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PRESENTACION

El sagu tiene una gran importancia para la seguridad alimentaria, que en su gran mayoria
se desconoce ya que es cultivado en pocos lugares de Colombia y entre estos se encuentra el
Departamento del Meta, este producto no es tan representativo en los indices de produccion y
econdmicos y esto se debe a que las personas no sean interesado en cultivarlo y al poco apoyo
por parte del gobierno y de los entes no gubernamentales; La manera de procesar el tubérculo
es muy artesanal ya que son los mismos cultivadores los que adecuan los implementos para su

transformacion.

Entre los beneficios que trae el consumo de este producto se encuentran soluciones que
sirven de tratamiento para problemas “digestivos como gastritis y colitis, es muy util para
convalecientes y bebés; este forma una goma que ayuda al organismo a retener los nutrientes
y a la vez atrapa las toxinas para desintoxicar el cuerpo. Entre la composicion nutricional del
sagu se encuentra el hierro, fosforo, proteinas y carbohidratos y tiene propiedades energéticas,

antiinflamatorias y depurativas, es hipo alergénico y naturalmente libre de gluten”. (Fondant

Cakes, 2014)

El sagu se puede preparar de diferentes maneras como pan, tortas, almojabanas, roscas
entre otros, esto como productos terminados; en cuanto a la harina se puede preparar avena,

colada, sopas, engrudos medicinales y a su vez como un espesante de comidas.

En el Departamento Meta se ha observado un potencial econdmico en el cultivo y
comercializacion de este producto tanto la gobernacion del departamento en el segundo
semestre del afio 2017 realizo una donacion de maquinaria e indumentaria a los cultivadores
de sagu en el Municipio del Calvario con el fin de incentivar a estas personas a seguir con

este proceso Yy a su vez lograr incrementar la economia y el empleo en este lugar, por tal




motivo se observa una gran oportunidad de negocio con este producto ya que se tiene la plena
seguridad que con mayor produccion habra mas consumo especialmente en la ciudad de

Villavicencio y posteriormente a nivel nacional.




1. OBJETIVOS

1.1 Objetivo general

Realizar un proyecto de pre-inversion de una empresa procesadora y comercializadora

de harina de sagu en la ciudad de Villavicencio

1.2 Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado para conocer la oferta y la demanda del producto y asi
establecer una perspectiva del impacto de la misma aplicando un plan de marketing

e Realizar un estudio técnico para establecer las areas de produccion y logistica
permitiendo establecer la cantidad y la calidad del producto deseada por la empresa

e Realizar un estudio administrativo y organizacional en el cual se establece la plataforma
estratégica de la empresa y el marco legal normativo de la empresa

e Realizar el estudio econdmico, financiero, social y ambiental del proyecto




2. MARCOS DE REFERENCIA

2.1 Marco tedrico
Un proyecto de inversion es una propuesta técnica y econémica para resolver un problema
de la sociedad utilizando los recursos humanos, materiales y tecnoldgicos disponibles,
mediante un documento escrito que comprende una serie de estudios que permiten al

inversionista saber si es viable su realizacion (Escudero, 2004).

La identificacion, formulacion y evaluacion de proyectos es un instrumento de uso
prioritario entre los agentes econdmicos que participen en cualquiera de las etapas de la

asignacion de recursos para implementar iniciativas de inversion asi:

Imagen 1. Etapas de un proyecto

PROYECTO
DE INVERSION

IDENTIFICACION
Sefoccion
Dofncran

FORMULACION
Estudio de mercado
Estudo téonica
Estudio de Ia arganizacon
Estudio legad
EVALUACION
Marco fnanoera

Evaluacan fimanciom,
cconomica, social y ambiertal

Fuente: Formulacion y Evaluacion de Proyectos 2ed Cordoba




La identificacion de un proyecto es establecer un problema que se presenta en un
determinado sector, cual es la causa que lo origina e intentar resolverlo con probabilidades de
éxito. Detectada la cusa, surgen alternativas para corregirla: los proyectos. La identificacion de
proyectos no surge ninguna técnica en particular, es un proceso que combina imaginacion,

informacion y sentido comun. En general el proyecto “surge” la causa a corregir.

La formulacidn es el conjunto de actividades orientadas a levantar y procesar informacion
sobre los diferentes aspectos que tengan relacion con un proyecto, para luego producir un
documento donde se plasme de manera sistematica sus principales caracteristicas, definiendo
clara y coherente sus objetivos en relacion con la generacion de bienes y servicios que

satisfagan las necesidades de una comunidad sobre la base de optimizacion de recursos.

La evaluacion de proyectos se basa en la definicidn de criterios para disefiar procesos de
elegibilidad que garantizan la seleccion de alternativas viables tanto técnicas como
financieramente, lo cual permite agilizar la toma de decisiones sobre la asignacion de

recursos.

La evaluacién de proyectos se encarga de construir toda la metodologia necesaria para
reducir al maximo cualquier posibilidad de pérdida financiera y contar con una base cientifica
que sustente las inversiones realizadas. Dicha metodologia incluye diversos estudios tales
como analisis de la demanda, de la oferta, del mercado, etc., y se usan diversas herramientas
matematicas para realizar los pronosticos necesarios, los cuales se basan en técnicas
estadisticas entre las que se consideran las series de tiempo, la regresion lineal, el analisis por

minimos cuadrados, etc.

Cuando se toma la decision de llevar a cabo un proyecto, se debe disefiar un plan de
ejecucion donde se contemple las actividades a desarrollar, con indicaciones de los

respectivos momentos de realizacion.




La evaluacion de resultados de un proyecto permite establecer el cumplimiento de los
objetivos propuestos al llevarlo a cabo, los cuales deben estar relacionados con la solucion del

problema planteado en su etapa de identificacion. (Marcial Cérdoba Padilla, 2 edicion 2017).

El sagu pertenece a la familia de los tubérculos debido a su forma fisica y la manera de la
posicion de cultivarse, esta florece por un espacio de 3 a 6 semanas, la cosecha se realiza
cuando el cultivo alcanza su madurez y lo rizomas han alcanzado una buena concentracion de
almidon, lo cual ocurre cuando las plantas tiene entre seis y nueve meses, segun las
condiciones agroecologicas de la region y el tipo de cultivar, pero principalmente en las
épocas secas del afio. Su forma se presenta como hierba de tallos subterraneos (rizomas)
escamosos, horizontales; tallos aéreos delgados, ramificados, ocasionalmente de mas de 1 m
de altura. Presenta hojas basales y hojas caulinares alternas de peciolos envainadores y lamina
generalmente aovada de 6 a 25 cm de longitud y 3 a 10 cm de ancho, flores poco vistosas, en
pares, dispuestas en racimos en el extremo de los tallos, la parte util son los rizomas. La

presentacion del tubérculo se podra evidenciar en la siguiente imagen:




Imagen 2. Morfologia de la planta de sagl

Figura 1. Saga (Maranta arundinacea L.). A. rama con hojas, flor y frutos; B. rizoma tuberoso; C. flor; D y E.
estaminodios petaloideos del ciclo externo; F. estaminodio cuculado (labelo); G. estaminodio calloso;

H. antera; I. estilo; J. fruto en el inicio de la dehiscencia; K. semilla.
Fuente: Ilustrado por G. Burian y reproducido de Fieldiana Botany 24(3): 217. 1952.

La extraccion del almidén generalmente lo realiza el mismo agricultor mediante técnicas
artesanales en un proceso donde la mayor parte de las operaciones, con excepcién del rallado,
se realizan en forma manual y donde las pérdidas de almidon son bastante significativas, la
falta de control de calidad es notoria y los altos costos, el consumo de grandes cantidades de
agua y los grandes requerimientos de mano de obra limitan a los productores para la
ampliacion de sus areas de cultivo (CORPOICA, 2003).

Los Departamentos que mayor produccion presentan son Cundinamarca especialmente en

los Municipios de Quetame, Guayabetal, Fosca, Gutierrez, Caqueza y Fomeque aparte tienen




un reporte de pequefios cultivos en otros municipios como Choachi, Une, Ubaque, Manta,
Medina, Arbeléez, Pasca y silvania. En el Huila los principales productores son los
municipios de la Plata, San Agustin, Isnos, Colombia, Yaguara, Iquira, Gigante y Pitalito,
algunas estadisticas se pueden presenciar en la siguiente tabla:

Tabla 1. Estadisticas de la produccion de sagu

Departamento Area cultivada, Area cosechada, Produccion Rendimiento,

P (ha) (ha) (t almidénvha)
Cundinamarca 584,4 577.,4 1237,7 2,14
Huila 63,3 26,8 70,3 2,63
Total 647,72 604,2 1308 2,17

Fuente: Rodriguez y Garcia 2001. Analisis socioeconomico y técnico de la minicadena
agroindustrial de la achira CORPOICA-ONUDI

La comercializacion del almidén de achira tiene caracteristicas de oligopsonio regional,
con la presencia de muchos productores y unos pocos compradores o intermediarios, que se
encargan de acopiar la produccidn regional del almidédn y luego la distribuyen a los
principales centros de consumo en el Huila, Tolima y Bogota y recientemente hacia los
Departamentos del Meta, Caquetd y Putumayo (CORPOICA, 2003).

En cuanto a la produccién de achira o sagu en el Departamento del Meta los municipios
mas representativos son el Calvario, San Juanito, siendo San Juanito el mayor productor. En
cuanto al Municipio de San Juanito este cultivo en los Gltimos afios ha obtenido un
crecimiento notorio respecto a afios anteriores y comparados con otros cultivos que eran
superiores en esta region.

La agricultura que se explota en el Municipio es de tipo tradicional; El principal cultivo es
el frijol (se incremento su produccién en cerca de un 2,13% de 2014 a 2015), los demas
cultivos importantes son: maiz tradicional (disminuyo su produccion en 10% de 2014 a 2015),
sagu (se incremento en un 1,43% su produccion), tomate de arbol y lulo, en menor

proporcion: tomate de invernadero (se empezé a producir en 0,15), mora (se duplico la

j



produccion de 2014 a 2015), café, aguacate y platano. (Secretaria de Agricultura
Departamental, 2016)

Tabla 2. Produccion de sagu en San Juanito

Area Area g .
CULTIVO sembrada  cosechada Produccion Rendimiento
® (tha)
(ha) (ha)
Afio 2014 2015 2014 2015 2014 2015 2014 2015
Frijol 720 1000 720 1000 576 1800 0,8 1,8
Maiz tradicional 400 400 400 400 800 720 2,0 1,8
Sagu 30 40 30 30 210 510 70 17,0
Tomate de arbol 25 25 273 10,9
Lulo 12 15 8 15 72 135 9,0 9,0
Cafia panelera 40 49 40 40 120 120 3,0 3,0
Arveja 4 5 4 5 6,8 60 1,7 120
Platano 3 8 2 3 18 27 9,0 9,0
Aguacate 2 2 2 2 20 26 10,0 13,0
Café 36 30 24 0,8
Mora 2 2 1 2 10 20 10,0 10,0
Tomate de invernadero 1 1 20 20,0

Fuente: SIID 2016, Secretaria de Agricultura Departamental

Teniendo en cuenta que el cultivo del sagu en términos generales se desarrolla desde los 9
hasta los 30 a 32 °C, pero principalmente en un ambiente templado o frio en el Municipio de
Puerto Concordia del Departamento del Meta se presentd asombro al saber que se estaba
remplazando los cultivos ilicitos por cultivos del sagl segun el sefior Oscar Pabén
comunicador social comunitario del periddico el tiempo y resalta lo ejemplar que resulta este
proyecto agricola comunitario, que para su propagacion y proceso industrial amerita el apoyo
del Gobierno y quiza de las ONG internacionales.

El Departamento del Meta le esta apostando al cultivo de este tubérculo ya que aseguran
que presenta un costo de produccion bajo y el margen de utilidad es alto debido a esto la
gobernacion realizo una donacion de maquinaria a los campesinos que del municipio de San

Juanito para maximizar la produccion.




La creacidn de proyectos es una actividad que se observa muy seguido sin importar lo que

se desea implementar en el mismo o la actividad econémica a la que va dirigido.

2.2 Marco conceptual
Para poder interpretar de una manera correcta y unificar el significado de algunas

palabras se dara su significado a continuacion:

MATRIZ FODA: La matriz FODA es un método de planificacion que deberia ser
aplicado por todo duefio de negocio e apertura, ya que permite tener enfoques claros de
cudles son los aspectos buenos y malos de su nuevo negocio, permitiendo de tal forma
buscar soluciones para sus aspectos negativos, logrando asi la mejoria progresiva del

negocio.

MARKETING: Es un concepto inglés, traducido al castellano como mercadeo o
mercadotecnia. Se trata de la disciplina dedicada al analisis del comportamiento de los
mercados y de los consumidores. EI marketing analiza la gestion comercial de las
empresas con el objetivo de captar, retener y fidelizar a los clientes a través de la

satisfaccion de sus necesidades.

EMPRESA: Una empresa es una organizacion de personas que comparten unos objetivos

con el fin de obtener beneficios.

PROYECTO: Idea de una cosa que se piensa hacer y para la cual se establece un modo

determinado y un conjunto de medios necesarios.

PRE-INVERSION: La pre-inversion tiene como objetivo evaluar la conveniencia de
realizar un Proyecto de Inversion, es decir exige contar con los estudios que sustenten que
es socialmente rentable, sostenible y concordante con los lineamientos de politica

establecida por las autoridades correspondientes.




SAGU: Planta herbacea de 25 cm de altura y flores blancas; en su tallo nacen brotes
largos y rastreros con hojas largas y oblongas, ovales y pecioladas; el rizoma proporciona

una fécula de alto valor nutritivo que se aprovecha en la alimentacion humana.

INVIMA: Es el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, es una
entidad de vigilancia y control de caracter técnico cientifico, que trabaja para la
proteccion de la salud individual y colectiva de los colombianos, mediante la aplicacién
de las normas sanitarias asociada al consumo y uso de alimentos, medicamentos,

dispositivos médicos y otros productos objeto de vigilancia sanitaria.

ALMIDON: Sustancia blanca, inodora, insipida, granulada o en polvo, que abunda en
otras feculentas, como la papa o los cereales; se emplea en la industria alimentaria, textil y

papelera.

OLIGOSOPNIO: Es una situacién de competencia imperfecta que surge en un mercado
donde existe un nimero pequefio de demandantes en los cuales se deposita el control y el

poder sobre los precios y las cantidades de un producto en el mercado.

2.3 Marco legal

Para que un proyecto de pre-inversion se desarrolle de una manera adecuada debe tener
parametros que faciliten su adecuado y legal funcionamiento por tal motivo el presente
proyecto estard enmarcado y tendra como referencia las normas y leyes de caracter nacional
establecidas en la CONSTITUCION POLITICA DE COLOMBIA, las LEYES respectivas
y las normas 1SO, todo esto relacionado a continuacion: en cuanto a la CONSTITUCION
POLITICA DE COLOMBIA 1991 articulo 38, que hace referencia a: “Se garantiza el
derecho de libre asociacion para el desarrollo de las distintas actividades que las personas

realizan en sociedad”, articulo 333, que hace referencia a: ““ La actividad econémica y la




iniciativa privada son libres, dentro de los limites del bien comdn. Para su ejercicio, nadie
podra exigir permisos previos ni requisitos, sin autorizacion de la ley”.

LEY 590 DE 2000 (julio 10), que hace referencia a: “Promover el desarrollo integral de
las micro, pequefias y medianas empresas en consideracion a sus aptitudes para la generacion
de empleo, el desarrollo regional, la integracién entre sectores econdmicos, el
aprovechamiento productivo de pequefios capitales y teniendo en cuenta la capacidad
empresarial de los colombianos”, LA LEY 550 DE 1999 (Diciembre 30), que hace referencia
a: “Por la cual se establece un régimen que promueva y facilite la reactivacion empresarial y
la reestructuracion de los entes territoriales para asegurar la funcion social de las empresas y
lograr el desarrollo armonico de las regiones y se dictan disposiciones para armonizar el
régimen legal vigente con las normas de esta ley”, LEY 1014 DE 2006 (Enero 26), que hace
referencia a: “Fomento a la cultura del emprendimiento”

La Norma ISO 9001 DE 2015, que hace referencia a: “Es una norma internacional que se
centra en todos los elementos de la gestion de la calidad con los que una empresa debe contar
para tener un sistema efectivo que le permita administrar y mejorar la calidad de sus
productos o servicios.

Otro aspecto importante para tener en cuenta es que cuando se pretende sacar un producto
alimenticio al mercado y de consumo masivo se debe tener de manera obligatoria el registro
sanitario INVIMA para poder salir al mercado de lo contrario la fabrica o comercializadora
del producto sera suspendida para manejar en su portafolio de servicios dicho producto; entre
los requisitos necesarios se debe contar con la tabla nutricional ya que es en esta donde se
puede presenciar e identificar los componentes del mismo, en este caso el del sagu presentada

a continuacion:




Tabla 3. Tabla nutricional del Sagu

Contenido de Nutrientes (por 100 g)
Agua (g) 57.2
Proteina (9) 2.4
Grasa (9) 0.1
Carbohidratos totales (g) 39.0
Fibra cruda (0) 1.9
Ceniza (9 1.3
Calcio (mg) 20
Fosforo (mg) 24
Hierro (mg) 3.2
Actividad de vitamina A (ug) 0
Tiamina (mg) 0.08
Riboflavina (mg) 0.03
Niacina (mg) 0.70
Acido ascérbico (mg) 9
Valor energético (kcal) 157

Con esto las personas que estan dispuestas y quieren consumir el producto tendran a la

mano la composicion de lo que van a ingerir

En cuanto a lo institucional se toma como referencia la resolucién N° 007 del 30 de abril
de 2014 que hace a referencia “A la reglamentacion de las opciones de grado de los

programas de la Facultad de Ciencias Economicas de la Universidad de los Llanos”

2.4 Marco geografico
Este proyecto de pre-inversion se realizara en el pais de Colombia, Departamento del
Meta, ciudad Villavicencio, en donde a continuacién se describe la ubicacion geografica

de cada zona.




Imagen 3. Mapa del Departamento del Meta

Colombia gma— Coribe
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del Meta

Fuente: (Espitia, Rozo, L6pez y Velosa, 2012)

Colombia es un pais ubicado en la esquina noroccidental de América del Sur y tiene un
area continental de 1.141.748 km?2 més un &rea maritima de 928.660 km2. Colombia es
el vigésimo sexto pais mas grande del mundo y el cuarto en Sudamérica, después de Brasil,
Argentina y Peru. El pais tiene soberania en el Mar Caribe, el Océano Pacifico, la Selva
amazonica, la cuenca del Orinoco y los Andes. Colombia se divide administrativamente
en Departamentos, Municipios, territorios indigenas, regiones y Provincias. Su territorio es
cruzado por la linea ecuatorial, dividiendo de éste modo el territorio en los hemisferios norte
y sur. Debido a estas condiciones Colombia no sufre de estaciones, por lo cual no tiene que
soportar temperaturas extremas ni a los estragos sufridos por estas. Ademas la cercania al
ecuador le garantiza un segmento importante de la Orbita geoestacionaria, del espacio aéreo y

del espacio electromagnético.
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Limita al norte, en su territorio continental, con el Mar Caribe, con un litoral de 1900 km'y
un area de 589.160 kmz, Por el sur con el Ecuador, con una longitud de 586 km de frontera
(Tratado Mufioz Vernaza-Sudrez, 15 de agosto de 1916) y con el Pert con 1.626 km de
frontera (Tratado Salomén-Lozano, 24 de marzo de 1922 y Protocolo de Rio, 24 de mayo de
1934), hacia el noroeste limita con Panama cubriendo un total de 266 km de frontera (Tratado
Vélez-Victoria, 20 de agosto de 1924) y con el Océano Pacifico con el que tiene 1.300 km de
litoral, hacia el este limita con Venezuela con 2.219 km de frontera (Laudo Espafiol, 16 de
marzo de 1892; arbitraje Suizo, 24 de marzo de 1892 y Tratado Lopez de Mesa-Gil Borges, 5
de abril de 1941). Con el Brasil limita con 1.645 km de frontera (Tratado Vasquez Cobo-
Martins, 24 de abril de 1907; Tratado Garcia Ortiz-Mangabeira, 15 de noviembre de 1928).

La economia de Colombia se basa mayormente en la produccion de bienes primarios. Se
destaca en el ambito internacional por el importante crecimiento que ha experimentado en la
Gltima década en la exportacion de mercancia y por el atractivo que ofrece a la inversion
extranjera. Es la cuarta economia mas grande de Latinoamérica, tras las
de Brasil, México y Argentina. En la clasificacion internacional, se encuentra dentro de las 31
mayores del mundo.

El Departamento del Meta esta situado en la parte central del pais, en la region de la
Orinoquia, localizado entre los 04°54°25” y los 01°36°52” de latitud norte, y
los 71°4°38”* y 74°53°57" de longitud oeste su capital es la ciudad de Villavicencio. Cuenta
con una superficie de 85.635 km2 lo que representa el 7.5% del territorio nacional.

Limita por el Norte con el departamento de Cundinamarca y los rios Upia y Meta que lo
separan del departamento del Casanare; por el Este con Vichada, por el Sur con el
departamento del Caqueta y el rio Guaviare que lo separa del departamento de Guaviare; y

por el Oeste con los departamentos de Huila y Cundinamarca.
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La economia del departamento del Meta se basa principalmente en la agricultura, la
ganaderia, el comercio y la industria. Los principales cultivos son el arroz, palma africana,
platano, maiz, ademas de los de cacao, citricos y otros frutales. La piscicultura es otro factor
econdmico importante en el departamento; de los rios y estanques artificiales se obtiene
una aceptable pesca de bagres, blanquillo, bocachico y cachama. Hay extraccién de petroleo y
gas en pequefia escala en los campos de Apiay y Castilla. La industria del departamento se
ocupa principalmente en la elaboracion de bebidas, extraccion y refinacion de aceite de
palma, trilla de arroz, asi como, actividad metalmecénica y de productos para construccion.

La ciudad de Villavicencio esta situada al noroccidente del Departamento del Meta, en el
pie del monte de la cordillera oriental en la margen izquierda del rio Guatiquia, localizado a
los 04° 09' 12" de latitud norte y 73° 38' 06" de longitud oeste y a una altura de 467 mts sobre
el nivel del mar, es la ciudad méas grande de los Ilanos orientales y la primera fuente comercial
y de abastecimiento para la region, esta ubicada en el centro del pais. Ciudad de gran
importancia econdmica, cultural y turistica, limita al norte con el Calvario y Restrepo al sur
con San Carlos de Guaroa y Acacias al oriente con Puerto Lopez y al occidente Acaciasy el
Departamento de Cundinamarca.

La actividad econdmica de Villavicencio es dindmica y se encuentra principalmente en el
comercio, la agricultura, la ganaderia y la explotacion del petroleo y gas en el campo de
Apiay. El comercio es el sector mas dinamico, debido que a través de Villavicencio se
canaliza hacia Bogota y otras ciudades del interior la mayoria de productos agropecuarios y

agroindustriales del llano, siendo denominada la despensa de Colombia.




3. METODOLOGIA

El enfoque metodoldgico para la elaboracion de este proyecto sera cuantitativo y se
explicara a partir de un andlisis cualitativo de las actividades a realizar se dividiran en las

siguientes etapas

3.1 Tipo de investigacion
El tipo de investigacion que se va a implementar es mixta, de tipo descriptivo ya que es la
que permite describir la realidad de situaciones, eventos, personas, grupos o comunidades que
se estén abordando y que se pretenda analizar, pues segun Morales (2010), es el medio para
obtener un diagndstico que permitira caracterizar los rasgos peculiares o diferenciadores del
producto, en este caso la arina de sagu, la informacion se obtendran de manera cuantitativa y

cualitativa.

3.2 Poblacion
La poblacion objetivo de la investigacion esta ubicada en la ciudad de Villavicencio
capital del Departamento del Meta, que segin la GOBERNACION (2016) cuenta con una

poblacion de 495.227 habitantes

3.3 Muestra
La determinacion de la muestra se realizara por medio de un muestreo aleatorio simple,
aplicando la siguiente formula:
Donde:
N: Tamafio de la Poblacién (495.227 Hab. Seguin Gobernacién 2016)
P: 05

g: 0.5




e: Margen de error 5% = 0.05

Z: Margen de confiabilidad del 95% que es igual a 1.96

3 Z?% pgN
n_zzpq+eZ(N—1)

1,96%%0,5+0,5¥495227
n=
1,962%0,5%0,54+0,052(495227-1)

= 383,565691

El célculo de esta muestra poblacional se realiza con el fin de conocer el nimero de encuestas
que se deben aplicar a los habitantes de la ciudad de Villavicencio y posibles consumidores
del producto; Luego de realizar el célculo de la muestra se obtiene que la cantidad de

encuestas a realizar son de trecientos ochenta y cuatro (384)

3.4 Fuentes de informacion
Primaria: Encuestas realizadas a la muestra obtenida de la poblacion de la ciudad de
Villavicencio; Secundaria; Informacion de investigaciones o proyectos realizados
anteriormente que se enfaticen en la produccion y comercializacion de productos derivados

del sagu.

3.5 Andlisis de informacion
Se deberan realizar los andlisis pertinentes obtenidos por medio de la informacién brindada
por los encuestados para asi llegar a los resultados que pueden determinar los procesos
siguientes, dicha informacién se recolectd de las siguiente manera:
Cuantitativa: Encuesta

Cualitativa: Observacion directa y entrevista no estructurada




Estas se aplicaron de manera aleatoria a personas en barrios, centros comerciales y
universidades en la ciudad de Villavicencio para lograr una informacién mas caracterizada y

real de la poblacion




4. ESTUDIO DE MERCADO

Con las herramientas utilizadas en el presente proyecto, se lograra realizar un estudio de
mercado que permita servir de guia para la toma de decisiones, escoger las alternativas
acertadas, y por ende aumentar las posibilidades del éxito para la inclusion de un nuevo
producto en el mercado de la ciudad de Villavicencio: Harina de sagu. Se pretende entonces,
realizar encuestas, entrevistas y observacion directa, como medios de recoleccion de
informacion importantes, que sirvan de analisis de industria, mercado y la competencia en
general, en donde se podra identificar el producto, determinar el area de mercado, conocer la
oferta y la demanda de nuestro producto, estipular los precios, la venta y la comercializacion
de harina de sagu, asi como conocer y delimitar los canales de distribucion y formular

estrategias de promocion y publicidad para el producto.

4.1 ldentificacion del producto
4.1.2. Usos: Con la harina de sagu se pueden preparar diferentes productos alimenticios para

la casa 0 para su venta como lo es avena, pan, bizcochuelos, almojabanas entre otras.

4.1.3. Usuarios: Este producto esta dirigido primeramente para los consumidores de la ciudad
de Villavicencio y el Departamento del Meta y a su vez se pretende incurrir posteriormente en
la region de la Orinoquia y a nivel nacional; La harina de sagu la puede adquirir y consumir

cualquier hogar o persona que lo desee.

4.1.4. Presentacion: La presentacion del producto se realizara en dos formas, la primera sera

en una presentacion de libra, la segunda sera de kilo y la tercera en bulto.

4.1.4.1. Libra: El material que se va a utilizar para esta presentacion es polipropileno
Biorientado con unas medidas de 12,5 cm de ancho, 22 cm de alto y calibre 3 para lograr una

cantidad de 500 gramos




4.1.4.2. Kilo: El material que se va a utilizar para esta presentacion es polipropileno
Biorientado con unas medidas de 15 cm de ancho, 27 cm de alto y calibre 3 para lograr una

cantidad de 1000 gramos

4.1.5. Composicion: La harina de sagu es un producto totalmente natural ya que no se le

adhiere ningun tipo de componente que altere su composicion nutricional.

4.1.6. Productos sustitutos: En los productos sustitutos encontramos harina molida para
avena de marcas como quaker, miller’s, harina para hacer tortas, bizcochuelos, almojabanas

entre oftras.

4.1.7. Identificacion del bien de acuerdo a su sector, capital, intermedio y final: La harina
de sagu es un producto intermedio ya que necesita ser procesado para poder ser consumible

como producto final y transformado en las diferentes presentaciones y productos.

4.1.8. Identificacion de las fuentes de abastecimiento de los insumos: Para lograr obtener
la harina de sagu se utiliza como unico insumo es el tubérculo también Ilamado sagu, ya que
es un producto totalmente natural y no requiere de ningun ingrediente adicional para su

conservacién y consumo.

4.1.11. Identificacidn de la materia prima: La Gnica materia prima a utilizar en este proceso
de transformacion es el tubérculo sagu ya que no se requiere de ningun ingrediente adicional

para su procesamiento.

4.1.12. Identificacién de proveedores: Los proveedores para este producto son los
campesinos que cultivan el sagu en los Municipios del Calvario y San Juanito Meta y en un
caso emergente se proveera de los Municipios de Quetame y Guayabetal del Departamento de

Cundinamarca para asi lograr la produccion requerida.

4.1.13. Identificacién de la competencia: En la Ciudad de Villavicencio no se tiene

presencia de una empresa que ofrezca en el mercado la harina de sagu como producto
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comercializable pero si hay presencia de personas que ofrecen este producto a las diferentes
empresas que lo requieran para que sea transformado y comercializado en un producto final

como lo son los bizcochuelos, almojabanas, panes entre otros.

Pero si se habla en términos nacionales en la ciudad de Bogota hay presencia de una
empresa llamada esencia que vende este producto por medio de domicilios a nivel nacional
que a criterio personal es mas factible adquirirlo por medio de la empresa MARANTA S.A.S

ya que esta ubicada en la ciudad y es mas factible por temas de costos.

4.2. ldentificacion del mercado objetivo:
El mercado objetivo para este proyecto es toda la poblacién de la Ciudad de Villavicencio
de todos los estratos que deseen adquirir el producto Harina de sagu ya que puede ser

consumido por cualquier tipo de persona de cualquier edad.

4.3. Investigacion de mercados
La encuesta realizada consta de 13 preguntas, estas preguntas permitiran hacer un analisis
objetivo para realizar nuestro plan de marketing, debido a que las preguntas propuestas
responderan sobre la demanda de productos como la harina, determinacion del precio, forma
de adquisicion y donde desea que sea realizada la publicidad; estos factores son considerados
importantes, puesto que de ésta manera se procedera a realizar las estrategias de

comercializacion del producto.




Imagen 4. Ficha técnica

FICHATECNICA

NOMBRE: HARINA DE SAGU
Libra
PRESENTACION: kilo
Bulto
INGREDIENTES: Sagu

PROCESO DE ELABORACION: Recepcion del rizoma
Lavado del rizoma
Rayado del rizoma
Tamizado de almidon
Lavado de almidén
Secado de almidén

Empagquetado y embalaje
CARACTERISTICAS: Aspecto, textura, color, olor y sabor propio del producto.

CONTROL DE CALIDAD:  Elproducto esta sometido a continuos controles que garantizan la calidad del producto final.

Para el almacenamiento se debe conservar en un lugar totalmente fresco sin humedad, este
puede soportar temperaturas de hasta 30° grados centigrados, para que le producto este en
Gptimas condiciones de consumo.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO:

VIDA UTIL DEL PRODUCTO: 1 afio

COMPOSICION NUTRICIONAL proteina, grasa, carbohidratos, fibra, cenizas, calcio, hierro.

ETIQUETADO: Marca
Logo
Peso neto
Elaborado por:
Hecho en Colombia
Lote
Tabla nutricional
Fecha de caducidad
Recetas

Fuente: Autores




4.3.1 Resultados de la encuesta
Encuesta realizada a los habitantes de la Cuidad de Villavicencio Meta, con el tema

referente al producto denominado Harina de sagu.

El objetivo fue realizar una encuesta para determinar la aceptacion y posible consumo de
la harina, las necesidades y expectativas que los potenciales clientes tuvieren acerca del

producto.

Poblacion: Habitantes de la Cuidad de Villavicencio
Muestra: 384 habitantes

Informacion por recolectar:

e Preferencias de tipos de harinas de consumo
e Intencion de compra y consumo
e Preferencia de producto natural

e Disponibilidad de producto en la ciudad




4.3.2. Resultados

Graficas de informacion general de los encuestados

Gréfica 1. Genero

@ Femenino
@ WMasculino
O LGTBI

Fuente: Autores

En la Gréfica 1.Se observa que, el 56.1% de los encuestados son mujeres, el 39.9% son
hombres, el 4% son personas que pertenecen a la comunidad LGTBI. Se puede decir que las

mujeres fueron la poblacién predominante en la muestra.




Gréfica 2. Edad

® 13-28
® 29-38
® 3948
@ 49-58
® 59 en adelante

Fuente: Autores

En la Gréfica 2. Se observa que, el 43.9% son personas entre los 18- 28 afios, el 30.9% son
entre los 29 — 38 afios, el 16,9% entre los 39 -48 afos, el 6.4% entre 49- 58 afios y el 1.9% de
59 en adelante. Se puede decir que poblacidn relativamente joven son los interesados en la

adquisicion del producto.




Grafica 3. Estrato

o
9>
®:
®:
®:

Fuente: Autores

En la Gréafica 3. Se observa que, el 35.8% son personas de estrato 2, el 35.3% son personas
estrato 3, el 9,5% encuestados estrato 4, el 16.1% encestados estrato 1, el 1.7 son estrato 5 y
el 1.7% de son estrato 6 en adelante. Donde se puede analizar que los potenciales
compradores de la harina de sagu son pertenecientes a los estratos 2 y 3, entre los cuales

pueden estratos 1y 3 en menor proporcion.




Gréfica 4. Nivel de ingreso

@ menos de 1 smimv
® De1a2smimv
® De3a4smmy

m ® D= 5 smimv en adelante

Fuente: Autores

En la Grafica 4. Se denota que, el 47.3% de los encuestados son personas que devengan de
1 a 2SMLMV, el 27.8% menos de 1 SMLMV, el 17.6% entre 3a 4 SMLMV, el 7.4% de 5
SMLMYV en adelante devengados. Donde se puede denotar que son personas que cuentan con
un ingreso relativamente alto y/o afiadir este producto a su canasta familiar no seré de gran

dificultad.
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Graficas de informacion especifica de las preguntas realizadas en la encuesta

Gréfica 5. Pregunta 1. ; Acostumbra usted a consumir alimentos a base de harina como

almojabanas, roscas, avenas entre otros?

@ S
® No

|

94.1%

Fuente: Autores

En la Grafica 5. Se analiza que, el 94.1% de los encuestados consumen habitualmente
productos a base de harina y el 5.9% que no consume alimentos a base de harina. Se puede
analizar que la gran mayoria de poblacién tiene en su alimentacion productos hechos a base
de harina donde, pueden ser reemplazados por productos a base de harina de sagu, es posible

que las personas que respondieron que no, no lo consuman por problemas de salud.
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Gréfica 6. Pregunta 2. Sefiale a continuacion ¢cual de los siguientes productos a base de

harina consume usted?

® Arepas
® Pan

O Tortas
® Tortillas
@ Galletas
® Pizza
® Postres
® Todos

12V

Fuente: Autores

En la Grafica 6. Se Evidencia que, el 45% consumen arepas, el 28,3% pan, el 8.8%
galletas, el 6% tortas, el 4.3% pizza, el 3.3% tortillas y el 2, 6% postres. Se puede denotar que

para los productos que mas se usaria la harina de sagu serian Arepas, pan, galletas y tortas.

E



Gréfica 7. Pregunta 3. ¢ Con qué frecuencia consume alimentos a base harina?

® De 1 a3 veces por semana
® D= 4 a7 veces por semana
0 De 8 a 10 veces por semana
® Ninguna

@ 1vezalmes

® unaves al afio

Fuente: Autores

En la Grafica 7. Se analiza que, el 51.7% consumen de 1 a 3 veces por semana alimentos a
base de harina, el 36.6% de 4 a 7 veces por semana, el 7.6% 8 a 10 veces por semana, el 0.7%
ninguna, el 0.2% 1 al mes. Donde puede se puede esperar que exista una posibilidad de

compra y consumo alta siendo en mayor proporcion de 1 a 3 veces por semana.
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Gréfica 8. Pregunta 4. ¢ Usualmente donde adquiere estos productos?

® Supermercados

® Tiendas

© Salsamentarias

@ Hipermercados

@ Almacenes de cadena
@ Panaderia

@ Organizacion Solarte
® Panaderias

A |

Fuente: Autores

En la Gréfica 8. Se evidencia que, el 42.6% adquieren este tipo de productos en
supermercados, el 30.5% en tiendas, el 14% en almacenes de cadena, el 6.2 en
hipermercados, el 4.5% en salsamentarias y el 0.5 en panaderias. Donde se podria enfocar la

distribucion del producto principalmente en supermercados, tiendas y almacenes de cadena.
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Gréfica 9. Pregunta 5. ¢ Cudl de las siguientes marcas de Harina esta acostumbrado a

consumir y es su preferida?

® Lz Nieve
® Haz de Oro
® Quaker

® Harina Pan
@ Promasa
@ Farallones
® Elicbo

® Corona

127

Fuente: Autores

En la Gréfica 9. Se analiza que, el 34.4% adquieren en el punto de venta de su preferencia
harina Haz de oro, el 19.2% Harina de marca La nieve, el 17.5% Harina Promasa, el 17.3%
Harina marca Harina Pan y el 10.1% Harina Quaker. Donde evidenciamos que la competencia

en puntos de venta serian las distribuidoras de harina de marca Haz de oro y La Nieve.
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Gréfica 10. Pregunta 6. ¢ Le gustaria consumir alimentos a base de harina 100% natural?

[
® Mo

Fuente: Autores

En la Gréfica 10. Se observa que, el 98.8% de los encuestados les gustaria consumir un
producto natural y el 1.2% no desearia consumirlo. Denotando este alto porcentaje de
consumo Yy cultura por el producto de procedencia natural, se evidencia una alta aceptacién

por parte del consumidor.
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Gréfica 11. Pregunta 7. ¢ Le gustaria consumir productos hechos con harina de sagu?

[
® o

Fuente: Autores

En la Grafica 11. Se analiza que, el 91% de las personas que realizaron el cuestionario
estan interesados en consumir o adquirir productos hechos a base de harina de sagu y el 9%

no estarian interesados en la adquisicion de este producto.
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Gréfica 12. Pregunta 8. ¢ En qué presentacion compra este tipo de productos?

@ Libra

® Kilo

) Bulto o Arroba
® Glibras

Fuente: Autores

En la Grafica 12. Se examina que, el 68.7% de las encuestados prefieren adquirir el
producto en presentacion de una libra, el 28,4% en presentacion de un kilogramo, el 2.6% en

bulto o arroba y el 0.2% en presentacion de 5 libras.
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Gréfica 13. Pregunta 9. ¢ Si usted ha consumido harina de sagu de que forma la ha

consumido?

@ Hachiras

® Pan

® Avena

@® Almojabanas

@ Arepa

® Coladas

@ Ninguno

® Mo he consumido

13§

Fuente: Autores

En la Gréfical3. Se analiza que, el 39.7% de las encuestados han consumido productos
derivados de la harina de sagu en hachiras, el 34.9% en pan de sagu, el 14.5% en almojabana,
un 6.2% en avena y un 0.7% en arepas. Denotandose que el producto mas conocido por la

poblacién elaborado con harina de sagu son la hachiras, el pan de sagu y las almojabanas.




Gréfica 14. Pregunta 10. ¢ Conoce algun lugar en Villavicencio donde vendan Harina de
sagu?

® sSi

®No

& no vivo en villavicencio

Fuente: Autores

En la Gréfica 14. Se observa que, el 65.2% de las encuestados no conocen donde adquirir
en la ciudad de Villavicencio harina de sagu para la preparacion de alimentos y el 34.5% tiene
conocimiento de un lugar o persona que venda u oferte producto a base de harina de sagu en

la ciudad.




En las siguientes 3 preguntas se indago por cuanto dinero estarian dispuestos a pagar las
personas encuestadas por el producto denominado Harina de Sagu en las siguientes

presentaciones:

e Libra
¢ Kilo
e Bulto

Pregunta 11. ;Cuéanto estaria dispuesto a pagar por la harina de sag 100% natural?

Grafica 15. a) Libra 3000 4000 5000 6000

@ 3000
@ 4000
® 5000
® 5000

Fuente: Autores

En la Grafica 15. Se denota que, el 75.7% esta dispuesto a pagar $ 3000 pesos por la
harina de sagu en presentacion de libra, el 18.4% esta dispuesto a pagar $ 4000, el 4.7%

$5000 pesos y 1.2% $6000 pesos. Donde el precio a sugerir seria $3000 pesos por libra.




Grafica 16. b) Kilo 7000 8000 9000 10000

@ 7000
@® 35000
@ 5000
@ 10000

Fuente: Autores

En la Grafica 16. Se denota que, el 75.1% esta dispuesto a pagar $ 7000 pesos por la
harina de sagu en presentacion de kilo, el 19.9% esté dispuesto a pagar $ 8000, el 3% $9000

pesos y 2% $10000 pesos. Donde el precio a sugerir seria $7000 pesos por Kilo




Gréfica 17. c) Bulto o arroba 90000 100000 110000 120000

@ 20000
@ 100000
@ 110000

- @ 120000

Fuente: Autores

En la Gréfica 17. Se denota que, el 70.3% esta dispuesto a pagar $ 9000 pesos por la

harina de sagu en presentacion de bulto, el 18.2% esta dispuesto a pagar $ 10000, el 4.9%

$11000 pesos y 6.6% $12000 pesos. Donde el precio a sugerir seria $9000 pesos por Kilo.




Gréfica 18. Pregunta 12. ;Si adquiriera este producto sabria preparar algin tipo de alimento?

@ Si
@® No

Fuente: Autores

En la Gréafica 18. Se analiza que, el 52% al momento de adquirir el producto harina de
sagu sabria preparar algun tipo de alimento con la harina, el 48% no sabria como preparar un
alimento con la harina adquirida, es por esto que se afiadi6 al cuestionario la pregunta ¢ Le
gustaria que en el empaque se adhiera algunas recetas? ya que por falta de conocimiento del

producto no tendria una opcion al momento de preparar un alimento del dia a dia.




Gréfica 19. Pregunta 13. ¢ Le gustaria que en el empaque se adhiera algunas recetas?

P Si
@ No

Fuente: Autores

En la Gréafica 19. Se observa que, el 96.2% le gustaria que se afiadiera una o varias recetas
al producto, el 3.8% que no se le agregue la variedad de recetas. Esta opcidn se agregd ya
que en gran proporcion se evidencio desconocimiento del uso, empleo o preparacion de los

productos que posiblemente se pudieran derivar de la harina de sagu.




Gréfica 20. Pregunta 14. ;Si existiera una empresa que venda harina de sagu usted la

apoyaria o compraria el producto?

P Si
@ No

Fuente: Autores

En la Gréfica 20. Se evidencia que, el 94.3% de la poblacién encuestada por medio de este
cuestionario virtual tendria la disposicion de apoyar esta proyecto de la implementacion de
una empresa procesadora y comercializadora de harina de sagi 100% natural y el 5.7% de los

encuestados respondié negativamente a esta idea.




Para identificar la oferta y la demanda del producto de harina de sagu se tendra en cuenta

los resultados obtenidos en la encuesta realizada a la muestra establecida del proyecto.

4.4, Oferta

Segun la informacion recolectada por medio del cuestionario realizado a los habitantes de
la ciudad de Villavicencio se observa que el 65,2% no conocen un lugar en donde se
distribuya o pueda adquirir el producto harina de sagu, también se preguntd que si existiria
una empresa que vendiera harina de sagu la apoyarian y el 94,3% respondi6 que si por tal
motivo la empresa MARANTA SAS comercializara y distribuira en la ciudad de
Villavicencio este producto en las presentaciones de libra, kilo en los cuales los precios que se
tendran en cuenta para su venta seran de $3.000, $7.000 y $9.0000; a su vez las personas que
respondieron el cuestionario dijeron que si sabrian preparar algtn tipo alimento o producto
por tal motivo se distribuira en la Ciudad de Villavicencio con los parametros mencionados

anteriormente.

4.5 Demanda

En base en la investigacion realizada se denoto que el 94,1% consume en su dieta semanal
alimentos a base de harina con un 51,7% que representa de 1 a 3 veces por semana siendo este
el porcentaje mas alto en la informacion recolectada, del mismo modo se evidencio que el
91% de la poblacion esta interesada en consumir este producto y la presentacion que mas
comprarian y consumirian de la harina de sagu es la de libra con un 68,7% a su vez el 98,8%
le gustaria consumir un producto 100% natural por tal motivo se cuentan con las condiciones
que se evidencias segun los gustos de los posibles consumidores para ser distribuido y

comercializado principalmente en los supermercados de la Ciudad de Villavicencio.




4.6. Proyeccién de ventas
Para realizar la proyeccion de ventas se tomo como base la encuesta realizada en la Ciudad
de Villavicencio en el cual se establecio segun los investigadores que se espera un
crecimiento tanto en precio como la cantidad producida del 12% y a su vez se establecio la

estrategia de precio que es estar el 22% o $ 2.000 por debajo del promedio del mercado

Tabla 4: Proyeccion de ventas

Concepto Afio 1 afio 2 afio 3 afio 4 Afio 5

Precio promedio $ 7.000 $ 7.840 $ 8.781 $ 9834 $ 11.015
Ventas Kilogramos 1.020.663 1.143.142 1.280.319 1.433.958 1.606.033
Ventas $ 7.144.639.929 $ 8.962.236.327 $  11.242.229.249 $ 14.102.252.369 $ 17.689.865.372

Fuente: Autores

4.6. Conclusiones estudio de mercado

El segmento de mercado seleccionado para realizar este estudio fueron personas habitantes
de Villavicencio entre los 18 y 60 afios, con unos patrones de consumo enmarcados en la
tendencia de cuidado saludables, y con habitos de alimentacion de preferencia por los
productos sanos y organicos, Nos permite evidenciar que el producto Harina de sagd aun no
es muy reconocido por la poblacion, ya que principalmente conocen su derivado que son las
hachiras, por lo tanto es poca la oferta a nivel nacional, regional y local; en raz6n a esto, hay
un mayor numero de poblacién interesada en adquirir este producto por sus bondades 100%
naturales y por ser mas competitivo en precio y calidad , esto puede generar un impacto
positivo para el Departamento por los beneficios que genera el cultivo, produccion y

comercializacion del producto.




4.7. MARKETING MIX
4.7.1. Producto: La harina de sagu es el producto principal de la empresa Industria
procesadora y comercializadora MARANTA SAS, que se obtendra por medio de procesos
industrializados y manuales para asi lograr la transformacion y comercializacion del mismo.
Para su comercializacion se realizara en tres presentaciones que es de libra, kilo y bulto esto
debido a los posibles clientes y consumidores del producto.
4.7.2. Marca: La industria procesadora y comercializadora MARANTA SAS, utilizara los
cultivos de sagu del Departamento del Meta de los Municipios del Calvario y San Juanito
principalmente para ser transformada y comercializada bajo la marca de “HARINA DE
SAGU”, este producto se caracterizara por ser un producto totalmente natural este nombre es
debido a que el producto no es de consumo final.
4.7.3. Empaque: Los empaques que se utilizaran para empacar y comercializar la harina de
sagu seran el polipropileno biorientado y los sacos de lona, en cuanto a la informacién que
iran en los empaques se encontrara datos como: En la parte delantera ira el logo del producto,
peso, fecha de expedicion y vencimiento; en la parte trasera se encontrara la tabla nutricional,
recetas, almacenamiento, ingredientes, pais donde se elabora, el nombre de la empresa y el

lote.
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Imagen 5: Empaque del producto
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Fuente: Autores
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4.7.4. Slogan: “Naturalmente hecho para ti”

Con este slogan se quiere resaltar que el producto harina de sagu es totalmente natural ya
que no tiene ningln tipo de conservante y a su vez tiene nutrientes que no son alterados para
que pueda ser consumido por cualquier persona de cualquier edad y en el momento que lo

deseen.

4.7.5. Etiqueta:

Imagen 7: Logo del producto
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Fuente: Autores

Los colores de la etiqueta estan alusivos al campo ya que el fin es resaltar un producto
natural, en esta también se encuentra el nombre de la empresa y el del producto para que

tenga mayor recordacion por los clientes y los consumidores finales.

4.7.5. Precio: El precio estard dado segun la relacion precio-cantidad establecida en el
mercado por la competencia, sin dejar a un lado los costos de produccion que mas adelante
nos mostraran el costo unitario y si el precio referencia no se adapta a alcanzar los objetivos
propuestos se puede optar por minimizar los costos sin dejar de lado la calidad del producto.
4.7.6. Plaza o distribucién principal: Los principales puntos de venta de la harina de sagu

seran los almacenes de cadena, hipermercados, salsamentarias, supermercados, tiendas y

E



demas.

El producto Harina de sagu se ubicara en las géndolas propias de los intermediarios
mencionados anteriormente a nivel de los 0jos ya que es la ubicacion mas visible y Ilamativa
para los clientes, también se ubicaran en estantes marcadas con la publicad de la empresa
como el nombre, slogan y demas para asi hacerlo mas llamativo y asi mismo poder lograr su
venta y su rotacién continua y que llegue a todos los hogares familiares, fiestas, reuniones y
demas momentos que lo ameriten.

4.7.7. Estantes: los estantes seran dados a los clientes que compren grandes volimenes de

harina de sagu sus medidas son de 1,40 mts de alto por 1 mtr de ancho

Imagen 8: Estantes

Fuente: https://spanish.alibaba.com/product-detail/standard-supermarket-wall-shelves-one-

sided-60041452920.html?spm=a2700.galleryofferlist.normalList.30.72c638a9KDH20I1&s=p

4.7.7. Canales de distribucion: El canal de distribucion planteado y escogido es el de
Productor, intermediarios y consumidor final este sera el canal a utilizar para la distribucion
del producto ya que este proporciona una amplia red de contactos, lo que tiene como

propdsito conquistar nuevos mercados y nuevos consumidores para asi lograr proporcionar el
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producto y la empresa. Teniendo en cuenta los beneficios que ofrece el canal anterior no sera
el Unico utilizado y también se manejara el canal directo de productor, minorista, consumidor

final para asi asegurar que el producto este llegando al consumidor final ya que es el objetivo

Imagen 9: Canales de distribucion
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Fuente: Autores

4.7.8. Promocién y publicidad: La promocion y publicidad del producto se realizara por
medio de vallas, vitrinas de los paraderos pero principalmente en las redes sociales ya que es
un medio con el que la mayoria de las personas cuenta y pueden acceder en cualquier

momento.
4.7.8.1. Redes sociales

Ofrecen 7 beneficios reales para el negocio que encontraremos a la hora de desarrollar una
camparnia publicitaria en estos medios (Figueroa, 2012).
- Segmentacion Efectiva: se podra crear una segmentacion a niveles muy altos,
entrando con fuerza al sector del Mercado Meta, segmentar y diversificar de una
manera demografica, geografica, y disefiar campafias dirigidas a gustos e intereses de

los consumidores.
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Reduccidn de Costos: pues se lograr llevar el mensaje de campafia a un gran nimero
de usuarios a un costo muy bajo. La comunicacién en las redes sociales es mayor que
en cualquier otro medio, siendo costo efectivo.

Experiencia del Consumidor: Se incrementara la satisfaccion de los clientes creando
una relacién mas dinamica y social, logrando aumentar la simpatia del usuario hacia la
marca.

Visibilidad y Presencia de la Marca: se lograra que se conozca la marca de una manera
nueva, creativa e innovadora. La gran aceptacion de las empresas en estos importantes
medios, de parte de los usuarios nos lleva a una nueva era de la comunicacion social.
Alcance: EI mensaje de la campafia publicitaria podra ser visto por miles de personas
en cuestiones de segundos. El alcance que ofrecen estas plataformas de millones de
usuarios activos con diferentes gustos e intereses nos beneficiara grandemente a la
hora de expandir el mensaje de la camparia a tiempo real y sin algin costo adicional.
Aumentar Cartera de Clientes: Aumentara la lista de suscriptores con una buena
estrategia para capturar direcciones de correos electrénicos de los usuarios del
Mercado Objetivo, en un sistema de piloto automatico funcionando las 24 horas del
dia y asi lograr desarrollar una buena ejecucion de Email Marketing para crecer la
cartera de clientes y aumentar las ventas.

Feedback y Medicion: En las redes sociales los usuarios hablan de las marcas, dicen
comentarios negativos y positivos de productos y servicios. Esto nos daré la
oportunidad de recoger estos feedback y ajustar en las diferentes areas en las que

creemos que tenemos que mejorar 0 mantener.
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Imagen 10: Faceboock
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Imagen 11: Instagram
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4.7.9. Estrategias de venta
- Incentivando a los intermediarios que al comprar cualquier presentacion de la harina
de sagl la segunda le sale a mitad de pecio
- Se ubicaran stands en los eventos realizados en la ciudad en la Ciudad de
Villavicencio como el mercado campesino y ferias gastrondmicas
4.7.10. Consumidor: La HARINA DE SAGU se encuentra dirigida para cualquier persona,
momento, ocasion, como lo es para la familia, amigos, compafieros entre otros, de igual
manera Consideramos que el perfil de los consumidores dela harina de sagd podran ser
personas de ambos sexos, de cualquier nivel socioeconémico
La marca HARINA DE SAGU es flexible, debido a que no limita su mercado a un solo
publico, sino que puede ser consumida, sin mayores problemas tanto por nifios, adolescentes o
adultos mayores, mostrando asi la versatilidad de su consumo y que su adquisicién sea de
manera masiva y generalizada.
Los momentos de consumo del producto a los que se apuntara son para los alimentos diarios,
fiestas, compartir, recreacion, reuniones sociales o familiares, en el cual no se podria describir

un momento especifico para su consumo

4.7.11. Recetas:

Pan de sagu:

Ingredientes: una libra de harina de sagu
Un cuarto de mantequilla
Un huevo
Un cuarto de queso

Sal al gusto
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Preparacion: En un recipiente amplio se pone la harina de sagu y se agregan todos los demas
ingredientes. Luego se diluyen, hasta que la masa quede suave. Finalmente, se hace los panes

de forma que se desee.
Hachiras
Ingredientes para 20: 200 gramos de queso campesino o queso feta
100 gramos de harina de sagu
Una yema de huevo
Una cucharada de sal
20 gramos de mantequilla

Preparacion: 1. Moler bien el queso en un procesador de alimentos o molino hasta que quede

pulverizado o granulado.

2. Colocar todos los ingredientes en un recipiente y mezclar hasta que todo quede bien

incorporado y conforme una masa consistente
3. Colocar la mezcla en la nevera por unos 20 minutos

4. Mientras tanto precalentar el horno a 150° Celsius -300° Fahrenheit de temperatura o gas

marca 3

5. Engrasar bien una lata o bandeja con aceite de cocina para que no se peguen las hachiras o

usar papel engrasado de cocina
6. Enharinar una superficie y colocar un poco de masa alli
7. Hacer un rollo largo y delgado y cortar pedazos de 2 a 3 centimetros de largo

8. Luego amasar cada pedazo y darle la forma que deseada, ya sean palitos 0 medias lunas

3



9. Colocar cada palito o media luna en la bandeja separada una de otra por lo menos 3

centimetros
10. Colocar la bandeja en horno por unos 10 minutos
11. Cuando las hachiras estén ligeramente doradas apagar el horno

12. dejar las hachiras alli por 10 minutos para que se sequen completamente y queden

crocantes
13. sacar a una superficie segura y dejar enfriar completamente
Arepas de sagu
Ingredientes: 125 gramos de harina de sagu
125 gramos de cuajada
Sal al gusto
10 gramos de mantequilla sin sal
125 gramos de cuajada para rellenar
10 gramos de queso campesino
10 gramos de queso paipa

Preparacion: mezclar los ingredientes en un recipiente hondo, luego dejar reposar formar las

arepas y rellenar llevar al horno 170° Celsius y 340° Fahrenheit por 15 minutos o hasta dorar

E



Tabla 5: Insumos plan de marketing

Descripcion Cantidad
Bolsas polipropileno biorientado libra 2.215.987
Bolsas polipropileno biorientado Kilo 458.035

Estantes

10

Fuente: Autores




5. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

5.1. Planeacion estratégica de la empresa

5.1.2 Nombre de la empresa: MARANTA S.A.S

5.1.3 Nombre del producto: HARINA DE SAGU

5.1.4. Logo:

Imagen 12: Logo de la empresa

Fuente: Autores

5.1.5. Mision

Somos una empresa procesadora y comercializadora de harina de sagu ubicada en la
ciudad de Villavicencio con los mas altos estandares de calidad contando con un equipo de
trabajo idéneo para lograr satisfacer las necesidades del cliente y asi lograr una fidelidad y

constancia con nuestros proveedores.
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5.1.6. Vision
Seremos una empresa reconocida a nivel municipal, departamental y nacional para el afio
2022 por ser pionera en el procesamiento y comercializacion de la harina de sagu logrando

innovacion continua en nuestro producto y obteniendo el liderazgo en el mercado.

5.1.7. Objetivos

Tener posicionamiento en el mercado mediante estrategias que permitan el

reconocimiento por parte de los consumidores, proveedores y competencia.

— Incentivar el cultivo del sagu en el Departamento del Meta

— Ser una empresa pionera en el procesamiento y comercializacion de la harina de sagu

- Innovar y crecer constantemente adaptandonos a los tiempos y gustos de nuestros
clientes

— Llegar a los Departamentos y Municipios de dificil acceso para lograr incrementar el
consumo y reconocimiento del producto

— Fomentar el crecimiento personal y profesional de todos nuestros colaboradores

— Implementar exclusividad con los productores de sagu del Departamento del Meta

5.1.8. Valores corporativos
Nuestros colaboradores cuentan con principios y valores que desarrollan dentro de la

empresa como lo son:
Respeto: Hacia los demas trabajadores de la empresa
Responsabilidad: Con las tareas asignadas a su puesto de trabajo y con toda la empresa

Compromiso: Con el puesto de trabajo que tienen en la empresa y con todas las personas que

trabajan alli
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Actitud: Brindar siempre una actitud positiva a nuestros compafieros, proveedores y clientes

y a la hora de desempefiar cualquier funcion.

5.1.9. Analisis FODA

Las fortalezas y oportunidades son, en su conjunto, las capacidades, es decir, el estudio
tanto de los aspectos fuertes como débiles de las organizaciones o0 empresas competidoras
(productos, distribucion, comercializacién y ventas, operaciones, investigacion e ingenieria,
costos generales, estructura financiera, organizacion, habilidad directiva, etc. (Porter, M.
Técnicas para el analisis de los sectores industriales y de la competencia, capitulo 3, Marco
de referencia para el analisis de la competencia, Editorial CECSA, pp. 71, 84 y 85).

Con el analisis FODA se puede identificar las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas que se pueden presentar en una en mercado y una empresa para asi lograr tener una

perspectiva de lo que puede llegar a presentarse.

Tabla 6: Matriz DOFA

ASPECTOS POSITIVOS
FORTALEZAS OPORTUNIDADES
Producto cien por ciento innovador Producto innovador en el mercado
@) Producto de alta calidad No hay competencia directa en el mercado CZD
5 Excelente servicio al cliente Hay un mercado potencial o
w . L
= Proveedores del departamento Empresa regional =
=z f
'f_J DEBILIDADES AMENAZAS ||-I_J
5 Poca informacion y conociemiento del Demora en el pago de facturas por parte del E
o producto por parte del consumidor cliente 5
= Empresa nueva en el mercado Cambio climatico acelerado =
< Falta de publicidad No aceptacion del producto <
Baja produccion del tuberculo
Cierre de operaciones
ASPECTOS NEGATIVOS

Fuente: Autores
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5.1.9.1. MATRIZ MEFI

Tabla 7: Matriz MEFI

FACTOR A ANALIZAR PESO CALIFICACION PESO PONDERADO
FORTALEZAS 2,02
Producto cien por ciento innovador 0,05 3 0,15
Producto de alta calidad 0,1 4 0,4
Excelente servicio al cliente 0,2 4 0,8
Proveedores del departamento 0,09 4 0,36
Facil financiamiento 0,09 2 0,18
Variedad de proveedores 0,03 3 0,09
Personal capacitado 0,02 2 0,04
DEBILIDADES 1,43

Poca informacion y conocimiento del
producto por parte del consumidor 0,1 4 0,4
Empresa nueva en el mercado 0,08 3 0,24
Falta de publicidad 0,1 4 0,4
Poca maquinaria tecnologica 0,05 4 0,2
Poco conocimiento internacional 0,04 1 0,04
Falta de alianza con clientes 0,05 3 0,15
TOTAL 1,00 3,45

Analisis: La suma total de la matriz anterior suma 3,45 , siendo esta mayor al promedio
(2,5), donde se realiz6 la comparacién del peso ponderado de las fortalezas y debilidades

internas de la empresa , donde se determind que las fortalezas son favorables con un peso

Fuente: Autores

ponderado de 2,02 contra un 1,43 de debilidades. Se encuentra en la explicacién de David el

mismo caso de la Matriz de Factores Externos, destacando que lo mas importante no consiste

en sumar el peso ponderado de las fortalezas y las debilidades, lo relevante es comparar el
peso ponderado total de las fortalezas contra el peso ponderado total de las debilidades,

determinando si las fuerzas internas de la organizacion en su conjunto son favorables o

desfavorables, o si el medio ambiente interno de la misma es favorable o desfavorable.( Fred,

R. David (1997) Conceptos de administracion estratégica, Quinta Edicion, México, Prentice

Hall Hispano Americano, p.185)
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5.1.9.2. MATRIZ MEFE

Tabla 8: Matriz MEFE

FACTOR A ANALIZAR

PESO CALIFICACION PESO PONDERADO

OPORTUNIDADES
Producto innovador en el mercado
No hay competencia directa en el mercado

Existe un mercado potencial
Empresa regional

Tendencia de consumo de productos naturales
Aumento de produccion con ayuda de tecnologia
Produccion de varidad de alimentos a partir de la harina
AMENAZAS

Demora en el pago de facturas por parte del cliente

Cambio climatico acelerado

No aceptacion del producto

Baja produccion del tubérculo

Empresas con mayor trayectoria
Productos sustitutos
Cierre de operaciones
Economia variante
TOTAL

1,479
0,05 3 0,15
0,05 2 01

0,025 3 0,075
0,09 3 0,27

01 4 0,4
0,028 3 0,084
01 4 0,4
1,64

01 3 03
01 3 03
01 3 03
0,08 3 0,24
0,025 1 0,025
01 3 03

0,025 4 01

0,025 3 0,075
1,00 3,119

Fuente: Autores

Analisis: El total ponderado de 3,1 el cual se encuentra por encima de la media para

consolidar estrategias que ayuden a optimizar las oportunidades externas y evadir las

amenazas externas que puedan llegar a afectar el funcionamiento. Al evaluar el ambiente

externo se evidencia que es desfavorable ya que las amenazas son mayores con un peso

ponderado de 1,6 y las oportunidades de 1,4.




5.1.9.3. MATRIZ DE PERFIL COMPETITIVO

Tabla 9: Matriz de perfil competitivo

ASOCIACION AGROPECUARIA
FACTORES CB ITICOS PARA PESO LA CORDILLERA EHENCER(BOEOA
EL EXITO a PESO . PESO
CALIFICACION PONDERADO CALFICACION PONDERADO

Participacion en el mercado 0,2 2 04 4 0,8
Competitividad de precios 0,2 3 0,6 4 0,8
Posicion financiera 0,4 2 0,8 3 12
Calidad del producto 01 3 0,3 3 0,3
Lealtad del cliente 01 3 0,3 4 04
TOTAL 1,00 24 3,5

Fuente: Autores

Analisis: En matriz de perfil competitivo se tomaron la asociacion la cordillera, donde esta
hace distribucion, comercializacion y produccién en la region, por ende en el departamento
del Meta y la empresa esencia la cual solo comercializa el producto via web y hace envios de
productos totalmente naturales , por lo tanto el costo del envié agregado al costo del producto
haria méas asequible el valor de nuestra empresa, donde el factor de mayor peso fue el
posicionamiento financiero y en términos generales la segunda empresa es mucho mas fuerte

que la primera teniendo un peso ponderado de 3,5y 2,4 .

5.2. PLANIFICACION DE RECURSOS HUMANOS

5.2.1. Proceso de seleccion

Como primer punto en el proceso de busqueda de recursos humanos es el surgimiento de
la vacante. Tan pronto como un departamento se le presente la existencia de una vacante, ya
sea por renuncia, por aumento en el volumen de trabajo o por pension, etc. debe presentar la
solicitud para ser entregada al administrador, este debe considera la opcidn de buscar una

alternativa de seleccion como el pago de horas extras a los trabajadores si se trata de un alto
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volumen temporal de trabajo o de una contratacién eventual (si la vacante es por
incapacidad), si luego de estudiar la solicitud del empleado, se observa que se necesita
verdaderamente contratar un nuevo colaborador, se procedera entonces a la bisqueda de

candidatos (rrhh-web.com, 2014).

5.2.1.1. Reclutamiento

Este proceso de atraer individuos oportunamente en suficiente nimero y con los debidos
atributos y estimularlos para que soliciten empleo en la organizacion, se llevara a cabo
acudiendo a fuentes de reclutamiento como:
- Agencia Publica de Empleo SENA, es un medio publico y gratuito al servicio de las
empresas que requieren personal. A través de este medio se podra obtener candidatos
para el proceso de seleccion (SNE, 2014)

- Familiares y amigos recomendados por los empleados de la empresa

- Candidatos presenciales: Son aquellos que se acerquen a las oficinas de MARANTA
SAS a dejar sus hoja de vida fisica

- Anuncio de prensa: anuncios redactados que incluiran los siguientes elementos:

nombre del cargo, requerimientos (experiencia, habilidades y conocimientos,

educacion o formacion) y enviar hoja de vida a maranta.sagu@gmail.com.

5.2.1.2. Seleccion

5.2.1.2.1. Preseleccion
En este proceso el objetivo es filtrar la poblacidn reclutada para asi eliminar las
candidaturas que no cumplen con los requisitos establecidos por la vacante y que no se

ajustan al puesto de trabajo, esto lo realiza el encargado de seleccionar el personal para la
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siguiente fase.

5.2.1.2.2. Entrevista inicial
Se trata de un encuentro breve en el que se estudia el cumplimiento o no de las
condiciones basicas requeridas para el puesto (edad, experiencia y conocimientos), asi como

alguna otra informacidn sobre la personalidad del candidato.

5.2.1.2.3. Pruebas de seleccion
Test psicoldgico, Test de aptitud, Test de personalidad, Pruebas de conocimientos o de
capacidad, las primeras tres se llevaran a cabo bajo el criterio de un experto (psic6logo) al

cual se le reconoceran honorarios por los dias que se requieran, $ 100.000 por dia.

5.2.1.2.4. Entrevista de seleccion
El objetivo es que el entrevistador (jefe inmediato) evalué el candidato con relacion al
puesto a cubrir y que el entrevistado evalué el puesto y demas circunstancias en funcion de

sus intereses personales.

5.2.1.2.5. Verificacion de datos y referencias
Tiene por objetivo constatar la veracidad de la informacion suministrada de referencias

personales y la trayectoria del solicitante en el campo laboral.

5.2.1.2.6. Reconocimiento médico
Esta realmente destinado a identificar las caracteristicas y condiciones fisicas de los

individuos desde el punto de vista del rendimiento en diversos trabajos y, como consecuencia,

@

orientarlos hacia aquellas labores y actividades en las que tengan mayores posibilidades de



éxito. Es una garantia para el nuevo empleado, para la empresa (pues ayudara a reducir
futuros absentismos, accidentes, etc.) y para los empleados que ya trabajan en la empresa
(evita la incorporacion de personas con afecciones o enfermedades contagiosas). Dentro de la
actividad sanitaria de los Servicios de Prevencion la realizacion de los reconocimientos

médicos forma parte de un Plan de Vigilancia de la Salud con cuatro objetivos fundamentales:

Conocer el estado de salud de los trabajadores

Relacionar ese estado con la exposicion a los riesgos en el trabajo

Evaluar la eficacia de las medidas preventivas e identificar situaciones de riesgo.

Informar de la necesidad de adopcion de nuevas medidas adecuadas, asi como adaptar

el trabajo a las condiciones de salud de las personas.

Este se realizara en el Centro de diagnostico y tratamiento Cendiatra que ofrece servicios
médicos ocupacionales integrales a empresas y sus costos oscilan entre $30.000 pesos y

$350.000 pesos dependiendo del cargo a evaluar (Cendiatra, 2018).

5.2.1.2.7. Decision de contratar
En esta fase de la seleccion, se comunicara al candidato electo la fecha de inicio de

labores e, igualmente, es necesario avisar a los otros solicitantes que no fueron seleccionados.

5.2.1.2.8. Induccién

Una vez elegido, el trabajador debera pasar un periodo de prueba hasta que su vinculacion
con la empresa pase a ser a término fijo. La duracion de este periodo depende de la
cualificacion del empleado: seis meses para titulados superiores, tres para el personal de

grado medio y quince dias para los trabajadores sin cualificacion.
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El nuevo trabajador sera formalmente presentado, familiarizado con la institucion, la
orientacion y presentacion ideal correran a cargo del jefe directo, con la ayuda de alguno de
los nuevos comparieros.

A la vez que se integrara al recién llegado, se llevaran a cabo algunos procesos
administrativos:

Apertura del expediente que recogera todas las incidencias de la futura vida laboral del
trabajador.

- Toma de datos para formalizar Seguridad Social, la caja de compensacion familiar,

las prestaciones.

- Dotacion.

5.2.1.2.9. Nombramiento y contratacion

Se preparara una ficha para cada nuevo empleado en la que se recogera la informacion
necesaria para evaluar convenientemente el periodo de prueba. Una vez superado este
periodo, el trabajador pasara a tener un contrato a término fijo por un afio y se ira renovando

segun el rendimiento y cumplimiento del trabajador (elempleo.com, 2014)

5.3. Costos administrativos
En las siguientes tablas se encontraran los datos de los aspectos que generaran gastos en el

proyecto de harina de sagu

E



Tabla 10: Personal

fijo del primer afio

NUMERO DE PERSONAS EN EL

Tabla 11: Honorarios

CARGO CARGO
Gerente 1
Secretaria 1
Jefe operativo 1
Comercial 2
Operarios 1

Fuente: Autores

Cargo Dias
Contador 2
J. Mercados 2

Fuente: Autores

Tabla 12: Aportes parafiscales

Tabla 13: Dotacion

Valor nomina mensual

Caja de compensacion

ICBF

SENA

Total, sin descuento Ley MIPYME
Total, descuento Ley MIPYME (75%)
Valor total parafiscales

Total anual

Fuente: Autores

Area Dotacion
Administrativa Uniforme
Zapatos
Operataiva Overol
Botas

Fuente: Autores
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5.3. Conclusiones estudio Administrativo
Se establecié una cultura corporativa conformada por valores, los cuales estan
encaminados a cumplir los objetivos del proyecto. Mediante la aplicacion del instrumento de
analisis DOFA se pudo inferir que unas variables externas que influyen son la existencia de
productos sustitutos y no aceptacion del producto; variables internas son la falta de publicidad

y conocimiento del producto.
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6. ESTUDIO ORGANIZACIONAL

6.1. Organigrama
Para el desarrollo de las actividades necesarias a realizar por la empresa bien sea en
ambitos de operacion o ejecucion, estas estableceran por medio de una estructura
organizacional lineal para asi definir el nivel jerarquico, lograr coordinar y controlar y a su

vez establecer el personal requerido.

Imagen 13: Organigrama MARANTA SAS

JUNTA DE
SOCIOS
GERENTE
GENERAL
J.MERCADOQS [4========"f-===---=-- -+ CONTADOR
SECRETARIA S l
COMERCIALES JEFE
OPERATIVO
OPERARIO

--——-—-—: Linea de staff y
asesoramiento

: Linea de
dependencia funcional

Fuente: Autores

6.3. Manual de funciones: A continuacion se mostraran los manuales de funciones

respectivos a cada cargo.
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Tabla 14: Manual de funciones del gerente

DESCRIPCION DEL CARGO

DENOMINACION DEL CARGO Gerente
JEFE INMEDIATO socios
NUMERO DE PEROSNAS EN EL CARGO 1
REQUISITOS DE EDUCACION Administrador de empresas o Ingeniero industrial
REQUISITOS DE EXPERIENCIA 2 Afios
FUNCIONES

Supervisar a los encargados de cada departamento
Tomar decisiones
mantener contacto continuo con los proveedores
Informarse acerca de los cambios en el mercado
Dirigir y controlar el desemperio de los departamentos con sus respectivos jefes
Atender las quejas de los empleados, clientes y proveedores
Conocer cada una de las areas y el funcionamiento de estas
Suplir caulquier cargo si es necesario
Ateder las contingencias que se puedan presentar en la empresa
Adminsitrar de manera adecuada los recursos financieros de la empresa
Planificar, organizar, dirigir, controlar y coordinar todos los procesos de la empresa
Autorizar todos los pagos
Realizar informe a la junta de socios
Demas funciones que el cargo amerite

OTROS REQUISITOS Excelente comunicacion, liderazgo y buen trato interpersonal

Fuente: Autores

Tabla 15: Manual de funciones de la secretaria

DESCRIPCION DEL CARGO
DENOMINACION DEL CARGO Secretaria
JEFE INMEDIATO Gerente
NUMERO DE PEROSNAS EN EL CARGO 1

Bachiller con curso del Sena en secretariado o cualquier otra
entidad reconocida que lo acredite
REQUISITOS DE EXPERIENCIA 3 Afios de experiencia en cargos similares
FUNCIONES
Realizar los pedidos de materia prima
Recibir ocumentos
Atender llamadas telefonicas
Atender las visitas
Archivar documentos
Tener actualizada la agenda tanto telefonica, direcciones y de reuniones
Realizar cartas, memorandos, notificaciones, entre otras
Manejo de word, power point, excell
Obedecer y realizar instruciones que le sean asignadas por su jefe
Demas funciones que el cargo amerite
OTROS REQUISITOS Excelente comunicacion, liderazgo, compromiso, eficiencia

REQUISITOS DE EDUCACION

Fuente: Autores
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Tabla 16: Manual de funciones del jefe operativo

DESCRIPCION DEL CARGO

DENOMINACION DEL CARGO Jefe operativo
JEFE INMEDIATO Gerente
NUMERO DE PEROSNAS EN EL CARGO 1
REQUISITOS DE EDUCACION Tecnico operativo
REQUISITOS DE EXPERIENCIA 2 Anos
FUNCIONES

Supervisar toda la transformacion de la materia prima
Coordinar las labores de los operarios
Velar por el correcto fimcionamiento de maquinaria y equipos
Entrenar y supervisar a cada trabajador del area
Velar por la calidad del producto
Controlar la salida del producto
Supervisar el alistamiento del pedido
Planifica el trabajo de los operarios
Confrolar y supervisar inventarios
Gestionar los recursos materiales
Generar informes
Demas finciones que el cargo amerite
Excelente comumicacion, liderazgo, camet de

OTROS REQUISITOS ipulacion de afimentos

Fuente: Autores

Tabla 17: Manual de funciones del comercial

DESCRIPCION DEL CARGO

DENOMINACION DEL CARGO Comercial
JEFE INMEDIATO Gerente
NUMERO DE PERSONAS EN EL CARGO 2
REQUISITOS DE EDUCACION Bachiller
REQUISITOS DE EXPERIENCIA 1 Afo de experiencia en mercados de consumo masivo
FUNCIONES

Conocer acertadamente el producto de la empresa

Asesorar de manera real y objetiva a los clientes

Administrar de manera coherente su agenda de trabajo
Mantener una busqueda constante de nuevos clientes y mercados
Realizar una investigacion constante acerca del mercado y sus precios
Ofrecer un excelente servicio post-venta
Cumplir con las mentas establecidas para el presupuesto
Confirmar con el cliente el recibimiento de la mercancia, la calidad del producto
Mantener una comunicacio eficiente
Licencia de conduccion
Fluidez verbal
Mantener un seguimiento constante a los clientes
Demas funciones que el cargo amerite
OTROS REQUISITOS Excelente comunicacion, liderazgo, relacion interpersonales

Fuente: Autores
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Tabla 18: Manual de funciones del operario

DESCRIPCION DEL CARGO

DENOMINACION DEL CARGO Operarios
JEFE INMEDIATO J. operativo
NUMERO DE PERSONAS EN EL CARGO 1
REQUISITOS DE EDUCACION Bachiller titulado
REQUISITOS DE EXPERIENCIA 1 Afio de experiencia en transformacion de materia prima
FUNCIONES

Descargar los rizomas
Operar maquinaria y equipos
Conocer el funcionamiento de los equipos destinados a sus labores
Realizar todos los procesos necesarios
Realizar inventarios
Alistar pedidos
Informar a su jefe cualquier novedad
Fluidez verbal
Demas funciones que el cargo amerite
OTROS REQUISITOS Exce_lente comunicgf:ié_n, liderazgo, carnet de manipulacion
de alimentos, relacion interpersonales

Fuente: Autores

6.4. Conclusiones estudio organizacional
Segun los resultados obtenidos por medio del estudio se concluy6 que el personal
requerido para desarrollar el proyecto son 6 puestos de trabajo los cuales estan representados
en: el gerente, secretaria, jefe operativo, comerciales y operario. Este personal debe contar
con una capitacion idonea para el correcto funcionamiento y desarrollo de las actividades

diarias.




/. ESTUDIO LEGAL

7.1 Tipo de sociedad
El tipo de sociedad en la que se constituira la empresa es de sociedad por acciones
simplificada segun la ley 1258 del 5 de diciembre de 2008, se tendra como objeto social la
transformacion, produccién y comercializacion de la harina de sagu. El domicilio seré en la
Vereda Barcelona en donde seguidamente se hara cumplimiento de todos los requerimientos que

estan establecidos legalmente.

7.2 Constitucion de la empresa

7.2.1 Minuta

Como primer paso para la constitucion de la empresa es la elaboracion de la minuta, en esta
debe ir informacion como descripcion de la actividad econdémica que se realizara, debe
especificar el aporte que hara el duefio o cada socio del negocio, asimismo, debe de sefialar
cuéndo se iniciaran las actividades, el domicilio comercial y el tiempo de duracion de la
empresa. La minuta puede ser elaborar por un abogado que contiene el acto de constitucion de
empresa (llamado ‘contrato’), que debe presentarse ante un notario para su elevacion ante
escritura publica. Esta debe ser presentada ante la camara de comercio de Villavicencio para la

legalizacion y formalizacion legal de la empresa.
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7.2.2 Certificado de homonimia

El control de homonimia permite la consulta de existencia de dos comerciantes (personas
naturales, sociedades comerciales o establecimientos de comercio) con nombres idénticos, sin
tener en cuenta la naturaleza juridica (S.A., Ltda.) o nombres reservados para las instituciones
financieras o comunes sin reserva para el uso del publico en general, esto se puede realizar tanto
en la jurisdiccion donde se realiz6 el proceso de inscripcion y a nivel nacional. El certificado de
homonimia no tiene costo y su consulta se realiza de manera virtual en la pagina de la cAmara de

comercio.

En este caso se realizo la consulta con la razén social de nuestra empresa PROCESADORA Y
COMERCIALIZADORA DE HARINA DE SAGU MARANTA SAS Yy no se encuentra

registrada a nivel nacional

Imagen 14: Certificado de homonimia

Contictenos  £Qué es el RUES?  Camaras de Comercio

Rl ' ES Registro Unico Empresarial y Social - i
Camaras de Comercio { Confecamaras

Inicio Consultas Veedurias Servicios Virtuales & Acceso privado

Realice aqui su consulta empresarial o social

Consulte si una empresa o persona natural estd inscrita en el registro mercantil de las cdmaras de comercio del pais. Escoja el criterio que se ajuste a sus
necesidades.

Razén Social Razén Social Namero de Matricula Registro Nacional
Nombre Palabra Clave Identificacion Mercantil de Turismo

Los resultades de la consulta por nombre siempre se mostraran en orden alfabético, y retorna todos aquellos comerciantes cuya razon social o sigla inicie

con las palabras ingresadas.
Instrucciones adicionales para la consulta de Homonimia y Condiciones de Uso

Razon social: PROCESADORA Y COMERCIALIZADORA MARANTA SAS [ Consultar |

© Advertencia:
La consulta por Mombre no ha retornade resultados

EZ - Reosstro Mercantil (G - Registro Unica de Proponentes - Entidad Sin Animo de Lucro - Registro Nacional de Turismo

150 2001

CONFECAMARAS - Gerencia Registro Unico Empresarial y Social Av. Calle 26 # 57-41 Torre 7 Of. 1501 Bogotd, Colombia

Fuente: RUES
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7.2.3 Escritura publica

La sociedad por acciones simplificada se creard mediante contrato o acto unilateral que conste
en documento privado, inscrito en el Registro Mercantil de la Camara de Comercio del lugar en
que la sociedad establezca su domicilio principal, en el cual se expresara cuando menos lo

siguiente:

10. Nombre, documento de identidad y domicilio de los accionistas.

20. Razon social o denominacidn de la sociedad, seguida de las palabras “sociedad por acciones

simplificada’’; 0 de las letras S.A.S.;

30. El domicilio principal de la sociedad y el de las distintas sucursales que se establezcan en el

mismo acto de constitucion.

40. El término de duracion, si este no fuere indefinido. Si nada se expresa en el acto de constitucion,

se entendera que la sociedad se ha constituido por término indefinido.

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

de constitucion, se entendera que la sociedad podra realizar cualquier actividad licita.

60. El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, nimero y valor nominal de las acciones

representativas del capital y la forma y términos en que estas deberan pagarse.

70. La forma de administracion y el nombre, documento de identidad y facultades de sus

administradores. En todo caso, deberé designarse cuando menos un representante legal.
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Ley 1258 del 5 de Diciembre de 2008 Por medio de la cual se crea la sociedad por acciones

simplificada.

724NITY RUT

Para tramitar el Registro Unico Tributario (RUT) se puede realizar de dos maneras como lo
son electronicamente o presencialmente esto depende del gusto de la persona que lo vaya a
solicitar. La inscripcion en el RUT de manera electronica comprende el diligenciamiento del

formulario a través del portal virtual de la DIAN www.dian.gov.co, o ingresando al enlace:

http://muisca.dian.gov.co/WebRutMuisca/DefInscripcionRutPortal.faces siguiendo las

instrucciones que ofrece la pagina.

Si el tramite se realiza de forma presencial, el funcionario diligenciara el formulario de
inscripcion de acuerdo a la informacion suministrada por el usuario y su posterior formalizacion,
que conlleva la presentacién de los documentos requeridos para el tramite: Certificado de cAmara
y comercio, certificado de cuenta de la empresa el cual no tiene costo y el pre-rut que tampoco
tiene costo, con estos documentos se obtiene de la DIAN el RUT y adicionalmente se obtiene la
firma digital del representante legal y la resolucion de facturacion.

Para la formalizacion del Numero de Identificacién Tributaria - NIT, podré realizarse en la
Cémara de Comercio de la ciudad, presentando el formulario diligenciado que contenga la
anotacion “Para tramite en Camara” o el nimero del mismo y la fotocopia del documento de
identidad de quien realiza el trdmite con exhibicion del original. Para tal el efecto, el funcionario
competente de Camara de Comercio procede a enviar la informacion requerida a la DIAN para la

asignacion del Namero de Identificacion Tributaria — NIT.
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7.2.5 Industria 'y comercio

Para la respectiva inscripcion ante industria y comercio la encargada de realizar este
procedimiento es camara y comercio directamente en la ciudad en donde se haya realizado la
formalizacién de la empresa. La inscripcion a estas entidades no tiene ningln costo. El pago de

estos se realiza de manera anual dependiendo las ventas.

7.2.6 Uso de suelos
Las oficinas de planeacion municipal o distrital de las alcaldias se encargan de expedir el
certificado de uso de suelo, dependiendo de las normas urbanisticas de cada municipio, las cuales

determinan que se puede hacer y qué esta prohibido

7.2.7 Certificado de seguridad

El Concepto Técnico de Bomberos es la apreciacion técnica emitida por el Cuerpo Oficial de
Bomberos a traves de la cual se revisan las condiciones de seguridad humana, riesgos de
incendio, materiales peligrosos y sistemas de proteccion contra incendios que se presentan en las
edificaciones o establecimientos. Para programar la visita se debe de llevar el documento original
o fotocopia legible del Certificado de Existencia y Representacion legal expedido por la Camara

de Comercio renovado, con vigencia de 1 afio

7.2.8 Sayco y Acinpro
Para los tramites de respectivos a Sayco y Acinpro un funcionario visitara el establecimiento

con el objetivo de recolectar los datos generales del propietario y las caracteristicas del
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negocio tales como: actividad econdmica, aforo en nimero de personas, medios de
comunicacion, estrato socioecondémico, entre otras, conforme a la normatividad para asignar la

tarifa por derechos de autor.

Si como resultado de la visita se verifica que en el establecimiento de comercio no obtiene
beneficio comercial, el funcionario le expedira el documento que lo acredita como no usuario, y

no debe realizar ningln pago o tramite adicional.

Una vez obtenga el formulario de la visita puede acercarse a las oficinas de OSA'y

presentarlo junto con los siguientes documentos:

- Certificado de Camara de Comercio
- RUT
- Contrato de arrendamiento del local y/o negocio autenticado (si aplica)

- Contrato de compraventa autenticado (si aplica).

Establecido lo anterior nuestra empresa no utilizara los servicios de Sayco y Acinpro por tal

motivo se solicitara el documento donde se certifique el concepto de no obligacion de pago.

7.2.9 Control sanitario

El encargado de realizar el control sanitario en las empresas es el estado establecido en la ley
9 de 1979 titulo X1 vigilancia y control. El estado mediante el ministerio de salud vigila 'y
controla el cumplimiento de las reglamentaciones de esta ley imponiendo sanciones a los

infractores con el fin de asegurar la higiene y seguridad en todas las actividades
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7.2.10 Invima

En Colombia todo alimento que se expenda directamente al consumidor debera obtener, de
acuerdo con el riesgo en salud publica, la correspondiente autorizacion de comercializacion
(Notificacion Sanitaria - NSA, Permiso Sanitario - PSA o Registro Sanitario - RSA), expedida
por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — Invima. El registro
sanitario en Colombia es importante para el empresario porque este hace parte del activo
intangible de la empresa, brinda mayor competitividad en el mercado y hace mas facil el
posicionamiento de la empresa y sus productos, adicionalmente, el REGISTRO SANITARIO
INVIMA es de alta importancia para grandes y pequefios empresarios, ya que los productos que
se distinguen en el mercado con registro sanitario invima dan al consumidor final la confianza y
certeza de que se trata de un producto de calidad y es la herramienta mas importante para generar
el desarrollo y la evolucién de la empresa.

Los pasos que debe seguir para solicitar dichos Registros, Permisos o Notificaciones

sanitarias de Alimentos son:

Paso 1. Realice la inscripcion de su fabrica segun lo dispuesto en el Articulo 126 del Decreto —

Ley 019 de 2012

Paso 2. Identifique la categoria del riesgo para su producto, segiin Anexo 1 de la Resolucion 719

de 2015.

Paso 3. Una vez identificada la clasificacion del riesgo de su producto tenga en cuenta que si
corresponde a riesgo alto requiere RSA, riesgo medio requiere PSA o riesgo bajo requiere NSA,

segun el Articulo 37 de la Resolucion 2674 de 2013 y Resolucion 3168 de 2015.
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Paso 4. Tenga en cuenta que puede amparar alimentos bajo un mismo Registro, Permiso o

Notificacion Sanitaria en los casos establecidos en el articulo 42 de la Resolucion 2674 de 2013.

Paso 5. Si se trata de un alimento de riesgo alto o medio verifique los requisitos para la
obtencion de RSA o PSA establecidos en el Articulo 38 de la Resolucion 2674 de 2013. Si se
trata de un alimento de bajo riesgo, verifique los requisitos establecidos en el Articulo 40 de la

misma Resolucion para solicitar una NSA.

Paso 6. Diligencie los formularios tanto de informacion basica, como de solicitud de Registro,
Permiso o Notificacion Sanitaria, segun sea el caso, los cuales se encuentran en el archivo Excel
“Formato unico de Alimentos registros Sanitarios o Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria y

tramites asociados (Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)”

Paso 7. Verifique la tarifa que debe cancelar segun el tramite requerido en nuestro manual

tarifario.

Paso 8. Presentar o enviar dicha documentacion en carpeta blanca foliada en la Oficina de
Atencion al Ciudadano ubicada en la sede central del Invima, direccion Carrera 10 N° 6428,
primer piso — Bogota D.C. Si sus productos corresponden a alimentos dirigidos a poblaciones
especiales (p.ej. deportistas, pacientes con alguna enfermedad), surta el tramite de consulta a la
Sala Especializada de Alimentos y Bebidas — SEAB, antes de solicitar la Notificacion Sanitaria

— NSA, el Permiso Sanitario — PSA o el Registro Sanitario — RSA.

3



1.2.11. Inscripcién ante el seguro social

1.2.11.1. Afiliacion a la seguridad social

El empleado puede elegir libremente la entidad prestadora de salud (EPS) a la que quiere ser
afiliado, teniendo la EPS escogida el empleador debe iniciar con el proceso de afiliacion tanto de
la empresa cono del trabajador mediante el diligenciamiento de los formularios, los cuales son

suministrados en la EPS elegida.

El formulario de afiliacion del trabajador debera diligenciarse en original y dos copias, el
original es para la EPS, una copia para el empleador y la otra para el trabajador. Los documentos
requeridos son: copia de la cédula de ciudadania de cada empleado, formulario de afiliacion, y
copia del contrato laboral. Cuando el empleado tenga familiares se debe anexar una copia del
registro civil de los hijos y cédula del conyuge o compariero permanente y de los padres si

dependen econémicamente del trabajador.

1.2.11.2. Afiliacion a riesgos laborales (ARL)

La empresa puede elegir libremente la entidad que les va a prestar el servicio de afiliacion a
los riesgos laborales y estas pueden ser SURA, POSITIVA, COLPATRIA, LIBERTY

SEGUROS, SEGUROS ALFA entre otras.

Teniendo la entidad prestadora del ARL el empleador debe diligenciar la solicitud de
vinculacion de la empresa al sistema general de riesgos laborales y a su vez debe generar la

vinculacion de cada trabajador al sistema general de riesgos laborales.
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Los documentos exigidos para solicitud de vinculacion del empleador al sistema general de

riesgos laborales en empresas juridicas nuevas sector privado son:

- Fotocopia del RUT

- Fotocopia de documento de identidad del representante legal.

- Certificado de la camara de comercio expedido con fecha no mayor a noventa dias, (no se
acepta matricula mercantil no renovada. EI NIT de la empresa debe estar reportado en el

certificado de camara y comercio).

1.2.11.3. Fondo de pensiones y cesantias

El fondo de pensiones lo elige cada trabajador libremente y posteriormente el empleador
debe afiliar a cada uno de sus trabajadores dependiendo de la eleccion realizada por ellos.
Escogida la entidad por el trabajador, el empleador debe diligenciar la solicitud de vinculacion
correspondiente que brinde cada entidad para este proceso, estando diligenciada la solicitud se

debe suministrar al fondo de pensiones correspondiente.

7.12. Cuenta corriente

La solicitud de la cuenta la corriente puede ser realizada por cualquier socio de la empresa en
la entidad bancaria de su preferencia o en cuales quiera que desee, dejando como titular de la
cuenta la empresa MARANTA SAS. La DIAN exige el certificado de existencia de la cuenta
bancaria para proceder con la formalizacion del Registro Unico Tributario (RUT) y para asignar

el Numero de Identificacién Tributaria (NIT) definitivo.
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1.3. Requisitos legales laborales

7.3.1. Salario minimo

La empresa debera pagar a sus empleados segun lo estipulado en el Decreto 2269 del 30 de
diciembre de 2017, como Salario Minimo Legal Mensual para los trabajadores de los sectores
urbano y rural, la suma de SETECIENTOS OCHENTA Y UN MIL DOSCIENTOS

CUARENTA'Y DOS pesos ($ 781.242,00), fijo a partir del primero (1°) de enero de 2018

7.3.2. Prestaciones sociales

7.3.2.1. Cesantias

Segun el Cédigo Sustantivo del Trabajo Articulo 249: Todo empleador esta obligado a pagar
a sus trabajadores, y a las demas personas, al terminar el contrato de trabajo, como auxilio de

cesantia, un mes de salario por cada afio de servicios y proporcionalmente por fraccion de afio.

ARTICULO 253. SALARIO BASE PARA LA LIQUIDACION DE LA CESANTIA.
Modificado por el art. 17 del Decreto 2351 de 1965. El nuevo texto es el siguiente:

- Para liquidar el auxilio de Cesantia se toma como base el Gltimo salario mensual
devengado por el trabajador, siempre que no haya tenido variacién en los tres (3) ultimos
meses. En el caso contrario y en el de los salarios variables, se tomara como base el
promedio de lo devengado en el Gltimo afio de servicios o en todo el tiempo servido si
fuere menor de un afio.

- Parael tiempo de servicios anterior al treinta y uno (31) de diciembre de mil novecientos
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sesenta y dos (1962) se aplicaran las normas vigentes hasta esta fecha.
Para hallar las cesantias se aplica la siguiente férmula:

Cesantias: (Salario mensual * dias trabajados) / 360

7.3.2.2. Interés de cesantias

La Ley 52 de 18 de Diciembre de 1975 dispone en el ARTICULO 1. A partir del primero de
enero de 1975 todo patrono obligado a pagar cesantias a sus trabajadores conforme al capitulo
VII Titulo VIII parte 1a. del Cédigo Sustantivo del trabajo y demas disposiciones concordantes,
les reconocera y pagara intereses del 12% anual sobre los saldos que en 31 de diciembre de cada
afio, o en las fechas de retiro del trabajador o de liquidacion parcial de cesantia, tenga este a su
favor por concepto de cesantia.

Para hallar los intereses de cesantias se aplica la siguiente formula:

Intereses a las cesantias: (Cesantias * dias trabajados * 0,12) / 360

7.3.2.3. Prima de servicios

Segun el Cédigo sustantivo del Trabajo ARTICULO 306 PRINCIPIO GENERAL. 1. Toda
empresa (de caracter permanente) esta obligada a pagar a cada uno de sus trabajadores, excepto a

los ocasionales o transitorios, como prestacion especial, una prima de servicios, asi:

NOTA: El texto subrayado fue declarado INEXEQUIBLE por la Corte Constitucional mediante
Sentencia C-825 de 2006; el texto entre paréntesis fue declarado INEXEQUIBLE mediante

Sentencia C-100 de 2005.
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a). Las de capital de doscientos mil pesos ($200.000) o superior, un mes de salario pagadero por
semestres del calendario, en la siguiente forma: una quincena el ltimo dia de junio y otra
quincena en los primeros veinte dias de diciembre, a quienes hubieren trabajado o trabajaren
todo el respectivo semestre, 0 proporcionalmente al tiempo trabajado, siempre que hubieren

servido por lo menos la mitad del semestre respectivo (y no hubieren sido despedidos por justa

causa) y

NOTA: El texto subrayado fue declarado INEXEQUIBLE por la Corte Constitucional
mediante Sentencia C-042 de 2003; el texto entre paréntesis fue declarado INEXEQUIBLE

mediante Sentencia C-034 de 2003.

b). Las de capital menor de doscientos mil pesos ($200.000), quince (15) dias de salario,
pagadero en la siguiente forma: una semana el ultimo dia de junio y otra semana en los primeros
veinte (20) dias de diciembre, pagadero por semestres del calendario, a quienes hubieren
trabajado o trabajaren todo el respectivo semestre; o proporcionalmente al tiempo trabajado.

Siempre que hubieren servido por lo menos la mitad del semestre respectivo (y no hubieren sido

despedidos por justa causa).

NOTA: El texto subrayado fue declarado INEXEQUIBLE por la Corte Constitucional
mediante Sentencia C-042 de 2003; el texto entre paréntesis fue declarado INEXEQUIBLE
mediante Sentencia C-034 de 2003. 2. Esta prima de servicios sustituye la participacion de

utilidades y la prima de beneficios que estableci6 la legislacion anterior.

Para hallar la Prima de Servicios se aplica la siguiente formula:

Prima de Servicios: (Salario mes * dias trabajados semestre) / 360
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7.3.3. Aportes de seguridad social

7.3.3.1. Salud
Segun la ley 1122 del 9 de enero de 2007 dispone los siguientes:

Acrticulo 10: Modificarse el inciso primero del articulo 204 de la ley 100 de 1993, el cual quedara
asi:

Articulo 204. Monto y distribucion de las cotizaciones. La cotizacion al régimen contributivo
de Salud seré, a partir del primero (1) de enero del afio 2007, del 12,5% del ingreso o salario base
de cotizacion, el cual no podra ser inferior al salario minimo. La cotizacion a cargo del
empleador seré del 8.5% y a cargo del empleado del 4%. Uno punto cinco (1,5) de la cotizacién
seran trasladados a la subcuenta de Solidaridad del FOSY GA para contribuir a la financiacion de
los beneficiarios del régimen subsidiado. Las cotizaciones que hoy tienen para salud los
regimenes especiales y de excepcion se incrementaran en cero punto cinco por ciento (0,5%), a
cargo del empleador, que sera destinado a la sub-cuenta de solidaridad para completar el uno
punto cinco a los que hace referencia el presente articulo. EI cero punto cinco por ciento (0,5%)
adicional reemplaza en parte el incremento del punto en pensiones aprobado en la ley 797 de
2003, el cual sélo serd incrementado por el Gobierno Nacional en cero punto cinco por ciento

(0,5%).

Valor por salario minimo mes ($97.655): Empleador: $ 66.406 y Trabajador: $ 31.250
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7.3.3.2. Pension

Que de conformidad con el articulo 7° de Ley 797 de 2003, a partir del 1° de enero del afio
2008, el Gobierno Nacional podré incrementar en un (1%) punto adicional la cotizacién por una
sola vez, siempre y cuando el crecimiento del producto interno bruto sea igual o superior al 4%

en promedio durante los dos (2) afios anteriores;

Articulo 1°. Cotizacion al Sistema General de Pensiones. A partir del 1° de enero del afio
2008, la tasa de cotizacion al Sistema General de Pensiones sera del 16% del ingreso base de

cotizacion.

El valor total de la tasa de cotizacion de los docentes afiliados al Fondo Nacional de

Prestaciones Sociales del Magisterio sera de 28.5% del ingreso base de cotizacion.

Articulo 2°. Distribucion de las cotizaciones. La cotizacion al Sistema General de Pensiones

se distribuira entre el empleador y el trabajador en la forma prevista en la ley.

La cotizacion al Fondo Nacional de Prestaciones Sociales del Magisterio se distribuira asi:

20.5% el empleador y 8% el servidor.

Articulo 3°. Aportes al Fondo de Solidaridad Pensional. Lo previsto en los articulos
precedentes se entiende sin perjuicio de los aportes adicionales que deban realizarse al Fondo de
Solidaridad Pensional de conformidad con el articulo 20 de la Ley 100 de 1993, modificado por

el articulo 7° de la Ley 797 de 2003 y en las demas disposiciones pertinentes.

Por salario minimo mes $ 124999: el empleador 12% para un valor de $ 93749y el

trabajador 4% para un valor de $ 31250
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7.3.3.3. Riesgos profesionales

Decreto 1772 del 3 de agosto de 1994 Articulo 2. Afiliados. Son afiliados obligatorios al

Sistema General de Riesgos Profesionales:

- Los trabajadores dependientes nacionales o extranjeros, vinculados mediante contrato de

trabajo o como servidores publicos;

- Los jubilados o pensionados, excepto los de invalidez, que se reincorporen a la fuerza
laboral como trabajadores dependientes, vinculados mediante contrato de trabajo 0 como

servidores publicos.

El empleador esta obligado a afiliar a sus trabajadores desde el momento en que nace el

vinculo laboral entre ellos.

Articulo 3°. Seleccion. Compilado por el art. 2.2.4.2.1.1, Decreto Nacional 1072 de 2015. Los
empleadores que tengan a su cargo uno o mas trabajadores deben estar afiliados al Sistema

General de Riesgos Profesionales.

Articulo 12. Monto de las cotizaciones. Compilado por el art. 2.2.4.3.4, Decreto Nacional
1072 de 2015 EI monto de las cotizaciones a cargo de los empleadores, no podra ser inferior al
0.348%, ni superior al 8.7%, de la base de cotizacion de los trabajadores a cargo del respectivo

empleador.

Articulo 13. Tabla de Cotizaciones Minimas y Maximas. Compilado por el art. 2.2.4.3.5,
Decreto Nacional 1072 de 2015. En desarrollo del articulo 27 del Decreto 1295 de 1994, se

adopta la siguiente tabla de cotizaciones para cada clase de riesgo:

Tabla 19: Tabla de cotizacién ARP
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TABLA DE COTIZACIONES MINIMAS Y MAXIMAS

CLASE DE VALOR VALOR VALOR
RIESGO MINIMO INICIAL MAXIMO
I 0,348% 0,522% 0,696%
I 0,435% 1,044% 1,653%
" 0,783% 2,436% 4,089%
v 1,740% 4,350% 6,960%
\ 3,219% 6,960% 8,700%

Fuente: Decreto 1772 de 1994

Toda empresa que ingrese por primera vez al Sistema General de Riesgos Profesionales, cotizara

por el valor correspondiente al valor inicial de la clase de riesgo que le corresponda.

7.3.4. Aportes parafiscales
7.3.4.1. Aporte ICBF

La ley 89 del 29 de Diciembre de 1988 dispone: Por la cual se asignan recursos al Instituto

Colombiano de Bienestar Familiar y se dictan otras disposiciones.

ARTICULO 1. A partir del 1 de enero de 1989 los aportes para el Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar -ICBF- ordenados por las Leyes 27 de 1974 y 7a de 1979, se aumentan al tres

por ciento (3%) del valor de la ndmina mensual de salarios.

7.3.4.2. Aportes Senay cajas de compensacion familiar

Ley 21 del 22 de enero de 1982 ARTICULO 12. Los aportes hechos por los establecimientos

publicos, las empresas industriales y comerciales y las empresas de economia mixta de los 6rdenes
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nacional, departamental, intendencial, comisarial, distrital y municipal y empleadores del sector

privado, tendran la siguiente destinacion:

- El cuatro por ciento (4%) para proveer el pago de subsidio familiar.

- El dos por ciento (2%) para el Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA).

Para la determinacién del pago de aportes parafiscales es importante tener en cuenta lo
consagrado en el capitulo 1V de la Ley MIPYME, donde se contempla los estimulos a la creacion
de empresa, a saber: Los aportes parafiscales destinados al SENA, el ICBF y las Cajas de
Compensacion Familiar a cargo de las Mipymes que se instalen a partir de la promulgacion de la

presente ley seran objeto de las siguientes reducciones:
75% para el primer afio de operacion
50% para el segundo afio de operacion

25% para el tercer afio de operacion “Programa de Jovenes emprendedores y lineas de crédito

para creadores de empresas”.

7.3.4.3. Subsidio familiar

Ley 789 del 27 de Diciembre del 2002 ARTICULO 3°. Régimen del subsidio familiar en
dinero. Tienen derecho al subsidio familiar en dinero los trabajadores cuya remuneracion
mensual, fija o variable no sobrepase los cuatro (4) salarios minimos legales mensuales vigentes,
smlmv, siempre y cuando laboren al menos 96 horas al mes; y que sumados sus ingresos con los
de su conyuge o compafiero (a), no sobrepasen seis (6) salarios minimos legales mensuales

vigentes, smimv.
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Cuando el trabajador preste sus servicios a mas de un empleador, se tendré en cuenta para
efectos del computo anterior el tiempo laborado para todos ellos y lo pagara la Caja de
Compensacion Familiar a la que esta afiliado el empleador de quien el trabajador reciba mayor
remuneracion mensual. Si las remuneraciones fueren iguales, el trabajador tendréa la opcion de

escoger la Caja de Compensacién. En todo caso el trabajador no podré recibir doble subsidio.

El trabajador beneficiario tendra derecho a recibir el subsidio familiar en dinero durante el
periodo de vacaciones anuales y en los dias de descanso o permiso remunerado de ley,
convencionales o contractuales; periodos de incapacidad por motivo de enfermedad no

profesional, maternidad, accidentes de trabajo y enfermedad profesional.

7.3.5. Dotacion de uniformes

En relacion con el suministro de calzado y vestido de labor en el sector privado, el articulo
230 del Codigo Sustantivo del Trabajo, modificado por el articulo 70 de la Ley 11 de 1984,

sefiala en materia de requisitos para tener derecho a ellos, lo siguiente:

“Articulo 230. Suministro de calzado y vestido de labor.

Todo empleador que habitualmente ocupe uno (1) o méas trabajadores permanentes debera
suministrar cada cuatro (4) meses, en forma gratuita, un (1) par de zapatos y un (1) vestido de
labor al trabajador cuya remuneracién mensual sea hasta dos (2) veces el salario minimo méas
alto vigente. Tiene derecho a esta prestacion el trabajador que en las fechas de entrega de calzado

y vestido haya cumplido mas de tres (3) meses al servicio del empleador”.




ARTICULO 8o. El articulo 3o. de la Ley 3a. de 1969, reformatorio del articulo 232 del

Caodigo Sustantivo del Trabajo, quedara asi:

"Fecha de entrega: Los patronos obligados a suministrar permanentemente calzado y vestidos
de labor a sus trabajadores haran entrega de dichos elementos en las siguientes fechas del

calendario: 30 de abril, 31 de agosto y 20 de diciembre".

7.4 Registro de marca
Registro de cualquier signo que sea apto para distinguir productos o servicios en el mercado
(marca) o aquella palabra, frase o leyenda utilizada como complemento de una marca (lema),
para que sea concedido el uso exclusivo por diez afios, y el derecho de actuar contra terceros que

la utilicen sin consentimiento (www.gobiernoenlinea.gov.co [2014, 1 Mayo]).

Documentos que se requieren para solicitar el registro de marca:

Comprobante de consignacién de la tasa correspondiente segun tarifa vigente.

(Documento electronico, Original y Copia)

- Formulario de registro de marcas y lemas comerciales P101 - FO1. (Documento
electronico, Original, Copia o Fotocopia)

- Traduccion simple y primera solicitud, en caso de que sea reivindicada prioridad.
(Documento electronico, Original y Copia)

- Certificacion expedida por la autoridad competente de la exposicidn, en la cual se

mencione la fecha en que la marca se utilizé por primera vez., en caso de reivindicar

prioridad por exposicion. (Documento electronico, Original y Copia)
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Certificado de registro (marcas: proteccion de las marcas registradas en un pais
contenido en el Convenio de Paris y en los demas paises pertenecientes al convenio), en
caso de cumplirse el articulo 6 quinquies del Convenio de Paris. (Documento
electronico, Original y Copia).

Dos ejemplares del arte final en tamafio 8 X 8 cms, indicando en el mismo la
distribucion de colores (si la hubiere), para las solicitudes de registro de marca figurativa
(gréficas), aquellas compuestas por un signo visual que busca evocar una figura
caracterizada por su configuracion o forma externa. (Documento electronico, Original y
Copia).

Dos ejemplares del arte final en tamario 8 X 8 cms, indicando en el mismo la
distribucion de colores (si la hubiere), para solicitudes de registro de marca mixta
(nominativa y figurativa). (Documento electronico, Original y Copia).

Las solicitudes de registro de marca tridimensional, requieren ser constituidas de forma
particular para determinado producto, que lo haga distintivo de los demas, perceptible a
la vista y al tacto; adjuntando al formulario de solicitud, dos etiquetas mostrando sus tres
dimensiones, o en caso de preferirlo, anexar el objeto de estudio. (Documento
electronico, Original y Copia).

Representacion grafica (pentagrama), para el registro de marcas sonoras (auditivas),
constituidas por un sonido o combinacion de sonidos suficientemente distintivos.
(Documento electronico, Original y Copia)

Formula quimica, para el registro de marca olfativa, aquella constituida por un olor
suficientemente distintivo. (Documento electronico, Original y Copia)

Descripcion del gesto corporal realizado, en el caso de tratarse de una marca gestual.
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(Documento electrénico, Original y Copia)

Descripcion de la forma que delimita el color pretendido, cuando se trata de una marca
de color. (Documento electrénico, Original y Copia)

Registro o solicitud de registro de marca anterior, de tal forma que la vigencia de la
marca sea igual a la del lema, para la solicitud de registro de lema comercial, aquella
palabra, frase o leyenda utilizada como complemento de una marca no puede ser

acompafado con graficas. (Documento electrénico, Original y Copia)

Requisitos:

Perfil: Persona Natural y Juridica

Cumplimiento de especificaciones o estandares.

Consultar en la Clasificacion Internacional de Niza la clase a la cual pertenecen los
productos o servicios que el signo pretende identificar.

Cumplimiento de especificaciones o estandares.

Presentar solicitud mediante formulario de registro de marcas y lemas comerciales P101 -
FO1.

Acreditar pago de derechos.

Efectuar el pago de la tasa correspondiente segln tarifa vigente.

Cumplimiento de especificaciones o estandares.

Consultar, de manera opcional, si una marca se encuentra previamente registrada o
solicitada a través de la Busqueda de Antecedentes Marcarios, efectuando el pago segln
tarifa vigente. Si efectta la solicitud en las instalaciones de la entidad, debe efectuar el

pago en las instalaciones de la entidad bancaria autorizada, radicar el recibo oficial de
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Pagos:

caja y reclamar con éste los antecedentes. Dichos listados no comprometen a la entidad, y

no son por lo tanto, criterio absoluto de registrabilidad.

Solicitud de registro de marca o lema comercial de productos o servicios por una clase
750,000.00 Pesos

Solicitud de prérroga de términos o plazo adicional previstos en los articulos 146 y 148
de la Decision 486 de la CAN 103,000.00 Pesos

Invocacion de prioridad por clase 170,000.00 Pesos

Las tasas correspondientes a las solicitudes de registro de marcas de productos o
servicios, lemas comerciales y divisionales presentadas por las micro y pequefias
empresas que acrediten su asistencia a los foros o eventos impartidos por la
Superintendencia de Industria y Comercio en materia de propiedad industrial, realizados
de manera directa por la Entidad o a través de convenios interadministrativos de
colaboracion con entidades sin animo de lucro, dentro del término de los dos (2) meses
siguientes a la realizacion del curso o foro, tendran

Un descuento del veinticinco por ciento (25%) adicional al ya establecido para estas
actuaciones en la resolucion 173 del 11 de enero de 2013 0.00 Pesos

Todos los tramites de los servicios relativos a la propiedad industrial que la
Superintendencia de Industria y Comercio ofrezca a través de su sitio en internet como
radicacion de servicios en linea tendran un descuento del cinco por ciento (5%) sobre la
tasa del tramite correspondiente. 0.0 0 Pesos

Solicitud de correcciones y modificaciones (Resolucion 173 de 2013) 50,000.00 Pesos
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Informacion bancaria
Banco de Bogota

- Cuenta Corriente propia de la entidad: 062754387

Para mas informacidn, consultar los doce (12) pasos para el registro de marca.
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIAYY COMERCIO

https://www.gobiernoenlinea.gov.co

7.5.  Aspectos tributarios

Impuestos sobre la renta: Es el tributo que debe pagar por la totalidad de los ingresos

netos que recibid durante el afio y que pueden producir un aumento en su patrimonio.

- Impuesto sobre las ventas: Es el que conocemos como IVA, el gravamen sobre el
consumo de bienes y servicios que con la reforma tributaria quedd para algunos
productos y servicios en 19% y para ciertos alimentos en 5%.

- Impuesto de industria y comercio: Deben pagarlo todas aquellas personas que tengan
actividad industrial, comercial o de servicios. Es decir, que si usted tiene un
establecimiento ya sea, tienda, drogueria, ferreteria, panaderia etc, debe inscribirse en el
Registro de informacién Tributaria y pagar este impuesto.

- Gravamen a los movimientos financieros: Este es el mismo 4x1.000, que recae en los

saldos de las cuentas de ahorro y corriente de los bancos privados y también las

operaciones que se realicen con el Banco de la Republica
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7.5.1. Beneficios tributarios

Las pequefias y medianas empresas constituidas antes de diciembre de 2016 pueden acogerse
a los beneficios de la Ley 1429 de 2010, tales como la progresividad en renta y beneficios
de descuentos por generacion de nuevos puestos de trabajo a ciertos tipos de personas en

Colombia

En cuanto al beneficio de progresividad, Gonzalez, explica que se trata de pagar
gradualmente el impuesto de renta hasta homogenizar con la tarifa de las otras empresas. En

este sentido, durante los primeros afios no tendran que pagar el 100% del impuesto, asi:

1°y 2° afio, cero por ciento (0%)

3er afo, veinticinco por ciento (25%)

4° afo, cincuenta por ciento (50%)

5° afo, setenta y cinco por ciento (75%)

6° afo y siguientes, paga la tarifa plena (100%)

Para el descuento en impuestos por nuevos puestos de trabajo, el empleador debe contratar
personas menores de 28 afios o que ganen menos de 1.5 salarios minimos legales vigentes, es
decir, $1.106.575. Para aprovechar este beneficio el empleador debe demostrar que incremento

los empleados y la ndmina respecto a diciembre del afio anterior.
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Tabla 20: Constitucion de la empresa

Descripcion

matricula registro mercantil
Incripcion de libros y docuemntos
Formulario para el refistro mercantil
Gastos de legalizacion

Bomberos

Fuente: Autores

7.6. Conclusiones estudio legal

Se determino elegir el tipo de figura de sociedad por acciones simplificadas SAS para la
conformacidn de esta sociedad debido a que esta es a la que mas se acerca y/o se asemeja a la
representacion de los intereses de los socios. Amparados en el codigo de comercio, no existe

dificultad alguna legal que dificulte la implementacién y desarrollo de este proyecto.
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8. ESTUDIO TECNICO

Para elegir la localizacion adecuada y el tamafio optimo de las instalaciones de la empresa no
se tuvieron en cuenta solamente criterios econoémicos, sino a su vez sociales, ambientales,

estratégicos entre otros ya que esto puede llegar a determinar el éxito o fracaso de un negocio.

Para determinar aquella localizacion que maximice la rentabilidad del proyecto se deben
evaluar una serie de factores que se consideran relevantes para la localizacion. Esto conduce a

una comparacion cuantitativa de diferentes sitios.

Para seleccionar una localizacién 6ptima se hizo una orientacion con respecto al producto
puesto que la empresa tiene como finalidad transformar la materia prima y distribuirlas a

intermediarios que se encarguen de llevar el producto hasta el consumidor final.

8.1 Analisis y determinacion de la localizacion 6ptima del proyecto
Con los items descritos a continuacion, se pretende argumentar la ubicacion del proyecto que
contribuira a potenciar las ventajas competitivas y obtener las mayores tasas de rentabilidad asi

como obtener el menor costo unitario posible, debido al sitio estratégico en que se situara.

8.1.2. Ubicacion
En la descripcion presentada a continuacion se pretende dar a conocer la ubicacion de la
empresa en donde se va a desarrollar el proyecto con el fin de lograr potencializarlo y darlo a

conocer con mayor facilidad tanto para proveedores como clientes.
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Imagen 15: Ubicacion de la empresa

Villavicencio

SRR V3 Barocions

Wiavicencio, Meta

Fuente: Google earth, 2018
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Imagen 16: Medidas del terreno

Perimetro

205 m

Area

2.625 m?2

Fuente: Google earth, 2018

Tabla 21: Arrendamiento de terreno

Descripcion

Arrendamiento terreno
Operativo
Adminstrativo

Fuente: Autores
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8.1.3. Servicios

8.1.3.1. Energia eléctrica

Le empresa Electrificadora del Meta (EMSA) S.A es la encargada de prestar el servicio de
energia eléctrica a todos los Municipios y veredas del Departamento del Meta, por tal motivo
serd la que suplira todo lo concerniente a electricidad que necesite la empresa MARANTA S.A.S
que estara ubicada en la vereda Barcelona. La tarifa por unidad de consumo en la zona es de $

649,97/kWh

La planta tiene que instalar dos tomas: Una de 110 V para el funcionamiento de todas las

areas, exceptuando la de Proceso; y una de 220 V para la operacion de maquinaria del proceso.

8.1.3.2. Agua

En nuestra planta de produccién, dada su ubicacién geografica, ya que no existe servicio de
agua, solo de energia eléctrica, para cubrir la necesidad bésica y latente para la produccién de
nuestro producto, Harina de sagu, siendo esta indispensable para su procesamiento, se llega a la
necesidad de crear un pozo de agua subterranea, con su debida indumentaria, como lo es la moto
bomba, tubos, tomas de energia y materiales de construccion para el embellecimiento del
area. Donde el agua subterranea usada “se filtra a través de grietas y poros de las rocas y
sedimentos que yacen debajo de la superficie de la tierra, acumulandose en las capas arenosas o
rocas porosas del subsuelo. El agua se almacena y mueve en las formaciones geologicas que
tienen poros o vacios”. (Guia “Las Aguas Subterraneas un enfoque practico”. Instituto

Colombiano de Geologia y Mineria. 2011). La extraccion del agua se realizara de forma
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artificial, ya que el aljibe se hara de forma vertical con 1 metro de ancho y de 5a 10 metros de

hondo, recubierto con ladrillo en sus paredes, tuberia de cemento o concreto.

Imagen 17: Tipos de pozos

TIPOS DE POZOS DE AGUA
source: Ground Uatu;gxw the

CAVADO INCADO PERFORADO

Fuente: www.pubs.usgs.gov
8.1.3.3. Comunicaciones

La empresa de comunicaciones Claro Colombia es la que prestara el servicio de
telecomunicaciones que incluye internet, telefonia fija y celular, ya que es la que presenta mejor
cubrimiento en la zona de la vereda Barcelona y la que ofrece mejores planes corporativos segun
el criterio de la empresa MARANTA S.A.S. La telefonia mévil tiene una intensidad de sefial

satisfactoria.
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Tabla 22: Requerimiento de servicios

Descripcion

Cantidad
Energia kwh 310
Operativo 70%
Administrativo 30%
Telefonia 1

Fuente: Autores

8.1.4. Condiciones climéticas

Al estar la planta de produccion ubicada en Villavicencio, los parametros de climaticos de la
ciudad, segun (IDEAM 2018) han tenido un comportamiento estable y calido, con temperaturas
desde 20 °C hasta 32 °C. Donde los meses mas calurosos son el primer y ultimo trimestre del

afno.
Imagen 18: Temperatura en Villavicencio

Enero Febrero Marzo  Abril  Mayo Junio  Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

Temperatura media

-
Temperatura min.

. | ]
Temperatura max.

-
= @@ @@ @
- |
Temperatura max.

- AN
e o1 | N N I N N

Fuente: https://es.climate-data.org/america-del-sur/colombia/meta/villavicencio-5327/
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8.1.5. Consecuencias del proceso técnico

8.1.5.1. Efectos del proceso sobre el medio ambiente

Todo el proceso comprende etapas que no generan en conjunto un impacto negativo
significativo, pues las consideraciones para la construccién de la planta de proceso son puestas

en marcha y se describen en los siguientes items.

8.1.5.2. Olor, ruido, humo, polvo, vibracion, inseguridad

En nuestra empresa MARANTA S.A.S y planta de produccidn no se emitiran ruidos de
decibeles de alta proporcidn, ni de larga durabilidad, pero sin embrago se clasificara el ruido y la
zona segun lo establecido por la ley Colombiana, departamental y municipal. “Las fuentes
moviles (trafico rodado, tréfico aéreo, perifoneo) aporta el 60% de la contaminacion auditiva. El
40% restante corresponde a las fuentes fijas (establecimientos de comercio abiertos al publico,
pymes, grandes industrias, construcciones, etc).” (Secretaria de ambiente, 2018). La Resolucion
namero 627 del 07 de Abril de 2006 del Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo
Territorial (2006), permite clasificar el terreno en el Sector donde estariamos ubicados en el

sector D que permite la emision de ruido de 55 dB en el dia y 50 dB en la noche.
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Imagen 19: Decibeles permitidos

Estandares méaximos permisibles
de niveles de emisién de ruido

Sector Subsector en dB(A)

Dia Noche

Sector A. ) o )
Hospitales, bibliotecas, guarderia s,

) . 55 50
. ) ) sanatorios, hogares geriatricos.
Tranquilidad y Silencio
Zonas residenciales o exclusivamente
Sector B. destinadas para desarrollo habitacional,
hoteleria y hospedajes.
Universidades, colegios, escuelas, centros de 65 55

estudio e investigacion.

Tranquilidad y Ruido Parques en zonas urbanas diferentes a los
Moderado parques mecanicos al aire libre.

Zonas con usos permitidos industriales, como
Sector C. industrias en general, zonas portuarias, 75 75
parques industriales, zonas francas.

Zonas con usos permitidos comerciales,

como centros comerciales, almacenes,

locales o instalaciones de tipo comercial,

talleres de mecéanica automotriz e industrial, 70 60

centros deportivos y recreativos, gimnasios,

restaurantes, bares, tabernas, discotecas,
bingos, casinos.

Ruido Intermedio " -
o Zonas con usos permitidos de oficinas.
Restrinaido 65 55

Zonas con usos institucionales.

Zonas con otros usos relacionados, como
parques mecanicos al aire libre, areas

; . . ) 80 75
destinadas a espec-taculos publicos al aire
libre.
Sector D. Residencial suburbana.
Rural habitada destinada a explotacion
agropecuaria. 55 50

Zona Suburbana o
Rural de Tranquilidad y
Ruido Moderado

Zonas de Recreacion y descanso, como
parques naturales y reservas naturales.

Fuente: Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial, 2006.

8.1.5.3. Desperdicios solidos

La lista de desperdicios solidos en la planta de proceso comprende: El afrecho y la mogolla.




También en la empresa se generaran residuos solidos como la papeleria, el vidrio, y deméas
residuos resultantes del &rea administrativa. Estos se dispondran para la recoleccion de basuras
que realiza Bioagricola.

Para el adecuado desecho de los residuos provenientes de las actividades administrativas y
operativas de la empresa se tiene contemplado un proceso en el cual se realizara la debida
separacion de residuos tanto sélidos, como liquidos, para reciclar y si se puede en el debido
momento reutilizar para generar o disminuir el impacto ambiental que pueda generar la planta de
operaciones. Se implementaran micro capacitaciones Para que todo el personal de la planta
realice una adecuada segregacion y separacion sobre el correcto uso y depdsito de residuos a
nuestros colaboradores, para que contribuyan a mejorar el ambiente y por ende el rendimiento
laboral. Para el cumplimiento de esto se instalaran puntos de reciclaje en diversos puntos donde
se detecte la necesidad, enfatizando en la zona de rayado, donde se tendra excepciony se pondra
una tamafo general, ya que la cantidad de residuo (afrecho y mogolla) excederan el tamafio,

cantidad y sera material organico, por esto que satisfaga la necesidad especial de esta zona.

Por ejemplo, se destino para el disefio cuatro contenedores:
- Contenedor verde para el vidrio.
- Contenedor azul para el papel y carton.
- Contenedor amarillo para los envases.

- Contenedor naranja para los residuos organicos
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Imagen 20: Contenedores de basura

AMARILLO

Desechos en Plastico y envase
general Metdlicos

4

O

H

Fuente: https://www.cuidemoselplaneta.org/2017/12/contenedores-reciclaje.html

8.1.5.4. Desperdicios liquidos

La lista de desperdicios liquidos resultantes del proceso de elaboracion de la harina de sagu
son: Agua resultante del proceso de lavado del rizoma, tamizado y lavado del almidén. La
primera lavada del rizoma se realizara con agua potable y luego sera sedimentada y filtrada para
desprender los residuos s6lidos para que esta pueda servir para el siguiente proceso que es el
tamizado ya que en este también se requiere de este recurso, el agua resultante de este proceso ya
se encuentra en estado residual por tal motivo se arrojara al alcantarillado haciendo un
tratamiento previo de retencién de los residuos que hayan quedado con unas rejillas que permitan
estancar trozos que se escapen por este medio, el proceso de lavado del almiddn se debe repetir
como minimo tres veces para lograr que el almidon quede totalmente limpio por tal motivo el

agua utilizado en el Gltimo lavado sera utilizado para el siguiente lavado del rizoma y los
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anteriores seran desechados por la alcantarilla para asi lograr economizar este servicio ya que se

tiene claro que es fuente de vida y que no se le debe de dar un uso desbordante.

8.1.5.5. Disponibilidad de mano de obra

La ciudad cuenta con importantes centros académicos que brindan a la Industria Procesadora
y Comercializadora MARANTA S.A.S en la correcta consecucion de mano de obra. El SENA
Regional Meta imparte formacion a los habitantes de todos los municipios del departamento a
través de sus diferentes Centros de Formacion Profesional. La infraestructura con la que cuenta
el SENA en Meta le permite fortalecer todos los sectores economicos de las diferentes
subregiones del departamento.

Se encuentran los Centros de Formacion Profesional, el Centro Agroindustrial del Meta y el
Centro de Industria y Servicios del Meta.

Los Programas de Formacion Titulada que ofrece la Regional Meta que se relacionan con el
enfoque del proyecto son:

- Manipulacion y procesamiento de alimentos con linea en produccién y transformacion.

- Higiene y manipulacion de alimentos con linea en produccion y transformacion. (SENA,

2014)

Con lo anterior se estableceran programas de capacitacion para fortalecer las capacidades de

los empleados y asi poder generar un mejor clima organizacional con mejores resultados en

productividad.
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8.1.6. Infraestructura de servicios sociales

La localizacion de la planta se debe justificar con excelentes instalaciones de servicios
bésicos a su alrededor, con el fin de mantener al personal siempre disponible y con una calidad

de vida que les permita desarrollarse a nivel personal y familiar.

8.1.6.1. Capacidad de alojamiento

En la Vereda Barcelona hay presencia de varios hoteles y fincas campestres como lo son la
finca turistica las palmas, casa quinta Montebello, finca hotel villa marta estas quedan a mano
derecha de la empresa via a la Universidad de los Llanos sede Barcelona y a mano izquierda se
encuentra el hotel la finca el paraiso y se encuentra el restaurante dofia elsi. En este lugar
también se encuentran alquiler de viviendas para los estudiantes de la Universidad de los Llanos

que estan en valor de 200.000 y 250.000.

Imagen 21: Vista a hotel

Fuente: Google earth
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8.1.6.2.  Servicios de educacion y su capacidad

La Institucion de Educacién Superior mas cercana es la Universidad de los Llanos sede
Barcelona en un trayecto aproximado de 10 minutos en vehiculo a la ubicacion de la planta. Por
la carretera principal que es la carretera del amor esta la universidad Antonio Narifio a unos 5
minutos, también se encuentra la universidad Santo Tomas, la universidad Cooperativa y La
Universidad de los Llanos sede San Antonio, también se encuentra el centro de aprendizaje
SENA gue aunque no estan relativamente cerca su trayecto es muy facil y rapido ya que las
carreteras se encuentran totalmente pavimentadas y sefializadas La oferta de cursos en las
Universidades se abre cada semestre, mientras que la oferta del SENA es variable, generalmente

con apertura cada trimestre.

8.1.6.3.  Servicios de salud

En el municipio se encuentran aproximadamente 207 instituciones que prestan el servicio de
salud, la mayoria son de caracter privado. Los que ofrecen mayor cobertura son el Hospital
Departamental de Villavicencio, la Corporacién Clinica Universidad Cooperativa de Colombia y

la Clinica Meta.

8.1.6.4. Centros de culturay recreacion

La zona cuenta con el parque de los fundadores que esta muy cerca, es un lugar sano donde las

familias pueden ir a tener un rato de entretenimiento y esparcimiento.
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8.1.6.5.  Servicios de policia y justicia

La oficina o dependencia encargada de la vigilancia en la zona es la policia metropolitana de
Villavicencio ya que de alli es donde salen los uniformados o cuadrantes que hace presencia a
una motorizada para realizar las respectivas rondas de control y vigilancia en Villavicencio y las
veredas cercanas. Alli también esta ubicado el comando, el subcomando, la sub direccién
operativa, la oficina de Atencion al Ciudadano, la Sipol, control interno, entre otros (El Tiempo,

2013).

8.1.6.6. Servicio de bomberos

El servicio de bomberos es el Cuerpo de Bomberos Voluntarios de Villavicencio, con

personal calificado para la labor.

8.1.6.7. Actividades econdmicas de la zona

Por su ubicacidn, en la zona se distinguen tres renglones en la cual se basa su economia:

- La ganaderia: Se distinguen pequefias tierras con vocacion donde tienen pequefias
cantidades de vacas de las cuales la leche que estas dan es vendida en la vereda y a su vez
hacen cuajada, queso entre otros productos.

- Turismo: En este lugar se encuentran varios balnearios en donde llegan personas que viven
en la vereda, visitantes de Villavicencio, Bogota y otros lugares

- Hospedaje: Que van desde hoteles y hospedajes pequefios por toda la via, hasta incluso

hoteles campestres y cinco estrellas como ElI Campanario.
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6.1.7 Facilidades de transporte

La planta se situa en la vereda Barcelona, para llegar alli se puede acceder por la carretera de
multifamiliares los centauros y por la via a puerto Lépez. Se encuentra a 1 Km de la carretera
del amor, aproximadamente a 5 minutos en vehiculo. El estado de las vias es buena ya que la
carretera hasta llegar a la planta se encuentra pavimentada, esta carretera ahora es muy utilizada
y transitada ya que por esta también se puede llegar a lugares como lo es la Universidad de los

Llanos sede Barcelona, el batallén de Apiay, barrio bella suiza y a la via a puerto Lépez.

Imagen 22. Vias de acceso a la Industria Procesadora y Comercializadora MARANTA SAS

Fuente: Google earth
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6.2 Determinacion del tamafio éptimo de la planta

6.2.1. Materiales e insumos
6.2.1.1. Materia Prima

La materia prima que se va a utilizar para obtener la harina de sagu sera proveniente de los
Municipios de San Juanito y el Calvario Meta, y a su vez en el momento que se presente un
crecimiento exponencial y se requiera mas cantidad de materia prima se solicitara a los
cultivadores de los Municipios de Caqueza, Quetame, Guayabetal entre otros, logrando asi un

reconocimiento mayor en el mercado.

Tabla 23: Area de produccion 2016

Area Area Produccion Rendimien
Municipio Cultivo Periodo Semestre Sembrada Cosechada
Departamento ® to (t/ha)
(ha) (ha)
Meta El calvario Sagu 2016 Afio 26,0 26,0 78 3,0
Meta SanJuanito  Sagl 2016 Afio 50,0 50,0 65 1,3

Fuente: consolidado cifras agropecuarias (Gobernacion del Meta)

Tabla 24: Materia prima requerida

Materia prima Cantidad

Rizomas 1.020.663

Fuente: Autores
La materia prima que se va a utilizar para el funcionamiento del primer afio de le empresa

sera de 1.566.029 kilogramos.
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6.2.1.2. Empaques

La ciudad de Villavicencio ni el Departamento del Meta cuenta con una empresa que se
dedique a la fabricacién de empaques para harinas, por este motivo se seleccionara una empresa
lider en el mercado que este comprometida con el medio ambiente y el cumplimiento oportuno
respecto a los pedidos que se le realizaran con el fin de crear lazos de confianza.

Dicha empresa sera Ofimax ubicada en la Ciudad de Bogota, esta sera la encargada de
suministrar el empaque que se utilizara para empacar la harina de sagu en las diferentes

presentaciones con las que se desea comercializar el producto.

6.2.1.3. Aseo

El proveedor sera la empresa Distribuidora Tropilla no S.A.S ubicada en el barrio la alborada

del Municipio de Villavicencio.

6.2.1.4. Equipos, Herramientas, Muebles y Enseres

- Parael caso de los aires acondicionado, ventilador industrial, muebles y enseres el
proveedor sera la empresa M.H Muebles y disefios para Oficina.

- También la empresa contara con una planta de energia eléctrica que supla las
necesidades cuando no haya energia eléctrica. La empresa proveedora sera
HOMECENTER.

- Para el cuarto de herramientas de la empresa se seleccioné como proveedor

HOMECENTER.
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6.2.1.5. Papeleria

La papeleria Surtipapeles seré el proveedor en cuanto a todo a las necesidades que la empresa

requiera.

6.2.2. Capacidad de produccion

Tabla 25: Capacidad de la produccion

Unidades producidas Horas diarias Dfas trabajados Capacidad instalada  Capacidad instalada

Capacidad instalada

X hora (Kg) trabajadas X semana (Kg) semana (Kg) mes (Kg) afio
700 8 6 33.600 134.400 1.612.800
Capacidad utilizada 1.020.663 63%
Capacidad ociosa 592.137 37%

Fuente: Autores

6.2.3. Maquinaria y equipos

Las instalaciones deben ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas:

6.2.3.1. Recepcion de materia prima

Esta etapa comprende la recepcion de la materia prima e insumos. La primera fase es

verificar que los parametros de frescura y estado del sag cumplan con los requerimientos para

el procesamiento.
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Balanza Industrial. Es necesaria para el pesado de del tubérculo en la recepcion. Es apta para el

uso fijo.

Imagen 23: Balanza industrial

=344

0,15m
i1m
Fuente:
Tabla 26: Especificaciones Balanza industrial
Capacidad (kg) Hasta 1500
Capacidad de lectura (kg) 0,5
Peso (kg) 80
Rango de taraje En todo el rango de pesado
Tiempo de respuesta <3s
Unidades de pesado kg/lb/t

Temperatura operativa
Alimentacion

Medidas Alto x Largo x Ancho (m)

Numero de lados operables

-10 °C hasta 40 °C
12 VV /500 mA y acumulador interno
0.15x1x1
3

Fuente:

Autores
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Plataforma de Cargas. Esencial para facilitar el transporte del sagu al siguiente proceso:

Lavado y pelado

Imagen 24: Plataforma de carga

“g—

' 0,46 m
0,72 m

Fuente:

Tabla 27: Especificaciones plataforma de carga

Capacidad (kg) Hasta 150
Ruedas 2 Fijas, 2 Moviles
Energia (V) -
Medidas Alto x Largo x Ancho (m): 0.8x0.72x0.46
Numero de lados operables 1

Fuente: Autores
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6.2.3.2. Proceso

Imagen 25: Lavador de rizomas

Fuente: Corpoica

Tabla 28: Especificaciones lavador de rizomas

Tambor cilindrico de 2 metros de largo por 75 cm de diametro, hecho en una estructura de acero, recubierto
Material &" malla galvanizada ondulada con huecos cuadrados de media pulgada de abertura. El tambor va cubierto
con una camisa de lamina galvanizada, para evitar salpicaduras y recoger el agua residual del lavado de los
rizomas. La lavadora esta provista de un tubo galvanizado que ingresa dentro del tambor y tiene seis
boquillas por donde se suministra el agua a presion para mejorar el lavado de los rizomas
Motor 2 HP
Rpm Velocidad 1200
Capacidad 700 kg por hora

Fuente: Autores

133



Imagen 26: Rallador de rizomas

Fuente: Corpoica

Tabla 29: Especificaciones rallador de rizomas

Estructura metalica que consta de un cilindro metalico de 25 cm de largo por 25 cm de diametro, recubierto
en caucho, en el cual se fija una lamina de acero inoxidable troquelada en forma de espina de pescado, con
estallado de las plas en cuatro puntas, lo cual mejora el rasgado de los tejidos celulares para la liberacion del
Material  almiddn, ademés tiene una tabla curveada, que actia como perchero y permite una mayor area de contacto y

permanencia del rizoma expuesto a la accién de plas del rallo. cuenta con una tolva de recibo de rizomas y
un canal de descargue de la masa rallada, construidos en acero inoxidable. El sistema de transmision del
movimiento es mediante poleas y correas

Motor  Motor eléctrico de 3 HP 0 a gasolinade 4 a5 HP

Rpm Velocidad 3600

Capacidad 700 y 1000 Kilogramos por hora y consume de 1 a 1.2 litros de agua por kilogramo de rizoma rayado

Fuente: Autores
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Imagen 27: Tamizador de almidén

Fuente: Corpoica

Tabla 30: Especificaciones tamizador de almiddn

Material

Motor
Rpm

Capacidad

Estructura metalica, la cual consta de un cilindro en acero inoxidable de 60 cm de diametro y una longitud de
2 metros, recubierto de una tela de stper-nylon de 80 huecos por pulgada, externamente soportada en una
malla de acero inoxidable de 8 huecos por pulgada. La telay la malla se fijan al cilindro con 6 aros en acero
inoxidable. El cilindro e cubierto con una camisa de acero inoxidable, que evita salpicaduras y recibe la
lechada resultante del tamizado. Para cargar la masa rallada cuenta con una tolva en forma de medio cono y
construida en acero inoxidable. El agua es suministrada mediante un tubo de acero inoxidable fijo en la parte
interna del cilindro, provisto de seis boquillas que arrojan el agua saber la masa para facilitar la separacion
del almidén.

2HP
Velocidad 1200

700 kilogramos de rizomas rallado por hora y consume cerca de 3 litros de agua por kilogramo de rizoma

Fuente: Autores
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Imagen 28: Lavado de almiddn

Fuente: Copoica

Tabla 31: Especificaciones lavador de almiddn

Material ~ Artesas en acero inoxidable que son las permitidas para el uso de alimentos
Motor
Rpm  _
Capacidad 700 Kilogramos por hora

Fuente: Autores
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Imagen 29: Secado del almidon

Fuente: Corpoica

Tabla 32: Especificaciones Secador de almidon

Invernadero tipo tunel en plastico con una estructura en tubo y madera, es construida en liston de 50 X 50
Material  mm y en tuberia de PVC de una pulgada cubierto con un pléstico transparente, en este se se ubican dos
modulos de 5 m X 6 m de area basica y un alturade 2.5 m
Motor

Rpm  _
700 Kilogramos, capas de 1 a 2 cm de almidon. La capacidad de secado en este sistemaes de 5 a 10

Capacidad kilogramos por metro cuadrado

Fuente: Autores
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Imagen 30: Empacadora de Harina

Fuente: https://spanish.alibaba.com/product-detail/automatic-pouch-powder-packing-machine-

for-60555501786.html?spm=a2700.8699010.2017203.1.5924445810zRE0&s=p

Tabla 33: Especificaciones Empacadora harina de saql

Esta maquina adopta el control de chip microordenador més avanzado Internacional, pantalla LCD de
pantalla grande de 5 pulgadas, interfaz de operacion es muy simple y facil de usar, combinado con el
Material seguimiento de ojos fotoeléctrico, dos paquetes de corte preciso, coder y elegir equipado con el dispositivo
de escape o llenado.Adecuado para Industria alimentaria, industria quimica, medicina, polvo de condimento y
particulas finas, como leche en polvo soja, pasta de sésamo, etc.

Motor _
Potencia  0.75Kw, 2.2kw

Fuente: Autores
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6.2.3.3. Servicios

Imagen 31: Electrobomba

AUQB-60

Fuente: https://spanish.alibaba.com/p-detail/CE-1SO-9001-Energy-Efficient-QB-agua-Bomba-

de-agua-300000126382.html

Tabla 34: Especificaciones Electrobomba

Alambre de cobre del 100%, y el cableado automatico, hoja de acero de silicio laminado en frio, con la
Material perforacion de alta velocidad, mejorar la eficiencia y precision, desmagnetizacion de tuercas de acero
inoxidable, castings tratamiento anti-6xido y electroforesis.

Motor Eléctrico

Fuente: Autores
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Imagen 32: Planta eléctrica

Fuente: http://www.condustrial.com.co/plantas-electricas-diesel-gasolina-condustrial/336-

planta-electrica-diesel-ecohorse-kdf2500x.html

Tabla 35: Especificaciones Planta eléctrica

Material Motor ECOHORSE, acero bobinado y plastico
Motor Manual
Potencia, hp 4,2

Fuente: Autores
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6.3. Andlisis de la disponibilidad de los suministros e insumos.

Tabla 36: Herramientas requeridas

Descripcion Cantidad
Zorra para cargar $ 1
Cinta métrica $ 1
Micrémetro $ 1
Juego de destornilladores $ 2
Martillo $ 1
Alicate $ 1
Set de hombre solo $ 1
Juego de copas y llaves mixtas $ 1
Juego de llaves Allen $ 1
Tijeras hojalata $ 1
Taladro $ 1
Brocas $ 6
Escalera multipropésito $ 1
Segueta $ 1
Llave de tubo $ 1

Fuente: Homecenter

Tabla 37: Maquinaria requerida

Descripcion Cantidad

Balanza industrial

Plataforma de carga
Lavador de rizoma
Rallador de rizoma

Tamizador de almidén
Artesas acero inoxidable
Secador de almidén
Empacadora de Harina
Planta Electrica
Electrobomba

Total Maquinaria
Adecuacion instalacion 1

P PP PFP®®FP PPN

Fuente: Corpoica




Tabla 38: Muebles y equipos de oficina requeridos

Descripcién Cantidad

Escritorios
Sillas
Mesa de Centro

Sofas
Archivadores

Telefonos y fax
Aires acondicionados

Ventilador

)
13

N N NN P

Fuente: Autores

Tabla 39: Equipos de computo requeridos

Descripcion

Cantidad

Computadores de esritorio
Computador portatil
Impresora
Fotocopiadrora laser
Memorias USB

& B B BB

g~ &~ Ol

Fuente: Autores
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Tabla 40: Papeleria requerida

Descripcion Cantidad

sellos 3
resma 30
esferos 20
marcadores 2
lapiz 10
corectores 3
grapadora 5
clips caja 10
mariposas caja 10
carpetas 50
AZ 10
Cinta 12
colbon 20
Sobres de manila 50

Fuente: Autores

Tabla 41: Implementos de Aseo requeridos

Descripcion Cantidad

Escoba 5
Trapeador 5
Recojedor 5
Bolsas de basura
Clorox

Jabon en polvo 20 kg
Jabon enbarra 12 und

Papel higienico x 4 rollos
Servilletas

Jabon liquido 20 litros
Antibacterial 4 litros
Olorizante x galon

Canecas de basura
Guantes

Dispensador papel higienico

[N
o

N DD WP,k o WwWww

Fuente: Autores




6.4. ldentificacion y descripcion del proceso

Proceso de produccion de la harina de sagu

Imagen 33: Proceso de produccion

RECEPCION DE RIZOMNAS

o

Apua e LAVADO DE RIZOMAS —_—

<

RAYADO DE RIZOMAS

N 4

Agua ———+ TAMIZADODEALMIDON ___ Afrecho

¢

Agua —_ LAVADO DE ALMIDON

@ 1 { Mogolla

SECADO DE ALMIDON Agua limpia

¢

EMPAQUE Y EMBALAIJE

<

AT MACENAMIENTO

Agua con
desechos

Fuente: Autores

6.4.1. Recepcion de rizomas
El proceso inicia con la recepcion de los rizomas que es en el momento que los proveedores
realizan él envio a la planta de MARANTA S.A.S y alli es recibida y almacenada para luego

realizar el proceso de transformacion.

6.4.2. Lavado de rizomas
El lavado de rizomas se le realiza directamente al tubérculo sin realizarle ningun tipo de

transformacion o proceso esto es para quitarle la tierra con la que llega la materia prima a la




planta, esto se realiza con la maquina lavadora de rizoma y en dando caso que se presente un

caso emergente el lavado se realizara en bateas plasticas o tanques provisionales.

6.4.3. Rallado de rizomas

Para el rayado de los rizomas se utilizara la maquina Ralladora de Rizomas en donde se
procede a introducir el producto para que sea transformado en harina, en este aungue ya se le ha
realizado un lavado previo ain conserva el afrecho que lo envuelve, es decir la capa que protege

el tubérculo.

6.4.4. Tamizado de almiddn
El tamizado del almiddn consiste en separar el almidén de la fibra o el afrecho por medio de
la maquina de tamizado continuo, en este proceso la maquina arroja agua a presion a la masa o

almidon para facilitar la separacion de los mismos.
6.4.5. Lavado de almiddn

El lavado del almiddn se realiza para separar las impurezas que quedan adheridas al mismo, este
proceso se realiza en artesas o bateas en donde se realiza movimiento al almidén con una pala o
palin luego se deja asentar el almidon para que las impurezas salgan a flote, este proceso se debe

realizar minimo 3 veces.

6.4.6. Secado de almidon
Después del lavado se realiza el proceso de secado para quitarle la humedad con la que queda el
almiddn aun asi la harina debe conservar una humedad del 15% al 17% o en dado caso se puede

comercializar maximo con una humedad del 20% al 25%.
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6.4.7. Empaque y embalaje

El material de empaque utilizado en la libra y kilo es polipropileno biorientado y en el de bulto el
material es lona que es adecuado para empacar este tipo de productos Ademas este empaque no
posee olores ni sabores que traspasen a la harina de sagu. El producto se empacé en tres

presentaciones que es de libra, kilo y bulto.

6.4.8. Almacenamiento
Para el almacenamiento se debe conservar en un lugar totalmente fresco sin humedad, este puede
soportar temperaturas de hasta 30° grados centigrados, para que le producto este en optimas

condiciones de consumo.
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6.5. Diagrama de flujos de procesos

Diagrama de flujo para la obtencion de la harina de sagu

Imagen 34: Diagrama de flujo de procesos

_I Almacena
- \ miente de ,
n )
: Recepeitn Trzslado de la \ lamatena Traslado de 12 [ Lavado del
- demateria | ——» materia primaala —  pnma materia prima al - rizoma
- prima / bodesza / proceso de rallado \
i g /
o] L— — N\ /
Traslado del Verificacién |/ Rallado Traslado del Verificacion del
almidén al «—| delralladodel o | del — rizoma al proceso de
|7 siguients proceso rizoma rizoma / siguients proceso lavado
Terificacis 4 Verificacion
Tamizado \ ki a]ﬁczﬂ;ﬁd Irmhdo del [ Lavadodel del lavado
delalmidén  —» tamizado —=|  almidonal —H amidén T el almidén
almidon siguiente procese \
Empacar . ' Traslado del Verificacion del y S d dl Traslado del
el — midén 2l secadodel | | :Ei;éne — slmidén al
slmidén | siguiente proceso almidén f siguiente proceso
Embalzje Almacena
Ly del miento del
—
| producto producto

Fuente: Autores

6.6. Distribucion de planta

6.6.1. Distribucién por producto

La organizacién en la zona de produccidn se da en forma de ‘U’ y se establece una linea

continua para la produccion de harina de sagu.
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6.6.1.1. Caracteristicas

Toda la maquinaria y equipos necesarios para fabricar determinado producto se agrupan en
una misma zona y se ordenan de acuerdo con el proceso de fabricacion.
Se emplea principalmente en los casos en que exista una elevada demanda de uno o varios

productos mas o menos normalizados.

6.6.1.2. Ventajas

- El trabajo se mueve siguiendo rutas mecanicas directas, lo que hace que sean menores
los retrasos en la fabricacion.

- Menos manipulacion de materiales debido a que el recorrido a la labor es mas cortd
sobre una serie de maquinas sucesivas, contiguas o puestos de trabajo adyacentes.

- Estrecha coordinacién de la fabricacion debido al orden definido de las operaciones
sobre méaquinas contiguas. Menos probabilidades de que se pierdan materiales o que se
produzcan retrasos de fabricacion.

- Tiempo total de produccion menor. Se evitan las demoras entre maquinas.

- Menores cantidades de trabajo en curso, poca acumulacion de materiales en las
diferentes operaciones y en el transito entre éstas.

- Menor superficie de suelo ocupado por unidad de producto debido a la concentracion de
la fabricacion.

- Cantidad limitada de inspeccion, quiza solamente una antes de que el producto entre en
la linea, otra después que salga de ella y poca inspeccidn entre ambos puntos.

- Control de produccion muy simplificado.

- El control visual reemplaza a gran parte del trabajo de papeleo.
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- Menos impresos y registros utilizados.
- La labor se comprueba a la entrada a la linea de produccion y a su salida.
- Pocas 6rdenes de trabajo, pocos boletos de inspeccidn, pocas érdenes de movimiento,
etc. menos contabilidad y costos administrativos mas bajos.
Se obtiene una mejor utilizacion de la mano de obra debido a:
- Que existe mayor especializacién del trabajo.
- Que es mas facil adiestrarlo.
- Que se tiene mayor afluencia de mano de obra ya que se pueden emplear trabajadores

especializados y no especializados.

Imagen 35: Oficinas

Fuente: Autores
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Imagen 36: Ubicacion de la planta en terreno

M|

(/98]

Fuente: Autores

6.6. Determinacion de la organizacion humana y juridica que se requiere para
la correcta operacion del proyecto.
Para lograr un funcionamiento adecuado la Industria procesadora y comercializadora
de harina de sagt MARANTA S.A.S deberd iniciar operaciones contando con los

siguientes departamentos y personal respectivamente.

6.6.1. Area administrativa

La alta direccion estd compuesta por una junta directiva que estara compuesta 2 por
miembros y se encargara de plasmar en los estatutos de la sociedad, ejecutar o celebrar actos o
contratos comprendidos dentro del objeto social, tomara las determinaciones indispensables a

lograr para que la sociedad cumpla sus fines.
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6.6.2. Area de produccion

El departamento de produccion esté integrado por un jefe de produccion y un operario los
cuales tendran que desempefiar las funciones asignadas al cargo y lo que el puesto de trabajo
amerite a su vez deben velar por la calidad del producto, los respectivos procesos, el control de
material con el que trabajan, el funcionamiento de la maquinaria, entre otras.

La planta estara constituida continuamente para asi disminuir el desplazamiento de los
operarios ya que estos deben estar vigilando el proceso de la maquinaria que se empleara en la
transformacion del tubérculo para logra la harina de sagu. Los operarios estarna distribuidos de

la siguiente manera:

6.6.3. Area de mercados

El departamento de mercados estard compuesto por dos comerciales, encargado de efectuar
las investigaciones necesarias para la formulacion y lanzamiento de un producto, crear planes de
promocion de los productos, asi como dar a conocer los productos y distribucion, inspeccionar

las ventas de los comerciales.

6.7. Conclusiones del estudio Técnico
Se concluyé que para este proyecto que las unidades a producir son 700 Kg/hora, la
capacidad instalada es de 33.66 Kg /semana de las cuales la capacidad utilizada es del 89% con
una capacidad ociosa de 11%. Mediante la aplicacidn se eligio la localizacion de la planta
ubicada en la vereda Barcelona de la ciudad de Villavicencio debido a su a la cercania tanto a
proveedores, comercio de la ciudad y acondicionamiento , esta se acopla a las necesidades

requeridas por la planta de produccion
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7. ESTUDIO SOCIAL

Al realizar la evaluacion social de la implementacion del proyecto de pre inversion de la
empresa procesadora y comercializadora de harina de sagu en la ciudad de Villavicencio, se
hizo la inclusién de todas las posibles personas que puedan estar inmersas en el proceso del
mismao, entre los cuales se pueden destacar los clientes, los proveedores, colaboradores y
personal vinculado a las labores que se desarrollaran diariamente, para que asi este tenga una
influencia positiva en la comunidad y su calidad de vida. “Conjunto de personas en las cuales
se manifiestan los efectos, cambios o impactos que conlleva un programa social. Las
manifestaciones son experimentadas por la poblacion objetivo de diversas manerasy en
distintos niveles, como lo es en las variaciones que sufre su forma de vida cotidiana y se
puede expresar materialmente, por ejemplo, en impactos en su ingreso familiar, cambios en
su acceso a bienes materiales, transformaciones en el uso de infraestructura y/o espacios

fisicos, etc.”(preval.org)

7.1. Generacion de empleo

La creacion de una planta procesadora, podria llegar a generar empleos que beneficiarian a
ciertas personas calificadas para esta labor en la ciudad de Villavicencio, donde se requeriria
personal desde la adecuacién e instalacion hasta llegar a la etapa operativa y comercial del
producto. Debido a la demanda de recurso humano para llevar a cabo las actividades se crearan
fuentes de empleo de todo nivel como lo son operario, tactico y estratégico, donde ademas se
tendria la creacién de empleos de forma indirecta como lo serian una posible cafeteria en la
planta procesadora, para satisfacer las necesidades alimentarias de los colaboradores y el servicio

de aseo.
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7.2 Mejoramiento de la calidad de vida

Cumpliendo con los debidos requerimientos legales, podremos garantizar al colaborador una
debida contratacion, donde se le brindaran los beneficios y correspondientes pagos de
parafiscales como lo son su S.M.M.L.V, pago de seguridad social, pensién y aporte a cesantias,
aportando asi a la economia nacional mediante esto. Donde se espera que el trabajador pueda
gozar de unas condiciones optimas y/o minimas con estas posibilidades que brindara la empresa.
Esperando que su nucleo familiar cuente con estandar de calidad de vida por lo menos basico,
como una optima alimentacién, educacion y vivienda. Con el desarrollo del proyecto se espera
que genere una alternativa en cuento a la canasta familiar y adquisicion de un producto natural ,
donde los componentes saludables del producto dado su alto contenido nutricional y medicinal
contribuirian a regular el ph del cuerpo, mejorar la digestién y circulacion , baja los niveles del
colesterol y previene infartos segun el blog de propiedades de la harina de sagu, el cual podra ser

adquirido por cualquier tipo de consumidor por un valor relativamente bajo.

7.3 Desarrollo regional
El proyecto de pre inversion de la empresa procesadora y comercializadora de harina de sagu
en la ciudad de Villavicencio contribuira al crecimiento y reactivacion de la economia del
departamento del Meta, incentivando la creacidn de nuevas industrias y productos ,utilizando
productos nativos del llano , haciendo uso de del sagi producido por los campesinos de
Villavicencio y sus alrededores , contratando mano de obra y profesionales de la region para la
produccion, comercializacién y personas interesadas en la realizacion de productos derivados de

la harina de sagu.
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7.4 Conclusiones estudio social
Con la realizacion de esta empresa se generaron 6 puestos de trabajo, donde la mano de obra
profesional fue 1 vacantes y no profesional fueron 5 vacantes, contribuyendo al mejoramiento

de la calidad de vida de los colaboradores directamente e indirectamente a sus familias.
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8. ESTUDIO AMBIENTAL

Las manufactureras y compafiias dedicadas a la fabricacion o transformacion de materias
primas deben prestar el maximo cuidado en la organizacion, para no deteriorar el medio o
habitat en el que se encuentra.

En el presente estudio de evaluacidn de impacto ambiental se busca predecir los impactos
ambientales negativos como consecuencia de la ejecucion del presente proyecto. Para ello se
recogera informacion sobre la localizacion del proyecto, asi como los elementos bidticos,
abioticos y socioecondémicos del medio que puedan sufrir un deterioro o posible detrimento.
También se incluiran los planes para prevenir, corregir y/o compensar los impactos, dentro del
Plan de Manejo Ambiental.

Para medir el grado de afectacion ambiental que tendré la Industria Procesadora y
Comercializadora MARANTA SAS en el entorno en que se desarrollara, se han analizado los
parametros mas relevantes en los cuales tendra incidencia, valiéndose de herramientas de
gestion ambiental como la Matriz de Analisis Causal (MAC). Estos son: Residuos liquidos;
Residuos solidos; Contaminacion odorifera; Contaminacién acustica; y Control de plagas y
pestes. Se diagnosticara cada uno de los parametros para generar las estrategias de mitigacion

correspondientes, guiados principalmente por el Decreto 3075 de 1997.
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Tabla 42: Matriz analisis causal

PARAMETRO INTENSIDAD EXTENSION RECUPERACION
Medio Bidtico Media Media Controlable
Medio Abiotico Media Madia Controlable
Medio Antrépico Media Media Controlable
Residuos Liquidos Alta Media Aprovechable
Residuos Sélidos Alta Media Aprovechable
Contaminacion Odorifera Media Puntual Reversible
Contaminacion Acustica Baja Puntual Reversible
Control de Plagas y Pestes Baja Puntual Mitigable

Fuente: Autores

8.1. Delimitacion del area de influencia

La Industria Procesadora y Comercializadora MARANTA SAS, eligi6é una localizaciéon que

le permite potenciar su actividad y al mismo tiempo inferir lo menos posible en aspectos

ambientales que puedan ser perjudiciales para el area de influencia.

8.2. Area de influencia directa

El area de influencia directa se define como aquella zona en la cual se desarrollara la

actividad del proyecto (Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible).

Es asi que el area de influencia directa del proyecto, comprende una superficie de 2.625 m?

(imagen 15), con espacio para la construccion de la planta y para facilitar el transporte, tanto de

insumos como del producto terminado. Las operaciones de la planta estan ubicadas

estratégicamente hacia el centro del terreno.
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8.3. Area de influencia indirecta

El area de influencia indirecta, se delimita como la zona aledafa al area de influencia del
proyecto (Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible), es decir, corresponde al area que
pertenece a una poblacion y territorio ubicado en las cercanias de MARANTA SAS.

Es asi que el area especifica de la planta, donde nos centraremos para realizar el estudio
ambiental, esta ubicado de forma que solo en uno de los lados de la construccion, la parte
trasera donde se realizara el proceso de secado, colinda directamente con una construccion
aledafia (imagen 16). Esta construccién aledafia no es doméstica, es de tipo comercial.

Tres de los cuatro sectores del terreno, limita con la carretera vial, el otro sector, es el de la
parte trasera del terreno, y es donde se ubican los cuartos de almacenamiento y de

herramientas.

8.4 Descripcion, caracterizacion y analisis del medio biotico, abiotico,
antropico del area de influencia
Con la herramienta de gestion ambiental Matriz de Analisis Causal — MAC, se podra
organizar y diagnosticar de forma general los actores mas representativos y sus relaciones con
la Industria Procesadora y Comercializadora MARANTA SAS. Asi mismo, servira como
punto de partida para el desarrollo de parametros ambientales dentro del proyecto y el analisis

correspondiente.
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Tabla 43: Caracterizacion del medio bidtico, abidtico y antrépico

Medio  Componente

Elemento

Impacto ambiental

Bidtico Terrestre
Atmosférico
Abiético
Hidrico

Antropico Poblacién

Paisaje

Aire

Calidad del agua

Cultural

Los residuos resultantes de los diferentes procesos realizados por la empresa no presenta
ningln tipo de afectacion al ecosistema donde se va ubicar la planta ni a sus alrededores ya
que no generan ninguna alteracion a los componentes que los conforman, en cambio
generara un impacto positivo al estar la empresa en un sector rural ya que permite tener un
paisaje amplio para los procesos que se deben realizar y esto disminuye la contaminacion
del producto y el buen desempefio de las actividades por parte de los trabajadores.

La empresa no generara ningln tipo de contaminacion atmosférica ya que en los procesos
no se generan emision de gases ni de ninglin otro componente que altere su funcionalidad
para las personas de la empresa, el sector y la Ciudad.

En los procesos a desarrollar por la empresa el agua es un recurso fundamental para poder
realizarlos, por tal motivo tiene que ser totalmente potable. Debido a su alto grado de
utilizacion que se va a emplear se tendrd sumo cuidado en el momento que se vaya a ser su
respectivo desecho ya que este contiene residuos de afrecho y mogolla a su vez se desea
aclarar que esta no tendra ninglin tipo de quimico que sea negativo para el medio ambiente.
Del ultimo proceso donde se emplea este recurso (el agua) sera utilizado para el primer
proceso que es el lavado del rizoma asi dismuyendo su impacto y logrando disminuir su
desperdicio.

La empresa concientizara a sus empleados y a los consumidores de harina de sagu para
generar el habito del reciclaje y el de depositar los empaques en las canecas del respectivo
color ya que estas cumplen una funcion y facilitan el traslado y deposito de cada uno; si se

puede poner esto en practica se esta mitigando la contaminacion ambiental en la empresa, el
sector y la Ciudad

Fuente: Autores
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Tabla 44: Actores involucrados

ACTOR

DESCRIPCION

SIGLA

JERARQUIZACION
DE PODER

Industria procesadora y
comercializadora de Harina
de sagt MARANTA SAS

Empleados MARANTA SAS

Productores de sagu

Organismos de control o
entidades reguladoras

Clientes

Competencia

Proveedores de insumos

Empresas prestadoras de
servicios publicos

Recolector de residuos
solidos

Acueducto Vereda

Junta de Accion Comunal de
la Vereda Barcelona

Empresa ubicada en la Vereda Barcelona,
dedicada al sector agroindustrial en el
procesamiento de harina de sagu con los mas
altos estandares de calidad que cuenta con tres
presentaciones: libra, kilo y bulto.

La empresa contard con 10 empleados
distribuidos asi: en el &rea administrativa 3, en
el &rea de mercados y ventas 3 y en el area de
produccion 4
Productores de sagl del Departamentos del
Meta
Ministerio de Comercio, de vigilancia y control,
Ministerio de Trabajo, La Camara de
Comercio, Ministerio de Agricultura, LA
DIAN, INVIMA, la que va a vigilar
proximamente los parafiscales se llama UGPP

Su marca la encontraremos en grandes
superficies como lo son los almacenes de
cadena e hipermercados asi vez la
encontraremos en las tiendas, supermercado,
salsamentarias y puntos propios de la empresa.

En la Ciudad hay productos sustitos que estan
ubicados y posicionados a nivel nacional como
lo son Quaker, Miller's, promasa, las marcas
propias de los almacenes entre otras.

Los proveedores de materiales e insumos son
de la region ya que unos de los fines es apoyar
las empresas la industria regional
Electrificadora del Meta S.A. (EMSA),
acueducto vereda, Biogricola del Llano SA.
La recoleccidn de los residuos solidos seran
destinados en subproductos como lo son el
afrecho y la mogolla que sirven como abono y
como alimento para las vacas y los marranos.
Esta en el area de influencia, y su tarifa es muy
econdmica

Comunidad de los alrededores.

MTA

EMDOS

PSAGU

OCER

CTES

CTCIA

PVEEINS

EPSP

RRS

ACTOV

JACVB

Alto

Alto

Medio

Alto

Alto

Alto

Medio

Medio

Medio

Bajo

Bajo

Fuente: Autores

8.5 Caracterizacion de parametros ambientales dentro del proyecto

Se determinan los impactos ambientales que puede ocasionar el proyecto, debido a las




actividades de la planta. Posteriormente se identifican los componentes de potencial

contaminacion dentro de cada parametro:

8.5.1. Residuos liquidos

En la planta se generan liquidos resultantes de la produccion de la harina de sagd como lo son
del proceso de lavado del rizoma y el lavado del almidén estos se trataran en conjunto, pues su
incidencia en el impacto ambiental no es significativo.

Los Residuos Liquidos tienen una intensidad Alta, debido a que son generados diariamente

durante el funcionamiento de la planta y sus procesos, y con unos volumenes considerables.

8.5.2. Residuos solidos

En la planta se generan los siguientes solidos resultantes de la produccion de harina de sagu:

- Afrecho: Estos son principalmente generados en la etapa de rayado y tamizado del
producto ya que en este proceso es donde se despende la cascara del tubérculo.
- Mogolla: Es el residuo que queda aun en el almidon y que se desprende del mismo en el

proceso del lavado del almidon para que este quede totalmente limpio.

Los dos tipos de residuos seran tratados en conjunto. Con respecto al area administrativa, alli
se generan residuos de papel, vidrio, aluminio y plastico principalmente.

Los Residuos Sélidos tienen una intensidad Alta, pues su generacion al igual que con los
residuos liquidos es diaria, y por las caracteristicas de éstos, se deben tratar adecuada y
rapidamente. En el Plan de Manejo Ambiental se identificaran los pasos a seguir para el debido

tratamiento de éstos.
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8.5.3. Contaminacion odorifera

Por lo general, segun Rodriguez (2007), la presencia de olores fuertes y no caracteristicos de
los productos, son un indicador potencial de contaminacion, que deriva en posibles pérdidas y
detrimento en la calidad de los productos. La emision de olores desagradables es un indicador de
advertencia y proliferacion de vectores, principalmente en el almacenamiento de productos
(Fundacién Conama, 2010). La contaminacién odorifera tiene una intensidad Media en el
impacto ambiental, pues la extension del terreno y la caracteristica del procesamiento, hace que
el problema sea Reversible, pues el mismo ecosistema lo puede asimilar.

Dos de las tres bodegas de almacenamiento: El cuarto de materiales e insumos; y el cuarto de
producto terminado, son los de especial cuidado, y son los lugares donde se debe preservar por la
eliminacion de malos olores y condiciones Optimas de higiene. Para ello se realizara el Plan de
Manejo Ambiental como herramienta para la prevencion, prediccion y reaccion en el debido

control de olores.

8.5.4. Contaminacion acustica

La produccidn en la planta comprende etapas que no generan en conjunto un impacto auditivo
significativo, por lo tanto, se puede concluir que este pardmetro tiene una intensidad Baja, ya que
las instalaciones y la localizacion de la planta permiten tener un margen de distancia
considerable de los terrenos aledafios o vecinos, y la compariia se guiara de la Resolucion
numero 627 del 07 de Abril de 2006, dictada por el Ministerio de Ambiente, Vivienda y
Desarrollo Territorial (Tabla 9), para clasificar a la emision de ruido de la planta cumpliendo los

requisitos de la ley.
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8.5.5 Control de plagas y pestes

Por ser una empresa de caracter alimentario y debido a que los productos terminados se
comercializan para el consumo humano, se debe maximizar el seguimiento al control de plagas y
pestes con estrictos planes de monitoreo y tomar medidas de tipo predictivo, preventivo y
correctivo al respecto, descritos en el Plan de Manejo Ambiental, a fin de elaborar un producto
de calidad y evitar un inconveniente de salud pablica. Asi mismo, para evitar quejas por parte de
los colindantes y mantener siempre excelentes relaciones con la poblacion que hace parte del

sector.

8.6. Subproductos

8.6.1. El afrecho

Se obtiene luego de la separacion del almiddn en la operacion del tamizado. De acuerdo con los
andlisis realizados en el laboratorio, el afrecho presenta un alto contenido de fibra cruda (36%),
una digestibilidad de la meteria seca (57%), un contenido de proteina cruda de (3,6%) y bajos
contenidos de minerales.

Actualmente, el afrecho se utiliza para regarlo sobre la superficie del suelo, sirviendo de
sustrato para el siguiente cultivo, este afrecho no sirve como abono dado los bajos contenidos de
minerales que contiene, sin embargo sirve como mejorado de las propiedades estructurales del
suelo, aumentando su porosidad y aireacion, lo cual permite una mejor penetracién de raicesy,
en el caso del cultivo del sagu, una menor presion del suelo que facilita el crecimiento de los
rizomas.

Las caracteristicas de composicion del afrecho lo hacen un medio propicio para la cria de

lombrices rojas californianas y la produccion de humus. (Corpoica, Diciembre 2003)
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8.6.2. La mogolla

Corresponde al material pardeado que se retira en la operacion de lavado del almidén. De
acuerdo con las evaluaciones de proceso, el peso de la mogolla equivale al 2% a 4% del peso del
almidoén producido.

Su composicién consiste basicamente en almidon y los productores de Cundinamarca
generalmente lo utilizan para preparar unas galletas oscuras, de textura dura y que destinan al
consumo familiar o también es utilizado para el engorde de animales de las fincas o como fuente

de energia. (Corpoica, Diciembre 2003)

8.7. Conclusiones Estudio ambiental
El desarrollo de este proyecto genera cierto tipo de residuos que seran el afrecho y mogolla
producido por el sagu después de ser rayado y tamizado, con estos se realizaran abonos para
plantas, alimentacion para porcinos y bovinos, el consumo de agua sera significativo ya que el
lavado del sagu seré continuo, pero no tendra un impacto significativo en el medio, se espera
disminuir el impacto que podrian tener en el ambiente estos desperdicios e implementar en los

colaboradores cultura de reciclaje.
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9. ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

Luego de haber recolectado y sistematizado toda la informacién monetaria de los estudios

precedentes, se presentan los reportes correspondientes de los principales presupuestos y estados

Financieros, para analizar la viabilidad financiera del proyecto, asi:

Tabla 45: Nomina primer afio

Cargo Salario Dias ﬁ_‘:ﬁ:;gi devNeig; do Salud Pensién  Deducciones Total a pagar
Gerente $2.000.000 30 9% 83.140 $2.083.140 $ 80.000 $ 80.000 $ 160.000 $ 1.923.140
Secretaria $ 900.000 30 % 83140 $ 983.140 $ 36.000 $ 36.000 $ 72000 $ 911.140
J. Operativo $1.200.000 30 % 83.140 $1.283.140 $ 48.000 $ 48.000 $ 96.000 $ 1.187.140
Comerciales $ 781.242 30 % 83.140 $ 864382 $ 31250 $ 31250 $ 62499 $ 1.603.765
Operarios $ 781.242 30 9% 83140 $ 864382 $ 31250 $ 31250 $ 62499 $ 801.883
Total $5.662.484 $ 415.700 $6.078.184 $ 226.499 $ 226499 $ 452999 $ 6.427.068

Fuente: Autores

La ndmina del primer afio del funcionamiento del proyecto presenta un valor de $ 6.427.068

para los empleados que estan por medio de contrato a término fijo y para el incremento anual de

los siguientes afios se tomd como referencia un promedio del 6%.

Tabla 46: Honorarios primer afio

Cargo  Honorarios

Neto

Dias

devengado

Retencién

Deducciones Total a pagar

Contador $400.000
J. Mercados  $400.000
Total $ 800.000

2 $400.000 $ 40.000
2 $400.000 $ 40.000

$ 800.000 $

80.000

$ 40000 $
$ 40.000 $
$ 80.000 $

360.000
360.000
720.000

Fuente: Autores

Los honorarios de los empleados ocasionales tienen un valor de $ 720.000 para el primer afio

y para su respectivo incremento de los siguientes afios se tiene como base un promedio del 6%.
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Tabla 47: Pago de prestaciones sociales durante el primer afo

Personal Aporte a Aport.e’a Aporte an.a.de Cesantia Interes d,e Vacaciones Total
salud pension ARP Servicios la cesantia

Gerente $ 170.000 $ 240.000 $ 48.720 $ 173595 $ 173595 $ 20.831 $ 83.333 $ 910.075
Secretarii $ 76.500 $ 108.000 $ 21.924 $ 81928 $ 81.928 $ 95831 $ 37500 $ 417.612
J.Operativo $ 102.000 $ 144.000 $ 52200 $ 106.928 $ 106.928 $ 12.831 $ 50.000 $ 574.888
Comerciales”$ 132.811 "$ 187.498 "$ 108.749 "$ 144.064 '$ 144.064 "$ 34575 $ 65104 $ 816.864
Operarios $ 66.406 $ 93.749 $ 33984 $ 72032 $ 72032 $ 8644 $ 32552 $ 379.398
Total $ 547.717 $ 773247 $ 231593 $ 506515 $ 506515 $ 60.782 $ 235937 $ 3.098.837

Fuente: Autores

El pago de prestaciones sociales para el primer afio tiene un valor de $ 3.098.837 y para su

respectivo incremento afio tras afio se tomé como referencia un promedio que es del 6%.

Tabla 48: Aportes parafiscales primer afio

Valor nomina mensual

$ 6.427.068
Caja de compensacion $ 257.083
ICBF $ 192.812
SENA $ 128.541
Total, sin descuento Ley MIPYME $ 578.436
Total, descuento Ley MIPYME (75%) $ 433.827
Valor total parafiscales $ 144.609
Total anual $ 1.735.308

Fuente: Autores

Para los pagos de los parafiscales se tuvo en cuenta los respectivos porcentajes que

corresponden a cada item que lo conforman y esto nos da un valor mensual de $ 144.609 y anual

de $1.735.308.
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Tabla 49: Total gastos del personal para el primer afio

Sueldo neto Pago Gasto por Gasto por
Cargo

a pagar Empleador empleado empleado anual

Gerente $1.923.140 $ 910.075 $2.833.215 $  33.998.577
Secretaria $ 911.140 $ 417612 $1.328.752 $  15.945.025
J. Operativo  $1.187.140 $ 574.888 $1.762.028 $  21.144.337
Comerciales $1.603.765 $ 816.864 $2.420.629 $  29.047.554
Operarios $ 801.883 $ 379.398 $1.181.281 $  14.175.366
"$ 114.310.859

Contador $ 400.000 0 $ 400.000 $ 4.800.000
J. Mercados $ 400.000 0 $ 400.000 $ 4.800.000
Sub total $ 123.910.859
Pagos parafiscales $ 1.735.308
Total $ 125.646.167

Fuente: Autores
El total de los gatos de personal tanto como la ndmina, prestaciones sociales y parafiscales
presenta un valor de $ 125.646.167 para el primer afio y para los siguientes su incremento estara
dado por un 6%.

Tabla 50: Dotacion primer afio

Costo x

Area Dotacion . Cantidad X afio Total
unidad
Administrativa Uniforme $  40.000 3 2 $240.000
Zapatos $  30.000 3 2 $180.000
Operativa Overol $ 50.000 2 2 $200.000
Botas $ 20.000 2 2 $ 80.000
Total $ 700.000

Fuente: Autores
La dotacion para los empleados fijos en el primer afio tiene un valor de $ 700.00 y para el
incremento de los siguientes afios se tomé como base el promedio de la tasa de inflacion que es

de 4,30%.




Tabla 51: Materia prima primer afio

Materia prima Cantidad Precio Total

Rizomas 1.020.663 $ 800 $ 1.633.060.555

Fuente: Autores
Para el primer afio en términos econémicos de materia prima se requiere de un valor de

$ 1.633.060.555 y para los siguientes afios se tuvo en cuenta el promedio de la tasa de inflacion

que es de 4,30%

Tabla 52: Insumos primer afio

Descripcion Cantidad Valor unitario Total
Bolsas polipropileno biorientado libra 2.215.987 $ 600 $ 1.329.592.320
Bolsas polipropileno biorientado Kilo 458.035 $ 900 $ 412.231.680
Estantes 10 $ 100.000 $ 1.000.000
Total $ 1.742.824.000

Fuente: Autores
En cuanto a los insumos requeridos para el primer afio presentan un valor de $ 149.448.376 y

para el incremento de los siguientes afios se tomo base el promedio de la tasa de inflacion que es

del 4,30%.
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Tabla 53: Herramientas primer afio

Descripcion Cantidad  Valor unitario  Valor total

Zorra para cargar 1 9 75.900 $ 75.900
Cinta métrica 1 % 30.900 $ 30.900
Micrémetro 1 % 36.900 $ 36.900
Juego de destornilladores 2 $ 21900 $ 43.800
Martillo 13 17.900 $ 17.900
Alicate 1 % 12.000 $ 12.000
Set de hombre solo 1 % 32.900 $ 32.900
Juego de copas Y llaves mixtas 1 % 93.900 $ 93.900
Juego de llaves Allen 1 % 10.000 $ 10.000
Tijeras hojalata 1 % 30.000 $ 30.000
Taladro 1 $ 219900 $ 219.900
Brocas 6 $ 5.000 $ 30.000
Escalera multipropésito 1 3 210.000 $ 210.000
Segueta 1 % 14.900 $ 14.900
Llave de tubo 1 % 80.000 $ 80.000
Total $ 892100 $ 939.000

Fuente: Autores
Las Herramientas requeridas para el primer afio de funcionamiento del proyecto tienen un
valor de $ 939.000 y para su respectivo incremento afio tras afio se tomé como referencia el
promedio de incremento de la tasa de inflacion que equivale al 4,30%.

Tabla 54: Maquinaria primer afio

Descripcion Cantidad Valor Unitario  Valor total
Balanza industrial 2 3 189.900 $  379.800
Plataforma de carga 2 $ 150.000 $  300.000
Lavador de rizoma 1% 3.000.000 $ 3.000.000
Rallador de rizoma 1% 2.550.000 $ 2.550.000
Tamizador de almidén 1 9% 5.000.000 $ 5.000.000
Artesas acero inoxidable 3 $ 450.000 $ 1.350.000
Secador de almidén 13 2.000.000 $ 2.000.000
Empacadora de Harina 13 5.000.000 $ 5.000.000
Planta Electrica 13 2.000.000 $ 2.000.000
Electrobomba 1 9% 756.000 $  756.000
Adecuacion instalacion 13 7.000.000 $ 7.000.000
Total $ 28.095.900 $ 29.335.800

Fuente: Autores




La maquinaria que se requiere para iniciar con el proyecto presenta un valor de $ 29.335.800
y en dado caso que se necesite la compra de una maquina se tendra en cuenta el promedio de
incremento de la tasa de inflacion que es del 4,30%.

Tabla 55: Muebles y equipos de oficina primer afio

Descripcion Cantidad Valor Unitario | Valortotal |
Escritorios 4 $ 300.000 $ 1.200.000
Sillas 10 $ 90.000 $ 900.000
Mesa de Centro 1 9 180.000 $ 180.000
Sofas 1 3 400.000 $ 400.000
Archivadores 5 $ 150.000 $ 750.000
Telefonos y fax 3 % 120.000 $ 360.000
Aires acondicionados 2 $ 450.000 $ 900.000
Ventilador 2 $ 70.000 $ 140.000

Total $ 1.760.000 $ 4.830.000

Fuente: Autores

Para la compra de los muebles y equipos de oficina se requiere una inversion de $ 4.830.000 y

en dado caso que se requiera de una nueva compra se tendra en cuenta el porcentaje promedio de
incremento de la tasa de inflacion que equivale al 4,30%.

Tabla 56: Equipos de computo primer afio

Descripcion Cantidad  Valor Unitario Valor total
Computadores de esritorio 3 % 800.000 $  2.400.000
Computador portatil 2 $ 1300000 $ 2.600.000
Impresora 2 $ 450.000 $ 900.000
Fotocopiadrora laser 13 595.000 $ 595.000
Memorias USB 5 % 50.000 $ 250.000
Total $ 3.195.000 $ 6.745.000

Fuente: Autores
Los equipos de codmputo que se requieren para iniciar con el funcionamiento del proyecto
presentan un valor de $ 6.745.000 y si se llega a realizar una nueva compra se tendra en cuenta el

promedio de incremento de la tasa de inflacion que es de 4,30%.




Tabla 57: Papeleria primer afio

Descripcion ~ Cantidad Valor Unitario  Valor total

sellos 3 9 18.000 $ 54.000
resma 30 $ 12.000 $ 360.000
esferos 20 $ 1500 $ 30.000
marcadores 2 9% 2500 $ 5.000
lapiz 10 $ 1.000 $ 10.000
corectores 3 $ 2.000 $ 6.000
grapadora 5 % 20.000 $ 100.000
clips caja 10 $ 2.300 $ 23.000
mariposas caja 10 $ 2100 $ 21.000
carpetas 50 $ 1.200 $ 60.000
AZ 10 $ 5000 $ 50.000
Cinta 12 $ 3.000 $ 36.000
colbon 20 $ 8.200 $ 164.000
Sobres de manila 50 $ 12.000 $ 600.000
Total $ 90.800 $ 1.519.000

Fuente: Autores
En los utiles de oficina o papeleria que se requieren el primer afio de funcionamiento del
proyecto presentan un valor de $ 1.519.000 y para el incremento de los siguientes se tendra en

cuenta el promedio de la tasa de inflacion que equivale al 4,30%.




Tabla 58: Aseo primer afo

Descripcion Cantidad Valor Unitario  Valor total
Escoba 5 % 4000 $ 20.000
Trapeador 5 % 5.000 $ 25.000
Recojedor 5 % 3.000 $ 15.000
Bolsas de basura 20 $ 1.200 $ 24.000
Clorox 3 $ 30.000 $ 90.000
Jabon en polvo 20 kg 3 9 40.000 $ 120.000
Jabon en barra 12 und 3 9 26.800 $ 80.400
Papel higienico x 4 rollos 5 % 32900 $ 164.500
Servilletas 4 $ 3.000 $ 12.000
Antibacterial 4 litros 4 $ 30.000 $ 120.000
Olorizante x galon 39 70.000 $ 210.000
Canecas de basura 4 % 50.000 $ 200.000
Guantes 4 $ 6.000 $ 24.000
Dispensador papel higienico 2 $ 50.000 $ 100.000
Total $ 351.900 $ 1.204.900

Fuente: Autores
Los utensilios de aseo necesarios para el primer afio de funcionamiento del proyecto se tienen
un valor presupuestado de $ 1.204.900 y para los siguientes afios se tendra en cuenta en
promedio el incremento de la tasa de inflacion equivalente al 4,30%.

Tabla 59: Servicios primer afio

Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor total Valor Anual
Energia kwh 310 $ 650 $ 201.491 $ 2.417.888
Operativo 70% $ 141043 $ 1.692.522
Administrativo 30% $ 60.447 $  725.367
Telefonia 1 % 90.000 $ 90.000 $ 1.080.000
Total $ 492981 $ 3.497.888

Fuente: Autores

En cuanto al pago de los servicios que se requieren para el funcionamiento del proyecto se




asigno un 30% para la parte administrativa y un 70% para la parte operativa esto en cuanto al
servicio de energia y para el de telefonia se asigné el 100% para el rea administrativa teniendo
como resultado un valor de $ 3.497.888 para el primer afio y para el incremento de los siguientes
afios se tendra en cuenta y se tomara como base el promedio de la tasa de inflacién que equivale
al 4,30%

Tabla 60: Arriendo primer afio

Descripcion Valor mensual Valor anual
Arrendamiento terreno $  1.200.000
Operativo 70% $ 840.000
Adminstrativo 30% $ 360.000
Total $ 14.400.000

Fuente: Autores
Para el primer afio se tiene estimado un valor de $ 14.400.000 por motivo de arrendamiento y
para su incremento de los siguientes afios se tomé como base el promedio de la tasa de inflacion
que es del 4,30%. Para este item se asignd un porcentaje de consumo del 70% para la parte

operativa y un 30% para la parte administrativa.
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Tabla 61: Inversion inicial

Inversion inicial (afio) $ 3.565.146.310
Arriendo $ 14.400.000
Dotacion $ 700.000
Gastos de némina $ 125.646.167
Materia prima $ 1.633.060.555
Muebles y enseres $ 4.830.000
Herramientas $ 939.000
Maquinaria $ 22.779.800
Equipo de computo $ 6.745.000
Papeleria $ 1.519.000
Servicios publicos $ 3.497.888
Utiles de aseo $ 1.204.900
Adecuaciones $ 7.000.000
Insumos $ 1.742.824.000
Gastos legales iniciales $ 184.600
Registro mercantil $ 87.500
Legalizacion de s.a.s $ 31.000
Bomberos $ 47.000
Inscripcion de libros y documentos $ 13.600
Formulario para el registro mercantil $ 5.500
Total, inversion inicial $ 3.565.330.910
Produccion Anual $ 1.020.663
Precio unitario basico $ 6.300
12% rentabilidad $ 427.839.709
Total inversidn mas rentabilidad $ 3.993.170.620
Precio unitario de venta $ 7.000

Fuente: Autores

La inversion inicial necesaria para dar comienzo al proyecto es de $ 3.565.330.910 definiendo
como precio de venta un valor de $ 7.000 por kilogramo asi logrando cubrir con todos los gastos
y costos administrativos, de constitucion, directos, indirectos y estableciendo una rentabilidad del

12% por los inversionistas.




Tabla 62: Proyeccion de ventas

Ao Concepto Precio Cantidad Total
2.018 Harinadesagy $ 7.000 1.566.029 $ 10.962.201.600
2.019 Harinadesagdi $ 7.560  1.691.311 $ 12.786.311.946
2.020 Harinadesagt $ 8.165 1.826.616 $ 14.913.954.254
2.021 Harinadesagi $ 8.818  1.972.745 $ 17.395.636.242
2.022 Harinadesagu $ 9.523  2.130.565 $ 20.290.270.113

Fuente: Autores
Para dar proyeccion a las ventas se tom6 como referencia un incremento anual del 12% tanto
para las cantidades como para el precio de venta.

Tabla 63: Presupuesto compra de materias primas

2019 2020 2021 2022 2023
Total de materias primas $ 1.633.060.555 $ 1.703.282.159 $ 1.776.523.292 $ 1.852.913.793 $ 1.932.589.087
Inv. Final de materiales $ -3 - $ - % - $
Inv. Inicial de material $ - $ - $ - $ - $

Materia prima a comprar $ 1.633.060.555 $ 1.703.282.159 $ 1.776.523.292 $ 1.852.913.793 $ 1.932.589.087

Fuente: Autores
La proyeccion del presupuesto de compra de materia prima se realiz6 a 5 afios y para esto se
tomo6 como referencia en promedio el incremento de la tasa de inflacion anual que equivale al

4,30%.

174



Tabla 64: Préstamo bancario

N SALDO Interés CUOTA ABONO
$ $ 2.673.998.183
1$ 2651.182.533 $ 55578326 $  78.393.976 $ 22.815.650
2 $ 2627.892.666 $ 55104109 $  78.393.976 $ 23.289.867
3$ 2604118725 $ 54620036 $  78.393.976 $ 23.773.941
4'$ 2579.850.650 $ 54125901 $  78.393.976 $ 24.268.075
5 $ 2555078160 $ 53.621.495 $  78.393.976 $ 24.772.481
6 $ 2520.790.799 $ 53.106.606 $  78.393.976 $ 25.287.370
7'$ 2503.977.838 $ 52581015 $  78.393.976 $ 25.812.961
8 $ 2477628361 $ 52044500 $  78.393.976 $ 26.349.477
9 $ 2450.731.218 $ 51.496.833 $  78.393.976 $ 26.897.143
10 $ 2.423.275.025 $ 50937783 $  78.393.976 $ 27.456.193
11 $ 2.395.248.162 $ 50.367.113 $  78.393.976 $ 28.026.863
12 $ 2.366.638.769 $ 49784583 $  78.393.976 $ 28.609.393
13 $ 2.337.434.737 $ 49.189.944 $  78.393.976 $ 29.204.032
14 $ 2.307.623.707 $ 48582.946 $  78.393.976 $ 29.811.030
15 $ 2.277.193.063 $ 47963332 $  78.393.976 $ 30.430.644
16 $ 2.246.129.927 $ 47330840 $  78.393.976 $ 31.063.137
17 $ 2214421151 $ 46685201 $  78.393.976 $ 31.708.775
18 $ 2.182.053.318 $ 46.026.142 $  78.393.976 $ 32.367.834
19 $ 2.149.012.727 $ 45353386 $  78.393.976 $ 33.040.590
20 $ 2.115.285.397 $ 44666646 $  78.393.976 $ 33.727.330
21 $ 2.080.857.054 $ 43965633 $  78.393.976 $ 34.428.343
22 $ 2045713127 $ 43250049 $  78.393.976 $ 35.143.927
23 $ 2.009.838.742 $ 42519592 $  78.393.976 $ 35.874.384
24 $ 1.973.218.719 $ 41773953 $  78.393.976 $ 36.620.024
25 $ 1.935.837.558 $ 41012815 $  78.393.976 $ 37.381.161
26 $ 1.897.679.440 $ 40235858 $  78.393.976 $ 38.158.118
27 $ 1.858.728.216 $ 39.442752 $  78.393.976 $ 38.951.224
28 $ 1.818.967.401 $ 38.633.161 $  78.393.976 $ 39.760.815
29 $ 1.778.380.168 $ 37.806.744 $  78.393.976 $ 40.587.233
30 $ 1.736.949.341 $ 36.963.149 $  78.393.976 $ 41.430.827
31 $ 1694.657.386 $ 36.102020 $  78.393.976 $ 42.291.956
32 $ 1651.486.403 $ 35222994 $  78.393.976 $ 43.170.982
33 $ 1607.418.123 $ 34325696 $  78.393.976 $ 44.068.280
34 $ 1562433897 $ 33409749 $  78.393.976 $ 44.984.227
35 $ 1516514.685 $ 32474764 $  78.393.976 $ 45.919.212
36 $ 1469.641.055 $ 31520346 $  78.393.976 $ 46.873.630
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37 $ 1421793169 $ 30.546.090 $ 78.393.976 $ 47.847.886
38 $ 1.372.950.778 $ 29.551.585 $ 78.393.976 $ 48.842.391
39 $ 1.323.093.211 $ 28.536.409 $ 78.393.976 $ 49.857.567
40 $ 1.272.199.368 $ 27.500.133 $ 78.393.976 $ 50.893.843
41 $ 1.220.247.710 $ 26.442.318 $ 78.393.976 $ 51.951.658
42 $ 1.167.216.251 $ 25.362.517 $ 78.393.976 $ 53.031.459
43 $ 1.113.082.548 $ 24.260.273 $ 78.393.976 $ 54.133.703
44 $ 1.057.823.691 $ 23.135.119 $ 78.393.976 $ 55.258.858
45 $ 1.001.416.293 $ 21.986.578 $ 78.393.976 $ 56.407.398
46 $ 943.836.482 $ 20.814.166 $ 78.393.976 $ 57.579.810
47 $ 885.059.891 $ 19.617.385 $ 78.393.976 $ 58.776.591
48 $ 825.061.645 $ 18.395.730 $ 78.393.976 $ 59.998.247
49 $ 763.816.351 $ 17.148.682 $ 78.393.976 $ 61.245.294
50 $ 701.298.090 $ 15.875.715 $ 78.393.976 $ 62.518.261
51 $ 637.480.405 $ 14576.290 $ 78.393.976 $ 63.817.686
52 $ 572.336.286 $ 13.249.857 $ 78.393.976 $ 65.144.119
53 $ 505.838.164 $ 11.895.854 $ 78.393.976 $ 66.498.122
54 $ 437.957.897 $ 10.513.709 $ 78.393.976 $ 67.880.267
55 § 368.666.756 $ 9.102.836 $ 78.393.976 $ 69.291.140
56 $ 297.935.419 $ 7.662.638 $ 78.393.976 $ 70.731.338
57 $ 225.733.949 $ 6.192.507 $ 78.393.976 $ 72.201.469
58 $ 152.031.792 $ 4.691.819 $ 78.393.976 $ 73.702.157
59 $ 76.797.756  $ 3.159.940 $ 78.393.976 $ 75.234.037
60 $ 0 $ 1.596.220 $ 78.393.976 $ 76.797.756

Fuente: Autores

Para realizar el préstamo bancario se tuvo en cuenta que de una inversion inicial que tiene un

valor de $ 3.565.330.910 el 25% corresponde a los aportes por parte de los socios y el 75%

restante se realiz6 por medio del crédito, este porcentaje corresponde al valor de

$2.673.998.183 en el cual se realiz6 a una tasa del 0,28 a un plazo de 60 meses y estableciendo

una cuota de fijade $ 78.393.976
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Tabla 65: Estado de costos

Concepto ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4

Inv inicial de materia prima $ - $ 195.967.267 $ 204.393.859 $  213.182.795
(+)Compra de materia prima $ 1.633.060555 $ 1.703.282.159 $ 1.776.523.292 $ 1.852.913.793
(-)Inv final de materia prima $ 195.967.267 $ 204.393.859 $ 213.182.795 $ 222.349.655
1. Materia prima utilizada $ 1.437.093.289 $ 1.694.855567 $ 1.767.734.356 $ 1.843.746.933
2. Mano de obra directa $ 35.321.722 $ 37.438.885 $ 39.685.218 $ 42.066.331
3. costos indirectos de fabricacion $ 1758926422 $ 1.834.331.072 $ 1.912.978.123 $ 1.995.006.996
Depreciacion $ 5.292.980 $ 5.292.980 $ 5.292.980 $ 5.292.980
Diferidos $ 36.920 $ 36.920 $ 36.920 $ 36.920
Enerigia Electrica $ 1.692522 $ 1.765.300 $ 1.841.208 $ 1.920.380
Arrendamientos $ 10.080.000 $ 10.513.440 $ 10.965.518 $ 11.437.035
Insumos $ 1.741.824.000 $ 1.816.722.432 $ 1.894.841.497 $ 1.976.319.681
costo de manufactura $ 3.231.341.432 $ 3.566.625.524 $ 3.720.397.697 $ 3.880.820.261
mas inv. Inicial en proceso

menos inv. Final en proceso

COSTO PRODUCCION TOTAL (productos terminados $ 3.231.341.432 $ 3.566.625.524 $ 3.720.397.697 $ 3.880.820.261
mas inv. Inicial terminados

menos inv. Final terminados $ 387.760.972 $ 427.995.063 $  446.447.724 $  465.698.431
TOTAL COSTO DE VENTA-OPERATIVOS $ 2.843580.461 $ 3.138.630.461 $ 3.273.949.973 $ 3.415.121.830

ANO 5

222.349.655
1.932.589.087

231.910.690

1.923.028.051
44.590.311
2.080.563.111
5.292.980
36.920
2.002.957
11.928.828
2.061.301.427
4.048.181.474

4.048.181.474

485.781.777
3.562.399.697

Fuente: Autores

En cuanto al inventario final de materia prima se designé un porcentaje del 12% que

correspondera al inventario inicial del siguiente afio; a su vez se le aplico al costo total de

productos terminados este mismo porcentaje del 12% para asi dejar el inventario final de

productos terminados.

Tabla 66: Cuentas por pagar

Concepto
Otras cuentas X pagar $
Materia Prima $
Insumos $

ANO 1 ANO 2
217.853.000 $ -
204.132.569 $ 212.910.270 $
217.853.000 $ 227.220.679 $

ANO 3 ANO 4

222.065.411 $ 231.614.224 $
236.991.168 $ 247.181.788 $

ANO 5

$ 1.780.777.700 $ 5.479.511.512 $ 10.728.815.720

241.573.636
257.810.605

Fuente: Autores
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Tabla 67: Estado de situaciones

Activo Corriente
Efectivo

Bancos

Efectivo

Inventario

Total Activo corriente

Activo no corriente
Maquinaria

Muebles y equipos de oficina
Equipos de Computo
Herramientas

Insumos

Menos depreciacion acumulada

Total Activo no Corriente
Total Activo
Pasivo Corriente

Proveedores

Cuentas por pagar
Obligaciones financieras
Impuesto de renta por pagar
Dividendos por pagar

Total pasivo corriente
Total pasivo

Patrimonio

Capital social
Reserva legal
Utilidades retenidas
Utilidad del ejercicio

Total patrimonio

Total pasivo y patrimonio

B PP BB B

©

©

©

2019

891.332.728
2.673.998.183
6.625.897.785

10.191.228.696

29.779.800
4.830.000
6.745.000

939.000
1.742.824.000
5.292.980
1.779.824.820

11.971.053.516

421.985.569
2.054.816.420
2.366.638.769
1.175.553.010

6.018.993.768
6.018.993.768

3.565.330.910
238.672.884
2.148.055.954
5.952.059.748
11.971.053.516

2020

$ 10.234.533.808

$

1.207.808.868

$ 11.442.342.676

B P B BB

&+ o

©H P LB

29.779.800
4.830.000
6.745.000

939.000
1.817.765.432

10.585.960

1.849.473.272

13.291.815.948

440.130.949
1.973.218.719
1.704.476.207
1.611.041.965
5.728.867.840
5.728.867.840

3.565.330.910
346.060.321
537.013.988
3.114.542.888

7.562.948.107
13.291.815.948

©® B B

B PP BB P BB

@ o

$
$
$
$
$
$

2021

15.452.770.669
427.995.063
15.880.765.731

29.779.800
4.830.000
6.745.000

939.000
1.895.929.346

15.878.940

1.922.344.206

17.803.109.937

459.056.580
1.780.777.700
1.469.641.055
2.446.541.065
2.335.907.166
8.491.923.566
8.491.923.566

3.565.330.910
496.721.974
778.635.722
4.470.497.765

9.311.186.371
17.803.109.937

©® B B

R = R - AR -

*H o

© P LB

2022

22.641.277.895
446.447.724
23.087.725.619

29.779.800
4.830.000
6.745.000

939.000
1.977.454.307

21.171.920

1.998.576.187

25.086.301.806

478.796.013
5.479.511.512
825.061.645
3.388.144.307
3.352.873.324
13.524.386.801
13.524.386.801

3.565.330.910

687.895.965
1.117.624.441
6.191.063.688

11.561.915.006
25.086.301.806

©® O B

R = R AR

@ o

@ P LB

2023

32.321.612.407
465.698.431
32.787.310.838

29.779.800
4.830.000
6.745.000

939.000
2.062.484.843

26.464.900

2.078.313.743

34.865.624.581

499.384.241
10.728.815.720
0
4.580.739.907
4.643.297.766
20.452.237.634
20.452.237.634

3.565.330.910

930.029.011
1.547.765.922
8.370.261.103

14.413.386.947
34.865.624.581

Fuente: Autores
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Tabla 68: Estado de resultados integral

Ingresos operacionales
Inversion inicial

Ventas propias

Costo mercancia vendida
Utilidad bruta

Gastos administrativos
Gastos de ventas
Depreciacion

Amortizacion

Utilidad operacional
Gastos financieros

Utilidad antes de impuestos
Impuesto de renta

Utilidad antes de Reserva
Reserva Legal

Utilidad neta

$ 3

2019

565.330.910
7.144.639.929
2.843.580.461
4.301.059.468
65.231.868
34.847.554
5.292.980
36.920
4.195.650.146
633.368.299
3.562.281.847

~

R R I e A R I A T

2.386.728.838
238.672.884

-3565330910 2.148.055.954

1.175.553.010 "

R R A R AR T -

2020

8.962.236.327
3.138.630.461
5.823.605.866
68.967.480
36.921.407
5.292.980
36.920
5.712.387.079
547.307.663
5.165.079.416

1.704.476.207 ~

3.460.603.208
346.060.321
3.114.542.888

2021

11.242.229.249
3.273.949.973
7.968.279.275
72.919.561
39.118.961
5.292.980
36.920
7.850.910.854
437.150.049
7.413.760.804
2.446.541.065
4.967.219.739
496.721.974
4.470.497.765

R R R A R R AR A

$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
"$
$

2022

14.102.252.369
3.415.121.830
10.687.130.540
77.100.771
41.447.605
5.292.980
36.920
10.563.252.264
296.148.303
10.267.103.961
3.388.144.307
6.878.959.654
687.895.965
6.191.063.688

2023

$ 17.689.865.372
$ 3.562.399.697
$ 14.127.465.675
$ 81524512
43.915.173
5.292.980
36.920
3.996.696.090
115.666.069
$ 13.881.030.022
"$ 4.580.739.907
$ 9.300.290.114
930.029.011
8.370.261.103

$
$
$
$ 1
$

Fuente: Autores

En el estado de pérdidas y ganancias se puede observar desde el primer afio el cumplimiento

de todas las obligaciones y a su vez se puede observar que asi como van aumentando las ventas

las utilidades lo hacen a la misma medida

Tabla 69: Flujo de caja

Ingresos

Utilidad neta

Ventas Netas

Préstamo a largo plazo
Efectivo (Aportes Socios $)
Total ingresos

Egresos

Pago nomina
Dotacion

Materia prima
Insumos

Herramientas
Maquinaria

Muebles y equipos de oficina
Equipos de computo
Papeleria

Aseo

Arriendo

Servicios

Gastos de constitucion
Impuesto de renta
Abono a capital

Pago interes

Total Egresos

Flujo neto del periodo
Saldo inicial de caja
Saldo final de caja

2019

2.148.055.954
7.144.639.929
2.673.998.183

891.332.728
9.818.638.112

& ¥ B P

125.646.167
700.000
1.428.927.986
1.524.971.000
939.000
29.779.800
4.830.000
6.745.000
1.519.000
1.204.900
14.400.000
3.497.888
184.600
307.359.414
633.368.299
4.084.073.054

5.734.565.057
891.332.728
6.625.897.785

R e A A I - = e

©“ o

R R < R o

P BB BB L

2020

3.114.542.888
8.962.236.327

8.962.236.327

133.184.937
730.100
1.490.371.889
1.590.544.753
979.377

1.584.317
1.256.711
15.019.200
3.648.298

1.175.553.010
393.420.050
547.307.663
5.353.600.304

3.608.636.023
6.625.897.785
10.234.533.808

©@ o

R R - - < A T R T

©h BB BB L P

2021

4.470.497.765
11.242.229.249

11.242.229.249

141.176.033
761.494
1.554.457.880
1.658.938.177
1.021.490

1.652.443
1.310.749
15.665.026
3.805.174

1.704.476.207
503.577.664
437.150.049
6.023.992.388

5.218.236.861
10.234.533.808
15.452.770.669

R A A R A A * &+

©$ BB PP L

2022

6.191.063.688
14.102.252.369

14.102.252.369

149.646.595
794.239
1.621.299.569
1.730.272.519
1.065.414

1.723.498
1.367.111
16.338.622
3.968.797

2.446.541.065
644.579.410
296.148.303
6.913.745.143

7.188.507.227
15.452.770.669
22.641.277.895

©@ o

R R - - < A T A e T

©h BB PP L

2023

8.370.261.103
17.689.865.372

17.689.865.372

158.625.391
828.391
1.691.015.451
1.804.674.237
1.111.227

1.797.608
1.425.897
17.041.182
4.139.455

3.388.144.307
825.061.645
115.666.069
8.009.530.860

9.680.334.512
22.641.277.895
32.321.612.407
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Flujo neto de caja - 3565.330.910 $ 6.625.897.785 $ 10.234.533.808 $ 15.452.770.669 $  22.641.277.895 $ 32.321.612.407

Fuente: Autores
En el flujo de caja presentado en la tabla anterior se puede observar que para el primer afio se
presentan unos ingresos por motivo de capital inicial y ventas que equivale a $ 9.818.638.112
menos unos egresos de $ 4.084.073.054 esto por motivo de compra de maquinaria, materia
prima, insumos entre otros lo que nos refleja saldo final de caja de $ 6.625.897.785 el cual ira
aumentando afio tras afio progresivamente.
Escenario Esperado

Tabla 70: Pay back escenario esperado

PERIODOS PAY BACK ESTATICO PAY BACK DINAMICO
0- 3.565.330.910
1 $ 6625897785 $ 6.625.897.785  $5.303.192.732,30 $5.303.192.732,30
2 $ 10.234533.808 $ 16.860.431.593 ~  $6.556.218.557,97 $11.859.411.290,26
3 $ 15452.770.669 $ 32.313.202.261  $7.922.904.043,74 $19.782.315.334,00
4 $ 22641.277.895 $ 54.954.480.157  $9.291.196.623,26 $29.073.511.957,27
5 32321612407,16 $ 87.276.092.564 ~ $10.615.890.067,86 $39.689.402.025,13

Fuente: Autores

Tabla 71: Evaluacion del escenario esperado

PBE $ 6.625.897.785

PBD $5.303.192.732,30
F 0,09
PR 0,1
VPN $33.067.631.251,78
TIR 234,56%
TIRV 99,68%
RB/C 10,27
CAE $13.059.854.728,61
VALOR ESPERADO $ 17.455.218.513

DESVIACION DELOS F.C.  9.179.620.381,49

Fuente: Autores

En el escenario esperado la inversion inicial se recupera en el primer afio tanto en el pay back
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estatico y pay back dindmico. Se tiene un valor presente de $ 33.067.631.251,78, una tasa interna
de retorno de 234,56% tasa interna de retorno verdadera del 99,68%.
Escenario optimista

Tabla 72: Pay back escenario optimista

PERIODOS PAY BACK ESTATICO PAY BACK DINAMICO
0-$ 3.565.330.910
1 $ 7.288487564 $ 7.288.487.564  $5.833.512.005,53 $5.833.512.005,53
2 $ 11.257.987.189 $ 18.546.474.752 = $7.211.840.413,76 $13.045.352.419,29
3 $ 16.998.047.735 $ 35544522488 = $8.715.194.448,11 $21.760.546.867,40
4 $ 24905405685 $ 60.449.928.172 = $10.220.316.285,59 $31.980.863.152,99
5 $ 35.553.773.648 $ 96.003.701.820 ~  $11.677.479.074,64 $43.658.342.227,64

Fuente: Autores

Tabla 73: Evaluacion escenario optimista

PBE $ 7.288.487.564
PBD $5.833.512.005,53
F 0,08
PR 0,1
VPN $36.730.927.468,01
TIR 253,86%
TIRV 103,52%
RB/C 11,30
CAE $14.506.650.722,17
VALOR ESPERADO $ 19.200.740.364

DESVIACION DE LOS F.C. 10.097.582.420

Fuente: Autores
En el escenario optimista la inversion inicial se recupera en el primer afio tanto en el pay back
estatico y pay back dinamico. Se tiene un valor presente de $ 36.730.927.468,01, una tasa interna

de retorno de 253,86% Yy una tasa interna de retorno verdadera de 103,52%.




Escenario pesimista

Tabla 74: Pay back escenario pesimista

PERIODOS PAY BACK ESTATICO PAY BACK DINAMICO
0- 3.565.330.910
1 $ 50963308007 $ 5.963.308.007 = $4.772.873.459,07 $4.772.873.459,07
2 $ 9211080427 $ 15.174.388.434 = $5.900.596.702,17 $10.673.470.161,24
3 $ 13.907.493.602 $ 29.081.882.035 = $7.130.613.639,37 $17.804.083.800,60
4 $ 20.377.150.106 $ 49.459.032.141 = $8.362.076.960,94 $26.166.160.761,54
5 $ 29.089.451.166 $ 78.548.483.307 ~  $9.554.301.061,07 $35.720.461.822,61

Fuente: Autores

Tabla 75: Evaluacion escenario pesimista

PBE $ 5.963.308.007
PBD $4.772.873.459,07
F 0,1
PR 0,1
VPN $ 29.404.335.036
TIR 215,09%
TIRV 96%
RB/C 9,25
CAE $11.613.058.735,04
VALOR ESPERADO $ 15.709.696.661

DESVIACION DELOSF.C. $ 8.261.658.343

Fuente: Autores
En el escenario optimista la inversion inicial se recupera en el primer afio tanto en el pay back
estatico y pay back dindmico. Se tiene un valor presente de $ 29.404.335.036, una tasa interna de
retorno de 215,09% Yy una tasa interna de retorno verdadera de 96%.
Se puede observar que en todos los escenarios tanto en el esperado, optimista y pesimista la
inversion inicial se recupera el primer afio, la tasa interna de retorno es superior al 200% vy la

tasa interna de retorno verdadera es superior al 95%.




9.1. Punto de equilibrio

Tabla 76: Costos fijos

Los costos fijos para el primer afio del funcionamiento del proyecto son de $ 147.881.433

Costos fijos
Nomina
Dotacién
Arriendo
Sevicios
Depreciacion
Amortizacion

TOTAL

A =

Valor
125.646.167
700.000
14.400.000
1.805.367
5.292.980
36.920
147.881.433

Fuente: Autores

Tabla 77: Costos variables

Costos variables

Materia prima
Insumos
Papeleria
Aseo
Servicios
TOTAL

Valor

$ 1.633.060.555
$ 1.742.824.000

$
$
$

1.519.000
1.204.900
1.692.522

$ 3.380.300.977

Fuente: Autores

Tabla 78: Cantidades del punto de equilibrio

Las unidades para lograr tener el punto de equilibrio en la empresa son de 40.097 y con estas

CANTIDADES

Pq

40.097

Fuente: Autores

se mantiene es decir no se generan pérdidas ni ganancias.
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Tabla 79: Valor monetario para el punto de equilibrio

MONTO $
Pq $ 280.675.998

Fuente: Autores

El valor o las ventas que debe generar la empresa para lograr el punto de equilibrio es de $

280.675.998 y con estas se mantiene la empresa es decir no se generan pérdidas ni ganancias.

Tabla 80: Costo variable unitario

Costo unitario variable s 3.312

Fuente: Autores

El costo variable es de $ 3.312 este valor se obtuvo de dividir los costos variables totales que

sonde $$ 3.380.300.977 y una produccion de 1.020.663 unidades.

Tabla 81: Punto de equilibrio

Cantidad Costos fijos Costo total Ingreso

80.000 $ 147.881.433 412.830.901 560.000.000
160.000 $ 147.881.433 677.780.369 1.120.000.000
240.000 $ 147.881.433 942.729.837 1.680.000.000
320.000 $ 147.881.433 1.207.679.305 2.240.000.000
400.000 $ 147.881.433 1.472.628.773 2.800.000.000
480.000 $ 147.881.433 1.737.578.241 3.360.000.000
560.000 $ 147.881.433 2.002.527.708 3.920.000.000
640.000 $ 147.881.433 2.267.477.176 4.480.000.000
720.000 $ 147.881.433 2.532.426.644 5.040.000.000
800.000 $ 147.881.433 2.797.376.112 5.600.000.000
880.000 $ 147.881.433 3.062.325.580 6.160.000.000
960.000 $ 147.881.433 3.327.275.048 6.720.000.000
1.040.000 $ 147.881.433 3.592.224.515 7.280.000.000

Fuente: Autores
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En el proyecto se tiene un punto de equilibrio cuando se producen 40.097 kilogramos de

producto y un valor monetario $ 280.675.998 con unos costos fijos de $ 147.881.433.

Grafica 21: Punto de equilibrio

Punto de equilibrio
$8.000.000.000
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Fuente: Autores

Tabla 82: Costo de tener la empresa cerrada

Concepto Valor
Mes $23.389.667
Dia $ 1.063.167

Fuente: Autores

Tabla 83: Cantidad de produccion al dia

Concepto Valor
Mes 3.341
Dia 152

Fuente: Autores
Para este proyecto tener un mes cerrada la empresa genera un valor de $ 23.389.667 y un dia

genera un costo de $1.063.167, es decir que si llegara a suceder lo estos valores serian pérdidas

185



para la empresa.

9.2. Conclusiones estado financiero

En el estudio financiero se puede concluir que es un proyecto muy rentable ya que los
ingresos son afo tras afio ascendentes y su inversién inicial no es tan alta por este motivo en
cualquiera de los escenarios se el esperado, optimista y pesimista se recupera en el primer afio de

funcionamiento.
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10. Recomendaciones

Identificar de una manera mas amplia y especifica la oferta y de la manda para asi obtener unos
datos més acertados, ya que al transcurrir el tiempo se puede generar un mayor nimero de
competencia directa y a su vez productos sustitutos que alteren las ventas y consumo de la harina
de sagu, logrando una identificacion de la oferta y la demanda pertinente se puede mejorar el

plan de marketing implementado para asi llegar de una manera apropiada al cliente final.

Tecnificar el proceso de transformacion y produccion de la harina de sagu en su totalidad para
asi lograr disminuir el tiempo implementado en cada uno de los procesos aumentar la cantidad
producida y asi mismo tener un producto de final con todos los estandares de calidad esperados y

requeridos.

Mejorar el proceso de seleccion y contratacion del personal requerido ya que son parte
fundamental para el desarrollo de la actividad econdémica de la empresa y con esto se espera

brindar un servicio de excelente calidad hacia los usuarios y consumidores

Implementar un plan de manejo ambiental donde se especifique puntualmente el proceso que
se le debe dar a los residuos generados por la empresa bien sea solidos o liquidos, el tiempo que
se va a implementar en cada proceso y por ultimo realizar una base de datos donde se copile toda

esta informacion.

Realizar unas politicas de inventario de productos terminados y materia prima y a su vez
especificar el tiempo en el cual se debe realizar supervisién y verificacién de los estados
financieros para estar al tanto de los cambios efectuados en los mismos como crecimiento de

ventas.
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