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Resumen

El marinado tiene varios propositos relacionados con la conservacion de la textura y de los jugos o liquidos de
la carne, la inhibicion de la oxidacion de la grasa e incrementar la duracién segura de la carne de pollo, como
se ofrece hoy, en escala industrial. Este es un proceso sujeto a controversia. Actualmente, el mercado viene
presentando varias tendencias en los consumidores: unas orientadas al precio, otras a la compra al menudeo
de partes de pollo en combinaciones y en presentacion familiar, o al pollo entero, y a que sean marinados o no
marinados. Esta Gltima opcidn, sea por eleccion del consumidor o por la presentacion que ofrece el productor,
tiene la implicacion de dividir el abanico de oferta entre pollo marinado o pollo no marinado. En mercadeo,

este Ultimo es considerado como “puro pollo”.

Esta propuesta busca aglomerar los criterios claves que permitan decidir si ofrecer o no pollo marinado en el
mercado nacional, por parte de una empresa que, mediante integracion vertical, produce carne de pollo. Los
criterios que se definen para consultar son: estudio de mercadeo, estudio financiero, estudio legal, estudio

ambiental, estudio organizacional y estudio del entorno.

El pollo marinado se utiliza para mejorar la suavidad y la jugosidad, y disminuye el desarrollo de la rancidez
oxidativa de la carne fresca. Se hace referencia a ellos como “tenderizaciéon” o “inyeccion” de la carne
(Maddock, 2008).

Palabras clave: factibilidad, pollo, marinado, no marinado, vida util, sodio
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Introduccion

La produccion mundial de carne de pollo se encuentra concentrada en un nimero reducido
de paises como Estados Unidos, China, Brasil y la Unidn Europea, que suman el 71% de la
produccion global. En la actualidad, Colombia ocupa el puesto 23 en la produccion mundial

de carne de pollo.

El consumo per cépita de carne de pollo en Colombia ha venido presentando un alto
incremento en los Ultimos afios, al pasar de 23,9 kg, en el afio 2012 a 29,5 kg, en 2014. En
dicho periodo, este sector ha mostrado tener un mayor incremento en la demanda con
respecto a las carnes vacunas y porcinas, lo que refleja un mayor interés por el consumo del

pollo (Fondo Nacional Avicola, 2015).

El sector avicola de Colombia puede llegar a reducir su capacidad productiva debido a los
Tratados de Libre Comercio que adelanta con diversos paises del mundo. Por ello, las
empresas productoras de pollo deben prepararse para atender importaciones masivas de su
producto. Entrar a competir con estas importaciones se logra solo optimizando los costos y

mejorando tecnologias para aumentar productividad.

Este trabajo presenta una propuesta sobre la factibilidad de no marinar pollo procesado,
buscando la viabilidad de desarrollar un producto para el consumidor final que no solo

logre fidelizarlo, sino, indiscutiblemente generar ganancias en el sector industrial del pollo.

1 Marco conceptual
Esta propuesta busca analizar varios temas que contribuyen a la toma de decisiones
respecto a la validez de la opcién de no marinar, tales como estudio de mercadeo, estudio
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legal, estudio administrativo, estudio técnico y estudio financiero, para poder determinar la
magnitud de los hallazgos en cada uno de estos campos y ubicarlos como factores a favor o
en contra de la opcidn mas acertada, basados en los conceptos de la industria avicola y de la

preparacion y evaluacién de proyectos.

1.1 Industria avicola

El pollo marinado se legaliz6 en Colombia solo hasta el 10 de abril de 2002, con la
aprobacion de la Resolucion 00402: “Por la cual se establecen los requerimientos para la
comercializacion de las aves beneficiadas enteras, despresadas y(o) deshuesadas que se
someten a la técnica de marinado” (Republica de Colombia, 2002). Antes de la fecha, no
estaba de manera explicita la técnica de marinado, en el Decreto 2278: “Por el cual se
reglamenta el Titulo V de la Ley 09 de 1979 en cuanto al sacrificio de animales de abasto
publico o para consumo humano, y el procesamiento, transporte y comercializacion de su
carne” (Fenavi, 2012), que apenas enuncia (Capitulo I11, Articulo 318) las dotaciones y
equipos minimos de que debe disponer una planta de beneficio de pollo, sin mencionar

restriccion alguna a la implementacion de nuevas tecnologias.

Sin embargo, en Colombia no era frecuente el uso de la inyeccion en la carne, aunque
paises con gran desarrollo en el sector avicola, como Estados Unidos, Brasil, China, Gran
Bretafia y Francia ya realizaban esta préctica. De hecho, el Codex Alimentarius (normas
internacionales de los alimentos) establecido por la FAO y la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS) en 1963, que elabora normas, directrices y cddigos de practicas alimentarias
internacionales armonizadas, destinadas a proteger la salud de los consumidores y a
asegurar practicas equitativas en el comercio de los alimentos, permite el empleo de
aditivos. Asi mismo, el Food Safety and Inspection Service (FSIS), en las categorias: meat
y poultry (carne y aves), y el Code of Federal Regulations, en las categorias animals and
animals products (animales y productos animales), del Departamento de Agricultura de
Estados Unidos, USDA, permiten la inclusién de: especias, resaltadores de sabor,
emulsificantes, fosfatos y otras sustancias debidamente aprobadas, las cuales pueden ser
introducidas por inmersién, masaje o inyeccion a los musculos de las carcasas o partes de

pollo crudo, y la Directiva 98/72/EC de la Unién Europea también lo autoriza
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(Organizacion Mundial de la Salud y Organizacion de las Naciones Unidas para la

Agriculturay la Alimentacion, 2014).

En abril del 2002, una vez aprobada la Resolucién 00402 por el ministro de Salud, Gabriel
Riveros Duefias; el viceministro, Carlos J. Castro; el director del Invima, Camilo Uribe, y
Meyer Cafdn, subdirector de Alimentos y Bebidas, Fenavi (Federacion Nacional de
Avicultores de Colombia) trabajo de la mano con el sector avicola para controlar el
supuesto indebido uso de las maquinas marinadoras para hidratar el pollo en niveles
superiores al permitido: 13% (exigencia de la norma). Asunto delicado, porque al
consumidor pudo haberle quedado la sensacion de que las compafiias estaban vendiendo
agua y que al pollo se le estaban inyectando sustancias peligrosas, 1o que dafiaba la imagen

del producto.

Marinar el pollo es incorporarle salmuera (solucién conformada por agua, sal y otras
sustancias de uso permitido por organismos reconocidos, entre ellos, por el Codex
Alimentarius), a partir del principio de la 6smosis, por medio del cual la salmuera pasa a
través de la membrana semipermeable de las células, y se produce un balance hidrico entre
la salmuera y el pollo. La difusion de la salmuera entre el espacio extracelular y las células,

depende de la concentracion de los solutos presentes en esta (Cooperativa.cl, 2014).

Los métodos de marinado se hacen por medio de procesos estaticos (por inmersion) o
dindmicos (por inyeccion y masaje). El estatico se logra sumergiendo la carne en la
solucion antes dicha, con el objeto de que, en un tiempo de 12 a 16 horas, esta penetre por
6smosis al producto. El dinamico, utiliza métodos mecanicos como el “tombleado”
(masaje) y la inyeccion, cuyos resultados son mejores, y tiene menor demanda de tiempo
(Cooperativa.cl, 2014).

Las salmueras empleadas en el marinado dependen del tipo de producto que se quiera

obtener, y uno de sus componentes mas usado es la sal.

La sal, el ingrediente mas utilizado, actia como agente depresor de la actividad del agua, lo
que facilita la conservacion del producto y de su sapidez (su sabor). Ayuda a la
solubilizacion de proteinas carnicas y a la expansion de las estructuras cuaternarias, ya que

supone el principal aporte a la fuerza idnica del producto, gracias a que debilita las uniones
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electrostaticas existentes entre los grupos COO (6xido de cobalto) y NH4+ (amonio), lo
que contribuye a la retencion de agua y a la ligazon entre los musculos en el producto

terminado.

Actualmente en Colombia, gran parte del sector avicola esta marinando; sin embargo,
segun el reglamento sanitario de los alimentos, este considera que un producto con bajo
aporte de sodio a todo aquel que contiene un maximo de 140 miligramos en una porcion de
consumo habitual, que en el caso de pollo corresponde a 100 gramos (Cooperativa.cl,
2014).

De acuerdo con el estudio de revision “Sodium Intakes around the World” realizado por la
Organizacién Mundial de la Salud y publicado en 2007 (Maddock, 2008), la ingesta
promedio en Colombia para hombres es de 5,3 gramos de sodio/dia (equivalentes a 13,7
gramos. de sal/dia), y para mujeres es de 3,9 gramos de sodio/dia (equivalentes a 10,1
gramo de sal/dia). Dichos datos fueron calculados a partir de la excrecion de sodio, en orina
en una muestra no representativa de la poblacion, y estan muy por encima de la cantidad
recomendada, que equivale a 5 gramos de sal (cloruro de sodio)/persona/dia, 0 su
equivalente, el consumo maximo es de 2.000 miligramos de sodio/persona/dia (Ministerio
de Salud y Proteccion Social, 2015).

Es muy importante reducir el consumo de sal/sodio, para disminuir el riesgo de
hipertension, enfermedades cerebro-vasculares y enfermedades renales, a nivel tanto
individual como poblacional. La calidad de vida de las personas con estas enfermedades es
baja y los costos de su tratamiento son elevados (Ministerio de Salud y Proteccion Social,
2015).

No marinar puede significar varias ventajas para la operacion. En la planta de
procesamiento, puede simplificar el proceso, y en la cadena de distribucion se tendria que
hacer ajuste a la vida util del producto sin marinar. Se puede acceder a un nicho de
consumidores creciente hoy con el concepto de pollo puro sin aditivos. Esta percepcién
puede llevar al consumidor a pagar mayor precio o, minimo, a fidelizar su consumo, por la

disponibilidad escasa que hay hoy para su preferencia.



Por tal motivo, esta propuesta busca responder a la pregunta: ;ES FACTIBLE PRODUCIR
POLLO NO MARINADO?

1.2 Estudio del entorno

Para el desarrollo de este estudio se debié comprender, en primera medida, que: “Entorno
se refiere a la totalidad de factores o circunstancias naturales, infraestructurales,
socioculturales, econémicas, politicas y tecnoldgicas que, en tanto rodean, condicionan el
comportamiento y la situacién de los sujetos que estan siendo objeto de referencia”
(Ramos, 2004).

En el estudio del entorno es necesario incluir aspectos econdémicos internacionales y
nacionales del sector avicola y su proyeccién, asi como el analisis de otros aspectos, tales
como consumidores, usuarios y competidores, lo cual puede llegar a influir en el desarrollo

Optimo del procesamiento de canales (carcasa de pollo) de pollo sin marinar.

1.3 Estudio del mercado

El estudio de mercado pretende dar respuesta a quiénes son los compradores y a cuales son
los mercados en el entorno de la comercializacion, los productos homologos en el mercado

y su comportamiento.

Descripcion: canales y presas de pollo procesadas, composicion de carne marinada y no
marinada, estudio de oferta y demanda.

“Uno de los factores mas criticos en el estudio de proyectos es la determinacion de su
mercado, tanto por el hecho de que aqui se define la cuantia de su demanda e ingreso de
operacion, como por los costos e inversiones implicitos” (Sapag Chain y Sapag Chain,
2008).

De acuerdo con esto, es importante mencionar que:
El mercado estd compuesto por la totalidad de los compradores y vendedores potenciales del
producto o servicio que se vaya a elaborar segun el proyecto, la estructura del mercado y el tipo de

ambiente competitivo donde operan tanto los oferentes como los compradores de un bien o



servicio... Alli el ser humano pone presente la jerarquizacién de sus necesidades y establece su
propia identidad en relacién con los bienes que desea poseer o adquirir (Sapag Chain y Sapag

Chain, 2008).

Para este estudio se debe tener la claridad de los siguientes conceptos:

Mercado: “Es el area donde confluyen las fuerzas de oferta y demanda para realizar las
transacciones de bienes y servicios a precios determinados” (Diaz Benjumea, Gomez
Salazar y Tobar Guinand, 2014).

Producto o servicio: “Es el resultado natural del proceso productivo. El estudio de mercado
debe abarcar no solo las especificaciones técnicas del producto sino también todos los

atributos del mismo” (Diaz Benjumea, GOmez Salazar y Tobar Guinand, 2014).

Demanda: “Es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere para buscar la
satisfaccion de una necesidad a un precio determinado” (Diaz Benjumea, GOmez Salazar y
Tobar Guinand, 2014). Al realizar el analisis de la demanda, se debe tener en cuenta que:
“La demanda de un producto o servicio depende del precio que se le asigne, del ingreso de
los consumidores, del precio de los bienes sustitutos o complementarios y de las referencias
del consumidor” (Sapag Chain y Sapag Chain, 2008).

Segmentacion del mercado: “Es un método idoneo que se utiliza para detectar la posible
demanda de acuerdo a ciertos atributos” (Diaz Benjumea, Gomez Salazar y Tobar Guinand,
2014).

1.4 Estudio legal

El estudio legal: “Define basicamente el tipo de organizacion o constitucién legal de la
empresa que se creara con el proyecto asi como el marco legal y normatividad vigente que
afectara la cuantia de los beneficios y costos del proyecto” (Diaz Benjumea, Gomez Salazar
y Tobar Guinand, 2014). De acuerdo con esto, se deberan evaluar las caracteristicas propias
del negocio y los aspectos legales, laborales y ambientales vigentes.

En el estudio legal para el procesamiento de canales de pollo sin marinar, en una planta de
proceso de pollo, se debe tener en cuenta que existe una autoridad que controla todo el
10



proceso de sacrificio, desprese y empaque, que es el Invima. Para poder procesar canales
sin marinar se deben conocer los lineamientos exigidos por el Gobierno para no infringir

ninguna de las normas ya establecida.

Resolucion 00402 abril 10 de 2002. “Por la cual se establecen los requisitos para la
comercializaciéon de las aves beneficiadas enteras, despresadas y(o) deshuesadas que se

someten a la técnica de marinado” (Republica de Colombia, 2002).

Decreto 2270 de 2012. “Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
de calidad, proceso, empaque y comercializacion de la sal para consumo humano y se

dictan otras disposiciones sobre la materia” (Republica de Colombia, 2013).

Estudio de la OMS: “Sodium intakes around the world. Background document prepared for
the Forum and Technical meeting on Reducing Salt Intake in Populations™ (Elliott y
Brown, 2006).

1.5 Estudio administrativo
Para el estudio administrativo es importante que:

Para alcanzar los objetivos propuestos por el proyecto es preciso canalizar los esfuerzos y
administrar los recursos disponibles de la manera méas adecuada a dichos objetivos, cuya
instrumentacion se logra por medio del componente administrativo de la organizacion, el cual debe
integrar tres variables basicas para su gestion: las unidades organizativas, los recursos humanos,

materiales y financieros, y los planes de trabajo (Sapag Chain y Sapag Chain, 2008).

1.6 Estudio técnico

El estudio técnico es: “El estudio relacionado con el funcionamiento y operatividad del
proyecto, el cual tiene por el objeto el analisis de la informacidon que permite estimar el
monto de las inversiones y costos de operacion del area técnica” (Diaz Benjumea, Gomez
Salazar y Tobar Guinand, 2014).
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“Los aspectos relacionados con el estudio técnico son probablemente los que tienen mayor

incidencia sobre la magnitud de los costos e inversiones que deberan efectuarse si se

implementa el proyecto” (Sapag Chain y Sapag Chain, 2008). Por tal razén: “Con este

estudio se intenta resolver varias preguntas concernientes a: donde, cuanto, cuando, cémo,

y con qué producir el producto que elaborara el proyecto. Para abordar este estudio se

tienen en cuenta las siguientes variables: tamafio optimo, localizacion dptima e ingenieria

del proyecto” (Diaz Benjumea, Gomez Salazar y Tobar Guinand, 2014). Por lo anterior,

debe mencionarse a qué se refieren los conceptos mencionados:

Tamafio éptimo del proyecto: “Es definido como la capacidad de produccién de
bienes o servicios medidos por periodo de tiempo y ofrecidos en el mercado” (Diaz
Benjumea, Gomez Salazar y Tobar Guinand, 2014). Algunos factores que ayudan a
definir este tamafio son la demanda, la tecnologia y los equipos, los suministros e
insumos y el financiamiento.

Localizacion optima del proyecto: “Consiste en identificar y analizar los diferentes
aspectos determinantes del lugar donde quedard ubicado o emplazado el proyecto,
teniendo en cuenta el maximo beneficio desde el punto de vista de rentabilidad o
costos” (Diaz Benjumea, Gomez Salazar y Tobar Guinand, 2014).

Ingenieria del proyecto: “Comprende las actividades de estudio, instalacion, puesta
en marcha y funcionamiento del proyecto... debe definir una funcién de produccion
para optimizar la utilizacion de recursos disponibles en la elaboracion del bien o
servicio” (Diaz Benjumea, Gémez Salazar y Tobar Guinand, 2014).

Tecnologia: “Es el conjunto de conocimientos que permiten construir objetos y
maquinas para adaptar el medio y satisfacer nuestras necesidades” (Diaz Benjumea,
Gomez Salazar y Tobar Guinand, 2014).

Balance de personal: “El estudio requiere la identificacion y cuantificacion del
personal que se necesitara en la operacion para determinar el costo de remuneracion

por periodo” (Sapag Chain y Sapag Chain, 2008).

12



1.7 Estudio financiero

Para el desarrollo del estudio financiero, en primera medida, se debe abordar el tema de

objeto bésico financiero, el cual hace referencia a: “La maximizacion de la riqueza del

propietario, o lo que es lo mismo: la maximizacién del valor de la empresa” (Garcia Serna,

1999). Para el obtener el valor de este concepto, se debe tener en cuenta los siguientes

conceptos:

Capital de trabajo: “Son los recursos que una empresa requiere para llevar a cabo
sus operaciones sin contratiempos” (Garcia Serna, 1999).

Tasa Minima Requerida de Retorno: “O tasa de oportunidad del propietario, es la
minima rentabilidad que éste espera obtener de su inversion en la empresa de
acuerdo con el riesgo que él supone que esta corriendo con dicha inversion” (Garcia
Serna, 1999).

Punto de equilibrio: “Nivel de actividad donde los ingresos igualan a los costos”
(Garcia Serna, 1999).

Margen de seguridad: “Nivel de disminucion que podria reflejar las ventas sin
incurrir en pérdidas” (Garcia Serna, 1999).

Valor Presente Neto: “Resulta de restar al valor presente de los futuros flujos de
caja de un proyecto, el valor de la inversién inicial” (Garcia Serna, 1999).

Tasa Interna de Retorno: “Tasa de interés que hace equivalentes los ingresos y los
egresos de un proyecto, entendiendo que la inversion inicial es el primer egreso que

se identifica en un proyecto” (Garcia Serna, 1999).

2 Método de solucidn

El método de solucidn se basara en la investigacion e interpretacion de los datos en un

estudio de factibilidad, para dar respuesta afirmativa o negativa a la idea de no marinar

pollo en Antioquia.

Para la consecucion de los datos, se requiere del apoyo de personal y de diferentes

organizaciones:

Fenavi (Federacién Nacional de Avicultores): brindara la informacion necesaria

para realizar el estudio de mercado, entorno del sector.
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- Empresa avicola del sector (en Antioquia): presentara informacion referente a costos
de pollo entero sin marinar.
- Mercado objetivo: personal (clientes externos) a quienes se les realizara la encuesta
aprobando o desaprobando el segmento de mercado a evaluar.
La técnica de investigacion para verificar la factibilidad o no del desarrollo de esta
posibilidad es por medio de la realizacion de entrevistas en profundidad al personal del

mercado objetivo.
3 Presentacion y analisis de resultados

3.1 Estudio del entorno, andlisis sectorial y andlisis estratégico

Macroentorno

3.1.1 Clasificacion de procesos
La Compariia Avicola esta enfocada en el sector productos y esta constituida legalmente

como una compafiia S. A. S. (Sociedad por Acciones Simplificada). Su sede principal esta
situada en el Area Metropolitana de Medellin, Antioquia. Segun la Clasificacion Industrial
Internacional Uniforme de las actividades econdmicas (ClIU), herramienta para comparar
datos estadisticos sobre actividades econdmicas a nivel internacional, la empresa esta
catalogada dentro de las actividades registradas en el codigo ClIU 1011, como

Procesamiento y conservacion de carne y productos carnicos.

3.1.2 Entorno internacional
La carne ovina actualmente constituye en promedio, un 25% de la produccion de carne a

nivel mundial. El sector avicola, por su parte, es el que mayor crecimiento proyecta en la
produccion: casi del 41%. En los paises no miembros de la OCDE (Organizacion de
Cooperacién y Desarrollo Econémicos), el aumento del consumo de carne porcina debera
ser el doble del de los paises miembros, que aumentarian anualmente no mas del 1%. El
consumo per cépita en los paises menos adelantados aumentara para 2015, debido al gran

crecimiento del consumo de paises como Brasil (+10 kg), China (+7 kg), Rusia (+10 kg) y
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Sudéfrica (+9,5 kg), o de la OCDE, donde se prevé que aumentard 5 kg durante el periodo
de proyeccién a 71 kg en 2014 (Fenavi, 2014).

Figura 1. Demanda de carne ovina, porcina, vacunay avicola en el mundo entre 1996 y

2014
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200
180 |
160
140 | !
120 | |
100 | | |
80 |
60
40 |
b
¢ 'Iﬂﬂﬁl Iwm : I2DCIJ Izmz I 'zma 2006 | 2008 : 2010 I20i2 IEOH

Fuente: Secretarias de la OCDE y de la FAO. Statlink: http://dx.doi.org/10.1787/325200521128

América es el continente de mayor produccién de pollo, con un promedio de 10 millones de
toneladas por encima de Asia, que ocupa el segundo lugar, seguido de Europa, Africa y

Oceania.

Figura 2. Produccion mundial de carne de pollo

Cuadro 1. Produccién de carne de pollo* (millones de toneladas)

Regién | 2000 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 | 2012E 2013P 2014pP

Africa 2.8 3.3 3.4 3.7 4.0 4.2 4.5 4.6 4.7 4.8 4.9

América 27.1 32.7 33.7 35.0 37.4 36.7 38.6 39.9 40.2 41.1 42.2

Asia 18.6 22.4 235 25.0 26.2 28.0 29.1 29.8 31.1 31.6 324

Europa 9.3 10.9 10.8 11.6 12.1 13.3 13.9 14.6 15.2 15.4 15.5

Oceania 0.7 0.9 1.0 1.0 1.0 1.0 1.1 1.2 1.3 1.3 1.4

MUNDO 58.5 70.2 72.3 76.2 80.6 83.3 87.2 90.0 92.5 94.2 96.4
Produccion de carne de pollo de engorde (millones de toneladas)
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Como continente de mayor produccion de carne de pollo, América cuenta con Estados

Unidos, Brasil y México como los paises mayores productores.

Figura 3. Produccion de pollo en América

Cuadro 4. Principales productores de carne de pollo de engorde en América

('000 toneladas de peso eviscerado)

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2012 ” 2013P 2014pP

EUA 13,703 15,870 15,930 16,226 16,561 15,935 16,563 16,694 16,621 16,958 17,456
Brasil 5,980 9,350 9,355 10,305 11,033 11,023 12,312 12,863 12,645 12,770 13,020
México 1,936 2,498 2,592 2,683 2,853 2,781 2,822 2,906 2,958 3,002 3,045
Argentina 870 1,030 1,200 1,320 1,435 1,500 1,680 1,770 2,014 2,022 2,100
Colombia 606 763 850 925 1,011 1,020 1,067 1,075 1,098 1,120

Pert 541 657 712 771 879 966 1,021 1,085

Venezuela 693 739 707 740 695 680 650 625 655 650

P pronostico, - sin cifra Fuentes: USDA, FAO.

http://www.elsitioavicola.com/articles/2516/tendencias-avacolas-mundiales-2013-amarica-producira-42-

millones-de-toneladas-de-pollo-en-2014

Figura 4. Consumo de pollo per capita en el mundo
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2005 <| 2006 <| 2007 <| 2008 <| 2009 <| 2010 m 2012 <

Israel 571 585 60.2 582 59.0 61.8 60.7
Brasil 434 47.4 53.3 514 54.8 581 58.1
Estados Unidos de

Areiis 543 Bl 558 532 549 55.0 54.4
Barbados > 50.1 514 531 S1.6 52.6 536
Paises Bajos 38.0 41.8 421 46.2 47.0 50.4 5310
Brunei Darussalam 43.5 484 49.1 44.9 46.6 47.0 47.0
Australia 373 385 372 ST, 2i2 4 447 449
Belice 45.0 429 39.1 389 39.6 389 39.0
Nueva Zelandia 35.6 34.8 34.1 =02 328 35.8 38.0
Jamaica 393 40.1 397 38.8 372 375 37.6
Colombia 19.4 209 225 22.3 230 225 234
Chipre 25,1 26.2 26.3 25.2 250 241 22.2
Arabia Saudita 221 2119 216 213 209 20.3 19.7

Fuente: Fenavi (2015).

Los paises de mayor consumo per capita de carne de pollo son: Israel, como el mayor
consumidor, seguido de Brasil, Estados Unidos y Barbados, entre otros. Si se sostiene un
moderado precio en el concentrado y una integracion constante para la concentracion de la
industria, la produccién avicola mundial aumentara un 2,5% anual.

A medida que bajen los precios de la carne de pollo con respecto a otras carnes, esta sera la
carne mas consumida en los paises de la OCDE, representando un estimado del 37% de
toda la carne que se consuma en 2015. Para los paises en desarrollo, el aumento de este

consumo sera de cerca del 30%.

Los habituales paises de importacion de carne de pollo aumentaran en las proyecciones, lo
que ocasionara el aumento en las exportaciones de los Estados Unidos y el Brasil. Pese a la
limitacion de los reembolsos a las exportaciones y a la fuerte competencia del Brasil en los
principales mercados de exportacion hacia Rusia y el Oriente Medio, se pronostica que la

Union Europea mantendra exportaciones hacia estos paises.
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La gripe aviar endémica presente en Asia marca un cambio en el mercado mundial hacia
productos avicolas cocidos y derivados, principalmente los de Tailandia y China. Esto

ocasiona un gran aumento en las importaciones de otros paises como Colombia.

El pago de aranceles y las certificaciones de importaciones para China, México y Rusia
contribuirdn en gran medida al crecimiento del comercio de los cortes de ave, por ser de

bajo costo.

Los paises en desarrollo pasaran a ser importadores netos de carne de ave, a medida que los
precios mundiales vayan bajando y las industrias locales traten de competir contra los

cortes de pollo importados a bajo precio.

3.1.3 Entorno nacional
La carne de pollo en su produccién y consumo viene también creciendo en los ultimos afios

en Colombia. Al consumo interno se debe agregar el que la apertura de los mercados

internacionales ha sido determinante para el crecimiento de la produccion.

En la economia nacional, el sector avicola juega un papel crucial, e incluso, en términos
geograficos, estd presente en gran parte del territorio colombiano. Se encuentra con mayor
densidad en el centro del pais, y especialmente en las principales ciudades de las

cordilleras.

En el departamento de Cundinamarca se encuentra la mayoria de estas producciones, y le
siguen los departamentos de Santander, Valle del Cauca y Antioquia. El sector avicola
colombiano representa aproximadamente el 28% del producto interno bruto (PIB) pecuario,
en el que participan también otras carnes, como la bovina y la porcina, y productos como la

leche y el huevo (Fondo Nacional Avicola, 2015).

La participacion del sector avicola en el PIB agropecuario es del 11%, y en el PIB nacional,

del 2%. En comparacion con productos que son sus competidores directos, los productos

18



avicolas tienen alta incidencia en el mercado nacional. 2.500.000 son los empleos directos

que aporta el sector avicola al pais (Fondo Nacional Avicola, 2015).

Figura 5. Consumo per capita de pollo en Colombia

Consumo per capita de pollo
(Kg/afio/persona)
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Fuente: Fenavi, comercio exterior Dian, poblacion Dane (cifras consolidadas censo 2005 desde
1985).

4.1.4 Andlisis estratégico del proyecto
Como alimento de origen animal, la carne de pollo se considera uno de los principales

nutrientes esenciales (produccién de kilocalorias) para el dptimo crecimiento y desarrollo
del cuerpo humano. Las proteinas de las carnes poseen alto valor bioldgico y todos los
aminoacidos esenciales, mientras que los alimentos de origen vegetal deben completarse

para cubrir este requisito.

Segun la tabla de composicion nutricional de la carne de pollo, este contiene un aporte
caldrico de 173 kcal/100 g, con aporte de proteina 20,2 g/100 g; y lipidos 10,2 g/100 g,
entre otros (Greenfield, H. y Southgate , D.A.T., 2003).

La carne de pollo presenta también, bajo contenido de grasa; sin embargo, la piel tiene un

contenido mayor de esta. El contenido de grasas saturadas en la carne de pollo sin piel es

del orden de 0,3%, y en la carne con piel es de 2,1%.
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La carne de pollo es fuente de: vitamina B12, hierro y zinc (aunque en concentraciones
menores que las de la carne vacuna). La vitamina B12 es un nutriente muy importante, su
deficiencia es la causa principal de anemia megaloblastica (Craig, 2009). EI hierro cumple
un rol crucial en la salud humana, y su deficiencia altera una serie de funciones bioldgicas;
ademas afecta el crecimiento y el desarrollo de los nifios. Las carnes, en general, son fuente
de hierro-hem (hierro de origen animal), el cual es dos tres veces mas biodisponible que el
hierro-no hem (proveniente de alimentos de origen vegetal), y tienen entre 15% y 35%
mayor facilidad de absorcion en el organismo (Grantham-Mc Gregor, 2001; Turhan et al.,
2004). El consumo de zinc es esencial para la salud humana, considerando el rol que
desempefia en los sistemas enzimaticos, la division celular y el crecimiento, la expresion de
los genes y las funciones inmunes y reproductivas. La deficiencia de zinc aumenta el riesgo
de infecciones, estrés oxidativo y dafio genético (Romo M., Ayala R., Quitral R. y Arena
C., 2014).

En la industria, la carne de pollo se encuentra disponible en: diversas presentaciones,
enteros y(o) despresados; medios de conservacion, congelados y(o) refrigerados; y

marinados y(0) sin marinar.

La carne de pollo marinada consiste en un proceso de infusion de la carne en ingredientes
salados, para mejorar el sabor, la textura y jugosidad. A nivel industrial, se realiza mediante
multi-inyeccién de una solucién conformada principalmente de agua, sal, tripolifosfato de
sodio, aromas y otros ingredientes (Yusop y cols., 2012). Esta técnica se emplea en el

sector avicola hace varias décadas (Romo M., Ayala R., Quitral R. y Arena C., 2014).

El cloruro de sodio (NaCl) cumple funciones sensoriales y tecnoldgicas en la carne de
pollo; por un lado, mejora el sabor, y, por otro, aumenta la fuerza i6nica, promueve el
intercambio de iones y mejora la hinchazén del muasculo. Tiene también efecto negativo
sobre el crecimiento de microorganismos, lo cual contribuye a la inocuidad del producto
(Petracci y cols., 2013).
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La incorporacion de esta solucion tiene la ventaja de reducir las pérdidas durante la
coccion, lo que mejora la textura y deja la carne mas blanda luego de lacoccion, mejora la
calidad del color y, por ende, la aceptabilidad por parte de los consumidores (Capita y cols.,
1978; Lyon y cols., 1998; Kim y Marshall, 2000). EIl objetivo de esta técnica es extraer
proteinas solubles en sal y separar en actina y miosina la molécula de acto-miosina, de tal
manera que promueva la cohesion durante el posterior tratamiento térmico de la coccion
(Romo M., Ayala R., Quitral R. y Arena C., 2014).

Para marinar pollo, la cantidad de solucion adicionada es variable. De acuerdo con
Bjorkroth (2005), esta llega a 20-30% (de la solucion/peso). En Colombia, la Resolucion
Sanitaria de los Alimentos 000402 (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2002),
establece los requisitos para la comercializacion de las aves beneficiadas enteras y
despresadas, que se someten a la técnica de marinado. La Resolucion describe que el
proceso de marinado deberd ser realizado de acuerdo con las buenas préacticas de
manufactura (BPM), pero no establece un valor especifico para este. Por tanto, su relacion
es con los requisitos fisicoquimicos exigidos de: humedad méxima, 72%; proteina minima,
16%; y fosforo, 0,3%.

En la Resolucién también se describen: los Requisitos Microbiolégicos en nmMC (NUmero
de colonias Formadoras) en Coliformes fecales/g; el recuento de estafilococo Coagulasa
positiva y el recuento de esporas CL Sulfito reductor/g; y los Requisitos de Ingredientes y
aditivos permitidos para la técnica de marinado, tales como agua, condimentos, sal,

proteina aislada de soya y proteina origen vegetal fosfatos, entre otros.

En materia de avances para mejorar textura, jugosidad y rendimiento en la coccion de la
carne, Kirmaci y Singh (2012) realizaron un estudio en carne de pechuga de pollo, en el que
evaluaron el efecto del tratamiento de marinado en dos concentraciones (15% y 20%) y de
la incorporacion de carragenina. Las soluciones de marinado al 15% contenian sal (7,6%),
tripolifosfato de sodio (2,3%) y una de las soluciones contenia 1,9% de carragenina. Las
soluciones con 20% de marinado contenian: sal (6%), tripolifosfato de sodio (1,8%) y un

1,5% de carragenina en una de ellas. La muestra control (sin tratamiento de marinado)
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contenia 75,6% de humedad, mientras que las muestras marinadas presentaron un
contenido de humedad mayor, con un rango entre 76,2% y 78,9%. Los autores concluyeron
que la incorporacién de carragenina en la solucion de marinado dio buenos resultados, ya
que aumentd el rendimiento de la coccion, el contenido de humedad y la jugosidad de la
carne cocida (Romo M., Ayala R., Quitral R. y Arena C., 2014).

Para la comercializacién de pollo marinado en Colombia, la Resolucion 000402 exige el
cumplimiento del rotulado en el material de empaque, para canales de pollo que fueron
sometidos a la técnica de marinado, y contempla:

- Rotularse con la expresion de “marinado” inmediatamente después del producto,
por ejemplo: pollo marinado o perniles marinados, en caracteres visibles, indelebles
y legibles, en la cara frontal de exhibicion del producto.

- Debe declararse en forma porcentual la cantidad de solucién adicionada al producto,
conjuntamente con la técnica utilizada, asi como los ingredientes y la funcion de los
mismos.

- Las leyendas adicionales de rotulado deberdn ser impresas en igual tamafio que el
nombre del producto y deben permitir la identificacion del producto por parte del
consumidor y que este lo pueda diferenciar totalmente del producto no marinado.

- El tamafo de las leyendas debe cumplir con la Resolucion 2387 de 1999.

- Se prohibe la utilizacion de adhesivos o stickers para la impresion de las leyendas
adicionales, estas deben ser impresas directamente en el empaque o en el rotulo del
producto (Republica de Colombia, 2002).

Aunque la legislacién colombiana condicione el rotulado del empaque de productos
marinados, la cultura o habito de lector, u otras razones desconocidas por el consumidor, no
llega a detallar la diferencia en su contenido nutricional haciendo importante el canal de

difusion y divulgacion de este proceso.

Por otra parte, la Organizacién Mundial de la Salud alert6 a la sociedad acerca de:
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Un alto consumo de sal durante la infancia tiene un efecto sobre la presion arterial y puede
predisponer a los nifios a enfermedades como la hipertension, osteoporosis, asma y otras
patologias respiratorias, obesidad y cancer de estomago.

La mayoria de nosotros ni siquiera somos conscientes de la cantidad de sal que comemos.
Eso se debe a que la mayor parte de la sal que consumimos esta oculta en los alimentos
procesados. Una parte de la solucién es que la industria de alimentos procesados reduzca la

sal en sus productos y la otra parte es usar menos sal en la cocina (El Litoral, 2015).

Desde esta Optica, se estudio que el contenido de sodio en el pollo marinado dobla su
concentracion en relacion con el contenido de sodio en el pollo sin marinar. Mientras el
pollo sin marinar posee en promedio 46,2 miligramos de sodio por cada 100 gramos de
producto, las canales marinadas llegan a 117 mg/100 gramos (Romo M., Ayala R., Quitral
R.y Arena C., 2014).

Hoy se tiene en Colombia, el borrador del Decreto del Ministerio de Salud y Proteccion
Social, por medio del cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
calidad, proceso, empaque y comercializacion de la sal para consumo humano, donde se
controla el contenido de fltor y de yodo y se chequea que esté libre de contaminantes en las

sales y en las mezclas de sales especiales.

La hipertension arterial se relaciona aproximadamente con dos tercios de los casos de
accidentes cerebrovasculares, enfermedades coronarias y con alrededor de la mitad de las
cardiopatias; segun estimaciones de la Organizacién Mundial de la Salud, en Colombia,
para el afio 2008, la tasa estandarizada de mortalidad por accidentes cerebrovasculares fue
de 42,2 por cada 100.000 habitantes; a su vez, la tasa de mortalidad por enfermedades
isquemicas del corazén para este mismo periodo fue de 85,8 casos por cada 100.000
habitantes. Las complicaciones hipertensivas aumentan con la edad, e incluso el aumento
de la presion arterial dentro de los limites de la normalidad, acarrea un riesgo y causa
aproximadamente la mitad de los casos de enfermedad atribuible a la hipertension (Fenavi,
2014).
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Por todo lo anterior, se realiz6 un anélisis DOFA de pollo sin marinar, para determinar un

completo analisis estratégico del proyecto, y el cual arroj6 los resultados que se presentan a

continuacion.

Tabla 1. Andlisis de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas del pollo sin marinar

FORTALEZAS

Producto altamente nutritivo, bajo
contenido de Na.

Producto con estandares de calidad
internacional (tamafio, peso, sabor y
caracteristicas fitosanitarias).

Capacidad inmediata de respuesta al

OPORTUNIDADES

Exportaciones en expansion.
Aumento de la demanda en paises
desarrollados.

Incremento del consumo de pollo en
Colombia.

Pollo sin marinar: mercado poco

cliente. explotado.
e Producto fresco.
DEBILIDADES AMENAZAS

Desconocimiento del consumidor
final sobre la técnica de no
marinado.

Producto con poca textura 'y
jugosidad.

Corta rotacion de inventarios por
vida util corta.

VolUmenes de produccion
constantes.

Acceso al producto en puntos de

venta.

Volatilidad en tasa de cambio
(USD).

Enfermedades y epidemias en
pollos.

Restricciones en exportacion.
TLC.

Fuente: autores del proyecto.
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3.2 Estudio de mercados
3.2.1 Objetivos

3.2.1.1 Objetivo general

Realizar un estudio de mercados que permita identificar las variables de mercadotecnia
(demanda, oferta, canales de distribucion y fijacion de precios), para el crecimiento de una
linea de produccién de pollo entero y despresado sin marinar, en una planta de
procesamiento de pollo ubicada en el municipio de Caldas, departamento de Antioquia.

3.2.1.2 Objetivos especificos

Definir el producto y sus caracteristicas mediante la informacion nutricional, y asi conocer

las ventajas competitivas respecto al producto: de pollo marinado.

Determinar las variables que exige el cliente, en cuanto al conocimiento del producto,
tamario, calidad y peso, por medio del comportamiento de oferta y demanda, con el fin de
ofrecer un producto acorde a sus necesidades.

Analizar resultados de la demanda mediante la aplicacion de un instrumento que permita
identificar las caracteristicas y preferencias, para conocer su comportamiento e identificar

estrategias.

Realizar un analisis sobre la oferta y la demanda, mediante la obtencion de informacion que
permita determinar las fortalezas y debilidades de los competidores y mejorar la

competitividad del sector.

3.2.2 Producto
De acuerdo con el analisis estratégico descrito en este proyecto, el estudio de mercado se

realiza para una planta procesadora de pollo ubicada en el municipio de Caldas, Antioquia,
por medio del cual se analizara si es factible o no ofrecer el producto de pollo entero y
despresado sin marinar, en el departamento de Antioquia. Este producto estara dirigido al

publico en general.
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Se presenta la tabla de composicién nutricional de la carne de pollo en 100 gramos de carne
marinada, la cual varia en relacién con el contenido de carne de pollo no marinado, en el
sodio, pasando de 119 miligramos de carne marinada a 46 miligramos sin marinar (Fondo
Nacional Avicola, 2015).

Figura 6. Tabla de composicion nutricional de la carne de pollo

NUTRIENTE CANTIDAD (100g.)
Energia (Kecal 173
Proteinas [g) 202
Lipides (gl 102
AGS gl 1.3
AGAMI gl 25
AP Ig) 1.2
Colesteral (mg) =]
AGW3 gl Q0é
AGWES (gl Q32
Rel WaHMNW3S gl 53
Hierre img) 1.5
Calcio Imgl 14
Fésfara [mgl 200
Sodio Img) 112
Pabasio Imgl 292
Vitamina A (LI 107
Vitamina B1 (ug) 100
Vitamina B2 (ug) 200
Vitamina B3 (mgl =]
Vitamina B& Q28
Falato [meg) 50

Fuente: tabla de composicién de alimentos de América Latina (FAO, 1992).

La mayoria de las canales de pollo enteras que se comercializan son las que cumplen con
los requisitos de primera calidad, o Grado “A”, de la clasificacion de Fenavi; es decir, para
canales con cero hematomas, fracturas y rasgaduras en su piel, y los pollos de segunda
calidad, o Grado “B”, por presentar algun tipo de defecto (fractura, hematoma, ralladuras
en la canal), se destinan al trozado.
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Los atributos de calidad de la carne de pollo marinado y sin marinar se ve influenciada,
segun Erdtsieck (1989), solamente en la calidad para comer (apariencia, textura y sabor), y
no describe atributos comparativos para conveniencia (disponibilidad, facil de preparar),
estabilidad (vida de anaquel, preservacion de la calidad), sanidad (seguridad y pureza),
valor nutricional (nutrientes, contenido nutricional y disponible) (Julie K. Northcutt, 2009).

Calidad para comer
- Apariencia (color): el color de la carne cruda es importante, porque el consumidor lo
asocia con la frescura del producto. En el mercado se encuentra con piel o sin piel.
El color se puede ver afectado por factores como: edad del ave, sexo, raza, dieta,
grasa intramuscular, contenido de humedad de la carne, condiciones de pre-
sacrificio y variables de procesamiento. El color depende de la presencia de

pigmentos mioglobina y hemoglobina del musculo.

Tabla 2. Medicion de coloracion en producto marinado y sin marinar

Condicidén de conservacion Marinado  Sin marinar P < 0,05

4 dias 49,39+-1,05 49,18+-19 NS
90 dias 45,43+-1,67 48,86+-1,7  *
180 dias 47,22+-1,63 49,85+-1,49 *

No hay diferencias significativas (NS), segun el test de Duncan. * Diferencias de coloracion mas
oscura para productos sin marinar. Medicién de color con un colorimetro Minolta, comparado con
la metodologia de AMSA (1995).

Fuente: Fabre et al. (2014).

- Textura (terneza): una vez comprado el producto, el consumidor relaciona la
calidad cuando lo esta comiendo. Este depende del rango y extension de los
cambios fisicos y quimicos del masculo (marinado de pollo). Cuando muere el ave,
la sangre deja de circular; por tanto, no hay oxigeno ni nutrientes, y hace que los
musculos se queden sin energia y, por tanto, se contraen y se ponen rigidos (rigor
mortis) y después de un tiempo, estos se ponen suaves. El tiempo post mortem para

despresar el pollo, si se hace en un tiempo corto después de muerto, todavia tiene
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energia disponible para la contraccién; por tanto, queda dura su carne. Para evitar
este endurecimiento, se debe madurar la carne durante 6 a 24 horas antes de
empacarlo; pero esto es muy costoso para el procesador, por lo que se opta por

marinar.

Tabla 3. Medicion de terneza en pollo marinado y sin marinar

Condicidn de conservacion Marinado  Sin marinar P<0,05
4 dias 2,1+-0,5 2,7+-1,0 NS
90 dias 2,4+-0,6 3,1+-1,0 NS
180 dias 2,6+-0,9 3,4+-1,1 NS

No hay diferencias significativas (NS). Medicion de valores medios de terneza con la tabla
Stable Micro Systems TXT de terneza, medidos en kgf (fuerza maxima de corte).
Fuente: Fabre et al. (2014).

- Sabor: el gusto y el olor en la carne de ave es generalmente dificil de distinguir
entre los dos durante su consumo. Con el gusto, se verifica la irritacion quimica oral
y las notas de sabor (dulce, &cido, salado, amargo). Con el olor, se busca irritacion
quimica de olor y olor volatil placentero, de los cuales se encuentran: sabor volatil
percibido en los labios y(0) sabor volatil percibido dentro de la boca. Los factores
que afectan el sabor son pocos: edad del ave, refrigeracion, empaque del producto,

marinado de pollo, entero y otras (Fabre et al, 2014).

Tabla 4. Valores Ph para pollo marinado y sin marinar

Condicidn de conservacion Marinado  Sin marinar P<0,05
4 dias 589 +-0,10 5,75+-0,09 *
90 dias 5,72+-0,07 5,6+-0,11 *
180 dias 6,11+-0,13 6,08+-0,1 NS
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Diferencias significativas, segun el test de Duncan. NS: no significativo. Valores medidos
de PH para las diferentes condiciones de conservacion, marinado y sin marinar medidos
con Oakton y comparado con el test de Duncan.

Fuente: Silva Rossi, Rollan y Bachmeier (2006).

3.2.3 Demanda
Area geografica del mercado. Respecto a la viabilidad de ofrecer pollo entero y(o)

despresado sin marinar, se analizara si es factible procesarlo en una planta de proceso del
municipio de Caldas, del departamento de Antioquia, con distribucion en todo el
departamento.

Mercado objetivo. La poblacidon objetivo a la que hace referencia estd conformada por:
amas de casa, administradores de restaurantes, tenderos, almacenes de cadena,
institucionales y mayoristas por ventas directas e indirectas. Adicional a esto, en muchos
paises en el mundo el pollo sin marinar es muy apetecido por consumidores de alimentos
orgénicos, lo que hace pensar que en Antioquia y Colombia podria tener mucha acogida.
También, con la aprobacion en Colombia del Decreto sobre el uso de sal en los alimentos,
el pollo sin marinar se convierte en la mejor alternativa.

Estudio de la demanda. Para determinar la produccion de pollo sin marinar en Antioquia,
se requiere evaluar el conocimiento que posee la poblacion objetivo a la hora de comprar el
producto. Para confirmar o desvirtuar esta informacion, se elaboran 20 entrevistas con
preguntas abiertas y cerradas, dirigidas a amas de casa de diferentes estratos, quienes son
las consumidoras directas del producto. Y para el manejo del consumo masivo, se haran
tres entrevistas a administradores de restaurantes. Tanto las amas de casa como los
administradores de restaurantes son considerados clientes objetivo y mercado potencial del
proyecto.

Los temas de estudio en las encuestas contemplan: nivel de escolaridad, estrato de vivienda,
y conocimiento de la informacion que se tiene del producto sin marinar: volumen, que hace
referencia a la cantidad de pollos enteros y despresados; y fijacion de precios del producto,

si van ligados a la competencia, entre otros.
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Resultados de la entrevista enfocada a las amas de casa. Las encuestas dirigidas a las
amas de casa son de caracter personal y se realizaron en la zona urbana, en lugares como:
casas de familia puerta-puerta, almacenes de cadena, puntos de venta de pollo y en tiendas
de barrio.

La encuesta tiene 13 preguntas de féacil entendimiento, y los datos obtenidos fueron
tabulados y evaluados para determinar la factibilidad del proyecto (ver Anexo 1).

Pregunta No.1. ;Cual es su nivel de estudios?

Figura 7. Nivel de estudio

éCual es su nivel de estudios?

Fuente: autores del proyecto.
Analisis. Las amas de casa poseen, en gran proporcion, del 55%, un nivel de estudio entre
primaria y bachiller. En su minoria tienen estudios técnicos y profesionales, en los que se
encuentran los administradores de restaurantes. Estos resultados se deben tener en cuenta
para el conocimiento que tiene el consumidor del producto, a la hora de comprar.

Pregunta No. 2. ;Cual es el estrato de su vivienda?

Figura 8. Estrato de vivienda
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éCual es el estrato de su vivienda?

Fuente: autores del proyecto.
Anélisis. La poblacién se concentra en gran parte en estratos bajos y medios, y esto se
encuentra relacionado con el nivel de escolaridad, y solo una pequefia poblacién hace parte
de los estratos altos. Estos resultados se tienen en cuenta para el conocimiento que tiene el
consumidor a la hora de comprar el producto y van muy asociados tanto al nivel de

escolaridad como a la identificacion de los centros de distribucion.

Pregunta No. 3. ;Con qué frecuencia compra pollo?

Figura 9. Frecuencia de compra

dCon qué frecuencia compra pollo?
EDlaric ®mSemanal M Quincenal mMensual

Fuente: autores del proyecto.
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Andlisis. La poblacion compra el pollo quincenalmente, semanalmente o diariamente. Estas
compras coinciden con los dias de pago en muchas empresas, y aplican para los estratos 1
al 4, principalmente. Solo una pequefia parte de la poblacion compra el pollo
mensualmente. Estos resultados se deben tener en cuenta para la entrega del producto en el
sitio de distribucién y para el manejo de su vida (til, y asi brindarle plena satisfaccion a

cada tipo de cliente.

Pregunta No. 4. ;Qué cantidad de pollo acostumbra comprar?
Figura 10. Cantidad en kilogramos de pollo que se compra en el mes

éQue cantidad de pollo acostumbra a comprar mensualmente?

55%

40%

Entre Oy 10 Entre 11y 20 Mas de 20

Fuente: autores del proyecto.

Analisis. Para la canasta familiar, mensualmente se compra entre 11 y 20 kilogramos,
asociados a las amas de casa de estratos 3 y 4. Para los estratos 1 y 2, la tendencia es a
comprar entre 0 y 10 kilogramos. La compra de mas de 20 kilogramos de pollo es baja, en
referencia a los dos rangos anteriores, y pertenece a consumidores de los estratos 5y 6. Este
resultado se tiene en cuenta para las cantidades que vayan a ser producidas por la planta

procesadora de pollo.

Pregunta No. 5. ;Qué caracteristicas determina para seleccionar el pollo que va a comprar?

Figura 11. Atributos para comprar pollo
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4Qué tiene en cuenta principalmente al comprar pollo?

W Presentacibn m®mPrecio @Tamafio miInformacién rotulado

Fuente: autores del proyecto.

Analisis. Las encuestas indican que el precio es el factor principal cuando se va a comprar
pollo. La presentacion, que contempla la calidad e inocuidad del producto, es el segundo
atributo sobre el cual se le da un pleno control en las plantas de proceso de pollo. En
minoria, cuando el comprador lee la informacion del rotulado, se fundamenta en el peso
neto del producto, mas no en la informacion adicional. Esta informacion se tiene en cuenta

para la estrategia de venta del producto.

Pregunta No. 6. ; Como prefiere usted comprar pollo?

Figura 12. Como prefiere comprar pollo

éComo prefiere usted comprar el pollo?
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Fuente: autores del proyecto.

Analisis. La poblacion selecciona pollo despresado por la facilidad en la preparacion y
porque prefiere comprar en volumen unas mismas presas de pollo, para igualar el plato en
la mesa. Se compra pollo entero basicamente por el precio con el que este se encuentra en
el mercado. Estos resultados se tienen en cuenta, para entregar un producto con las

especificaciones de despresado, predominante sobre el entero.

Pregunta No. 7. ¢;Lee y entiende la informacion del rotulado del empaque a la hora de
comprar?

Figura 13. Lee y entiende la informacion que trae el empaque

iLee y entiende la informacion del empaque del pollo?

M Siempre @ Ocasional &@Nunca

Fuente: autores del proyecto.

Analisis. La poblacion dice leer y entender siempre la informacion del rotulado del
empaque del pollo, pero la informacion que se limitan a leer es: la fecha de vencimiento, el
peso neto y, a veces, la fecha de produccion. Mas no determinan si es 0 no marinado.
Quienes leen ocasionalmente la informacion, lo hacen por la confiabilidad de los lugares
donde compran el producto. Estos resultados se tienen en cuenta para la educacion y

divulgacion del producto.

Pregunta No. 8. Conocimiento de informacion de no marinado de pollo
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Figura 14. Conocimiento de informacion de no marinado

Informacién requerida de no marinado de pollo

90% 90%
85%
80% 80%
75%
55%
50% 50% S
45
B No
5%
20% 15 20%
10% 10%

Sabe que Sabecuancoel  Comprapollcsn  Sabecomose  Comprariapollo  Compra pollo por  Comgra polo por  Compra pollo par
significa "No producte es No adtivos Marina Refrigerado o su coloracion su textura su sebhor
Marinade" Marinado industriamente el freszo
Pallo

Fuente: autores del proyecto.

Anélisis. Cuando se les pregunté a las amas de casa si sabian el significado de “no
marinado”, muchas contestaron que si a la “No aplicacion de agua en el pollo”, pero
cuando se les preguntd si sabian diferenciar un producto marinado de uno no marinado, 17
amas de casa no encontraron la diferencia. En el tema del marinado por inyeccion, las amas
de casa encuentran gran confusion frente a este tema, ya que algunas lo relacionan con
productos adobados con especias (BBQ, finas hierbas, picantes...) a lo que contestan que
compran pollo sin aditivos.

Para ofertar pollo sin marinar, la poblacion esta altamente interesada en comprar el pollo
fresco y, mejor adn, por su coloracion, lo que ayudaria a la viabilidad del proyecto, ya que
su color es excelente por ser fresco. En el caso de la textura y sabor, se debera analizar mas

en detalle.

Pregunta No. 9. ;Qué marcas de pollo compra actualmente?

Figura 15. Marcas de pollo que compra
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¢Qué marca de pollo que compra actualmente?

35%
30%

10% 10%
/- - . - -
&° ® & & & &
K Q & Q & N
& 2 9 &8 P
¢ c,\)QQ' Ny N &

Fuente: autores del proyecto.

Anélisis. La poblaciéon reconoce una marca antioquefia, como es Friko, al igual que
Superpollo, y otras como PolloCoa y Paulandia, evidenciando la fuerza que tienen por ser
productores en esta region. Gusta la marca Bucanero, porque se encuentra disponible y
tiene un gran posicionamiento en el mercado. Se caracteriza por el gran tamafo de sus
presas y por la concepcion del pensamiento en consumo de pollo campesino, mas no por su

conocimiento en que es pollo sin marinar.

Pregunta No. 10. ;Le gustaria comprar pollo sin marinar?

Figura 16. Compraria pollo sin marinar
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éLe gustaria comprar pollo sin marinar?

ES| EmNO

Fuente: autores del proyecto.

Analisis. La mayoria de la poblacidn estaria dispuesta a comprar pollo sin marinar, siempre
y cuando los distribuidores les brindaran a sus clientes la calidad e inocuidad en los

productos y la informacion necesaria para su divulgacion.

Pregunta No. 11. ;Como le gustaria que fuera la presentacion del pollo sin marinar?

Figura 17. Presentacion del pollo sin marinar

¢Como le gustaria que fuese la presentacion del pollo sin marinar?

HBandeja MEnBolsa ®Otroempaque

Fuente: autores del proyecto.
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Anélisis. Lo anterior permite concluir que el cliente prefiere el producto en bolsa por su

precio, por su comodidad al empacarlo en el refrigerador y por el manejo.

Pregunta No. 12. ;Cémo le gustaria que fuera la conservacién del pollo sin marinar?

Figura 18. Conservacion del pollo sin marinar

¢En qué estado le gustaria comprar el pollo?

ECongelado  ® Refrigerado @ Indiferente

Fuente: autores del proyecto.

Anélisis. El consumidor esta dispuesto a adquirir un producto fresco, ya que puede ver
facilmente sus caracteristicas organolépticas y su manejo es sencillo y de féacil
manipulacion y preparacion. El productor debera desarrollar una estrategia para el manejo
de la linea de refrigerado. Estos resultados se tienen en cuenta para la presentacion del
producto.

Pregunta No. 13. ;Estaria dispuesto a pagar mas por un pollo sin marinar?
Figura 19. Pagaria mas por pollo sin marinar
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¢ Estaria dispuesto a pagar mas por pollo sin marinar?

ES|I mNO

Fuente: autores del proyecto.

Anélisis. Tan solo por una diferencia muy pequefia, la poblacion no pagaria mas por un

producto sin marinar ni esta dispuesta a consumir un producto duro y poco jugoso.

Resultados de la entrevista enfocada a los administradores de restaurantes. Se
realizaron tres entrevistas a personas encargadas de administrar restaurantes (no asaderos
de pollo) del Area Metropolitana de Medellin. Las tres entrevistas confirmaron, para la
preparacién de sus comidas, la compra de pechugas y de pollos enteros sin marinar, y de
cuartos traseros (pierna pernil) y alas marinadas. El volumen que se maneja es: 53% sin
marinar y 47% marinado. La compra del producto se hace directamente con las
procesadoras de pollo, y se hacen entregas semanales con producto fresco.

La encuesta tiene 13 preguntas similares a las de la encuesta de amas de casa, y sus
respuestas estdn acordes a los resultados obtenidos en la anterior encuesta. Varia en la
pregunta 4, de cantidad en toneladas de compras mensuales, y la 7, sobre si en la compra de

presas de pollo, estas son marinadas o0 no marinadas. Son de facil entendimiento y los datos
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obtenidos seran tabulados y evaluados para determinar la factibilidad del proyecto (ver
Anexo 2).

Pregunta No. 4. ;Qué cantidades en kilos compra mensualmente de pollo?

Figura 20. Kilos mensuales de compra

¢ Qué cantidad en kilos de pollo acostumbra a comprar
mensualmente?

66%

34%

0%
Ay

Entre 0 y 100 kg Entre 100y 200 kg Mds de 200 kg

Fuente: autores del proyecto.

Analisis. Los administradores de restaurantes mueven entre 100 y 200 kilos mensuales,
mientras que, frente a la oferta de pollos de la planta de Caldas, esta planta sacrifica en
promedio 2.000 kilos mensualmente, por lo que se requiere conocer el numero de

restaurantes necesarios para demandar estos volumenes.

Pregunta No. 7. ;Qué cortes de pollo son marinados y qué otros son no marinados?

Figura 21. Presas marinadas vs. no marinadas
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Presas de pollo marinado vs no marinado
m Pollo marinado
100% 100% 100%
66%
34
0% % 0%
Pcllo entero Pechuga Pernil Ala

Fuente: autores del proyecto.

Analisis. La razén mas clara del corte de pechuga sin marinar es porgue, segun expresan,
cuando se deshuesa y se pone a la parrilla esta reduce su tamafio y las pechugas que se
cocinan para desmechar el filete pierden rendimiento de carne. Para el caso del pernil y las
alas por ser un producto que fisicamente se sirve en sus presentaciones y no tiene deshuese,

en este no notan diferencias.

Pregunta No. 13. ¢Estaria dispuesto a pagar MAS por pollo sin marinar?

Figura 22. Estaria dispuesto a pagar MAS por pollo sin marinar

¢éEstaria dispuesto a Pagar mas por pollo sin marinar?
(0]

Fuente: autores del proyecto.
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Anélisis. Los administradores de los restaurantes creen que, al aumentar el precio de pollo
sin marinar, aumentaria directamente el costo de sus comidas y el cliente no pagaria por

ello.

Conclusiones del estudio. La demanda de pollo, de acuerdo con los resultados de la
investigacion, refleja un incremento del consumo per cépita de carne de pollo con una
proyeccion de 30,2 kg/afio 2015 para Colombia, segin la informacion entregada por

Fenavi.

Las amas de casa, como los administradores de restaurantes, que son los consumidores
directos, son el publico al cual se debe informar y educar del proceso de no marinado, para
que lo soliciten a los productores. Una vez se le explico al pablico en general el proceso de

marinado, este vio viable el no marinar, para preservar su salud.

El pollo no marinado requiere que para su distribucion esté refrigerado (temperatura del
producto: -2 a 2°C), y no congelado (temperatura -18°C). La cultura en Antioquia, a
diferencia de otros departamentos como Cundinamarca, la distribucion es de pollo
congelado, y por ello los distribuidores cuentan con transporte, infraestructura y equipos

para este medio de conservacion, y cambiarla requeriria modificaciones importantes.

Por ser un producto refrigerado, su vida til es de no méas de 12 dias posteriores a la fecha
de proceso, lo que sugiere un manejo logistico de rotacion de producto, para evitar su

descomposicion.

Por tener una textura mas dura y poca jugosidad de la carne, se requiere desarrollar una
técnica de maduracion que sea diferente a la de la inyeccion de solucion. Se podria hablar
del manejo del tiempo post-mortem, en el que antes de empacarlo se pueda garantizar la

pérdida de rigor mortis de la carne, para ganar mas suavidad en la carne.

En Antioquia, tienen muy buena aceptacion entre las amas de casa y los administradores de

restaurantes las marcas de la zona. Esto facilita el proceso de entrega oportuna e inmediata
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del producto, asi como formalizar una relacién estrecha con los productores, y estan
dispuestos no solo a aceptar sus presentaciones, sino a adquirir el producto sin marinar y a

reemplazar por este los volumenes importantes del pollo marinado que compran.

Para establecer la demanda actual es importante considerar el porcentaje de la poblacion
que estaria dispuesta a adquirir producto sin marinar, se multiplica por el consumo per

capita nacional proyectado a 2015 y el total de la poblacion en Antioquia (poblacion

estudio).
Tabla 5. Demanda de pollo sin marinar, en kilos
Producto % de Consumo per Poblaciéon afio  Demanda
participacion  capita 2015 2015 Area anual kg
que compraria kg/afo Metropolitana
sin marinar
Pollo sin 90% 30,2* 3.554.554* 107.347.530
Marinar

Fuente: autores del proyecto.

*http://www.fenavi.org/index.php?option=com_content&view=article&id=2160&Itemid=556

**https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/poblacion/conciliacenso/7_Proyecciones_poblacion.pdf

Los resultados de este estudio determinan para la poblacion del Area Metropolitana un
consumo total de 8.945.600 kilos de pollo mensual, de los cuales la planta en estudio
produce 3.000.000 kilos mensuales (750.000 kilos semanales). De estos, segun las
encuestas, se estudiara la capacidad de procesar 2.000.000 kilos (500.000 kilos semanales)
de producto sin marinar, que equivalen al 67 % del producto refrigerado y una participacion
del 35% del mercado total.

Para determinar la demanda proyectada de la poblacion de estudio, se utilizo la informacion

suministrada por el DANE, el cual registra tasa de crecimiento anual de 1,09% de la
poblacién colombiana entre 2015 y 2020 (DANE, s. ).
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Tabla 6. Poblacion proyectada a cinco afos

Afo base Demanda proyectada MM

2015 3.554
1 3.631
2 3.670
3 3.710
4 3.750
5 3.790

Fuente: autores del proyecto.
Analisis. La tasa de crecimiento de 2005 a 2015 fue de 1,18, y en los proximos 5 afios pasé
a 1,15%, desacelerando esta tasa a 1,09%. Esto lo explica el informe de la OCDE-FAO

perspectivas 2011-2020 (OCDE-FAO, 2011).

Como se desconocen datos oficiales de las proyecciones en el consumo per cépita del pollo,

se calculara la demanda general con el consumo de 2015.

Tabla 7. Proyeccion de la demanda en kilos

Ao base Demanda Consumo per Demanda general
proyectada MM capita kg MM
2015 3.554 30,2 107.330
1 3.631 30,2 109.656
2 3.670 30,2 110.834
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3 3.710 30,2 112.042
4 3.750 30,2 113.250
5 3.790 30,2 114.458

MM= millones

Fuente: autores del proyecto.
3.2.4 Oferta
Analisis general de la oferta. A nivel mundial, segun fuentes de la FAQO, la carne de pollo
producidas en un pais, méas la carne equivalente de cualquiera de esas aves exportadas, es
de 96,4 millones de toneladas para 2014. En esta escala, América ocupa el primer puesto,
con 42,2 millones de toneladas; le sigue Asia, con 32,4; Europa, con 15,5; Africa 4,9; y
Oceania, con 1,4 millones de toneladas (OCDE-FAO, 2005).

En América, para el 2011 el pais con mayor produccion de carne de pollo es Estados
Unidos, con 17.114 (millones de toneladas de peso eviscerado); le sigue Brasil, con 11.473;
México, con 2.758; Argentina, con 1.648; Perd, con 1.085; y, ocupando el sexto puesto,
Colombia, con 1.075 (millones de toneladas de peso eviscerado) (OCDE-FAOQ, 2005).

En consumo per cépita, para 2011 los paises de mayor consumo de carne de pollo segun los
informes publicados por Fenavi son: Brasil, con 58,1 millones de toneladas; Estados
Unidos, con 54,4; los Paises Bajos, con 53; Barbados, con 53,6; y Australia, con 44,9.
Segun datos de 2014, el consumo per capita en Colombia es de 29,5, y para 2015 proyecta
30,2.

En Ameérica Latina y el Caribe, las empresas lideres en produccion avicola son:
- Brasil Foods (Brasil). Produccion: 1690 millones de aves al afio.

Marfrig (Brasil). Produccién: 650 millones de aves al afio.

Industrias Bachoco (México). Produccidon: 503,3 millones de aves al afio.

Doux- Frangosul (Brasil). Produccion: 247 millones de aves al afio.
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Pilgrim’s de Meéxico (México). Produccion: 184 millones de aves al afio (WATT

Publishing, 2011).

En Colombia, los departamentos de Cundinamarca, Santander, Valle del Cauca y Antioquia
representan cerca del 77% de la produccion registrada en el pais, asi: Santander, con el
28,5%; Cundinamarca, con el 27,2%; Valle del Cauca, con el 14,1%; y Antioquia, con el
7,3%. Les siguen: Atlantico, con el 5,1%; Risaralda, con el 4,8%; y Quindio, con el 2,9%.
La distribucion del porcentaje restante se puede observar en la figura 23 (Sistema de

Informacion Agropecuaria, 2011).

Figura 23. Distribucidn porcentual de la produccion de carne de pollo por departamento en
2011
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Fuente: Encuesta a plantas de beneficio de pollo, CCl - MADR 2011B
Para la informacidn estadistica requerida para este analisis sobre manejo y procesamiento
de aves en plantas de beneficio en Colombia, principalmente en Antioquia, el sector avicola

presenta limitaciones como:
e Actualmente se cuentan con una aproximacion de producto de pollo terminado que

no se relaciona estrictamente con una vision clara de la estrategia del mercado.
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En este sentido, existe la dificultad de identificar las producciones y los costos

asociados.

e Lainformacion estadistica acerca de parametros técnicos del procesamiento de pollo
presenta problemas de continuidad y oportuna cobertura.

e No se cuenta con informacion puntual acerca del comportamiento del sacrificio y
procesamiento de aves.

e En el caso del sacrificio y procesamiento de aves, no existe indicadores proxy de
seguimientos continuos ni actualizados, para registrar la informacion.

e EIl procesamiento de aves, por ser de gran facilidad, es susceptible al sacrificio
clandestino.

e La informacion acerca de plantas de sacrificio en el pais presenta dificultades en su

analisis, tras la recurrencia de cierres y aperturas de plantas, dada la implementacion

del Decreto 1500 de 2007 (Ministerio de la Proteccién Social, 2007).

Por lo anterior, la informacion utilizada es tomada de datos proporcionados por Fenavi, los
Servicios de Informacion Agropecuaria y el Invima (Resolucion No. 2008018777 de 2008),

y de una planta de procesamiento de pollo que mantiene su nombre en reserva.

Las plantas inscritas en Colombia para beneficio de aves de corral son 167, y las plantas de
desprese de aves de corral, son 88. En Antioquia las plantas de beneficio son: Superpollo
S.A.S. (Barbosa), Alimentos Friko S.A.S. (Caldas), Maxipollo-Paulandia (Barbosa), Gladys
Amparo Avendafo P. (El Pefiol) y Pollocoa S. A. (Medellin). Las plantas de desprese son
todas las anteriores, a las cuales se suman: Avinco S. A. (Envigado) y Avicola la Gloria
(Medellin) (Invima, 2008).

La produccion se hace segun el peso del ave sacrificada a partir de los perfiles: pesado,
estandar y liviano. El sacrificio se concentra en un 57% en pollo estandar y en liviano, y en

pesado el 43% (Sistema de Informacion Agropecuaria, 2011).

El ave procesada en Antioquia se comercializa a través de distribuidores o de mayoristas

(del 55% al 65%), hipermercados y supermercados (del 25% al 30%) y minoristas (del 10%
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al 15%). El comercio minorista estd conformado por autoservicios, carnicerias, tienda a
tienda y locales de empresas integradoras; también incluye hoteles, restaurantes, hospitales
y las Fuerzas Armadas, que son el canal “institucional” y son abastecidas directamente, o

por plantas, o a traves de mayoristas.

Aunque las grandes empresas venden con marca propia, algunos supermercados estan
manejando también su propia marca, pero son abastecidos por plantas registradas.

En la actualidad, los canales de distribucion que se emplean en el mercado del pollo en el
area de estudio son basicamente desde el productor-comercializador-distribuidor (puntos de

venta, supermercados, tiendas) hasta llegar al consumidor final.

Precios del producto. El precio para el pollo sin marinar estara regido asi: primero, por
una rentabilidad promedio requerida, de acuerdo con los costos de operacion, y, segundo,
por los precios que la competencia ofrezca en el mercado.

Costo del producto. Para obtener el costo del producto, se tendra en cuenta: “Los costos
del material necesario para producir el producto o para prestar el servicio, los costos de la
mano de obra directa, valor del trabajo realizado por los empleados, los costos de
fabricacion, los cuales son en los que la empresa debe incurrir para el logro de sus fines”
(Diaz Benjumea, Gomez Salazar y Tobar Guinand, 2014).

Para ello se realizara un costeo tradicional, en el cual se clasifican los costos en fijos o en
variables, y se determina el costo total de produccién y el costo unitario de un kilo de carne
de pollo.

La estructura de costos que se genere en el estudio financiero estara enfocada a trabajar con
precios competitivos, y con ello se fijara un margen adecuado de utilidad que genere
rentabilidad 6ptima del proyecto.

Precios de la competencia. Para los precios del producto, se tendrd en cuenta la
informacion relacionada en la Tabla 8, para que forme parte de la decision de los precios

del producto que se vaya a ofrecer.

Tabla 8. Precios pollo entero y despresado sin marinar de los competidores
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Producto marca, 2015

Producto Competidor1 Competidor2 Competidor3 Competidor 4
S S S S

Pollo entero kg 6100 6400 N/A 5900

Pechuga kg 7600 8200 N/A 8500

*Pernil C/R/ kg 6500 7800 N/A N/A

**Alas S/Ckg 3900 4100 N/A N/A

Fuente: datos de ventas.

*C/R; Con rabadilla — **S/C; sin Costillal

Comercializacion. Para comercializar los productos de pollo entero o presas de pollo sin
marinar, se debe contar con una fuerza de mercadeo agresiva a través de los diferentes
medios y canales de distribucion, principalmente grandes cadenas, por su infraestructura,

que garantiza la rotacion del producto y cadena de frio.

4.3 Estudio legal

La industria avicola es uno de los sectores mas importantes de la economia nacional, su

cadena productiva es el eslabon mas dindmico de la industria agropecuaria.

Es por eso que existe la Federacion Nacional de Avicultores de Colombia, Fenavi,
conformada en 1990. Esta agremiacion es una institucion de derecho privado, sin &nimo de
lucro, que representa a incubadoras de huevo, gallinas productoras de huevo y de pollo. Sus
principales funciones son: proteger y defender los intereses de los avicultores, promover el
desarrollo de la industria avicola, agrupar a la asociacién y cooperacion de los productores,
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fomentar, promover y adelantar la investigacion y difusion de tecnologias, intervenir ante el
gobierno para la oportuna atencion del sector, hacer las veces de érgano consultivo del
gobierno nacional en todo lo concerniente a avicultura y promover la economia del proceso

avicola.

Esta agremiacion cuenta con siete seccionales en el pais: Fenavi Antioquia, Fenavi Bogota
(comprende Boyaca, Tolima, Huila y Meta), Fenavi Central (Risaralda, Quindio y Caldas),
Fenavi Costa (Atlantico, Bolivar, Magdalena, Coérdoba y Sucre), Fenavi Norte de
Santander, Fenavi Santander y Fenavi Valle (Valle del Cauca, Cauca y Narifio).

Fenavi administra el Fondo Nacional Avicola, FONAV, creado por medio de la Ley 117 de
febrero de 1994. Es una cuenta especial vigilada por la Contraloria General de la Nacidn,
gue se nutre de la Cuota de Fomento Avicola, que consiste en un impuesto que cada
productor de pollo y huevo debe pagar sobre el valor de cada pollito hembra o macho. Con
este impuesto se financian programas de: investigacion y transferencia tecnoldgica,
asistencia técnica, sanidad animal, capacitacion y estudios econdmicos. También promueve
el consumo de pollo y huevo y financia campafias de caracter social. EI FONAV cuenta con

programas de: estudios econdmicos, técnicos, nacional de pollo y nacional de huevo.

4.3.1 Orden internacional
Organizacion Mundial de la Salud

Consumo de sodio en el mundo. Documento de antecedentes preparado para la reunion del

foro y técnicos sobre reducir el consumo de sal en las poblaciones (Elliott y Brown, 2006).

4.3.2 Normas de orden nacional
Ministerio de Salud y Proteccion Social

Establece los requisitos sanitarios para el funcionamiento de las categorias de las plantas.
El Ministerio elaboré el Plan Gradual de Cumplimiento que establece los requisitos para los

procesos de Autorizacion Sanitaria y Registro de los establecimientos de sacrificio de aves.
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e Decreto 2270 de 2012. Establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
calidad, proceso, empaque y comercializacion de la sal para el consumo humano y
se dictan otras disposiciones sobre la materia (Ministerio de Salud y Proteccién
Social, 2012).

e Resolucion 005109 de 2005. Establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas

de alimentos para consumo humano.

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima)

Son los encargados de expedirles la Certificacion Sanitaria a las plantas de beneficio
animal, desposte y desprese, para las plantas de beneficio de aves de corral destinadas al
consumo humano, clasifican las plantas en categoria nacional (comercializacion de carne
dentro del territorio nacional) y plantas especiales (es autoconsumo, es a un municipio en el

cual se encuentre ubicada la planta).

Para plantas de categoria nacional que requieran exportar, el Invima debe certificar en

Sistema HACCP, que estas tienen vigencia de dos afios.

El Invima aprueba y le hace seguimiento al Plan Gradual de Cumplimiento (PGC).Todos

los operadores de plantas de beneficio y desposte elaboran el PGC.

De igual manera, disefia y desarrolla el Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria, para
cuidar la salud de los colombianos. Orienta a la entidad hacia la gestion del conocimiento,
por medio de mas estudios cientificos e investigaciones. Les proporciona a las empresas

productoras un ambito sanitario nacional e internacional.

Normas de orden departamental. Entre los organismos competentes al nivel

departamental esta la Secretaria de Agricultura.

Normas de orden municipal. Entre los organismos encargados al nivel municipal, esta la

Secretaria de Planeacion.

51



Segun la Federacién Nacional de Avicultores de Colombia, Fenavi, la normatividad con

respecto a la sanidad y produccion animal es la siguiente:

Constitucion Politica, Articulo 189, Numeral 11. Ejercer la potestad reglamentaria,
mediante la expedicién de los decretos, resoluciones y ordenes necesarios para la

cumplida ejecucion de las leyes.

Decreto 2270 de 2012 que modifica al Decretos 1500 de 2007, que ya habia sido
modificado por los Decretos 2965 de 2008; 2380, 4131 y 4974 de 2009; 3961 de
2011 y 917 de 2012. Establece el reglamento técnico a través del cual se crea el
Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos carnicos
comestibles y Derivados Cérnicos destinados al consumo humano, y se fijan los
requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su produccion
primaria, beneficio, desposte, desprese y funcionamiento, almacenamiento,

transporte, comercializacion, expendio, importacion o exportacion.

Decreto 3075 de 1997, que recomienda aplicar el Sistema de Aseguramiento de la
Calidad Sanitaria o Inocuidad, mediante el andlisis de Peligros y Puntos criticos o
de otro sistema que garantice resultados similares, el cual debera ser sustentado y

estar disponible para consulta por la autoridad competente.

4.3.3 Normatividad legal de la avicultura

El gobierno nacional establece una serie de leyes y resoluciones en relacion con las plantas

de beneficio y desprese de aves de corral.

Ley 9 de 1979, ley 170 de 1994 (enero 24), por la cual se dictan medidas sanitarias,
reglamentada parcialmente por: el Decreto Nacional 704 de 1986, el Decreto
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Nacional 305 de 1988, el Decreto Nacional 374 de 1994, el Decreto Nacional 1546
de 1998 y por el Decreto Nacional 2493 de 2004, en sus Articulo 401 al 405,

alimentos.

La Ley 9 de 1979, denominada codigo sanitario nacional, fija los parametros
basicos mediante los cuales se desarrollan las diferentes actividades del campo.

Resolucién 242 de 2013. Deroga la Resolucion 4287 de 2012. Es el reglamento
técnico sobre los requisitos sanitarios y de inocuidad de la carne y productos
carnicos comestible de las aves de corral destinadas para el consumo humano y las
disposiciones para su beneficio, desprese, almacenamiento, transporte,

comercializacion, expendio, importacion y exportacion.

Resolucion 402 de 2002. Pollo marinado. Por la cual se reglamentan los procesos y
procedimientos para la comercializacion de las aves beneficiadas enteras,
despresadas y(0) deshuesadas que se sometan a las técnicas de marinado, nacionales

e importadas, que se distribuyan en el territorio nacional.

Ley 117 de 1994 (9 febrero). Se crea la cuota de fomento avicola y se dictan norma

para el recaudo y administracion.

4.4 Estudio administrativo

Cultura organizacional

4.4.1. Forma de constitucion

La planta procesadora de pollo esta constituida bajo los parametros de una empresa de

responsabilidad de Sociedad por Acciones Simplificada (SAS). Actualmente, la empresa

esta inscrita en la Camara de Comercio del Area Metropolitana de Medellin.

Estructuralmente, esta dirigida por la Junta Directiva, un Gerente General, y cinco

gerencias (G. Procesos, G. Técnica, G. Recurso Humano, G. Comercial y G. de

Operaciones), quienes deben responder por las obligaciones y los impuestos de la sociedad.
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4.4.2 Misién
Empresa del sector de alimentos dedicada a ofrecer salud, nutricion, frescura y sabor en sus

productos, apoyandose de tecnologia avanzada y procesos de investigacion y desarrollo

encaminados a lograr rentabilidad y crecimiento.

4.4.3 Vision
A 2016, ser una compafiia productora y comercializadora de alimentos aptos para consumo

humano, con cubrimiento regional y nacional a través de un sistema de distribucién que
permita obtener el reconocimiento del cliente como la mejor empresa de calidad en

productos.

4.4.4 Objetivos

e Promover un manejo administrativo y financiero fundamentado en los siguientes
valores: justicia, equidad, honestidad, cumplimiento, respeto  mutuo,
responsabilidad e inteligencia, con el fin de garantizar la estabilidad y la eficiencia
en la utilizacion de los recursos.

e Conseguir y mantener una rentabilidad que permita cubrir costos y gastos de
operacion, para mantener viable la compafiia.

e Identificar el grado de satisfaccion del cliente, para conservacion e incremento de

fidelidad y preferencia por la marca.

4.4.5. Politicas
Politicas de personal. El personal que labore en la compafiia debe tener preparacion

académica, segln sea su area de desempefio. La consecucion del personal se hace por
medio de recoleccién de banco de hojas de vida de la empresa e intermediarios como redes

sociales y empresas de bolsas de empleo.
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La seleccion del personal la realiza la psicologa del area de gestion humana de la siguiente
manera:
- Previa preseleccion de hojas de vida, segun los perfiles requeridos para el area de
desempefio.
- Los candidatos con las hojas de vida seleccionadas se citan a entrevista y a pruebas
psicotécnicas con la psicdloga de la compafiia.
- Los candidatos que pasen las pruebas se citan, para ser entrevistados por el futuro
jefe inmediato.
- El personal seleccionado se envia a examenes médicos.
- Posterior a esta seleccidn se hace el proceso de contratacion.
Se firman contratos a término fijo por tres meses, con tres posibles prérrogas, luego de lo
cual los contratos pasan a ser a término indefinido.
El salario para el personal operativo estd un poco por encima de lo establecido por el
Cadigo Sustantivo del Trabajo.
Para el caso de personal operativo o para quienes requieran dotacion, esta se realiza como
rige la ley.
Politicas de compras. En lo relacionado con la compra de repuestos, material de empaque
e insumos, de esto se encarga la Gerencia de Procesos, quien compra segun sea la
necesidad de la empresa.
La forma de pago se estipula de comun acuerdo con el proveedor, y la compafia propone
diferir sus compras a plazos de 30 y 60 dias.
Politicas de ventas. El producto serd distribuido a los puntos de venta, almacenes de
cadena Yy tiendas, canales institucionales y mayoristas. Los pedidos se solicitaran via
servicio al cliente (linea telefonica de la empresa). La forma de pago sera: de contado en

punto de venta, y a crédito en otros canales, a 30 dias y 45 dias.

4.4.6 Recurso humano
Figura 24. Organigrama de la empresa
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Fuente: empresa avicola.

4.4.7. Descripcion y perfil de cargos
Para un mejor funcionamiento administrativo se cuenta con unas fichas técnicas de cada

cargo, en la que se especifica el perfil, las actividades que debe a realizar y el resultado
esperado de cada empleado. Las fichas técnicas se proyectan con el fin de contribuir a
cumplir la mision de la empresa y a alcanzar la vision propuesta, realizando modificaciones
cada vez que se requiera. Para el adecuado funcionamiento administrativo, se contara con el
manual de funciones, en el que se especifique cual es el perfil que se requiere para cada
cargo, cuales son las actividades que va a realizar y cudl sera el resultado esperado de cada
el empleado. La ficha técnica de cada cargo se encuentra en el Anexo 3. La Gerencia
General, junto con cada una de las demas gerencias, debera realizar el plan de accion que se
va a realizar en un determinado periodo, con el fin de cumplir la misién de la empresa y de

alcanzar la vision propuesta, realizando modificaciones cada vez que se requiera.
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4.4.8 Contratacion y salarios

Para la asignacion salarial, se van a tener en cuenta las ocupaciones que se le asignen al

empleado. Todos los cargos se calculan a término indefinido, con contrato directos con la

compafiia, y se calculan con el factor prestacional presentado en la Tabla 23.

Tabla 23. Factor prestacional

CONCEPTO %
Aportes Parafiscales
SENA 2
ICBF 3
Caja de Compensacion Familiar 4
Cargas Prestacionales
Cesantias 8,33
Prima de Servicios 8,33
Vacaciones 4,17
Intereses a las Cesantias 1
Seguridad Social
Salud 8,5
Pension 12
Riesgos Profesionales 0,55

Fuente: legislacion laboral colombiana.

4.4.9 Conclusiones sobre la viabilidad administrativa del proyecto
Una vez realizado el estudio administrativo, se puede concluir que existen posibilidades de

viabilidad del proyecto, en relacion con los siguientes aspectos:
- El organigrama esté constituido bajo un esquema practico y de manera funcional.
- La empresa cuenta con un manual de funciones de los cargos que aplican para dar
un mejor funcionamiento de la empresa.
- La contratacion de los empleados es directamente con la empresa, garantizando
mayor estabilidad laboral.
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4.5 Estudio técnico

El estudio técnico se divide en tres aspectos: tamafio éptimo, localizacion Optima e
ingenieria del proyecto.

Los factores que determinan el tamafio del proyecto son las caracteristicas del mercado de
consumo, la cantidad de suministros e insumos, la tecnologia y los equipos, la localizacion

y el financiamiento.

4.5.1 Tamafio 6ptimo del proyecto
Capacidad del proyecto

El estudio de este proyecto se realizara para una planta procesadora ubicada en el municipio
de Caldas, departamento de Antioquia. La planta cuenta con un area de 10.000 m?, de los
cuales 6.000 m? estan construidos.

Para determinar la capacidad del tamafio mas conveniente, se determina la capacidad
proyectada, la instalada y la utilizada de la planta.

Capacidad proyectada o disefiada. El propdsito de este estudio es cumplir con la
demanda inicial del proyecto, de procesar 500.000 kilos de pollo sin marinar por semana; es
decir, una capacidad de 66%, y méas adelante, extender su produccion a la totalidad de la
produccion, de 750.000 kilos de aves por semana en los seis meses siguientes, cuando el
area comercial haya conseguido una mayor participacion en el mercado.

Capacidad instalada. Actualmente la planta cuenta con maquinaria, equipos,
infraestructura y servicios para procesamiento de pollo equivale a 800.000 kilos semanales.
Capacidad utilizada. La planta procesadora actualmente produce 7500 pollo por hora,
66.500 aves por dia de trabajo, en 9,5 horas por dia de trabajo. Trabajar pollo sin marinar,
seran 6 horas diarias con 44.300 aves. Actualmente su capacidad esta en 94%.

Factores que determinan el tamafio del proyecto

La demanda, que contempla las caracteristicas del mercado de consumo, la cantidad de

suministros e insumos, la tecnologia y los equipos, y la localizacion y el financiamiento.

Para la demanda, la cantidad de suministros e insumos seran los necesarios para cumplir

con los 2.000.000 millones de kilos de producto sin marinar del estudio de mercado, que
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dio como resultado de acuerdo con la poblacion objetivo que ya ha sido seleccionada. En la
Tabla 24 se encuentra el resumen de las cantidades por producir.

Tabla 24. Presentacion de productos requeridos por la demanda

Producto Presentacion Kg por producir Unidad Tiempo
Kilo Mes
Canal entera Bolsa 1.320.000
Mes
Pechuga Bandeja 200.000 Kilo
Mes
Pechuga Bolsa 38.000 Kilo
Mes
Pernil Bolsa 15.000 Kilo
Mes
Pernil Bandeja 291.000 kilo
Mes
Alas Bolsa 136.000 Kilo

Fuente: autores del proyecto.
La tecnologia y los equipos que se utilizaran son los adecuados y suficientes para cumplir

con el proceso y darle satisfaccion al cliente con el producto final.

El financiamiento ird de la mano con la cantidad de demanda, pues, de acuerdo con ella se
realizaran los pedidos del producto y de los insumos requeridos para la produccién o el

procesamiento.

4.5.2 Definicion de la localizacion del proyecto
La localizacion de la planta procesadora avicola esta ubicada en una vereda aledafa al

municipio de Caldas, departamento de Antioquia. Los factores méas importantes en la
localizacion del terreno son los siguientes:
Asignacion de los valores ponderados a los factores que condicionas la localizacion de

la planta
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Tabla 25. Factor temperatura

Factor

Valoracion en puntos

1. Caracteristicas de temperatura

Temperatura entre los 21°C y los 27°C. 3
Temperatura entre los 14°C y los 20°C. 4
Temperatura entre los 7°C y los 14°C. 2

Fuente: autores del proyecto.

Tabla 26. Factor disponibilidad del terreno

Factor

Valoracion en puntos

2. Disponibilidad del terreno

Alta. 4
Baja. 1
Fuente: autores del proyecto.
Tabla 27. Factor disponibilidad de agua
Factor Valoracion
3. Disponibilidad de agua
Alta cantidad de agua. 2
Media cantidad de agua. 3
Mala cantidad de agua. 1
Fuente: autores del proyecto.
Tabla 28. Factor distancia y costo de transporte
Factor Valoracion
4. Distanciay costo de transporte
Excelente. 4
Buena. 3
Regular. 2
Fuente: autores del proyecto.
Tabla 29. Factor servicios publicos
Factor Valoracion

5. Servicios publicos
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El servicio puablico es excelente. 4

El servicio pablico es bueno. 3

El servicio publico es malo. 1

Fuente: autores del proyecto.

Tabla 30. Factor costos de los servicios

Factor Valoracién

6. Costos de los servicios

Bajos. 4
Medios. 3
Altos. 1

Fuente: autores del proyecto.

Tabla 31. Factor ambiente comercial o del mercadeo

Factor Valoracion

7. Ambiente comercial o de mercado

Presencia de 0 a 3 empresas. 3
Presencia de 4 a 7 empresas. 2
Presencia de 7 0 mas empresas. 1

Fuente: autores del proyecto.

Tabla 32. Matriz para evaluar alternativas de localizacién

ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION DE LA PLANTA
Factores condicionantes Copacabana Bello Sabaneta Caldas
Caracteristicas de 3 3 4 4
temperatura
Disponibilidad del terreno 2 1 3 4
Disponibilidad de agua 3 2 2 3
Distancia y costo de 4 3 4 4
transporte
Servicios publicos 3 4 3 3
Costos de los servicios 3 2 3 4
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Ambiente comercial o de 4 3 2 3

mercado

SUMATORIA 22 18 21 25

Fuentes: autores del proyecto

Segun los resultados arrojados por la matriz anterior, donde se usd el método de
calificacion por puntos, se concluye que la mejor localizacion para la planta de
procesamiento de pollo sin marinar es en el municipio de Caldas, del departamento de
Antioquia, ya que la planta cuenta con el terreno apropiado plano y propio, la temperatura
ambiental promedio se ubica en los 19 °C, hay suficiente disponibilidad hidrica procedente
de las quebradas la Chingona y La Miel, el factor distancia y costo del transporte es
excelente por estar ubicado cerca a la via principal regional y por la facil consecucion de
transporte para el personal, porque esto le brinda diversas opciones de movilizacion, y
servicios publicos garantizados y de bajo costo. No existen empresas cercanas del mismo
gremio, y hay muy pocas de otra indole, lo que también le da una gran disponibilidad para

la consecucion de mano de obra.

4.5.3 Ingenieria del proyecto
Proceso productivo

El proceso productivo en la planta procesadora avicola consta de tres zonas de produccion,
una zona de descargue de pollo vivo y una zona de cargue de producto terminado.

» Zona de sacrificio
Esta zona, donde se maneja la primera linea de proceso, es también Ilamada zona de
colgado y escaldado y(0) zona sucia. En esta zona se realizan las siguientes actividades:
Recepcidn de aves. Las aves llegan a la planta en camiones programados desde granjas.
Los camiones se estacionan en el area de descargue de acuerdo con el orden de llegada y se
pesan en bascula camionera los vehiculos cargados y vacios, para obtener el peso promedio
del pollo.
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Cada vehiculo tiene en promedio 288 huacales (cajas plasticas) para transportar el ave viva,
y se ubican en los camiones, en arrumes de 8 huacales. Cada huacal tiene capacidad de 21
kilos que, dependiendo del peso de las aves, puede contener de 7 a 11 aves por huacal.
Descargue. El descargue lo hacen dos operarios, arrastrando con ganchos metalicos
arrumes de a 8 huacales, y los ubican cerca de la banda transportadora de huacales.
Colgado. Dos operarios toman cada huacal y lo ubican sobre una banda transportadora, que
los lleva al area de linea aérea de colgado de pollo.

En la linea de colgado hay 5 operarios que deempefian esta funcion. El primer operario que
toca el huacal abre la tapa, para comenzar a sacar las aves y colgarlas con cuidado y
habilidad de las patas, en los ganchos de la linea de aérea, y de esta manera pasan a ser
aturdirdas para el proceso. Los operarios de esta area deben garantizar que el pollo toque la
pechuga contra una superficie construida en lamina de acero inoxidable, para comenzar a

tranquilizar el ave.

El Gltimo operario de esta area retira las aves que llegaron ahogadas al proceso y las coloca
en un tanque dispuesto Unicamente para estas aves.

Alistamiento de huacales. Una vez se cuelgan las aves, el huacal queda vacio y continda
en la banda. La banda alimenta a un equipo de lavado y desinfeccién con agua caliente por
donde pasan los huacales, y una vez salgan, un operario los recibe y los apila en torres de a
8 huacales, para cargarlos en el vehiculo nuevamente.

Insensibilizador. Siguiendo con el orden de sacrifico del pollo, una vez se cuelga en los
ganchos, el ave pasa por un equipo de insensibilizado, que consiste en hacer pasar la cabeza
a través de un depdsito de agua electrificada (conjugar frecuencia, voltaje y amperaje)
durante 10 segundos aproximadamente, con el fin de que el desangre se lleve a cabo
adecuadamente; que no se ocasione fractura de huesos, especialmente, de los mas fragiles,
como clavicula, coracoides, escapula, radio y ulna o cubito; ni que se produzcan petequias

0 zonas de enrojecimiento por rotura de vasos capilares, principalmente en pechuga.

El equipo insensibilizador se programa dependiendo del peso y del sexo de las aves. Como
en el proceso se manejan aves entre 4,5y 5 libras y el equipo que se tiene en planta es de
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alta frecuencia, se debe ajustar segun el tipo de ave que se sacrifique en ese momento,
siempre asegurando que se cumpla con las siguientes condiciones:
1. La intensidad de la corriente y la duracion de esta deben garantizar el estado de
inconciencia, y no la muerte del animal.
2. Cuando se aturde a las aves, tanto el voltaje como la intensidad deben ser lo
bastante eficaces como para conseguir el aturdido de todas y cada una de las aves.
Deguello. Una vez aturdido el pollo, no debe tomar mas de 10 a 12 segundos, por
reactivacion de los latidos cardiacos, su ingreso al equipo de sacrificio automatico (Killer),
que hace un corte en la vena yugular de un solo lado del cuello, sin interrumpir el ligamento
entre la cabeza, la trdquea y el esdfago del ave. Si no se hace adecuadamente esta
operacion, las aves mueren por asfixia al no poder respirar normalmente durante su
desangre y trae consigo consecuencias como: baja calidad del producto final, desarrollo de
sabores indeseables y apariencia desagradable de la canal; por este motivo, debe haber un
operario controlando esta operacion.
Desangre. Inmediatamente realizado el corte cervical, las aves hacen un recorrido sobre un
canal de desangre en un tiempo aproximado de 2 a 3 minutos. Esta canaleta recolecta la
sangre y la conduce a tanques externos del proceso, para almacenamiento y posterior

aprovechamiento.

El tiempo de desangre no debe superar los 3,5 minutos, ya que comienza el estado de rigor
mortis (muerte muscular), y si se sobrepasa este tiempo, ocurren efectos negativos en el
pelado (retiro de plumas) por el endurecimiento de los foliculos y, adicionalmente, los

pulmones se colapsan, lo que dificulta su extraccion durante la evisceracion.

La sangre representa aproximadamente el 7% del peso vivo de las aves. Durante el
desangre estas pierden hasta el 50% del total de su sangre (Cervantes Lopez, 2002).

Escaldado. Una vez termine el tiempo de desangre, se sumerge el ave en agua caliente para
aflojar el foliculo de la pluma y facilitar el proceso de desplume. Un buen escaldado del ave
resulta de combinar acertadamente las variables de tiempo, entre 1,5 y 3 minutos, y de
temperatura del agua, entre 58 °C y 62°C, y de garantizar que el ave ingrese muerta a la

escaldadora, pues, si esta condicion se presenta, el ave ingerird agua, que pasa por: traquea,
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es6fago, molleja, pulmones y sacos aéreos, y se contamina con el agua de este equipo, que

generalmente es de un recuento bacteriano alto, por la presencia de materia fecal.

Si se presenta un escaldado alto, facilmente se originan problemas de sobre-escaldado en
pechuga, desnaturalizando proteinas identificables por las zonas blancas localizadas en los
pectorales posteriores de la pechuga. Y si se presenta un escaldado bajo, al momento de
pelado ocasiona que algunas areas de la piel pierdan epidermis, resultando un color de
canal no homogéneo.
Desplume o pelado. Esta operacién es la que sigue al escaldado. Consiste en remover todas
las plumas de las aves sin causarle maltrato alguno a la piel. Este proceso lo realizan unos
dedos de caucho fabricados de un material suave y provisto de ranuras concéntricas, los
cuales deben ser permanentemente humedecidos para que el calor de las canales no los
cristalice. EI método de desplume puede afectar negativamente la terneza de la carne; por
ejemplo, cuando estas se someten a bajas temperaturas de escaldado, se requiere mayor
presion o tiempo de pelado para desplumar, lo que afecta la terneza de la canal. Este
proceso dura aproximadamente 25 segundos.
Inspeccion y remocién de pluma restante. Un operario de planta se ubica inmediatamente
después del équido de desplume, y revisa y retira las plumas que el equipo no extrajo,
principalmente en alas y rabadilla.
Corte de patas. Las aves pasan por unas cuchillas automaticas que realizan el corte
exactamente en la articulacion de las patas y los muslos. Luego de ser separadas las patas,
se deja caer el cuerpo a una canaleta que conduce al ave a la siguiente zona de proceso,
Ilamada zona de evisceracion, y las patas ingresan a un sistema de pelado y posterior
enfriamiento y empaque.

» Zona de evisceracion
En esta area se maneja la extraccion y separacion de las visceras comestibles y las no
comestibles. Las actividades de esta zona son:
Transferencia. Tres operarios se encargan de colgar las aves sin plumas y sin patas, en los

ganchos de la linea automatica aérea de evisceracion.
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Extraccion de la cloaca. La evisceracion del ave comienza con la extraccion automatica de
la cloaca. Consiste en introducir por el ano una cuchilla circular neumatica, que a la vez
corta y extrae la cloaca, y que se mueve a la velocidad del transportador aéreo.

Apertura del abdomen. Se realiza automaticamente. Este se hace para disminuir el riesgo
de contaminacion fecal, por la estandarizacion del corte. La operaciéon que se hace es un
corte transversal entre los muslos, de aproximadamente 5 cm de largo.

Extraccidn de visceras. La extraccion del paquete visceral se realiza automaticamente, por
medio de un mecanismo que consta de varias cucharas de acero inoxidable que extraen
eficientemente el paquete intestinal.

Retiro de higado, corazén, molleja y grasa. Inicialmente se desprende automaticamente
todo el paquete de visceras comestibles y no comestibles. Dos operarios separan
manualmente las visceras comestibles: el higado, el corazon y la molleja con su grasa; y la
viscera no comestible: los intestinos, los retiran manualmente tres operarios, que los envian
por un ducto que sale de planta y se almacena para posterior aprovechamiento.

Una vez se extrae el higado, se retira la vesicula biliar, teniendo el cuidado de no reventarla
para evitar contaminacién con la bilis. ElI higado y el corazdén se van al tanque de
enfriamiento.

Un operario extrae la grasa de la molleja y envia esta viscera a un tanque de enfriamiento,
para su debida conservacion. La molleja se corta automaticamente, y un operario,
utilizando rodillos especiales, retira el epitelio o cuticula amarilla que esta en su interior, y
luego la envia al tanque de enfriamiento.

Extraccion de buche y trdquea. Su retiro se hace automéaticamente, con unos dedos con
espigas que giran y hacen una extraccion suave, desde la cabeza hacia abajo, retirando el
buche con el eséfago, y la trdquea con la epiglotis. Este equipo se mueve a la velocidad del
transportador aéreo.

Corte de cabeza y cuello. Este corte es automatico, y asegura dejar en la canal una porcién
de piel de 2 0 3 pulgadas. Una vez separadas la cabeza y el cuello, van por un ducto al
tanque de enfriamiento y al posterior empaque. Este equipo se mueve a la velocidad del
transportador aéreo.

Extraccion de pulmones. Se hace extraccion automatica con un equipo al vacio. Se deben

extrae los pulmones, ya que en ellos se alberga una gran de microorganismos que pueden
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afectar la inocuidad de la canal. Este equipo se mueve a la velocidad del transportador
aéreo.
Lavado de la carcasa. Este lavado se hace automaticamente, en condiciones controladas
de presion y volumen de agua fria, para su lavado interno y externo, antes de ingresar al
tanque de enfriamiento. Este equipo se mueve a la velocidad del transportador aéreo.
Revision general. Un operario realiza la inspeccion final, asegurandose de que la canal del
ave cumpla con las caracteristicas de calidad antes de ingresar al tanque de enfriamiento
pre-chiller.

» Zona enfriamiento y empaque
Esta zona también es llamada zona limpia o zona de desprese. Aqui se llevan a cabo las
siguientes actividades:
Enfriamiento y empaque del pollo canal. Las canales caen automaticamente a los equipos
de enfriamiento. La temperatura con la que ingresan las canales a estos tanques varia entre
36 °C y 37 °C, y debe salir a temperaturas menores de 4 °C, para garantizar su

conservacion.

El pre-chiller, o pre-enfriamiento, maneja una temperatura del agua de 15 °C, y en el que
las canales permanecen entre 10 y 15 minutos. Aqui se obtiene aproximadamente el 6% de
hidratacion final de las canales. Es un equipo de tornillo a lo largo del tanque, que garantiza

que las primeras canales que ingresan sean las primeras que salen.

El chiller, o enfriamiento final, maneja agua a temperaturas entre 0 °C y 2°C, para lograr
alcanzar temperaturas en canales menores de 4 °C. El recorrido de las canales en estos
equipos se demora aproximadamente 80 minutos. Durante su permanencia, estas son
sometidas a una agitacion permanente, para que su enfriamiento sea homogéneo y

constante.

Para garantizar la temperatura del agua de pre-chiller y chiller y de las canales, se tiene un

operario controlando las temperaturas.
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Transportador aéreo de escurrido. Las canales salen automaticamente de los tanques de
enfriamiento y son colgadas, de los muslos o de las alas, por dos operarios en los ganchos
del transportador aéreo de escurrimiento, y luego se conducen a la zona de empaque.

En la condicién de marinado, para la que no hay lugar en este proyecto, las canales pasan a
un area de marinado donde hay equipos que hacen esta funcién y, posteriormente, se
transportan al area de empaque de canales.

Empaque de canales. Las canales que han cumplido con todas las normas de calidad son
empacadas de acuerdo con la demanda comercial. Las canales enteras son empacadas en
bolsas de polietileno, teniendo el cuidado de doblar los muslos sobre el abdomen, para
mejorar su presentacion y facilitar el sellado con clips en la bolsa.

El sistema de empaque es manual, y para hacer esta labor se requiere un embudo fabricado
en acero inoxidable y tres operarios: uno que toma los pollos y los pasa a través del
embudo, otro que coloca la bolsa en el extremo y, por ultimo, un tercero que engrapa el
empaque.

Desprese y empaque de presas. El desprese se hace con equipos automaticos, mediante
modulos intercambiables instalados en un transportador aéreo, que se emplean dependiendo
del corte que requiera el area comercial. Es el caso del pernil, o muslo, y contramuslo; o de

las alas con costillal o sin costillal.

Una vez las presas han sido cortadas, una parte se empaca manualmente en bandejas,
utilizando una pelicula impresa de P.V.C. Para esta operacion se requieren tres operarios
por presa: un operario ubica la presa en la bandeja, otro operario sella la bandeja con P.V.C.
y un tercer operario identifica la bandeja y la embala en la canasta. Otra parte de las presas
se empacan manualmente en bolsas, y para esto se requieren de dos operarios por presa:

uno gque empaca en la bolsa y anuda, y otro operario que la embala en la canasta.

Golpe de frio a producto terminado. Tanto a las canastas con canales como a las canastas
de desprese un operario las ubica en un transportador mecanico, en arrumes de 5 canastas,
gue pasan por un tunel de enfriamiento que entrega el producto terminado con temperaturas
que varian entre -2 °C y 2 °C. Su recorrido tarda 20 minutos. Una vez sale del tdnel, se

entrega a distribucién para despacharlo al cliente.
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Maquinaria y equipo

La cantidad de equipos necesarios para el funcionamiento de la planta procesadora de pollo

fue mencionada con anterioridad, y se relaciona a continuacién, en la Tabla 34.

Tabla 34. Recursos de maquinaria y equipos

Equipo Marca Cantidad Valor unitario  Valor total
1

Bascula camionera Mettler-Toledo 40.000.000 40.000.000

Linea aérea de colgado Indumontajes SAS 1 20.000.000 20.000.000
Meyn Poultry Processing

Aturdidor Solution 1 32.000.000 32.000.000

Killer Stork Poultry Processing 1 19.000.000 19.000.000

Escaldadora Ita S.A. 1 30.000.000 30.000.000

Peladora Linco Food Systems 1 80.000.000 80.000.000

Cortadora de patas Foodmate 1 12.000.000 12.000.000

Linea aérea de eviscerado  Indumetalicas SAS 1 22.000.000 22.000.000
Meyn Poultry Processing

Extractora de cloaca Solution 1 23.000.000 23.000.000
Meyn Poultry Processing

Cortadora de abdomen Solution 1 28.000.000 28.000.000
Meyn Poultry Processing

Extraccion de visceras Solution 1 32.000.000 32.000.000

Extraccion de buche y Meyn Poultry Processing

traquea Solution 1 32.000.000 32.000.000
Meyn Poultry Processing

Corte de cabezay cuello  Solution 1 29.000.000 29.000.000
Meyn Poultry Processing

Extractor de pulmones Solution 1 27.000.000 27.000.000

Lavado de canales Meyn Poultry Processing 1
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Solution 11.000.000 11.000.000
Pre-chiller Linco Food Systems 120.000.000 120.000.000
Chiller Linco Food Systems 150.000.000 150.000.000
Linea aérea de escurrido  Indumetalicas SAS 18.000.000 18.000.000
Embudo manual Indumontajes SAS 810.000 810.000

Meyn Poultry Processing
Despresadora de canales  Solution 180.000.000 180.000.000
Selladoras Indumontajes SAS 500.000 1.000.000
Bascula Mettler- Toledo 350.000 350.000
Carros metalicos Indumontajes SAS 250.000 500.000
Total 907.660.000

Fuente: datos de empresa avicola.
**|_os datos suministrados de valor de los equipos se suministraron en ddlares, y se hizo la

conversion a pesos.

Materia prima e insumos. La materia prima e insumos para prestar adecuadamente el

servicio de pollo sin marinar se relaciona en la Tabla 35.

Tabla 35. Materias primas e insumos

Valor
Equipo Insumo  Unitario Unidad Rendimiento  Valortotal Unidad
2800 kilo 110 750 kg dia
Materia prima Pollo 310.100.000
Tanques enfriamiento  Hielo kilo 2.51b carne/kg dia
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256 hielo 51.200.000

Material de empaque BandEJaS 110 UnIdS. 15000 UnIdS. 1.650.000

Material de empaque PV.C 20 mt. 10.500 mt 210.000

Material de empaque BO|Sa 70 UnIdS 74300 UnIdS 5.201.000

dia

dia

dia

Fuente: empresa avicola del sector.

4.5.4 Flujograma de procesos
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Figura 25. Flujograma
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Continuacian

Colgado Ganchos Eviscerado

Extraccion de Cloaca
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Terminado

Fuente: autores del proyecto.
Tiempo total de produccion: se estima aproximadamente en 6 horas. Este tiempo

contempla: etapa de descargue, sacrificio y eviscerado, 80 minutos; etapa enfriamiento, 160
minutos; empaque y embalaje en canastas, 60 minutos; y golpe de frio, 60 minutos.
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Costos fijos

Costo de personal. El personal requerido para laboral en la planta de proceso de aves
tendra un horario de 7:30 a. m. a 5:30 p. m., para el personal administrativo, y para el
personal operativo se distribuira en dos jornadas laborales: una iniciara labores desde las
5:00 a. m. hasta las 3:30 p. m., y otra de 6:40 a. m. a 5:10 p. m., siguiendo las politicas
ordenadas por el Codigo Sustantivo del Trabajo, en el Articulo 161, el cual indica que el
personal operativo no puede exceder de 48 horas la jornada ordinaria maxima semanal.
Costo de mantenimiento de equipos. Los mantenimientos mas importantes dentro de la
organizacion seran los relacionados con la prevencion y correccion de dafios de equipos de
zona de sacrificio, evisceracion, empaque, desprese y enfriamiento del pollo.

En relacion con el mantenimiento de los equipos relacionados en la Tabla 34, se contempla
realizar por cada uno de forma semestral un mantenimiento preventivo y, en promedio,
realizar un mantenimiento mensual correctivo por cada equipo, tal como se relaciona en la
Tabla 36.

Tabla 36. Mantenimiento de equipos

Tipo de Valor
mantenimiento Frecuencia unitario Valor total
Preventivo Semestral 40.000.000 40.000.000
Correctivo Mensual 15.000.000 15.000.000

Fuente: autores del proyecto.

Costo de energia, agua y telefonia. ISAGEN es la empresa que suministra energia a la
planta, en el lugar de localizacion del proyecto, y cobra a $298 el kWh. En promedio, los
equipos de planta consumen al mes 675 kWh por la totalidad de los equipos que van a
usarse en este proyecto.

En cuanto al consumo de agua, este esta en acuerdo con Corantioquia, para tomar agua de

las quebradas la Chingona y La Miel. Actualmente la planta tiene un consumo promedio

74



mensual de 17,5m%ave sacrificada; es decir, 52,500 m® mensuales. Toda esta informacion
del consumo promedio contempla el uso de proceso, limpieza y desinfeccion y agua para
sanitarios, por lo que el consumo total en planta daria una factura con un valor aproximado
de $45,000.000 mensuales.

La empresa de servicios de comunicacion en planta es CLARO, y se obtiene un plan con
conexion por red en fibra dptica y con activacion en voz IP. Las lineas telefénicas estaran
conformadas bajo un PBX, donde se entrega un nimero de arranque o cabecera, y las lineas
restantes quedaran como de apoyo o extensiones. Adicionalmente, se tendra internet con
una velocidad de 16 megas, con 50 cuentas de correo con dominio propio, sistema WIFI,
portal E-care, creacion de la pagina web de la empresa y disco duro virtual o hosting de
correo. El valor del paquete de comunicaciones sera de $1.200.000.

En relacion con el arriendo del lugar donde quedara ubicada la planta de proceso, un lugar
de 6000 m? en una vereda del Municipio de Caldas, Antioquia, el costo de alquiler de este
lugar es de $90.000.000 mensuales.

Tabla 37. Valor agua, energia eléctrica, telefonia y arriendo

. Costo mensual Costo del

Servicio
Base Proyecto*

Energia** 67.500.000 30.000.000
Agua 45.000.000 29.700.000
Telefonia 1.200.000 1.200.000
Arriendo 90.000.000 90.000.000
Total 150.900.000

Fuente: autores del proyecto y datos de la empresa.

*La base se hace con el 100% de produccion actual y se proyecta con el 66%.
**E| costo de la energia actual contempla el 80% del producto congelado, y para la proyeccion, el congelado

para el 30%.
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4.6 Estudio financiero

Se realiza la consolidacion de la informacion de costos relacionados en los estudios
anteriores, buscando realizar los calculos necesarios para determinar la viabilidad
financiera del proyecto en estudio. Para el desarrollo de este estudio, se calculo la cuantia
de la inversion inicial y se obtuvo la tasa interna de oportunidad. Con esto se realizo la
proyeccion de flujos de caja a 5 afios, para obtener los indicadores financieros del proyecto,
como son: VPN, TIR, TIRM, PRI, PRID y CUAE. Finalmente, se realiza el analisis de
sensibilidad y elasticidad, para evaluar las variables que tienen mayor afectacion en el

proyecto.

4.6.1 Inversion inicial
Se consolida la informacion de los recursos basicos que permitiran que la planta empiece su

funcionamiento. Estos se relacionan en la Tabla 38.
Tabla 38. Inversién inicial

INVERSION INICIAL VALOR

Equipos de oficina 945.380.000,00
Materias primas ler. mes 7.441.742.000,00
Arriendo sede 90.000.000,00
Pdliza planta 200.000.000,00
Total 8.677.122.000,00

4.6.2 Tasa interna de oportunidad (T10)
Se realiza el célculo de la tasa interna de oportunidad (T10), segln el procedimiento de

CAPM, dando un valor de 19,50%. Este procedimiento se relaciona en la Tabla 39.
Tabla 39. Célculo de tasa interna de oportunidad (T10)

BONOS TESORO AMERICANO INDICE DWJ
01/06/2012| 1974 01/06/2012 | 12952,07
01/07/2012| 2214| 12,16% 01/07/2012 | 13212,04 2,01%
01/08/2012| 1919| -13,32% 01/08/2012 | 13213,63 0,01%
01/09/2012| 1563| -18,55% 01/09/2012 | 12393,45 -6,21%
01/10/2012| 1643 5,12% 01/10/2012 | 12880,09 3,93%
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01/11/2012| 1500 -8,70% 01/11/2012 | 13008,68 1,00%
01/12/2012| 1548 3,20% 01/12/2012 | 13090,84 0,63%
01/01/2013| 1633 5,49% 01/01/2013 | 13437,13 2,65%
01/02/2013| 1705 4,41% 01/02/2013 | 13096,46 -2,54%
01/03/2013| 1616 -5,22% 01/03/2013 | 13025,58 -0,54%
01/04/2013| 1757 8,73% 01/04/2013 | 13104,14 0,60%
01/05/2013| 1985 12,98% 01/05/2013 | 13860,58 5,77%
01/06/2013 | 1881 -5,24% 01/06/2013 | 14054,49 1,40%
01/07/2013| 1852 -1,54% 01/07/2013 | 14578,54 3,73%
01/08/2013| 1673 -9,67% 01/08/2013 | 14839,8 1,79%
01/09/2013 | 2132| 27,44% 01/09/2013 | 15115,57 1,86%
01/10/2013| 2487 16,65% 01/10/2013 | 14909,6 -1,36%
01/11/2013| 2588 4,06% 01/11/2013 17000 14,02%
01/12/2013| 2789 7,77% 01/12/2013 | 14810,31| -12,88%
01/01/2014| 2685 -3,73% 01/01/2014 | 15129,67 2,16%
01/02/2014| 2552 -4,95% 01/02/2014 | 15545,75 2,75%
01/03/2014| 2746 7,60% 01/03/2014 | 16086,41 3,48%
01/04/2014| 3026 10,20% 01/04/2014 | 16576,66 3,05%
01/05/2014 | 2644| -12,62% 01/05/2014 | 15698,85 -5,30%
01/06/2014| 2649 0,19% 01/06/2014 | 16321,71 3,97%
01/07/2014| 2719 2,64% 01/07/2014 | 16457,66 0,83%
01/08/2014| 2646 -2,68% 01/08/2014 | 16580,84 0,75%
01/09/2014| 2475 -6,46% 01/09/2014 | 16717,17 0,82%
01/10/2014| 2532 2,30% 01/10/2014 | 16826,6 0,65%
01/11/2014| 2560 1,11% 01/11/2014 | 16563,3 -1,56%
01/12/2014| 2345 -8,40% 01/12/2014 | 17098,45 3,23%
01/01/2015| 2500 6,61% 01/01/2015| 17042,9 -0,32%
01/02/2015| 2335 -6,60% 01/02/2015 | 17390,52 2,04%
01/03/2015| 2173 -6,94% 01/03/2015 | 17828,24 2,52%
01/04/2015| 2170 -0,14% 01/04/2015 | 17823,07 -0,03%
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01/05/2015| 1639 -24,47% 01/05/2015 | 17164,95 -3,69%
01/06/2015| 1996| 21,78% 01/06/2015 18500 7,78%
Promedio 1% Promedio 1%
Desvest 11% Desvest 4%
Covar 18,22 Covar 3,91
Rmto. Rmto.
compuesto 0,333% compuesto 12%
Rf 0%
Rm 12%
Beta 0,99%
CAPM 11,74%
EMBI 2,26%
Tasa
adicional
socios 5,50%
TIO 19,50%

Flujo de caja

Se realiza la proyeccion del flujo de caja para los siguientes 5 afios. Los célculos se

encuentran en la Tabla 40 y los resultados se muestran en la Tabla 41.
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Tabla 40. Flujo de caja en los siguientes 5 afos

Tabla 41. Resultado flujo de caja

Periodos 0 1 2 4 5
Ingresos 151.728.000.000,00 | 156.279.840.000,00 | 160.968.235.200,00 165.797.282.256,00 |170.771.200.723,68
Costo produccion 90.365.754.877,00 |93.076.727.523,31 95.869.029.349,01 98.745.100.229,48 |101.707.453.236,36
Utilidad bruta 61.362.245.123,00 |63.203.112.476,69 65.099.205.850,99 67.052.182.026,52 |69.063.747.487,32
Gastos de
administracion 3.063.812.400,00 |3.155.726.772,00 3.250.398.575,16 3.347.910.532,41 3.448.347.848,39
Depreciaciéon M&E 189.076.000,00 189.076.000,00 189.076.000,00 189.076.000,00 189.076.000,00
Utilidad operativa 58.109.356.723,00 |59.858.309.704,69 61.659.731.275,83 63.515.195.494,11 |65.426.323.638,93
Gastos financieros - - - - -
UAI 58.109.356.723,00 |59.858.309.704,69 61.659.731.275,83 63.515.195.494,11 |65.426.323.638,93
Impuestos 19.757.181.285,82 |20.351.825.299,59 20.964.308.633,78 21.595.166.468,00 |22.244.950.037,24
Utilidad neta 38.352.175.437,18 |39.506.484.405,10 40.695.422.642,05 41.920.029.026,11 |43.181.373.601,69
Depreciacion M&E 189.076.000,00 189.076.000,00 189.076.000,00 189.076.000,00 189.076.000,00
Inversion inicial 8.677.122.000,00
Flujo de caja neto 8.677.122.000,00 | 38.541.251.437,18 |39.695.560.405,10 40.884.498.642,05 42.109.105.026,11 |43.370.449.601,69
Factor de descuento 1,1950473, 1,428138, 1,7066925, 2,0395783, 2,4373925,
Valores actuales 8.677.122.000,00 | 32.250.816.713,43 |27.795.324.426,30 23.955.398.038,89 20.645.986.123,45 |17.793.789.527,57
Periodos 0 1 2 3 4 5
Flujo de caja -
neto 8.677.122.000,00 |38.541.251.437,18 | 39.695.560.405,10 | 40.884.498.642,05 |42.109.105.026,11 |43.370.449.601,69
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4.6.3 Indicadores financieros
Se realiza el calculo de los indicadores del valor presente neto (VPN), la tasa interna de

retorno (TIR), la tasa interna de retorno modificada (TIRM), el periodo de recuperacion de
inversion (PRI), el periodo de recuperacion de inversion descontado (PRID) y el costo
anual uniforme equivalente (CAUE). Los resultados se presentan en la Tabla 42.

Tabla 42. Indicadores financieros del proyecto

INDICADOR RESULTADO

VPN 113.764.192.829,64
TIR 447%
TIRM 97%
PRI 0,23
PRID 0,27
CAUE 37.626.656.216,48

De acuerdo con estos resultados, se puede observar que el proyecto es atractivo ya que
todos los indicadores tienen valores positivos, lo cual indica que genera ganancias,
retornando la inversiéon en 0,18 afios, lo cual es muy bueno, ya que el tiempo es corto

comparado con los altos costos de la inversion.

4.6.4 Andlisis de sensibilidad y elasticidad
Para poder evaluar el comportamiento de las dos variables mas importantes del proyecto,

las cuales son porcentaje de ocupacion y precio del pasaje, se realiza un grupo de posibles
escenarios, y de esta forma medir la sensibilidad del proyecto. Los escenarios se encuentran

en la Tabla 42 y el resultado de la sensibilidad se encuentra en la Tabla 43.

Tabla 43. Escenarios analisis sensibilidad
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Variables Pesimista Esperada Optimista
Produccion anual 18.000.000,00 24.000.000,00 | 28.000.000,00
Precio unitario en pesos ($) 5.000,00 6.322,00 8.500,00

Tabla 44. Resultados analisis sensibilidad

Escenarios
Escenarios | Base VEN (1) 113.764.192.830 TIR(]) HM471%PRID(1) 025 cAUE(l) 37.626.656.216
Escenarios 2 Produccion
Pesnista -Precio Esperado VPN (2) 34223955437 TIRQ) 1570%PRID(2) 077 caugl2) 11319317384
Escenarios 3 Produccion
Esperada- Precio Pesmista VPN (3) 47233225519 TR(3) 2050%PRID(3) 059 cavel3) 15.622.036.199
Escenarios 4 Ocupacion
Optmista- Precio Esperado VBN (4) 166.791.017.758 TIR() 639.0% PRID(4)  0.19 cAvEl4)  55.164.882.104
Escenarios 3 Ocupacion
Esperada y Precio Optimista VPN (5) 23374213.102 TR() 8450%PRID(5) 0.4 cavgls) 73.879.350918

De acuerdo con los resultados, se tiene que la unica variable que puede llegar a afectar el

comportamiento del proyecto es una baja produccion de pollo sin marinar, tal como se

muestra en el escenario No. 2. Por tal razon, se deben realizar campafias que ayuden a crear

cultura, con el fin de cambiar los habitos alimenticios de la poblacidn, y un buen mercadeo,

para mantener un buen margen de ventas que garantice la continuidad del proyecto.

4.6.5 Andlisis de riesgo

Se realiza un analisis de riesgo con el software @RISK, para complementar los analisis de

sensibilidad y elasticidad mencionados anteriormente. Se ingresan como Vvariables de

entrada las relacionadas en la Tabla 45.
Tabla 45. Variables de entrada

DISTRIBUCIO

VARIABLE N MINIMO NORMAL MAXIMO
Incremento

anual (inflacién) NORMAL 3% 1%

Inversion inicial PERT 5.000.000.000,0 | 8.677.122.000,0 | 9.000.000.000,0

81




Produccion kg

anual PERT 18.000.000,00 | 24.000.000,00 | 28.000.000,00
Precio promedio
kilo PERT 5.000,00 6.322,00 8.500,00

Como variables de salida se establecio que fueran el VPN y la TIR. Esta simulacion mostro
los resultados plasmados en las Figuras 4, 5,6y 7.

Figura 26. Simulacion resultados VPN

VPN [ RESULTADO

521 188,5
5.0%
1.2 1
1,0 4
- 0.8+
é . WP/ RESULTADD
= N P f —————————
S Version de priicba de @RISK Moo 1386500
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i z Dommy E=7 4,118-010
% o g 10030
= 044
0.2 1
0.0 2|
= = = =
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=1 o o
L=1 L o L (=
-— ™~ m

Valores en miles de millones

Figura 27. Tornando variables de VPN
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Incremento anual {inflacion} [ Capacidad instalada 4

Precio promedio kil [ Capacidad instalada 4

Produccion anual [ Capacidad instalada -

Invarsion inicial [ Capacidad instalada 4

VPN [ RESULTADO

Entradas clasificadas por su efecto sobrelz salida Media
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Figura 28. Simulacién resultados TIR
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Figura 29. Tornado variables VPN
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TIR / RESULTADO
Entradas clasificadas por su efecto sobrelz salida Media

Precio promedio kil [ Capacidad instalada 4

Produccion anual [ Capacidad instalada -

Invarsion inicial [ Capacidad instalzd= 4
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TIR./ RESULTADO

En relacion con los resultados del VPN y la TIR, se puede decir que solo existe una
probabilidad del 5% de que esta variable llegue a ser negativa, y el factor que mas tiene
incidencia en este es el precio del producto, tal como sucedio en los andlisis de sensibilidad
y elasticidad, seguido de la produccién anual y, con un peso muy pequefio, le sigue el
incremento de la inflacion. Por el lado de la inversion, puede decirse que es la de menor

afectacion en este resultado.

4 Conclusiones

Después de realizar este trabajo investigativo, en donde se evaluaron los diferentes aspectos
sectoriales de mercados, legales, administrativos, técnicos y financieros, se logrd obtener

las conclusiones que se presentan a continuacion.

La produccion de pollo sin marinar en la planta de proceso logra satisfacer la necesidad de
los consumidores, con rentabilidad en su produccion.

En el estudio del entorno, Antioquia se encuentra en la cuarta posicion en cuanto a la
produccion de carne de pollo en el pais, muy de la mano con Cundinamarca, Santander y

Valle del Cauca, favoreciéndolo para crecimientos en la region.
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En el estudio de mercado, segun los datos obtenidos en el trabajo de campo, la informacion
recopilada acerca de la demanda indica que el 90% de la poblacion presento interes por
consumir pollo sin marinar, y que esta dispuesta a pagar por este producto. Sin embargo, la
oferta es limitada, a diferencia del pollo marinado, que tiene un mercado muy competido.
Por esta razon, se requiere crear estrategias que hagan prevalecer al pollo sin marinar, por

encima del pollo marinado.

El estudio legal establecié que el proyecto tiene viabilidad legal con el cumplimiento de los
requisitos de la normatividad legal avicola del Ministerio de Salud y Proteccion Social y de
la Organizacion Mundial de la Salud, al entrar en vigencia los estudios del uso restringido

del consumo de sal en la poblacién.

En el estudio administrativo se presentd la estructura 6ptima de funcionamiento de la planta
procesadora avicola, de la cual se obtuvo el costo total de némina del personal colaborador,

la tecnologia por utilizar y los procedimientos organizacionales de la empresa.

Desde el punto de vista técnico, se pudo identificar la disposicion de la planta con optimas
condiciones para el proceso de pollo sin marinar, lo que representa un beneficio, ya que
para esta nueva disposicion no se tiene que incurrir en un alto costo, y también se pudo
establecer que la disponibilidad de mano de obra, de materia prima, de insumos y de
maquinaria necesarios para la produccion hacen que sea mas simple el proceso de pollo sin
marinar que marinado. Se identifican factores importantes para el funcionamiento de la
planta, como los costos fijos de la ingenieria del proyecto, lo cual fue de suma importancia

en la realizacién del estudio financiero.

El estudio financiero incluyd la consolidacion de los costos relacionados en todos los
anteriores estudios, obteniendo como resultado un proyecto rentable, que puede tener
sostenibilidad a través del tiempo. Segun el procedimiento de CAPM, se obtuvo una tasa
interna de oportunidad de 11,74%. Con la proyeccion a 5 afios de los flujos de caja, se
obtuvo un VPN de $113.764.192.829,64, una TIR de 447%, una TIRM de 97%, un PRI de

0,23 afios, un PRID de 0,27 afios y un CAUE de $37.626.656.216,48.
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En relacion con los analisis de riesgo, sensibilidad y elasticidad, se logra determinar que la
variable que mas influye en el resultado de estos indicadores es el precio del producto,
seguido de la produccién anual. Este analisis da a entender que se debe realizar un gran
esfuerzo en la comercializacion y educacion del producto, ya que el éxito de la planta
procesadora avicola depende de vender dentro de su produccion la mayor cantidad de kilos

de pollo sin marinar.

Finalmente, puede decirse que este proyecto es viable en todos los niveles y que seria un

éxito al momento de implementarse.
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7. Anexos
ANEXO 1. ENCUESTA CONSUMIDOR FINAL AMAS DE CASA
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10.

11

12

13.

ENCUENTA CONSUMIDOR FINAL - FACTIBILIDAD -

Nombre:

Tenga usted un excelente dia, Por favor complete la informacidn requerida marcando con una "X" la respuesta correcta:

. . . Primaria Bachiller Técnico [Profesional
éCudl es su Nivel de estudios?:
- 1y2 3y4 5y6
¢éEstrato de su Vivienda?: y y y
Frecuencia de Compra Diario Semanal Quincenal | Mensual
¢Con qué frecuencia usted Compra Pollo?
¢Qué cantidades en Kilogramos de pollo compra Entre Oy 10 Entre 11y 20( Mas de 20
mensualmente?
Presentacién
¢Qué Caracteristicas determina para seleccionar el Precio
pollo a comprar? (Sefiale una o mas respuestas) Tamaiio
Informacion rotulado
. Enter: Despr
¢Cémo compra usted Pollo? tero espresado
Frecuencia Lectura Empaque Siempre Ocasional Nunca
éLeey Entiende lainformacion del rotulado del
empague a la hora de comprar?
Informacion Requerida Si No
Sabe cuando el producto es No Marinado
Sabe que significa "No Marinado"
El pollo que compra es congelado
Tiene en cuenta lafecha de Vencimiento
Compra pollo sin aditivos
Compra pollo segun su coloracién
Compra pollo segun su textura
Compra pollo entero
Compra pollo despresado
¢Que marca de pollo compra actualmente? a. Pimpollo
b. SuperPollo
c. Friko
d. Mac Pollo
e.Distraves
f.Bucanero
g. Otro Cual:
¢éLe gustaria comprar pollo No Marinado? Si No
¢Como le gustaria que fuera la presentacidon? a. Bandeja
b. En Bolsa
c. Otro empaque
¢En que estado le gustaria comprar el pollo? a. Congelado
b. Refrigerado
¢Estaria dispuesto a pagar MAS por é1? Si No

MUCHAS GRACIAS!!!I!

ANEXO 2. ENCUESTA CONSUMIDOR FINAL ADMINISTRADORES RESTAURANTES




10.

11

12

13.

ENCUENTA CONSUMIDOR FINAL - FACTIBILIDAD -

Nombre:

Tenga usted un excelente dia, Por favor complete la informacién requerida marcando con una "X" la respuesta correcta:

¢Cudl es su Nivel de estudios?: Primaria Bachiller Técnico Profesional
¢Estrato del Establecimiento?: 1y2 3y4 5y6
Frecuencia de Compra Diario Semanal Quincenal Mensual
¢Con qué frecuencia Compra Pollo?
i . Entre Oy 100 | Entre 100y 200 Mas de 200
¢Qué cantidades en Toneladas de pollo compra mensualmente?
A - - Presentacion
éQué Caracteristicas determina para .
. o Precio
seleccionar el pollo a comprar? (Sefiale una o —
. Tamaiio
mds respuestas) —
Informacién rotulado
. Entero Despresado
¢Coémo compra usted Pollo? P
Pollo Entero Pechuga Pernil Alas
Compra Marinado
Compra Sin Marinar
Informacién Requerida Si No
Sabe cuando el producto es No Marinado
Sabe que significa "No Marinado"
Tiene en cuenta la fecha de Vencimiento
Compra pollo sin aditivos
Compra pollo segun su coloracion
Compra pollo segln su textura
Compra pollo entero
Compra pollo despresado
¢Que marca de pollo compra actualmente? a. Pimpollo
b. SuperPollo
c. Friko
d. Mac Pollo
e.Distraves
f.Bucanero
g. Otro Cual:
¢éLe gustaria comprar pollo No Marinado? Si No
¢Como le gustaria que fuera la presentacion? [a. Bandeja
b. En Bolsa
c. Otro empaque
¢En que estado le gustaria comprar el pollo?  [a. Congelado
b. Refrigerado
¢Estaria dispuesto a pagar MAS por él? Si No

MUCHAS GRACIAS!!!!!

Anexo 3. Manual de funciones
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Tabla 8. Funciones del cargo Gerente General

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Gerente General
Area Gerencia
Jefe inmediato Junta Directiva y socios

Subgerentes procesos, comercial, operaciones,
Personal a cargo o
recurso humano y técnico.

Es el representante legal de la compafiia, direcciona
o las funciones de planeacién, evaluacion, direccion,

Objetivo general del cargo o N y
control de la administracion y gestion de la empresa

ante los socios.

2. Descripcion de funciones

1) Representar a la empresa ante toda clase de autoridades nacionales y(0) extranjeras,

personas juridicas y naturales.

2) Ejecutar determinaciones de los socios.

3) Organizar y dirigir las actividades administrativas, técnicas, operativas y econémicas de

la empresa.

4) Ordenar el gasto y realizar las operaciones administrativas, técnicas, operativas y

econdmicas de la compafiia.

5) Someter a consideracion de los socios: proyectos, planes y programas relativos a la
actividad empresarial, asi como el proyecto de presupuesto de recursos y gastos para la

préxima gestion.

6) Aprobar los estados financieros y exponerlos ante los socios.

7) Realizar ante los socios informes periddicos sobre el funcionamiento de la empresa.

8) Asistir a las secciones de los socios, con voz, pero sin voto.

3. Especificaciones del cargo

. Titulo profesional en Administracion, con maestria
Educacion ] .
en finanzas, contabilidad, mercadeo y(0) ventas.
Idiomas Inglés avanzado.
Experiencia Minimo dos afios de experiencia como Gerente 0 en
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un cargo directivo en empresas avicolas o similares.

Buenas relaciones interpersonales, liderazgo, trabajo
Habilidades y competencias en equipo, orientacion a resultados. Conocimientos

financieros, comerciales y de proyectos.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 9. Funciones del cargo Gerente de Procesos

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Gerente de Procesos
Area Gerencia
Jefe inmediato Gerente General

Director de planta, director calidad, director de
Personal a cargo mantenimiento, director de ambiental, director de

proyectos.

Gestionar el  procesamiento  del  producto
Obijetivo general del cargo garantizando el cumplimiento de los presupuestos

con productividad.

2. Descripcion de funciones

1) Participar y dirigir reuniones de coordinacion de su equipo de trabajo, para capacitacion

y solucidn de problemas.

2) Planificar estratégicamente las actividades de la empresa, fijar los objetivos de la
gerencia, a mediano y largo plazo. El plan estratégico se sustenta en el presupuesto

entregado.

3) Ejerce el liderazgo para guiar y motivar a las personas, asi como trabajar y velar por el

logro de los objetivos de la organizacion.

4) Selecciona, asigna y motiva, integra, evalla a las personas dentro de la estructura,
teniendo en cuenta las capacidades, habilidades, destrezas, competencias, el caracter y la

personalidad.

5) Sefiala los cambios tecnoldgicos, para lograr la innovacién, el crecimiento y las mejoras

en los productos que elabora de la empresa.

3. Especificaciones del cargo
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Titulo profesional en Administracién, Ingeniero

Educacion Mecanico o Industrial, con maestria en finanzas y(0)
en Economia.
Idiomas Inglés intermedio.

o Minimo dos afios de experiencia en cargos
Experiencia o ] i o
administrativos en empresas avicolas o similares.

Buenas relaciones interpersonales, liderazgo,

N ) orientacion al logro, planeacion, organizacion,
Habilidades y competencias L ] .
direccion y control de las diversas actividades de la

operacion.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 10. Funciones del cargo Director de Planta

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Director de Planta
Area Direccion
Jefe inmediato Gerente Procesos

Personal a cargo Supervisores y operarios de planta.

Gestionar y liderar la realizacion de la produccion y
el mantenimiento garantizando el cumplimiento de
Obijetivo general del cargo los estandares de seguridad, calidad, riesgos, costos

y cumplimiento ambiental, de acuerdo con la

legislacidn vigente.

2. Descripcion de funciones

1) Dirigir y controlar las actividades de los procesos de la planta, y la disponibilidad y
utilizacion de recursos necesarios para el cumplimiento de los programas de produccion y

mantenimiento.

2) Controlar y verificar el cumplimiento de normas, especificaciones y procedimientos,

para garantizar los requerimientos de nuestros clientes.

3) Detectar las fallas técnicas reales o potenciales que se puedan presentar en el desarrollo

de la produccion y de mantenimiento, informando oportunamente su ocurrencia, para




emprender acciones que aseguren el cumplimiento de los pardmetros del proceso y los

requisitos de calidad de los productos.

4) Coordinar el suministro oportuno de los recursos necesarios para garantizar el normal
desarrollo de los procesos de producciéon y mantenimiento y el cumplimiento de lo

establecido en los programas de produccion y mantenimiento preventivo.

5) Ejecutar acciones de mejoramiento, preventivas y correctivas, para evitar no

conformidades en el producto, proceso y(0) sistema de gestion integral.

6) Administrar y controlar la mano de obra y sus novedades, para asegurar su mayor

eficiencia en el proceso de produccion y mantenimiento industrial.

7) Controlar el manejo y uso racional de los repuestos, identificando causas potenciales de

generacién de desperdicios y dafios, para emprender acciones preventivas.

8) Coordinar la programacion y hacer seguimiento de la produccion y de la disponibilidad

de equipos, para la ejecucion de los programas de mantenimiento preventivo y correctivo.

9) Verificar el cumplimiento de las normas de seguridad y salud ocupacional y el uso de
elementos de proteccion personal, con el fin de minimizar y eliminar la ocurrencia de
accidentes de trabajo y de enfermedades profesionales, asegurando la integridad de los
funcionarios bajo su responsabilidad, otros funcionarios de la industria militar y los

visitantes que ingresen a la planta.

10) Planear, ejecutar verificar y controlar las diferentes actividades relacionadas con el
cargo y los procesos del Sistema de Gestion Integral que contribuyan al mejoramiento

continuo.

11) Efectuar analisis a las 6rdenes de fabricacion y(o) trabajo, con el fin de establecer las

variaciones presentadas, identificar sus causas y evitar su recurrencia.

3. Especificaciones del cargo

Titulo universitario en ingenierias afines al cargo,

B con Especializacion en Administracion de Recursos
Educacion ) ) B
de Materiales y(0) Gerencia de la Produccion y(0)

Mantenimiento Industrial.

Idiomas Inglés intermedio.

L Experiencia profesional y relacionada de dos a tres
Experiencia P P y

afios en cargos administrativos.

96



Buenas relaciones interpersonales, liderazgo, trabajo
Habilidades y competencias en equipo, orientacion a resultados, conocimientos

financieros, costos y gastos y planeacion.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 11. Funciones del cargo Supervisor de Planta

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Supervisor de Planta
Area Proceso

Jefe inmediato Director de Planta
Personal a cargo Operarios de planta

Dirigir y acompafiar la realizacién de la produccion,
o garantizando el cumplimiento de los estandares de

Objetivo general del cargo ) ) )
seguridad, calidad y riesgos, de acuerdo con la

legislacién vigente.

2. Descripcion de funciones

1) Planificar el trabajo del dia, establecer la prioridad y el orden tomando en cuenta los
recursos y el tiempo para hacerlo, de igual forma, el grado de efectividad de sus

colaboradores, asi como la forma de desarrollar dicho trabajo dentro de su departamento.

2) Dirigir al personal operativo, empezado con buenas relaciones humanas, procurando
gue sus instrucciones sean claras, especificas, concisas y completas, sin olvidar el nivel

general de habilidades de sus colaboradores.

3) Mejorar constantemente al personal a cargo, desarrollando sus aptitudes en el trabajo,
estudiando y analizando métodos de trabajo y elaborando planes de adiestramiento para el
personal nuevo y antiguo; asi elevara los niveles de eficiencia de sus colaboradores,

aumentando la satisfaccion laboral.

4) Crear conciencia en sus colaboradores, para que cada uno de ellos sea el propio
controlador de su gestién, actuando luego el supervisor como conciliador de todos los

objetivos planteados.

5) Reportar novedades de proceso, del personal, mantenimiento, calidad y ambiental,

segun normatividad vigente.

6) Controlar y mejorar los indicadores de productividad.

7) Llevar a cabo el cumplimiento de la produccidn programada por area de abastecimiento
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(planeacion de la produccion).

3. Especificaciones del cargo

Titulo universitario en ingenierias, productividad y

Educacion ) o )
calidad, veterinarios o afines al cargo.
Idiomas Inglés basico
S Experiencia profesional minimo de un afio en
Experiencia P P

cargos administrativos.

- ) Liderazgo, trabajo en equipo, orientacion a
Habilidades y competencias
resultados.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 12. Funciones del cargo Operario de Planta

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Operario de Planta
Area Proceso

Jefe inmediato Supervisor de Planta
Personal a cargo N/A.

Llevar el producto, de producto en proceso a
o producto terminado, cumpliendo los estandares de
Objetivo general del cargo ) ) )
seguridad, calidad y riesgos, de acuerdo con la

legislacion vigente.

2. Descripcién de funciones

1) Cumplir adecuadamente y con responsabilidad las tareas encomendadas en cada puesto

de trabajo, dentro de la linea de produccion.

2) Ingresar a su puesto con puntualidad.

3) Realizar los ajustes necesarios en la linea, al efectuar los cambios de tamafio, peso o
morfologia del producto de manera adecuada, y segin el esquema organizado por el

supervisor del proceso.

4) Informar al supervisor de produccion de cualquier anomalia o falla detectada, para su
correccion inmediata por el mecénico de linea, o para su evaluacion posterior al area de

quien corresponda.

5) Cumplir con las normas de seguridad en cada puesto de trabajo y utilizar los

implementos de seguridad en forma adecuada y permanente, asi como también llevar
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correctamente y mantener en buen estado e higiene la dotacion, a fin de garantizar el

cumplimiento de las buenas practicas de manufactura.

6) Efectuar la limpieza de su puesto de trabajo al finalizar el turno de produccion.

7) Cumplir con las especificaciones de calidad e inocuidad descritas por el area de Calidad

e Investigacion y Desarrollo, en las fichas técnicas de la compaifiia.

8) Retirarse de la planta una vez se termine todas las actividades programadas, y con la

autorizacién del supervisor.

9) Aplicar las normas y medidas necesarias que puedan afectar la seguridad de las
personas, las instalaciones o el material en su actividad. Analizar aquellas disposiciones de

la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales que puedan afectar el trabajo.

10) Comprender el marco legal, econémico y organizativo que regula y condiciona las
actividades profesionales de su sector, identificando los derechos y obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, y adquiriendo la capacidad de seguir los

procedimientos establecidos y de actuar con eficacia en las anomalias que puedan

presentarse.
3. Especificaciones del cargo
. Nivel quinto de primaria como requisito minimo
Educacion )
para ingreso.
Idiomas N/A
Experiencia N/A

Trabajo en equipo y cooperacion, preocupacion por

N ) el orden y la calidad, establecimiento de
Habilidades y competencias o ) y
prioridades, orientacion a los resultados y

resistencia a la presion.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 13. Funciones del cargo Director de Calidad

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Director de Calidad

Area Direccion

Jefe inmediato Gerente Procesos

Personal a cargo Auxiliares de calidad en planta.

Objetivo general del cargo Programar, dirigir, monitorear, supervisar y evaluar
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procesos de mejoramiento de la calidad.

2. Descripcién de funciones

1) Gestionar y hacer seguimiento de las regulaciones y leyes de andlisis de peligros y

puntos criticos de control (HACCP).

2) Asegurarse de que se establecen, implementan y mantienen los procesos necesarios

para el sistema de gestion de la calidad e inocuidad.

3) Garantizar el cumplimiento de las metas programadas para el sistema de calidad e

inocuidad.

4) Ejecutar y llevar el seguimiento a los aspectos ambientales y programas de gestion

ambiental de la empresa.

5) Verificar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura en toda la planta,
tanto al nivel de los productos fabricados como al nivel del funcionamiento de las areas de

produccién.

6) Garantizar la realizacion de las pruebas necesarias para verificar la conformidad de los
productos, asi como realizar las mediciones en los equipos que requieren alto grado de

competencia: GCMS.

7) Definir, mediante los correspondientes protocolos de anélisis, el estatus de calidad
(aprobacién o rechazo) de los lotes de materia prima, productos en fase intermedia y

material terminado.

8) Liberar el producto retenido o disponer del mismo (segun sea el caso), de acuerdo con

los criterios de inocuidad, calidad y ambiente.

9) Informar a la alta direccién sobre el desempefio del sistema de gestion de la calidad e

inocuidad y de cualquier necesidad de mejora.

10) Establecer requerimientos de calidad a proveedores para la compra de insumos.

11) Establecer relaciones con clientes y proveedores, para asegurar la ejecucion de

acciones correctivas y el cumplimiento de las especificaciones dictadas.

12) Visitar clientes, para asegurar la resolucién de no conformidades, tomar acciones

correctivas y brindar un excelente servicio al cliente.

3. Especificaciones del cargo

Titulo universitario en ingenierias afines al cargo,
Educacién con Especializacién en Administracion, Gerencia de

la Produccidn y(o) Calidad.
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Idiomas Inglés intermedio.

Lo Experiencia profesional y relacion r
Experiencia periencia profesional y relacionada de dos a tres

afios en cargos administrativos.

Trabajar con alto grado de independencia, trabajo
bajo presion, capacidad de dirigir, planear y
Habilidades y competencias gestionar cambios, iniciativa y creatividad,

capacidad de analisis y toma de decisiones,

capacidad negociadora.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 14. Funciones del cargo Gerente Comercial

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Gerente Comercial

Area Gerencia

Jefe inmediato Gerente General

Personal a cargo Director de Ventas, Director de mercadeo.

Definir la estrategia comercial y contribuir al
desarrollo del negocio, a través del desarrollo de
productos, innovacion y marketing, con el propdésito
Obijetivo general del cargo de segmentar los mercados para enfrentar
exitosamente los desafios de la industria,
contribuyendo asi a fortalecer la sustentabilidad,

rentabilidad, diferenciacion e imagen.

2. Descripcion de funciones

1) Definir y dirigir la estrategia comercial.

2) Analizar e investigar mercados, (en conjunto con ventas y operaciones). Busqueda

permanente de nuevas ideas.

3) Analizar y desarrollar productos y servicios.

4) Proponer los proyectos de desarrollo, asi como los presupuestos de ventas, gastos e

inversiones derivados de estos.
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5) Planificar y dirigir las estrategias y politicas de precio, con atencién y foco en el

margen.

6) Desarrollar y mantener relaciones politico-diplomaticas con organizaciones de la

industria y con las autoridades.

7) Definir estrategia comunicacional.

8) Generar estrategia y plan de marketing para los productos y servicios.

3. Especificaciones del cargo

Titulo universitario en Economia, afin al cargo, con
Educacion Especializacién en Administracion, Negocios

internacionales o Mercadeo.

Idiomas Inglés avanzado.

Lo Experiencia profesional y relacion r
Experiencia periencia profesional y relacionada de dos a tres

afios en cargos similares en el sector avicola.

Trabajar con alto grado de independencia, trabajo
bajo presion, capacidad de dirigir, planear y
Habilidades y competencias gestionar cambios, iniciativa y creatividad,

capacidad de andlisis y toma de decisiones,

capacidad negociadora.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 15. Funciones del cargo Director de Ventas

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Director de Ventas

Area Direccion

Jefe inmediato Gerente Comercial

Personal a cargo Jefe de Abastecimiento, Jefe de Logistica.

Seleccionar y vincular clientes potenciales y la
atencién de clientes actuales, para lograr la venta
Obijetivo general del cargo efectiva de productos de la empresa y para mantener
relaciones crecientes y de largo plazo que sean

rentables y de riesgo controlado.
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2. Descripcion de funciones

1) Conocimiento de los clientes, con sus caracteristicas, tamafio, ubicacion, necesidades y

costumbres.

2) Conocimiento de los productos de la empresa y los sistemas de ventas y servicios

disponibles.

3) Conocimiento de la competencia, con sus ventajas y debilidades competitivas.

4) Analisis y prospeccion de clientes potenciales y preparacion de planes de visita.

5) Ejecucion de planes de venta y realizacién de visitas de venta o seguimiento a clientes

manejando presupuesto.

6) Periodicamente, preparar informes de ventas, competencia y clientela.

3. Especificaciones del cargo

Titulo universitario en Negocios y(0)
Educacion Administracién afines al cargo, con especializacién

en Economia, Finanzas y(0) Mercadeo.

Idiomas Inglés intermedio.

o Experiencia profesional y relacionada de dos a tres
Experiencia . L . ] .
afios en cargos administrativos del &rea comercial.

Trabajo bajo presion, capacidad de dirigir, planear y
- ) gestionar cambios, iniciativa y creatividad,
Habilidades y competencias ) o o
capacidad de analisis y toma de decisiones,

capacidad negociadora.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 16. Funciones del cargo Director de Mercadeo

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Director de Mercadeo

Area Direccion
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Jefe inmediato Gerente Comercial

Personal a cargo N/A

o Introducir, administrar, desarrollar y promover
Objetivo general del cargo ) o
exitosamente productos o servicios rentables.

2. Descripcién de funciones

1) Administracién comercial de los productos actuales, realizar estudios de mercado, de la

clientela y de la competencia.

2) Desarrollo de productos nuevos.

3) Preparacion y coordinacion de los planes de mercadeo relacionados con sus productos.

4) Medicién, evaluacion y seguimiento de los presupuestos y de la rentabilidad integral de

los productos a su cargo.

5) Es responsable de la capacitacion y el conocimiento de los funcionarios de la cadena

comercial que vendan sus productos.

6) En las etapas de introduccion de un producto nuevo, es responsable de la promocién y

las ventas iniciales.

3. Especificaciones del cargo

Titulo universitario en Negocios y(0) Mercadeo
Educacion afines al cargo, con Especializacion en Mercadeo e

innovacion, marketing.

Idiomas Inglés intermedio.

Experiencia profesional y relacionada de dos a tres
Experiencia afios en cargos de consumo masivo e innovacion de

producto.

Trabajar con alto grado de independencia, trabajo
N ) bajo presion, capacidad de dirigir, planear y
Habilidades y competencias ) ) o o
gestionar cambios, con iniciativa y creatividad,

capacidad de andlisis y toma de decisiones,
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capacidad negociadora.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 17. Funciones del cargo Jefe de Abastecimiento

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Jefe de Abastecimiento

Area Comercial

Jefe inmediato Director Comercial

Personal a cargo Planeadores o programadores de produccién.

o Controlar inventarios de producto terminado e
Obijetivo general del cargo ]
insumos.

2. Descripcion de funciones

1) Elaborar y ejecutar plan de presupuestos de venta semestral.

2) Planear operaciones del abastecimiento interno garantizando existencias (stocks) de

seguridad.

3) Ejecutar los procesos de autogestién, para la organizacidn de los recursos operativos

con que cuenta la empresa.

4) Seleccionar y utilizar las herramientas requeridas en la cadena logistica, para el proceso

de compras e inventarios.

5) Valorar inventarios de acuerdo con politicas empresariales y con la normatividad

vigente.

6) Coordinar las compras de la empresa, en cualquier etapa de la cadena logistica, que

produzcan soluciones técnicas, econémicas y ocupacionales.

7) Planificar, dirigir y controlar los inventarios.

8) Controlar y manejar el almacenamiento de producto terminado en cavas y o tlneles.

9) Programar produccidn diaria de planta.

3. Especificaciones del cargo

. Ingenieria Industrial, profesional del &rea de la
Educacion o y o o
administracion, con énfasis en logistica.
Idiomas Inglés intermedio
o Experiencia profesional y relacionada de un afio en
Experiencia ]
cargos a fines.
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N ) Iniciativa, atencion al detalle, capacidad
Habilidades y competencias o ) .
organizativa, trabajo en equipo.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 18. Funciones del cargo Jefe de Logistica

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Jefe de Logistica

Area Comercial

Jefe inmediato Director Comercial

Personal a cargo Transporte primario y(0) secundario.

Encargado de llevar a cabo el cumplimiento del plan
o de entrega, asi como de reportarle al Director
Objetivo general del cargo ) o o
Comercial los indicadores de cumplimiento de

entregas a tiempo y sin devoluciones a los clientes.

2. Descripcion de funciones

1) Define la politica de transporte de la compariia entre las sedes de produccion y(o) de

almacenaje y los clientes.

2) Organiza las relaciones con los transportistas y modifica y negocia los contratos de

subcontratas.

3) Asegura las provisiones y optimiza las existencias (stocks), en funcion del plan de
produccién, de los obstaculos en las fabricas y de las previsiones de ventas, en relacion

con el marketing.

4) Acompafia el desarrollo y la evolucidn del sistema de informacion.

5) Controla los gastos de logistica y hace un seguimiento continuo al presupuesto anual de

la seccién.

6) Dirige al personal de manera que se hagan los despachos de productos, en la cantidad,

calidad, tiempo y lugar solicitado por los clientes.

3. Especificaciones del cargo

Titulo universitario en ingenierias afines al cargo,
Educacion con Especializacion en Administracién, Logistica y

Programacion.

Idiomas Inglés intermedio.

Experiencia Experiencia profesional y relacionada de dos a tres
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afios en cargos afines.

Trabajo bajo presién, capacidad de dirigir, planear y

N ) gestionar cambios, iniciativa y creatividad,
Habilidades y competencias ) . o
capacidad de andlisis y toma de decisiones,

capacidad negociadora.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 19. Funciones del cargo Gerente de Operaciones

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Gerente de Operaciones
Area Gerencia
Jefe inmediato Gerente General

Jefe de crédito y cartera, Jefe de costos y

Personal a cargo presupuestos, Jefe de Recursos Humanos, Jefe de
Contabilidad.
Gestiona las operaciones diarias de la organizacidn,
Obijetivo general del cargo con la finalidad de buscar la méxima eficiencia, al
minimo costo.

2. Descripcion de funciones

1) Elaborar presupuestos y planear alianzas estratégicas con los actores del mercado.

2) Administrar los recursos internos de produccion, administracion y recursos humanos

para el desarrollo conveniente de la actividad.

3) Asegurar el desarrollo operacional de la actividad de la empresa, entregando los
recursos disponibles, facilitando el trabajo de la fuerza de ventas y garantizando la

capacidad de la empresa para cumplir con los contratos.

4) Administrar los procesos de la gestion del desembolso de pago a proveedores y los
canalizados a través de las instituciones financieras, asi como los procesos de las

cobranzas de carteras y recuperaciones de los clientes.

3. Especificaciones del cargo

Titulo universitario en Economia, Derecho,
Educacion Finanzas afines al cargo, con Especializacion en

Administracién y(o) Contabilidad.

Idiomas Inglés intermedio.
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o Experiencia profesional y relacionada de ocho afios
Experiencia - .
en cargos administrativos.

Vocacion de servicio, orientacion a resultados,
N ) trabajo en equipo, tolerancia bajo presion,
Habilidades y competencias . ) N
adaptabilidad al cambio, responsabilidad vy

confiabilidad e integridad.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 20. Funciones del cargo Jefe de Crédito y Cartera

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Jefe de Abastecimiento
Area Operaciones

Jefe inmediato Gerente Operaciones
Personal a cargo Auxiliares

Reglamentar el otorgamiento y administracion del
Obijetivo general del cargo crédito y la cartera, que permita impulsar el negocio

y proyectarlo dentro del minimo riesgo.

2. Descripcion de funciones

1) Otorga créditos a los clientes que desean comprar bajo esta modalidad, basados en las

politicas de la compafiia.

2) Estudio de los estados financieros e informacion anexa, para tener informacion

financiera en la decisién de otorgar créditos.

3) Gestion efectiva de la cobranza; las gestiones de cobranza se enfocan a los clientes

dificiles en sus pagos, considerando el motivo del atraso.

4) Presentar informes a la gerencia referentes a los créditos solicitados, montos y si fueron

0 no aprobados.

5) Controlar el personal a su cargo.

6) Determinar el nivel de riesgos, para el otorgamiento de créditos.

7) Verificar la documentacion de clientes, para cobro a clientes.

8) Elaborar mensualmente y tramitar el envio de los estados de cuenta de los créditos

otorgados.

9) Expedir, con base en los registros contables, la certificacion sobre el monto de la

deduccién de los intereses de créditos otorgados, en los términos previstos en los estatutos
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de la compafiia.

3. Especificaciones del cargo

Titulo universitario en Contabilidad afin al cargo,

Educacién con Especializacion en Administracién, Finanzas o
economia.
Idiomas Inglés intermedio.
o Experiencia profesional y relacionada de dos a tres
Experiencia

afios en cargos administrativos.

Habilidades y competencias

Trabajar con alto grado de independencia, trabajo
bajo presion, capacidad de dirigir, planear y
gestionar cambios, iniciativa y creatividad,
capacidad de andlisis y toma de decisiones,

capacidad negociadora.

Fuente: empresa avicola.

Tabla 21. Funciones del cargo Jefe de Costos y Presupuestos

1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo

Jefe de Costos y Presupuestos

Area

Operaciones

Jefe inmediato

Gerente de Operaciones

Personal a cargo

Auxiliares

Obijetivo general del cargo

Controlar y dar seguimiento al cumplimiento de los
costos y presupuestos de materias primas e insumos,
directos e indirectos, con base en procedimientos
generales, a fin de realizar correcciones a las

variaciones de costos reales contra presupuestos.

2. Descripcién de funciones

1) Disefiar sistemas de control de costo.

2) Planificar la organizacién de las estructuras para implementacion de costo.

3) Mantener actualizado el registro de los bienes de uso.

4) Controlar y contabilizar los movimientos de los almacenes.

5) Determinar los costos de produccion.

6) Orientar la politica de precios.
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7) Controlar los resultados de la actividad de fabricacién y comercializacion.

8) Preparar presupuestos.

9) Estructurar y mantener actualizado el plan de cuentas de la contabilidad de costos.

10) Orientar los movimientos de ingresos y egresos de las fichas de existencias de materia

prima, articulos generales y productos terminados.

11) Controlar mensualmente el reaprovisionamiento del inventario de las existencias en

proceso de fabricacion.

12) Establecer las variaciones entre los costos reales y los costos estandar de las secciones
de produccion e investigarlas, cooperando con la supervision para subsanar las

anormalidades causantes de las respectivas diferencias.

13) Asesorar a la direccidn, las gerencias y al director de planta, en cuestiones de costos
relacionadas con: ampliacién o cierre de sectores de la fébrica, articulos nuevos,
modificacion de horarios de trabajo, instalacion de nueva maquinaria, cambios de métodos

0 especificaciones, niveles 6ptimos de produccion, etc.

3. Especificaciones del cargo

Titulo universitario en Contabilidad o Economia
Educacion afines al cargo, con Especializacion en

Administracién y(o) Gerencia de las Finanzas.

Idiomas Inglés intermedio.
o Experiencia profesional y relacionada de dos a tres
Experiencia
afios en cargos administrativos.
Trabajar con alto grado de independencia, trabajo
bajo presion, capacidad de dirigir, planear y
Habilidades y competencias gestionar cambios, iniciativa y creatividad,
capacidad de analisis y toma de decisiones,
capacidad negociadora.
Fuente: empresa avicola.
Tabla 22. Funciones del cargo Jefe de Recursos Humanos
1. Identificacion del cargo
Nombre del cargo Jefe de Recursos Humanos
Area Operaciones
Jefe inmediato Gerente Operaciones
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Jefe de ndmina, Jefe de Comunicaciones, Jefe de
Personal a cargo )
Bienestar Laboral.

Planear, dirigir y controlar las actividades
orientadas a dar cumplimiento a la misidn, politicas
Obijetivo general del cargo y objetivos del Area, a través de los diferentes
procesos involucrados en el sistema de gestion

humana.

2. Descripcién de funciones

1) Formular la politica, direccion y supervision del desarrollo de la funcién administrativa
especializada en la administracion de personal, dentro de los principios de igualdad,

moralidad, eficacia, economia, celeridad, imparcialidad y publicidad.

2) Elaborar y(0) supervisar los estudios de mejoramiento de la estructura administrativa,
los manuales del sistema de gestion administrativa, los manuales de funciones y

competencias, las escalas de salarios y las plantas de empleos de la Administracion.

3) Coordinar el proceso de seleccion del personal y asegurar la contratacion del mismo
bajo las condiciones definidas por la Gerencia de Operaciones y las politicas de la

compafiia.

4) Garantizar el pago de salarios y prestaciones sociales legales, derivados de la

contratacién laboral de todos los empleados de la empresa.

5) Coordinar la aplicacion del balance de desempefio a los trabajadores de la compafiia.

6) Atender las necesidades e inquietudes especificas de los trabajadores, en beneficio del

normal desempefio de sus labores.

7) Apoyar los subprocesos y programas de Salud Ocupacional, Bienestar Laboral y
Recreacion y Deportes, tendientes al logro de un buen clima laboral y unas condiciones

adecuadas de trabajo.

8) Tomar conjuntamente con la Gerencia, decisiones en materia de terminacion de
contratos, de acuerdo con las politicas de la empresa y con ajuste al régimen laboral

vigente.

9) Aplicar estricta y oportunamente las normas establecidas para los regimenes de

pensiones, cesantias y el sistema de seguridad social.

10). Coordinar el proceso general tendiente al otorgamiento de auxilios educativos a los

empleados y otros auxilios extralegales, de acuerdo con la reglamentacion existente para
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tal fin.

11) Asesorar a las diferentes areas para el manejo adecuado del talento humano.

12) Realizar analisis de cargos y estudios de salarios, para la creacion y mantenimiento de

estructuras salariales, fijacion de politicas salariales y ubicacion del personal en los

mismaos.
3. Especificaciones del cargo
Administracién de Recursos Humanos, Ingeniero
Educacién Industrial, Administracion de Empresas o
profesiones afines.
Idiomas Inglés intermedio
o Experiencia profesional y relacionada de dos a tres
Experiencia

afios en cargos administrativos.

Habilidades y competencias

Trabajar con alto grado de independencia, trabajo
bajo presion, capacidad de dirigir, planear y
gestionar cambios, iniciativa y creatividad,
capacidad de andlisis y toma de decisiones,

capacidad negociadora.

Fuente: empresa avicola.
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