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INTRODUCCION

Difícilmente se haya dentro de la pesca, un grupo que reúna tantas características biológicas, políticas, comerciales y sociológicas como los atunes.

El atún es uno de los recursos pesqueros más importantes a nivel mundial. La producción mundial de atunes, bonitos y agujas (Scombridae spp.) según la FAO*, creció de 560.000 TM** en 1950, alrededor de 6 millones de TM en 1999, y disminuyó levemente en el 2000 con 5,9 millones de TM y 2001 con 5,8 millones de TM. Las especies de atún más importantes son también conocidas como especies comerciales. Ellas totalizaron unos 3,8 millones de TM en capturas en el 1999, y 3,7 millones de TM en el 2000 y 2001. 

Los principales países productores de especies comerciales de atún son, según los datos FAO del 2001, Japón, con 564.000 TM, Taiwán Provincia de China con 439.000 TM, España, con 256.000 TM, e Indonesia, con 253.000 TM. Otros importantes productores son la República de Corea, las Filipinas y los Estados Unidos.
Los atunes, catalogados como especies "altamente migratorias", representan una riqueza común para todos los pueblos del mundo, por ello se han establecido comisiones atuneras internacionales como la Comisión Interamericana del Atún Tropical (CIAT), la Comisión para la Conservación del Atún del Atlántico, la Comisión del Pacífico Sur y dependientes de la organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO), la comisión de pesquerías del 
____________
*         FAO. Foad and Agricultural Organization
**     TM.  Toneladas métricas 

Indopacífico y la comisión de pesca del Océano Índico, ya que su conservación y el incremento racional de sus capturas, asegurará que esta fuente importante de alimento sea aprovechada de manera óptima (www.infopesca.org).
La captura del atún y otras especies acuáticas afines como la albacora, el rabil, el listado y el bonito, entre otros,  constituye el principal renglón dentro del volumen de la pesca Colombiana, incluida la piscicultura, la camaronicultura, la pesca continental y el cultivo de moluscos (www.unido.org).
La pesca en el Archipiélago de San Andrés proviene de las embarcaciones industriales y artesanales. La pesca industrial se concentra más que todo en la extracción de la langosta espinosa y la pesca blanca en general (pargos, saltona, mero, jurel, bonito, etc), la cual es llevado a cabo en su mayoría por flotas de embarcaciones nacionales y extranjeras, esta pesca no es realizada por nativos. La pesca artesanal es practicada en su totalidad por pescadores nativos, quienes emplean como arte de pesca principal líneas y anzuelos (303.662 kg anual); donde la mayor captura por área de pesca se realiza en el Cayo Bolívar (47.2%), según Castro* (2005). 
En el Departamento de San Andrés, las formas tradicionales de consumo de pescado, hace referencia a la línea de pescado entero, fresco y congelado. Esta situación repercute en las pocas opciones de mercado y de diversificación en la presentación de productos nuevos. Una de las especies mas significativa dentro de la captura del pescador artesanal es el  bonito (thunnus sp),  ya que el 70% de las capturas que realizan los pescadores artesanales es de esta especie; sin embargo, no es un producto apetecido dentro de la gastronomía típica isleña, ____________
*          CASTRO, Erick. 2005. Régimen de pesca artesanal en la Isla de San Andrés, Caribe Colombiano sobre la estructura de  
       la comunidad íctica.
debido a diferentes causas que desarrolla en algunas personas como alergia e intoxicación, por lo tanto no se encuentra dentro de la cadena de comercialización, como un producto altamente comerciable. 

Como solución a esta problemática, el proyecto plantea la organización de las personas que procesan el pescado para generar valor agregado a una especie casi marginada (generalmente es usado como carnada por pescadores industriales y artesanales); y con las nuevas opciones de consumo que se presentan al mercado regional,  atraer tanto a consumidores residentes como turistas y utilizar supermercados, cafeterías, restaurantes de comidas rápidas, instituciones educativas, etc., como canales para la comercialización de los embutidos y carnes frías como resultados de la transformación de la especie,  y que además, contienen altos contenidos proteínicos, aumentando de esta manera el índice de consumo en la región.

El Sena en convenio con Pronata* (1999), realizó una capacitación de transferencia de tecnología en procesamiento de productos pesqueros obteniendo como resultado la fabricación de subproductos como son: chorizos, salchichas, hamburguesas, mortadela, etc. Igualmente, La ACIP** y la Yamaha Fishering Japon*** añaden que se puede implementar otros procesos partiendo de la pasta base Surimi como Kamaboko, patatas chips, jamón, chicharrones, galletas, queso campiña y productos curados.

____________
*              SENA-PRONATA, 1999.  Capacitación de procesamiento de productos pesqueros
**         ACIP. Asociación Colombiana de Ingenieros Pesqueros

***        YAMAHA FISHER JAPAN VOL 2. Distrubution and processions of fishery products, 1999
Todos los productos a base de pescado contienen aminoácidos como la taurina, que ayuda al mejoramiento de muchas enfermedades como la artritis gotosa, cardiaca, circulación, diabetes, colesterol, entre otros, como lo afirma Ishida* ; ya que estos productos ya procesados contienen gran cantidad de proteínas y resultan bastante económicos y al alcance de todos (ACIP).

Según Rada** (2005) en su documento Manual de Procesamiento de Productos Pesqueros en la Isla de San Andrés, anota que con la investigación de nuevos productos a partir del bonito “T. atlanticus” y un buen estudio de mercadeo, sería una buena alternativa para el montaje de una o varias líneas de proceso en cualquiera de dichos productos que se logre procesar en el Archipiélago.

2  DESCRIPCION DEL PROBLEMA

2.1 DEFICIENTE APROVECHAMIENTO DEL BONITO “Thunnus atlanticus”
De acuerdo con Castro (2005), dentro de la pesca artesanal en la Isla de San Andrés una de las especies más capturadas es el Bonito “T. atlanticus”. Sin embargo y a pesar de los elevados volúmenes de captura (23,8%), la carne del bonito no es muy apetecida por la población de la Isla. Debido a lo anterior, el producto está siendo utilizado en mayor escala como carnada en las faenas de pesca de las flotas industriales. 
El bajo aprovechamiento de esta especie radica en  que muchas personas la rechazan por la consistencia de su carne, tiende a ser muy seca, lo que genera una rápida descomposición del producto; otros por su parte, manifiestan que les 
____________
*          ISHIDA, 1993. Vamos a comer pescado.

**         RADA, 2005. Manual de procesamiento de productos pesqueros en la Isla de San Andrés.

produce alergias en la piel por posible intoxicación. Lo anterior, se debe a que el thunnus,  pertenece a las especies que poseen abundante carnosidad, lo que hace que la sangre se desarrolle rápidamente causando efectos secundarios al consumidor. Resulta contradictorio ver que mientras que en la isla esta especie es poco consumida, en otros lugares del mundo como en el Japón, es una de las más apetecidas por sus características alimenticias.
Siendo un producto que se puede aprovechar en otros renglones diferentes al pescado fresco o congelado, y atendiendo a esta problemática, se pretende dar otra alternativa de alimentación proteica dentro de la región mediante esta propuesta.
De acuerdo con datos del Sena* (2006), en el Archipiélago se han identificado alrededor de trece microempresarias que se dedican a la transformación de productos pesqueros, y que se han organizado  bajo el nombre de “PROCEMAR”,  y aunque no están legalmente constituidos elaboran algunos productos a base de mariscos como hamburguesas, salchichas y butifarras, entre otros.                          
3 JUSTIFICACION

La pesca es quizá la actividad del sector primario que mayor evolución ha tenido aunque incipiente dentro de la base económica de la isla de San Andrés. Los pescadores nativos practican la pesca artesanal, en su mayoría sin poseer una formación técnica para practicar la actividad económica. Generalmente la oferta de productos como resultado de las faenas de pesca de los nativos son comercializados en el mercado local sin un procesamiento adecuado, según 
____________

*       SENA. Servicio Nacional de Aprendizaje, regional San Andrés Isla.
técnicas industriales de manipulación y transformación. De esta manera, la problemática en el sector pesquero en la isla inicia con deficientes técnicas utilizadas para la captura y manipulación a bordo del producto (sector primario), continua con una baja capacidad local para la transformación o procesamiento (sector secundario) y finaliza con inadecuados canales de comercialización y servicios complementarios desarrollados (sector terciario).

Desde la perspectiva del proceso de transformación del producto pesquero, que hace parte de la cadena productiva de pesca, se ha identificado como problema central el poco aprovechamiento en la tecnología de alimentos cárnicos para la oferta de productos procesados a base de pescado en la isla de San Andrés (Figura 1).

La tecnología aplicada a las carnes como la correspondiente a embutidos y carnes frías, no se realiza por ninguna empresa local; sino que por el contrario dichos productos son importados en su mayoría de países como Costa Rica y Estados Unidos principalmente, y otros son traídos del interior del país.

La innovación de esta propuesta es aplicar dicha tecnología en la manipulación y transformación del pescado, considerando que hoy en día dicho producto es comercializado en supermercados y distribuidoras como pescado fresco y/o congelado, sin un valor agregado en el procesamiento. 
La necesidad que satisfacerá esta propuesta está latente, y se ha manifestado desde hace varios años por la comunidad sin que exista hoy en día una respuesta evidente u oferta formal en el contexto empresarial. La comunidad de la isla de San Andrés se beneficiará de esta propuesta no solo por la generación de empleo dentro de la cadena productiva de pesca artesanal, sino también por que adquirirán productos alimenticios nutritivos y prácticos de preparar para el consumo inmediato; es decir, las personas se beneficiarán tanto en el ahorro de tiempo invertido en la preparación de los alimentos como en el consumo de productos con altos niveles de vitaminas, minerales  y proteínas, fundamentales para mantener una buena salud.

4  OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL

Formular una propuesta para el aprovechamiento y comercialización de los subproductos obtenidos de la carne del bonito “T. atlanticus” en la Isla de San Andrés.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

4.2.1 Realizar un análisis de mercadeo para la comercialización de los diferentes subproductos obtenidos de la carne del bonito “T. atlanticus”, en la isla de San Andrés, con el fin de fomentar su consumo considerando el alto valor nutricional que posee.

4.2.2 Implementar estrategias de penetración en el mercado y nuevos canales de comercialización para la oferta local de embutidos y carnes frías a base del bonito  “T. atlanticus” en la Isla de San Andrés.

4.2.3 Promover entre los operarios de la empresa el conocimiento de la normatividad vigente para el procesamiento de productos alimenticios.
4.2.4 Presentar la viabilidad económica y financiera del proyecto de comercialización.

5. MARCO TEORICO: REFERENCIA TECNICO Y ADMINISTRATIVO
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5.1 TAXONOMIA

Reino: Animal

Clase: Peces
Orden: Peciformes
Familia: Scombridae

Género: Thunnus

Especie: atlanticus                                            Fig.2. Foto del bonito “T. atlanticus”   
Nombre científico: Thunnus atlanticus  
Nombre vulgar: Bonito     
5.2  ASPECTOS BIOECOLOGICOS

5.2.1 Biología y morfología
El género nombre Thunnus se deriva del tunna griego del significado de los “thynos”.
La familia Scombridae es sobre todo depredadores rápidos de los mares abiertos y está entre el más importante de los pescados del anuncio y del deporte.

El bonito “T. atlanticus” es un pez de la familia de los atunes que se caracteriza por su cuerpo alargado, ligeramente comprimido, cubierto de pequeñísimas escamas, poco visibles y aletas dorsales próximas entre sí de tal forma que la segunda empieza donde termina la primera. La cabeza es alargada, con el hocico puntiagudo y la boca armada de fuertes dientes. La coloración varía con la edad: los jóvenes tienen su dorso azulado, atravesado verticalmente por bandas 

negruzcas que descienden por los costados cruzados y cubiertos por bandas negras longitudinales; en los adultos son más visibles las líneas longitudinales (www.flmn.ufl.edu).

El bonito posee todas las pínulas del mismo color oscuro con solo una traza de amarillo, pero no brillante como otras especies y pueden tener los bordes de color blanco. La primera aleta dorsal es oscura, la segunda aleta dorsal y la anal son también oscuras con un brillo plateado. El lomo del pez es negro azulado, con las laterales de color gris plata y el abdomen blanco lechoso. Algunos poseen rayas verticales de color pálido en los lados que alternan con pequeños puntos en la parte inferior de los mismos. La aleta pectoral llega hasta el nacimiento de la segunda aleta dorsal (Pomare, 1998)*.
Poseen menos dentículos en las agallas que el resto de especies de atún, con solo 19 a 25 en el primer arco branquial. Tienen una pequeña vejiga natatoria. La superficie ventral de su hígado no presenta estrías y el lóbulo derecho es más largo que los lóbulos central e izquierdo.

5.2.2 Tallas máximas

La máxima envergadura es de 100cm (un metro); el tamaño medio es de 72cm y su peso oscila entre los seis y siete kilogramos (www.fao.org). 
____________

*       Pomare Clinton. Caracterización de la pesquería artesanal de San Andrés, y algunos aspectos  biológicos y pesqueros  de la Saltona (Ocyurus chrysurus) y el Bonito (Thunnus atlanticus), Departamento Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina, Caribe Colombiano.  Santa Fe de Bogotá, 1998.

5.2.3 Distribución geográfica 
Se encuentra en las aguas tropicales y templadas del oeste del Atlántico. Su población abarca desde Brasil hasta el Cabo Cod (Massachussets-USA) incluyendo el Mar Caribe y el Golfo de México, hasta la Isla de Trinidad y Río de Janeiro, Brasil. Suelen alimentarse cerca de la superficie y suelen formar grandes bancos que se mezclan con los atunes listados (Figura 3) (www.fao.org).

5.2.4  Alimentación 

Los atunes son peces extremadamente voraces, se alimentan durante todas las estaciones del año excepto en el periodo de reproducción; se trata de un animal eminentemente "eurítrofo" es decir, que come de todo lo que encuentra, con tal de que tenga el aspecto de una presa en movimiento, sin preferencias alimenticias; a pesar de que la mayoría de las especies tienen dientes, el alimento formado por peces pequeños, crustáceos, moluscos y ocasionalmente plancton, es tragado sin masticar (www.fao.org).
5.2.5  Hábitat

El bonito, es una especie oceánica epipelágica que se da  en aguas de al menos 20ºc.  Frecuentemente forma grandes grupos mezclados con listados; se cree que el lugar de desove se encuentra lejos de la Costa. A lo largo de la Costa de la Florida la época de desove se extiende desde abril hasta noviembre, mientras que en el Golfo de México dura aparentemente hasta septiembre (www.fao.org).

En el Atlántico tropical y subtropical abundan las distintas especies de túnidos como la aleta amarilla, el aleta azul, el aleta negra, el bonito, la albácora y el patudo; se considera que muchas de ellas derivan y tienen sus zonas de crianza en el Golfo de México y las Islas del Caribe (www.cms.int).
En el territorio insular la mayor parte de la captura de la especie se realiza en los cayos bolívar y Alburquerque y en los bancos de San Andrés en grandes cantidades.
5.2.6  Reproducción

Se sabe poco acerca de la reproducción de los atunes, como no forman parejas, cuando se encuentran en el cardumen la hembra se separa y desova; entonces el macho también se aísla y fecunda los huevecillos que tienen una gota de grasa que les permite flotar; de éstos sale la larva, que se alimenta primero de la yema y posteriormente del plancton. Muchas de estas larvas mueren al ser comidas por otras especies o por el mismo atún; su índice de mortalidad es elevado (www.fao.org).
Su reproducción se lleva a cabo en las zonas de concentración durante los meses de primavera y verano, aunque puede cambiar de época según las especies. Las gónadas son muy grandes y los ovarios pueden contener entre 15 y 18 millones de óvulos esféricos con diámetro de uno a 1.5 milímetros. El peso de las gónadas de un ejemplar de 200 kilogramos puede alcanzar los 9 kilogramos. El tiempo de desarrollo y maduración sexual cambia con las especies, pudiendo inclusive, presentarse variaciones del periodo de maduración entre individuos del mismo banco (www.fao.org).

5.3 REGISTROS DE CAPTURA 
5.3.1 Antecedentes internacionales

La pesquería de los atunes es una de las mayores y más importantes ejercidas en los mares tropicales y subtropicales. Las pesquerías más antiguas y conocidas son las del Mediterráneo y Japón. La producción pesquera a nivel mundial según estimaciones de la FAO (2000), alcanzó dentro del total de producción acuícola (pesca y acuicultura) alrededor de 140.5 millones de toneladas, de las cuales 94.8 millones de toneladas corresponden a la pesca y los 45.7 millones de toneladas restantes equivalen a la acuicultura.

Los principales países que capturan atún son: Japón, con un 33% de la captura total, los Estados Unidos con el 13%; Taiwán y Corea han llegado a capturar en conjunto el 12% y en los últimos años, han surgido nuevos países que aprovechan esta pesquería, como son la Unión Soviética, Filipinas, Ghana, Francia, Holanda, España, Canadá, Ecuador, Venezuela, Costa Rica y México, entre otros (www.fao.org).
Usos 
Los atunes son especies de gran valor comercial, con un mercado muy concentrado, ya que Japón, Estados Unidos y algunos países de Europa Occidental realizan la mayor parte del consumo mundial. 

El atún se consume fresco, ya sea conservado en hielo o congelado; este último método se ha desarrollado con la incorporación de la congelación a bordo de los grandes atuneros, sobre todo para el "atún aleta amarilla", y el "atún ojo grande" que es utilizado por los japoneses para la preparación del guiso tradicional de pescado crudo llamado sashimi (www.infopesca.org).
Otros atunes, como el barrilete, se destinan a la industria enlatadora que los presenta al mercado en aceite, en tomate o en salmuera; los desperdicios del enlatado se reducen preparando harina y otros subproductos para la alimentación de animales domésticos (www.infopesca.org).
5.3.2  Registros de pesca en América latina
Dentro de los países más representativos de América Latina en este sector están Venezuela y México; siendo Venezuela el país pesquero más importante del área del Caribe Atlántico con una producción anual de aproximadamente 500.000 toneladas, consolidadas en este nivel desde finales de 1990 (www.scielo.org.ve).
En México la captura anual del atún en 1.988 fue de 113.607 toneladas, pescándose 113.324 en el Pacífico y sólo 283 en el Atlántico. Las principales especies de atunes que se capturan en México son el aleta amarilla, que se encuentra en toda la costa del Pacifico oriental; el atún aleta azul se encuentra en el Pacífico; el atún aleta negra se captura únicamente en el Golfo de México. También se pescan el barrilete y el bonito tanto en el Pacífico como en el Atlántico (www.ine.gob.mx).
 Usos
En México, la presentación del producto al mercado es en lata, fresco y congelado.  Se tiene un mercado tanto nacional como internacional; el principal país al que se exporta es Estados Unidos. Esta pesquería desempeña un papel muy importante en la actividad pesquera nacional y presenta amplias posibilidades de desarrollo para los próximos años (www.omega.ilce.edu.mx).
5.3.3  Estructura del sector pesquero en Colombia
En Colombia, la pesca industrial se desarrolla en los océanos Atlántico y Pacífico; y la pesca artesanal en ambas costas y en aguas continentales (ríos, lagos, lagunas, embalses y canales).  
La pesca marítima colombiana se caracteriza porque posee una amplia variedad de recursos pero limitado volumen por cada una de ellos; sin embargo, aquellos en aprovechamiento son de alto valor comercial y apetecido en el mercado internacional. Desde la década del 50 hasta los 80 hubo un notable desarrollo de la industria con base el camarón de aguas someras. A mediados de los años 80 se evidenció la crisis de este recurso y simultáneamente ocurrió el auge de la pesca de atún, el cual aún hoy es el más importante de la actividad a escala comercial (www.fao.org).
Sus productos se destinan a la exportación y en menor proporción al consumo interno. Las principales especies objetivo tanto del océano Pacífico como del Atlántico son el atún, camarón de aguas someras y aguas profundas, pesca blanca (pargos, meros y chernas), pequeños pelágicos (carduma y plumuda), langosta y caracol.
La flota pesquera con patente vigente en el 2001, registrada ante el Instituto Nacional de Pesca y Acuicultura – INPA (entidad encargada de ejecutar la política pesquera y acuícola colombiana hasta junio de 2003) fue de 591 motonaves para las siguientes pesquerías:
               Tabla 1. Registro de pesca y acuicultura en Colombia, 2001
	Pesquería
	Océano Pacífico
	Océano Atlántico

	Atún
	68
	88

	Pelágicos oceánicos
	2
	0

	Camarón aguas someras
	70
	70

	Camarón aguas profundas
	36
	0

	Pesca blanca
	180
	46

	Pequeños pelágicos
	11
	0

	Langosta - Caracol
	0
	20

	Total
	367 (62%)
	224 (38%)


              Fuente: www.fao.org/Inpa
Una limitante particular de la industria atunera es la disponibilidad de materia prima, pues el 90% de las capturas se realizan con buques de bandera extranjera afiliadas a plantas nacionales y por consiguiente, los desembarques dependen de la favorabilidad de las condiciones económicas del país.

En el registro de naves colombianas se tienen relacionados 1.375 embarcaciones de pesca, de las cuales el 44% son de la región Caribe Continental, el 34% en la región Pacifica y el 22% a la región del Caribe Insular (DIMAR, 2005)*. La flota pesquera artesanal esta conformada por naves menores de 25 toneladas, con características definidas por la norma. En la actualidad existen, según DIMAR, 1.058 pesqueros definidos como pescadores artesanales de los cuales 8.22% son del Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina.

Usos
Los productos pesqueros que genera Colombia se destinan en un 85% para el consumo humano; el 14,5% para uso industrial en la producción de piensos y otros productos, y el 0,5% restante son peces ornamentales y semilla para la acuicultura. La mayoría de estos productos se destinan a la exportación pues son de alto valor comercial y el mercado interno se surte en un 65% de la producción nacional y el 35% proviene de importaciones (www.unido.org).
Dada la alta participación que sostiene el atún en el volumen total de la pesca Colombiana, su producción industrial, la cual esta conformada por actividades vinculadas en la preparación de bienes procesados y derivados de este animal, tales como la harina de atún, los filetes congelados, y el producto enlatado y empacado al vacío (www.unido.org).

5.3.4 Estructura de la pesca en la Isla de San Andrés

En el territorio insular la producción pesquera es aproximadamente de 79.28 toneladas, según datos del INPA para el año 2000, a través de la pesca artesanal y la pesca industrial. La pesca a nivel artesanal es una actividad que se ha practicado tradicionalmente por generaciones como uno de los principales medios de subsistencia de muchos pescadores y familias que viven en la isla.  Se realiza principalmente en los cayos Bolívar y Albuquerque (Fig.4 y 5) (Asomuatuales). En la isla de San Andrés existen actualmente 6 cooperativas que representan a 250 pescadores artesanales: Asociación Mutual de Pescadores - Sarie Bay, Sector Point, Gobernación - Los Almendros, San Luís – Flat Form Fishers Rock, South End, Cove-Fisherman Place (Figura 6). Se estima que 178 pescadores artesanales son independientes. 
____________

*         DIMAR.  Dirección marítima 
En la Isla, la pesca industrial está dirigida principalmente a la langosta espinosa y a la pesca blanca en general (barracuda, el bonito, las chernas, jureles, la margarita, el medregal o Amber Jack, el mero, los pargos, la saltona o, el pelao y la sierra, etc.) y es llevada a cabo en su mayoría por flotas de embarcaciones nacionales y extranjeras, no por nativos (Castro, 2005). Las áreas de pesca son principalmente en los cayos del norte; el promedio anual total de tripulantes y pescadores que participan en las faenas de pesca es de 650 personas en un promedio de 54 embarcaciones. La participación de embarcaciones y tripulación establecidas en la isla es baja (representan un 11% del total de personas que participan en esta actividad), siendo la mayoría de los pescadores extranjeros provenientes de Honduras*. 

Según Datos del Departamento Nacional de Planeación (2005), la actividad económica de exportación de pescado, crustáceos y otros productos marinos ascendió en el país en el 2004 a 74.991.988 kilos para una cantidad de US$148.251.488 valor FOB. Las importaciones de esa misma actividad fueron en volumen de 85.619.192 toneladas para una cantidad de US$76.919.223 valor FOB. No se tienen cifras oficiales desagregadas para las islas sobre el valor de exportaciones e importaciones de productos procesados a base de pescado; sin embargo, se estima que las ventas locales por año por distribuidor de la línea de embutidos y carnes frías son de 175 millones de pesos colombianos como se demuestra en el siguiente gráfico.
____________

*       En 1996 el 53.1% de las embarcaciones descritas eran extranjeras, especialmente Hondureñas afiliadas a empresas
      Colombianas. 
Grafico 1
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                        Fuente: Instituto Colombiano Agropecuario (ICA), 2005
Según datos del boletín estadístico pesquero Colombiano suministrados por el INCODER*(1999 – 2000), donde la captura del Bonito “T. atlanticus”  proveniente de la pesca industrial y artesanal del Mar Caribe, las Islas de San Andrés y providencia se encuentran posicionados en el cuarto lugar como producto pelágico  importante en la región y el primer lugar en la Isla de San Andrés según Castro (2005). Atendiendo los datos anteriores, se observa que el Bonito es la especie más capturada en la Isla como se demuestra en la tabla 2;  igualmente, es notorio que los peces pelágicos como el bonito, jurel, saltona negra, etc., no son consumidos en fresco, ya que regularmente son utilizados como carnada para la captura de otras especies con mayor aceptación en el mercado.

Los mayores volúmenes de desembarque del sistema pesquero en el Archipiélago de San Andrés, proviene de los pescadores artesanales que emplean como arte de pesca principal líneas y anzuelos (303.662 Kg anual), donde la mayor captura 

Por área de pesca se realiza en el Cayo Bolívar 47.2% (Castro, 2005).
____________

*       INCODER.  Instituto Colombiano de Desarrollo Rural

Tabla 2. Captura (Kg) de algunas especies y áreas de pesca de la pesquería artesanal en San Andrés, Isla.

	Especie
	Meridiano
82
	Cayo Bolívar
	Cayo Alburquerque
	Far
Bank
	Isla San Andrés
	Total

	
	
	BN
	BS
	
	
	NE
	PB
	SE
	UL
	

	T. atlanticus
	0
	5632
	9507
	2502
	246
	15055
	2184
	497
	1731
	37352

	O. chrysurus
	17980
	618
	1943
	1244
	0
	4559
	1369
	208
	143
	28061

	A. solandri
	0
	3354
	5633
	2250
	0
	5619
	573
	616
	226
	18269

	S. barracuda
	882
	2050
	6979
	1999
	0
	1802
	931
	68
	470
	18180

	C. sufflamen
	203
	1310
	4614
	1662
	0
	2272
	842
	57
	100
	11058

	C. hippurus
	86
	984
	853
	828
	0
	3783
	761
	32
	164
	7489

	S. cavalla
	1390
	88
	183
	129
	0
	235
	52
	0
	13
	2089

	M. nigricans
	46
	249
	544
	616
	0
	13
	0
	0
	298
	1765

	M. bonaci
	431
	174
	486
	135
	0
	235
	43
	75
	0
	1577


BN=Northeast, BS=Southeast, NE=Northend Bank, PB=Pallat Bank, SE=Southend Bank, UL=Ander The Lee

Fuente: Castro, Erick (2005).

Según la Asociación Mutual de Pescadores la mayor captura del bonito se da en los meses de mayo (22.521Kg) y marzo (17.751Kg) respectivamente; cantidad que en los últimos años ha declinado debido a  la captura intensiva de la especie por las embarcaciones industriales que la utilizan como carnada para la extracción de otras especies de mayor valor comercial; pasando de un total de 39.553.6 Kilogramos en el 2004 a un total de 37.352 kilogramos para el año 2005 (Castro, 2005).
5.3.4.1 Composición por tallas de captura
En la tabla 3 se muestra la composición de las frecuencias de tallas de la especie obtenidas durante los muestreos realizados por la Secretaría de Agricultura y Pesca en la Isla de San Andrés. Los intervalos más representativos obtenidos fueron 461-480 mm de Lt con 168 individuos (12,83%), 481-500 mm de Lt con 144 organismos (11,69%) y 541-560 de Lt mm con 134 animales (10,88%). 

Tabla 3. Composición de la frecuencia de talla en longitud total (Lt) de Thunnus atlanticus. Septiembre de 2007.
	INTERVALO
	FRECUENCIA
	PORCENTAJE (%)

	261-280
	4
	0,32

	281-300
	8
	0,64

	301-320
	11
	0,90

	321-340
	23
	1,87

	341-360
	25
	2,03

	361-380
	31
	2,52

	381-400
	45
	3,73

	401-420
	69
	5,60

	421-440
	91
	7,38

	441-460
	91
	7,38

	461-480
	168
	12,83

	481-500
	144
	11,69

	501-520
	131
	10.63

	521-540
	129
	10,47

	541-560
	134
	10,88

	561-580
	68
	5,52

	581-600
	32
	2,59

	601-620
	11
	0,90

	621-640
	11
	0,90

	641-660
	2
	0,16

	661-680
	5
	0,41

	681-700
	3
	0,24

	701-720
	3
	0,24

	721-740
	1
	0,08

	741-760
	0
	0,00


FUENTE: Secretaría de Agricultura y Pesca, San Andrés Isla.
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Gráfico 2
Frecuencia de tallas en longitud total (Lt) del “Thunnus atlanticus”. 
5.3.5 Manejo postcaptura

Para este aparte, se realizó entrevista entre algunos pescadores artesanales de la Asomutuales de la isla, quienes afirmaron que durante la faena de la pesca los animales capturados son remojados ocasionalmente para evitar la deshidratación.  Finalizando la labor antes de desembarcar, el producto es eviscerado, realizando un corte a nivel del opérculo y posteriormente otro desde la parte posterior del vientre hasta el ano, retirando luego las branquias y las vísceras; finalmente, el producto es lavado y cubierto hasta llegar a puerto.

Igualmente, se pudo observar que en el momento de la captura el producto es maltratado, ya que queda expuesto por mucho tiempo a la intemperie en el piso de la embarcación, entre agua mezclada con sangre y gasolina antes de ser cubierto, lo que disminuye la calidad.

Después del desembarque, el producto se exhibe sin ningún tipo de protección en canastos, baldes, cajas de cartón, etc., para la venta, ya sea al mayor o al detal.

5.4 MARCO CONCEPTUAL

· Antrópico: alteraciones al ambiente efectuados por el ser humano.

· Anzuelo: mecanismo utilizado para atrapar peces.

· Cardúmenes: grupos o conjunto de peces que viajan en manadas.

· Cayo Bolívar: islote turístico perteneciente al Archipiélago de San Andrés, donde la mayoría de pescadores artesanales realizan sus faenas de pesca. 
· Demersales: son las especies asociadas al fondo marino, el cual les sirve de hábitat permanente o temporal, ya sea para reproducirse o para alimentación.  Dentro de estas especies se mencionan el mero, la cherna, la merluza, entre otros.  
· Desovar: en los peces, se refiere al momento en que las hembras sueltan los huevos para la reproducción.
· Eurítrofo: a este término pertenecen las especies marinas  que comen de todo lo que encuentran mientras tenga aspecto de presa en movimiento.

· Epipelágico: se refiere a las especies marinas que nadan en aguas pocas profundas, como en el caso del bonito.

· Gónadas: en los peces hacen parte de los órganos reproductivos 
· Haacp: se pronuncia jasap.  Son normas de buenas prácticas de manufactura que se emplean en todo establecimiento que procesa productos alimenticios.

· Larva: animal en estado de desarrollo cuando ha abandonado las cubiertas del huevo y es capaz de nutrirse por sí mismo, sin haber adquirido la forma y la organización propia de los adultos de su especie.

· Opérculo: son las agallas de los peces.

· Pelágico: la fauna pelágica comprende el zooplancton (animales que se dejan arrastrar y no tienen verdadera actividad motriz) y el necton (animales que nadan activamente, como el bonito).
· Plancton: se refiere a los organismos animales y vegetales de tamaño reducido que viven en aguas dulces y saladas. Sirve de alimento para algunas especies que habitan en estos lugares.
· Trolling o trolear: se refiere a uno de las formas de capturar el bonito por los pescadores Industriales y artesanales en el Archipiélago de San Andrés.
· Ubicación geográfica: lugar donde se encuentra ubicado un continente, un país o una isla.

6  METODOLOGÍA

6.1 DESCRIPCION DE LA REGION INSULAR

Geográficamente, la Isla de San Andrés se encuentra situada en un punto equidistante  a 12º 28´  55¨ y 12º 35´ 37¨ de latitud norte, y entre 81º 40´ 49¨ y 80º 43´ 23¨ de longitud oeste, a unos 800 Km de la costa Colombiana y a 150 Km de la costa Nicaragüense; ubicada a 120 m.s.n.m., con una longitud aproximada de 13 kilómetros y un ancho de 2.2 km en promedio, sumando una extensión de 27 kilómetros cuadrados aproximadamente; dista aproximadamente 620 Km de Cartagena (IGAC*, 1986).
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                            Figura 7.  Localización geográfica de la isla de San

                            Andrés en el Mar Caribe. Fuente: Coralina**
La isla de San Andrés de forma alargada y semejante a un caballito de mar, forma parte del Archipiélago de San Andrés y Providencia, ubicado en el Mar Caribe el
____________

*        INSTITUTO GEOGRAFICO AGUSTIN CODAZZI (IGAC, 1986). Estudio detallado de suelos del 
**    Mapa de localización. Fuente: CORALINA. Corporación para el Desarrollo Sostenible del    Archipiélago de San Andrés,  Providencia y Santa  Catalina.

cual consta de tres islas principales, (San Andrés, Providencia y Santa Catalina) y un conjunto de islotes y cayos dispersos en una extensión aproximada de 500 Km2 

Las características de todas las formas son similares: fuerte talud que emerge de una profundidad promedio de 1500 metros de arrecifes y arenas coralinas. El Mar territorial generado por el Archipiélago comprende 350.000Km2 (Gallardo et al, 1980).   
6.1.1 Aspectos climáticos
La isla de San Andrés se encuentra ubicada en el extremo norte llamada Zona  de Convergencia Intertropical (ZCIT), formada al encontrarse los vientos alisios que vienen del nordeste con los procedentes del sudeste; lo que determina su   condición de clima cálido-húmedo determinado por su posición geográfica, y en menor escala por sus características topográficas (IGAC, 1986).  

6.1.1.1 Temperatura
Las características de la temperatura presentes en la isla de San Andrés, parecen tener influencia de las estaciones del hemisferio Norte, pues los promedios y extremos de temperatura, coinciden con las estaciones de verano e invierno en dicho hemisferio.

La temperatura media anual en la Isla es de 27.4ºC., siendo los meses de junio y julio los que presentan registros promedios más altos con 28.0ºC; y el mes de febrero el que indica el nivel medio inferior de temperatura con valores de 26.6º C.  El promedio de máximos absolutos anuales es de con 36.0ºC y el de mínimos absolutos de 34.4ºC (IGAC, 1986). 
6.1.1.2 Precipitación

En la isla de San Andrés se registran variaciones muy significativas en cuanto al total de precipitación anual; sin embargo, se considera como promedio anual 1896.1 mm; la distribución es monomodal; es decir, existe un período seco y otro lluvioso.  El período seco comprende los meses de enero a abril donde se registra aproximadamente el 8% de la precipitación total, el mes de mayo es considerado como transicional y el período lluvioso comprende los meses de junio a noviembre, donde se registra el 91% y el 89% de precipitación total, por el efecto permanente de la ZCIT en su posición más septentrional; cuando la ZCIT se aleja de la isla, es decir, se encuentra en su posición más meridional cerca del ecuador geográfico, se produce un fuerte descenso de lluvias en el Archipiélago reflejado en el período seco, y en los cuales los niveles decaen a valores que oscilan entre 22.5 mm y 24.9 mm. Históricamente, el mes más seco es marzo y el más lluvioso octubre (Ingeominas*, 1997).  

6.1.1.3 Vientos

La isla de San Andrés, está permanentemente influida por los Vientos Alisios que soplan del Este y Nordeste los cuales tienen incidencia en la humedad relativa y demás condiciones climáticas relacionadas con la vegetación (IGAG, 1996).
Los vientos  en la Isla muestran valores medios de 5.2 m/s; presentando el mes de julio los mayores valores que alcanza los 6.9 m/s. Los vientos predominantes provienen del Nordeste, con la dirección principal Este y su máxima frecuencia es Nordeste-Nordeste.  Durante el año su rumbo varía desde el noroeste hasta el Suroeste (IGAG, 1986).

____________

*       INGEOMINAS.  Estudio hidrogeológico de San Andrés, Isla, 1997

6.1.2 Aspectos hidrográficos
Las características hidrográficas presentes en la isla de San Andrés se analizan teniendo en cuenta la escorrentía superficial, la infiltración y la evapotranspiración.  

La Cuenca del Cove, corresponde a la parte alta y central de la isla, con una extensión de 396481m2 equivalentes a 396.41Has, zona en la cual se encuentra el principal  lente de agua dulce que posee la isla (Coralina, 2002).

En la Cuenca del Cove se destaca la presencia de dos arroyos estacionales  intermitentes e irregulares con escorrentía en las épocas de lluvia; el Big Pond y la de Manuel Pond, las cuales son de gran importancia. La primera tiene un patrón de drenaje radial y su importancia radica en ser la encargada de abastecer el grupo de charcas que se ubican en dirección norte sur, y la última, tiene un patrón de drenaje lenticular cerrado que favorece la recarga del acuífero de la zona*. En la actualidad, las aguas que drenan a través de estos arroyos no son captadas en forma directa y gran parte se pierde al mar.  

Igualmente, dentro del área del valle del cove, existen charcas de agua dulce permanentes y charcas de agua dulce temporales o estacionales/intermitentes; según la clasificación para Colombia de humedales interiores lacustres permanentes y temporales de la Convención de Ramsar, realizada por Naranjo** (1999).

____________

*        TORO, Luís Eduardo. Propuesta  para la ordenación de la microcuenca del Cove. CORALINA. Septiembre de 1999.         
**    RozanKI, K. Y. L., Araguas, 1995. Spatial and temporal variability of estable isotope composition of precipitation over the      South América Continent. Bull Inst. fr. Etudes andines, 24 (3): 379-390. y del Mar Caribe.
6.1.2.1 Oceanografía

El Archipiélago de San Andrés, se encuentra influenciada por la corriente cálida marina ecuatorial del Atlántico que fluye hacia el área de Nicaragua Rise en dirección W, con velocidades de 0.5 -1 m/s, divergiendo en dos: por un lado, hacia el noroccidente para atravesarla y dirigirse al canal de Yucatán; por el otro lado, hacia el suroccidente para luego bordear la costa norte de América Central.  Esta corriente es impulsada prácticamente todo el año por vientos alisios del nororiente*. Las aguas superficiales son cálidos, presentan un rango promedio entre 26.8ºC y 30.2ºC, encontrándose los valores más bajos en los meses de  febrero y marzo (verano), y los más altos en invierno que comprende los meses de junio hasta octubre. La salinidad es típicamente oceánica con un rango entre 34% y 36.3%; el oxígeno oscila entre el 3.8 y 5.8 ml/1**. Las variaciones de mareas son mínimas, con un promedio de 0.20m de fluctuación entre pleamar y bajamar***.
6.1.3 Aspectos fisiográficos y suelos

6.1.3.1 Fisiografía 

La Isla de San Andrés en conjunto tiene un relieve colinado, orientado longitudinalmente de Sur a Norte siguiendo la forma de la Isla; la cual se encuentra constituida por una cadena de colinas ubicadas en la parte central de la
Isla, con drenajes hacia el mar en las dos direcciones Oriente y Occidente.
Estas colinas presentan su máxima elevación en la parte central de la Isla, y alcanza aproximadamente los 86 m.s.n.m. de elevación y descienden lateralmente para confundirse con las formas planas costaneras. Las formas e irregularidades del relieve, en su gran mayoría dependen de fenómenos tectónicos, sin embargo, es significativo el proceso modelador dependiente de la escorrentía, lo cual genera la formación de pequeñas cuencas con cauces intermitentes (Ingeominas, 1997).

6.1.3.2 Suelos

Los suelos de la Isla de San Andrés son suelos pesados con altos porcentajes de arcillas que van desde el 36 al 49%, variando las texturas desde arcillosas hasta franco-arcillosas.  

Las características texturales le confieren a los suelos del archipiélago ciertas propiedades que influyen en su uso y manejo. Lo anterior indica que los suelos arenosos poseen muy baja retención de humedad y son muy susceptibles a las pérdidas de elementos nutrientes para las plantas por lixiviación. Por el contrario, los suelos arcillosos retienen bastante humedad, son poco permeable, muy susceptibles a encharcamientos y se agrietan durante épocas secas y de altas temperaturas, produciendo estrangulamiento de las raíces en algunas plantas (IGAC, 1986). 

6.1.4 Aspectos biológicos
6.1.4.1 Flora (vegetación)

La flora o vegetación constituye el elemento base en los ecosistemas por el sostén de la producción de alimentos y hábitat para las especies superiores animales y hombres; así mismo, de ella depende el mantenimiento del microclima.  Sin flora, la prolongación de la vida estaría en peligro.
____________

*          Hallock y Elrod, 1988 en Diaz et. al., 1995

**      Diaz et. al., 1995; Garay et. al., 1994

***     DIMAR, 1992.
De acuerdo a la 0clasificación de las formaciones vegetales basadas en el sistema de Holdridge, Espinal & Montenegro et Diaz y Lowy, (1992), la vegetación del Archipiélago se considera como de transición entre el bosque seco – bosque húmedo tropical, y pertenece a la provincia húmeda – subhúmeda.  Algunas de las especies vegetales encontradas en la Cuenca del Cove están acordes con los registro para el bosque seco tropical de tierras bajas según IGAC (1986).  
6.1.4.2 Fauna

El Archipiélago de San Andrés, providencia y Santa Catalina conforma la unidad biogeográfica de las islas oceánicas caribeñas de Colombia y globalmente se encuentra en la región mesoamericana. Aún cuando se consideran como una sola unidad biogeográfica, la evidencia indica que las islas son diferentes en cuanto a su composición faunística, esto se debe en parte a su origen. San Andrés es de origen coralino y Providencia y Santa Catalina de origen volcánico. En cuanto a su ubicación, San Andrés se encuentra cerca al continente centroamericano, y providencia y  Santa Catalina, cercanas a las islas del Caribe o Antillas. Las características de la isla de San Andrés son las que marcan el tipo de fauna de la región (Coralina, 2002).

La gran mayoría de fauna de la isla vive en los humedales de la Cuenca del Cove, ya que estas pertenecen a los ecosistemas dulceacuícolas (Coralina, 2002); no presentan diferencia en cuanto a comparación de otros ecosistemas terrestres como los bosque de la Loma* y los bosques del manglar. Lo anterior se debe al tamaño reducido de la isla y a las cortas distancias, ya que no permite que se observe una marcada diferencia entre las especies de aves presentes en un ecosistema u otro.

____________

*           Sector rural de la isla de San Andrés

6.1.5 Aspectos socioeconómicos
6.1.5.1 Principal actividad económica

El modelo económico de la isla se basa en el turismo y el comercio, iniciado con el proceso de declaratoria de Puerto Libre en 1953, el cual ingresó al ecosistema insular (IGAC, 1999); la infraestructura hotelera que actualmente se visualiza en la
Isla de San Andrés y se ha convertido en fuente de labor para muchos pobladores (38% de oferta laboral), así mismo, existe una alta dependencia por los empleos que genera la infraestructura del gobierno Departamental, que en años anteriores fue el mayor empleador, pero durante los últimos años ha sufrido procesos de reestructuración política y laboral, generando altas tasas de desempleo.

Después del despido masivo ocurrido en el año 1999, muchos nativos regresaron a las actividades primarias tradicionales representadas en la agricultura, porcicultura, la ganadería en menor escala y la extracción en el caso de la pesca; actividades que son de poca representatividad en la economía del Archipiélago, ya que su explotación se da en pequeños niveles. 

6.1.5.2 Población y demografía

De acuerdo con los datos preliminares del Censo piloto de población y Vivienda realizado por el Departamento Administrativo Nacional de Estadísticas (DANE) en 1999, la población de la isla de San Andrés registró un total de 57.324.

En el Archipiélago, el índice de desempleo y la estratificación de la población por edades, son factores relevantes que pasarían a formar parte de la mano de obra no calificada que se contratarían en las microempresas para el procesamiento del producto.

6.1.6 Aspectos culturales
La población de la isla de San Andrés es de origen africano, con tendencia religiosa predominante Bautista, seguido en un menor orden por los cultos católicos, adventista e hispanos, entre otros*.
Sus tradiciones culturales están arraigadas a la música caribeña y africana como principales componentes.  

Dentro de las principales danzas culturales se encuentra el Mentó, la Polca, el Shotiz, la Mazurca, el Cuadril, además del Reggae y otros ritmos de origen antillano.

6.2  ANALISIS DE MERCADEO
6.2.1  Análisis del mercado 
Para la formulación de esta propuesta se realizaron encuestas a habitantes de la isla (Anexo 1), con el fin  de conocer la demanda aparente de los productos embutidos en el Departamento Archipiélago.
Para penetrar en el mercado de consumo, se hizo una segmentación múltiple con base tanto en el comportamiento del consumidor de embutidos y carnes frías en la isla como en datos recientes realizados a nivel nacional sobre el consumo de productos pesqueros y acuícolas.
____________

*          Unidad de cultura del Archipiélago de San Andrés, Islas

Según fuentes de información secundaria, se pudo constatar que la población potencialmente consumidora oscila entre los 4 y 65 años de edad, la cual representa el 84,14% del total de los colombianos. Entre ellos, quienes más consumen son los grupos: 31-50 años (31%), 19-30 años (24%), y 10-18 años (21%) *.
Demográficas: niños y jóvenes de ambos sexos, en edad escolar, entre 5 y 17 años; mujeres embarazadas a cualquier edad; amas de casa entre 30 y 49 años y adultos mayores de 60 años.

Sicológicas: mujeres embarazadas preocupadas por tener una alimentación balanceada en su periodo de gestación; niños y jóvenes que les gusta alimentos fáciles de consumir para llevar al colegio, en reuniones con los amigos o como pasabocas; mujeres amas de casa que necesitan preparar diferentes alimentos nutritivos para su familia y en el menor tiempo posible; adultos mayores que prefieren consumir alimentos fáciles para la digestión.

Económicas: el nivel de ingresos no es un condicionamiento en la segmentación del mercado por que la oferta se caracteriza por ser productos de consumo masivo.  Sin embargo, se tiene conocimiento que este tipo de productos son mas demandados por personas de clase social baja y media.

El mercado objetivo será aproximadamente un 43.89% de la población de la isla de San Andrés representados en: Niños y jóvenes de ambos sexos en edad escolar (14.000*), mujeres entre 30 y 50 años (6.100**), mujeres embarazadas (120***) y adultos mayores de 60 años (4.940****).
____________

*           Perfil de la pesca y la acuicultura en Colombia. Subdirección de investigaciones. Instituto Nacional de Pesca y Acuicultura, INPA, junio de 2002. Bogotá D.C.

6.2.2 Identificación de subproductos

Para la identificación de los subproductos se realizaron detalles específicos de los mismos tales como características, los usos dependiendo de la ocasión, el tipo de empaque que se utiliza para cada producto y las condiciones para la conservación y el mantenimiento. 

Según Rada (2005), en su documento manual de procesamiento de productos pesqueros en la isla de San Andrés, los embutidos y carnes frías a base de pescado presentan las siguientes características:
Embutidos: salchicha, mortadela y chorizo de pescado

Características: los productos a ofrecer son de consumo y se realizarán a base de pescado (bonito), principal materia prima que tiene un rendimiento aproximado del 40% para el proceso de producción. El ciclo de vida de los embutidos es de cinco semanas aproximadamente después de terminado el proceso de producción. La salchicha de pescado, se producirá con un peso por unidad de 30 gramos, tamaño por unidad de 11 centímetros de longitud y un centímetro de ancho; la mortadela

 ____________

*      Estadísticas Ministerio de Educación Nacional (MEN), con base en proyecciones censo experimental DANE 1999. Informe perfil del sector educativo Departamento Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina, Marzo de 2004

**        Fuente: DANE – Censo piloto de población y vivienda 1999

***       Fuente: Hospital Timothy Britton del Departamento Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina, julio de 2005

****       Fuente: Secretaría de Salud del Departamento archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina. Composición de la población del Departamento por grupos etéreos, 2002.

de pescado se producirá con un peso por unidad de 25 gramos, tamaño por unidad de 11 centímetros de diámetro y 0,3 milímetros de grosor; el chorizo de pescado se producirá con un peso por unidad de 50 gramos, tamaño por unidad de 2,5 centímetros de ancho y 11 centímetros de longitud. Esta línea de embutidos se encuentra conformado por alimentos con altos valores nutricionales para la dieta alimenticia como proteínas, ácidos grasos poli-insaturados, hierro, calcio y vitaminas B2 y E.

· Usos: los embutidos de pescado son ideales  como acompañante en el desayuno y pasabocas en reuniones o eventos especiales.

· Empaque: durante el procesamiento se utilizará tripa para embutidos fabricadas a base de interes de algodón. Se caracteriza por su elasticidad y por la constancia en su calibre uniforme, transparente, resistente e impermeable. Tripa artificial celulosa para salchicha y mortadela; tripa de colágeno para chorizo. Adicionalmente, los productos se empacarán al vacío con el fin de lograr una mejor conservación.

· Condiciones de conservación y almacenamiento: el producto terminado se almacenará a una temperatura entre menos cinco y menos ocho grados centígrados para su conservación.

Carnes frías: hamburguesa de pescado

· Características: el producto a ofrecer es de consumo y se realiza a base de pescado, principal materia prima que tiene un rendimiento del 40% para el proceso de producción. El ciclo de vida del producto es de cinco semanas, después de terminado el proceso de producción. La hamburguesa de pescado se producirá con un peso por unidad de 90 gramos, diámetro por unidad de nueve centímetros y 0,6 milímetros de grosor. La hamburguesa de pescado, es un alimento con altos valores nutricionales para la dieta alimenticia como proteínas, ácidos grasos poli-insaturados, hierro, calcio y vitaminas B2 y E.

· Usos: la hamburguesa de pescado es ideal para remplazar carnes en el almuerzo y la cena.

· Empaque: se utilizarán cajas plegadizas de polyboard, que es un cartón cubierto con polietileno que da la barrera a la grasa y a la humedad que se requiere.

· Condiciones de conservación y almacenamiento: el producto terminado se almacenará a una temperatura entre menos cinco y menos ocho grados centígrados para su conservación.

6.2.3  Análisis de la competencia
Mediante encuesta realizada, se hizo el análisis de la competencia con el fin de conocer las principales marcas de embutidos y carnes frías que se venden en la isla; así mismo, para conocer la tendencia de compra de algunas marcas en particular, sus precios y los proveedores de los diferentes embutidos (Anexo 2).

6.3  ESTRATEGIAS DE MERCADEO Y CANALES DE COMERCIALIZACION
6.3.1  Estrategias del mercado
Mediante el análisis de precios de la competencia en la investigación de mercados (Tabla 4), se pudo determinar el costo de cada uno de los subproductos que serán competitivos en el mercado local.

· Productos

El portafolio de productos inicialmente estará conformado por salchicha, mortadela, chorizo y hamburguesa a base del pescado bonito, caracterizado por tener niveles altos de proteína, ácidos grasos poli-insaturados, hierro, calcio, vitaminas B2 y E, necesarios en la dieta alimenticia para el crecimiento y desarrollo del ser humano. Estos productos son denominados en el comercio como embutidos para los tres primeros (ya que obtienen su forma gracias a una envoltura, funda o tripa que les proporciona su consistencia respectiva) y carnes frías para la hamburguesa.

La innovación de los productos que se realizarán con la implementación de esta idea se basa en desarrollar una propuesta única en la isla de San Andrés, que presentará nuevas formas de consumo del pescado beneficiando a la población tanto por el aumento en el consumo de productos alimenticios, que contengan integralmente altos valores proteicos y nutricionales como por el ahorro del tiempo en la preparación de estos.

Los usos de los productos a ofrecer son variados, pero el énfasis de la marca será ofrecerlo en el desayuno y pasabocas para los embutidos de pescado y como reemplazo de carnes en el almuerzo y la cena para la hamburguesa de pescado.

La diferenciación con los productos de la competencia, radica en que los productos elaborados a base de pescado mejoraran la dieta alimenticia a diferencia de los basados en carnes de res, cerdo y aves, caracterizadas por no ser tan fáciles de digerir debido a su menor nivel de proteínas de estroma (como la elastina y el colágeno) y tener una mayor proporción de ácidos grasos saturados (AGS) los cuales se acumulan y asociadas al colesterol en las arterias dan origen a enfermedades como arteriosclerosis, hipertensión arterial, afecciones cardiacas, diabetes, obesidad, hígado graso, artritis gotosa, entre otras; es decir, las diferencias entre embutidos a base de pescado y los que no, hacen referencia a los aportes nutricionales.

El empaque final de los productos son bolsas al vacío para la salchicha, mortadela y el chorizo; las fundas empleadas para estos dos últimos productos son sintéticas. Para las hamburguesas de pescado, el empaque se hará en cajas de cartón parafinado y cada unidad de este producto estará separada con un plástico.

· Precio
Con base al análisis de precios de la competencia en la investigación de mercados (Tabla 4), se implementa la política de tener precios iguales a aquellos, de tal manera que se ofrezca un portafolio de productos novedoso en la isla con precios competitivos en el mercado. Para establecer los precios se consideró una rentabilidad igual o superior a la que se tendría en el mercado si se realizara inversiones con el mismo nivel de riesgo.  
Tabla 4. Precios de embutidos y carnes frías en el mercado de la isla

	Embutidos
	Precio
	Cantidad
	Empresa
	Empaque
	Etiqueta



	Chorizo de ternera


	$7.500
	20 Unidades

(500 g)
	Colanta
	Al vació
	En la funda

	Salchicha de pollo 
	$5.650
	22 Unidades

(500 g)
	Frico Fresco
	Al vació
	En el empaque

	Salchicha de Carne 
	$5.700
	30 Unidades

(500 g)
	Suizo
	Al vació
	En el empaque

	Mortadela de res y cerdo 
	$6.200
	27 Unidades

(500 g)
	Suizo
	Al vació
	En el empaque

	Mortadela de pollo
	$5.420
	13 Unidades

(250 g)
	Monte frío Colanta
	Al vació
	En el empaque

	Hamburguesa de carne
	$8.200
	5 unidades
	Suizo
	Al vació
	En el empaque

	Hamburguesa de pollo
	$6.750
	5 unidades
	Colanta
	Al vacio
	En el empaque

	Salchicha
	$7.950
	4

unidades
	Americano
	Al vació
	En el empaque

	Chorizo
	$7.950
	4 unidades
	Zenu
	Al vació
	En el empaque

	Butifarra de pollo
	$5.750
	22 unidades
	Súper pollo paisa
	Al vació
	En el empaque


Fuente: El autor

Los precios se fijaron con base en el costo unitario de venta más una rentabilidad esperada del 30%, de tal manera que los ingresos por ventas, garanticen en el mediano y largo plazo una estabilidad financiera. Es importante anotar que el costo de venta de cada uno de los productos tiene un bajo margen de maniobrabilidad para disminuirlos por cuanto la principal materia prima, el pescado, aunque será comprada en la isla es costosa, lo cual se evidencia en que del total de costo de venta, el costo de la pulpa de pescado representa el 50%. 

· Promoción

La promoción se desarrollará según el concepto y el mercado objetivo de cada producto, haciendo énfasis en:

· Degustaciones en parques e instituciones educativas para la salchicha y la mortadela; iglesias y supermercados para la hamburguesa; supermercados y tiendas de barrio para el chorizo

· Participación en ferias y exhibiciones locales
Igualmente, se manejará un descuento del 5% para las personas que realizan compras al contado y para los que mantienen una buena relación comercial con la empresa.
6.3.2  Canales de comercialización
Para realizar la comercialización rápida y efectiva de los productos se implementarán las siguientes estrategias:

· Se utilizarán medios publicitarios como comerciales en el canal de televisión regional, pautas publicitarias en las emisoras, folletos y afiches publicitarios, los cuales se ubicarán en puntos estratégicos para su conocimiento.

· Se dará a conocer los posibles empaques para cada uno de los productos teniendo en cuenta la normatividad vigente en la isla y para la conservación del producto en si.
· Se harán exhibiciones, eventos culturales en ferias, entidades educativas

· Se implementará el diseño puesta en marcha y actualización diaria de una página web como estrategia de comunicación.
Igualmente, se utilizará una amplia variedad de canales para que los embutidos y carnes frías del portafolio lleguen al consumidor final según la segmentación del mercado objetivo, de la siguiente manera:
Distribución. Se hará de la siguiente manera:
· Restaurantes de Comidas Rápidas Locales, para llegar a los niños/jóvenes, amas de casa, mujeres embarazadas y adultos mayores. El planteamiento que se hace para utilizar este canal de distribución es que este tipo de productos pueden comercializarse en un lugar donde los potenciales consumidores puedan degustarlos en el mismo sitio. En adición, considerando la etapa introductoria de los productos, este canal directo de comercialización permite ofrecer un buen servicio al cliente y conocer de primera fuente una retroalimentación permanente sobre los gustos, preferencias  y expectativas en los patrones y hábitos de consumo de nuestros posibles clientes.

· Supermercados, canal de comercialización especializado en amas de casa y adultos mayores.

· Tiendas de barrio, canal de comercialización especializado en niños/jóvenes, mujeres embarazadas y amas de casa.

· Cafeterías de instituciones educativas, canal de comercialización especializado en niños/jóvenes 
Servicio al cliente
Se ofrecerá la entrega ‘puerta a puerta’ de los productos pedidos por los distribuidores, quienes lo podrán realizar por teléfono, fax o por e-mail con un tiempo de respuesta efectivo en promedio de 48 horas. Dentro de esta estrategia se estimularán las ventas de la demanda primaria y se dará información sobre los usos de los productos.
Se realizarán monitoreos de servicio al cliente para conocer la calidad de prestación del servicio y la misma aceptación que se obtendrá dentro de la comunidad.

Comunicación

Los medios publicitarios serán: 1. Comerciales en televisión regional, 2. Pautas publicitarias en radio regional, 3. Folletos publicitarios ubicados en escenarios deportivos y parques, y 4. Afiches en instituciones públicas y privadas 
Cada uno de estos elementos será colocado de manera estratégica en supermercados, tiendas de barrios, cines, instituciones prestadoras de salud, instituciones educativas, almacenes, cafeterías, restaurantes de comida rápida, etc.
Cada producto tendrá un mensaje publicitario diferente de acuerdo al concepto establecido para cada cual como se explicó en la estrategia de productos;  de esta manera habrá diferencia entre los medios publicitarios a utilizar: 

· Salchicha y mortadela de pescado “se puede consumir con cualquier clase de comidas, a cualquier hora del día y en cualquier ocasión”. 
· Hamburguesa de pescado “alimento nutritivo y listo para consumir”. Los medios publicitarios serán
· Chorizo de pescado “en los momentos especiales familiares…hay que disfrutar la vida”.  
La página web tendrá por objetivo:
· Ofrecer información sobre la organización (Misión, Visión, Estructura Organizacional, Portafolio de Productos, Ubicación, etc.).

· Ofrecer información sobre los beneficios en la salud del consumo de productos marinos de interés comercial en el Departamento Archipiélago.

· Atender quejas y reclamos.

· Ofrecer acceso a datos de contactos empresarial.

6.4  MARCO LEGAL

Según resolución número 285 de diciembre 22 de 2006, el Incoder estableció para el año 2007 una cuota de 1200 toneladas para la extracción de la pesca blanca en el Archipiélago de San Andrés, providencia y Santa Catalina, distribuida de la siguiente manera: pescadores industriales 840 toneladas y pescadores artesanales 360 toneladas.
6.4.1 Normas para el procesamiento, transformación y comercialización de  alimentos
Para dar conocimiento sobre las normas vigentes para la manipulación de productos alimenticios, se realizarán talleres, cursos, charlas y conferencias con operarios y personal administrativo de la empresa. Igualmente, se tendrá en cuenta los decretos vigentes para su conocimiento ante el personal que manipula el producto para mantener los estándares de calidad dentro de los mismos.
A continuación se describen la normatividad pertinente para procesamiento, transformación y comercialización de productos alimenticios:
· Normas para el procesamiento de alimentos (HACCP)
En el manejo de transformación y procesamiento de todo tipo de alimento, es indispensable la aplicación de las normas de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y de los Puntos Críticos de Control (HACCP) para la elaboración de los productos*. Con la debida y correcta aplicación de esta norma, siempre tendremos en el mercado alimentos libres de contaminación y que no presenten peligro de intoxicación para el consumo humano. 

Las Buenas Prácticas De Manufactura, son los principios básicos y practicas generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la producción.

____________
*          Taller de aseguramiento de la calidad por el sistema de puntos críticos de control HACCP. 1993.

El sistema de Puntos Críticos de Control (HACCP), es una herramienta de aseguramiento de la calidad con reconocimiento y proyecciones a nivel mundial (Barman, 1991) utilizada para solucionar los problemas de calidad en el proceso de manipulación  y transformación de productos desde la postcosecha hasta la elaboración alimentos.

El concepto de análisis de riesgos en puntos críticos de control (HACCP) como enfoque sistemático de la identificación, evaluación y control de riesgos, es un auxiliar muy valioso en el aseguramiento de la calidad en las industrias productoras de alimentos. Este sistema, puede utilizase tanto por el productor como por las entidades reguladoras, con el propósito de ofrecer alimentos sanos y seguros para el consumidor.  

Con el fin de hacer cumplir las normas, y garantizar la salud humana mediante el consumo de productos procesados, el Ministerio de Salud a través del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos – INVIMA, quien a la vez, delega funciones de control y supervisión en el procesamiento y transformación de productos alimenticios para el consumo humano a las Secretarías de Salud Departamentales; Decreta:
·  Decreto 3075 de diciembre 23 de 1997
Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 19979 y se dictan otras disposiciones.

Título I. Disposiciones generales

Artículo 1o. Ámbito de aplicación. La salud es un bien de interés público. En consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de orden público, regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, y se aplicaran:

 


a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

 

b. A todas las actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos en el territorio nacional.

 

c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen, expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

 

Título II. Condiciones básicas de higiene en la fabricación de alimentos
 

Artículo 7o. Buenas Prácticas de Manufactura. Las actividades de fabricación, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos se ceñirán a los principios de las Buenas Prácticas de Manufactura estipuladas en el título II del presente decreto.

 

Capitulo III. Personal manipulador de alimentos

 

Articulo 13. Estado de salud.
 

a. El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconocimiento médico antes de desempeñar esta función. Así mismo, deberá  efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones clínicas y epidemiológicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una infección que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminación de los alimentos que se manipulen. La dirección de la empresa tomará  las medidas correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento medico, por lo menos una vez al año.

 

Articulo 14. Educación y capacitación.
 

a. Todas las personas que han de realizar actividades de manipulación de alimentos deben tener formación en materia de educación sanitaria, especialmente en cuanto a prácticas higiénicas en la manipulación de alimentos. Igualmente deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen, con el fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminación de los alimentos.

 

b. Las empresas deberán tener un plan de capacitación continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratación y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualización. Esta capacitación estará bajo la responsabilidad de la empresa y podrá ser efectuada por esta, por personas naturales o jurídicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitación se realice a través de personas naturales o jurídicas diferentes a la empresa, estas deber n contar con la autorización de la autoridad sanitaria competente. Para este efecto se tendrán en cuenta el contenido de la capacitación, materiales y ayudas utilizadas, así como la idoneidad del personal docente.

 

c. La autoridad sanitaria en cumplimiento de sus actividades de vigilancia y control, verificara el cumplimiento del plan de capacitación para los manipuladores de alimentos que realiza la empresa.

 

c. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el control de los puntos críticos que están bajo su responsabilidad y la importancia de su vigilancia o monitoreo; además, debe conocer los límites críticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos límites.

 

Capitulo VII. Almacenamiento, distribución, transporte y comercialización.

Articulo 30. Las operaciones y condiciones de almacenamiento, distribución, transporte y comercialización de alimentos deben evitar: a. La contaminación y alteración del alimento; b. La Proliferación de microorganismos indeseables en el alimento; y c. El deterioro o daño del envase o embalaje

 

Articulo 33. Transporte. El transporte de alimentos deberá cumplir con las siguientes condiciones:

 

a. Se realizara en condiciones tales que excluyan la contaminación y/o la proliferación de microorganismos y protejan contra la alteración del alimento o los daños del envase.

 

b. Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados o congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de refrigeración o congelación hasta su destino final.

 

c. Los vehículos que posean sistema de refrigeración o congelación, deben ser sometidos a revisión periódica, con el fin de que su funcionamiento garantice las temperaturas requeridas para la buena conservación de los alimentos y contaran con indicadores y sistemas de registro de estas temperaturas.

 

Articulo 34. Distribución y comercialización. Durante las actividades de distribución y comercialización de Alimentos y materias primas deberá  garantizarse el mantenimiento de las condiciones sanitarias de estos. Toda persona natural o jurídica que se dedique a la distribución o comercialización de alimentos y materias primas será responsable solidario con los fabricantes en el mantenimiento de las condiciones sanitarias de los mismos.

 

Parágrafo 1o. Los alimentos que requieran refrigeración durante su distribución, deberán mantenerse a temperaturas que aseguren su adecuada conservación hasta el destino final.

 

Parágrafo 2o. Cuando se trate de alimentos que requieren congelación estos deben conservarse a temperaturas tales que eviten su descongelación.

6.5  ASPECTOS ADMINISTRATIVOS DEL PROYECTO
6.5.1 Concepto del negocio

· Razón social
Embutidos de la Isla Ltda.

· Actividad económica

Sector: secundario/manufacturero
Subsector: transformación y conservación de pescado y de derivados del pescado.

· Función social: aprovechamiento y comercialización de productos derivados de la transformación del bonito “T. atlanticus” en la Isla de San Andrés.
6.5.2  Presupuesto del proyecto
En la tabla 5, se describen las actividades necesarias para la adecuación de las oficinas y la transformación de la materia prima. 

Tabla 5. Presupuesto 
	ITEM
	UND.
	CANT
	DETALLE ACTIVIDADES
	VL UNIT
	VL TOTAL

	I
	-
	-
	ARRIENDO DE LOCAL (Pago por un año)
	400.000
	4.800.000

	1.1
	Gl
	-
	Adecuación local
	6.500.000
	6.500.000

	II
	-
	-
	MAQUINARIA Y EQUIPO DE OPERACIÓN 

	2.1
	U
	1
	Embutidora manual vertical de 15 litros.
	1.600.000
	1.600.000

	2.2
	U
	1
	Molino de carne.
	1.040.000
	1.040.000

	2.3
	U
	1
	Mezcladora de alimentos de 50 litros.
	3.900.000
	3.900.000

	2.4
	U
	1
	Mesa de preparación mural en acero inoxidable.
	820.000
	820.000

	2.5
	U
	3
	Termómetro de punzón.
	40.000
	120.000

	2.6
	U
	1
	Tajadora de jamón y queso
	1.050.000
	1.050.000

	2.7
	U
	1
	Balanza electrónica solo peso
	830.000
	830.000

	2.8
	U
	1
	Cutter de 15 litros dos velocidades.
	6.490.000
	6.490.000

	III
	-
	-
	EQUIPOS DE OFICINA

	3.1
	U
	3
	Equipos de comunicación (Teléfonos/fax).
	280.000
	280.000

	
	
	3
	Equipos de cómputo. 
	1.690.000
	5.070.000


	V
	-
	-
	MUEBLES Y ENSERES

	4.1
	U
	3
	Muebles para oficina
	4.250.000
	4.250.000

	TOTAL
	
	$36.750.000


6.5.3  Viabilidad económica y financiera

A continuación, se describen las inversiones requeridas como son los gastos, 

costos, ingresos y demás actividades financieras necesarias para determinar

la viabilidad del proyecto.
	EMBUTIDOS DE LA ISLA LTDA.

	COSTO MANO DE OBRA DIRECTA

	NÓMINA MENSUAL

	NRO
	CARGO
	NOMBRE
	BASICO MENSUAL
	DIAS TRAB.
	BASICO DEVENGADO
	AUX TRAN.
	TOTAL DEVENGADO
	SALUD E.P.S
	PENSION
	TOTAL DEDUCIDO
	NETO A PAGAR

	1
	Transformadores MPD
	JOSE MIGUEL BENT
	$   433.700
	30
	$ 433.700
	$ 50.800
	$ 484.500
	$ 17.348
	$ 16.806
	$ 34.154
	$ 450.346

	1
	Transformadores MPD
	MARTHA LEVER  BRANT
	$ 433.700
	30
	$ 433.700
	$ 50.800
	$ 484.500
	$ 17.348
	$ 16.806
	$ 34.154
	$ 450.346

	
	
	
	
	
	$ 867.400
	$ 101.600
	$ 969.000
	$ 34.696
	$ 33.612
	$ 68.308
	$ 900.692

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	Aportes De Nomina  -  Seguridad social
	Aportes Parafiscales
	Provisiones prestaciones sociales
	
	

	
	salud e.p.s
	8,5%
	$   73.729,00
	Caja Compen.
	4%
	$  34.696,00
	cesantias
	8,33%
	$         80.717,70
	
	

	
	pensión
	11,625%
	$ 100.835,25
	I.C.B.F
	3%
	$   26.022,00
	Int.cesantias
	1%
	$           9.690,00
	
	

	
	a.r.p
	0.522%
	$          4.528
	SENA
	2%
	$   17.348,00
	prima servicio
	8,33%
	$         80.717,70
	
	

	
	TOTAL
	$   179.092,08
	TOTAL
	$   78.066,00
	vacaciones
	4,17%
	$         36.170,58
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	TOTAL
	$      207.295,98
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	COSTO MANO DE OBRA DIRECTA - MENSUAL
	$       1.433.454
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	PRESUPUESTO MANO DE OBRA DIRECTA  - AÑO 1
	$  17.201.448,7
	
	
	
	


	EMBUTIDOS DE LA ISLA LTDA.

	PLAN DE PRODUCCIÓN

	COSTO PROMEDIO UNITARIO MANO DE OBRA DIRECTA

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	AÑO 1

	PRODUCTOS
	PERIODO (1er, Año)
	TIEMPO x und Producto
	%
	%
	PROPORCIÓN
	PROPORCION POR

PONDERACION
	COSTO M.O
	M.O

	
	CANTIDAD(Proyecciones de Venta)
	minutos
	CANTIDAD
	TIEMPO
	TIEMPO x CANTIDAD
	
	unt* Producto
	x UNIDAD Prod.

	SALCHICHA DE PESCADO(paquete x 16 und)
	2157
	57
	0,1625
	0,2073
	0,0337
	0,1314
	                        188.346 
	 $                            87,3 

	CHORIZO DE PESCADO (paquete x 10 und)
	3985
	84
	0,3001
	0,3055
	0,0917
	0,3577
	                    512.789 
	 $                          128,7 

	HAMBURGUESA DE PESCADO (paquete x 5 und)
	3587
	67
	0,2702
	0,2436
	0,0658
	0,2568
	                     368.161 
	 $                          102,6 

	MORTADELA DE PESCADO (paquete x 20 und)
	3548
	67
	0,2672
	0,2436
	0,0651
	0,2540
	                    364.158 
	 $                          102,6 

	TOTAL
	13277
	275
	1,0000
	1,0000
	0,2563
	1,0000
	         1.433.454 
	                       107,965 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	AÑO 2

	PRODUCTOS
	PERIODO (2o Año)
	TIEMPO x und Producto
	%
	%
	PROPORCIÓN
	PROPORCION POR

PONDERACION
	COSTO M.O
	M.O

	
	CANTIDAD(Proyecciones de Venta)
	minutos
	CANTIDAD
	TIEMPO
	TIEMPO x CANTIDAD
	
	unt* Producto
	x UNIDAD Prod.

	SALCHICHA DE PESCADO(paquete x 16 und)
	2373
	57
	0,1625
	0,2073
	0,0337
	0,1314
	                    197.763 
	 $                       83,349 

	CHORIZO DE PESCADO (paquete x 10 und)
	4384
	84
	0,3001
	0,3055
	0,0917
	0,3577
	                   538.429 
	 $                      122,831 

	HAMBURGUESA DE PESCADO (paquete x 5 und)
	3946
	67
	0,2702
	0,2436
	0,0658
	0,2568
	                   386.569 
	 $                       97,972 

	MORTADELA DE PESCADO (paquete x 20 und)
	3903
	67
	0,2672
	0,2436
	0,0651
	0,2540
	                   382.366 
	 $                       97,972 

	TOTAL
	14604,7
	275
	1,0000
	1,0000
	0,2563
	1,0000
	       1.505.127 
	                     103,058 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	AÑO 3

	PRODUCTOS
	PERIODO (3er, Año)
	TIEMPO x und Producto
	%
	%
	PROPORCIÓN
	PROPORCION POR
PONDERACION
	COSTO M.O
	M.O

	
	CANTIDAD(Proyecciones de Venta)
	minutos
	CANTIDAD
	TIEMPO
	TIEMPO x CANTIDAD
	
	unt* Producto
	x UNIDAD Prod.

	SALCHICHA DE PESCADO(paquete x 16 und)
	2610
	57
	0,1625
	0,2073
	0,0337
	0,1314
	                    207.651 
	 $                      79,6 

	CHORIZO DE PESCADO (paquete x 10 und)
	4822
	84
	0,3001
	0,3055
	0,0917
	0,3577
	                   565.350 
	 $                           117,2 

	HAMBURGUESA DE PESCADO (paquete x 5 und)
	4340
	67
	0,2702
	0,2436
	0,0658
	0,2568
	                   405.897 
	 $                            93,5 

	MORTADELA DE PESCADO (paquete x 20 und)
	4293
	67
	0,2672
	0,2436
	0,0651
	0,2540
	                    401.484 
	 $                            93,5 

	TOTAL
	16065
	275
	1,0000
	1,0000
	0,2563
	1,0000
	         1.580.383 
	               98,373 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


                AÑO 4
	PRODUCTOS
	PERIODO (4o Año)
	TIEMPO x und Producto
	%
	%
	PROPORCIÓN
	PROPORCION POR

PONDERACION
	COSTO M.O
	M.O

	
	CANTIDAD(Proyecciones de Venta)
	minutos
	CANTIDAD
	TIEMPO
	TIEMPO x CANTIDAD
	
	unt* Producto
	x UNIDAD Prod.

	SALCHICHA DE PESCADO(paquete x 16 und)
	2871
	57
	0,1625
	0,2073
	0,0337
	0,1314
	                    218.034 
	 $                 75,944 

	CHORIZO DE PESCADO (paquete x 10 und)
	5304
	84
	0,3001
	0,3055
	0,0917
	0,3577
	                    593.618 
	 $               111,918 

	HAMBURGUESA DE PESCADO (paquete x 5 und)
	4774
	67
	0,2702
	0,2436
	0,0658
	0,2568
	                    426.192 
	 $                 89,268 

	MORTADELA DE PESCADO (paquete x 20 und)
	4722
	67
	0,2672
	0,2436
	0,0651
	0,2540
	                    421.558 
	 $                 89,268 

	TOTAL
	17672
	275
	1,0000
	1,0000
	0,2563
	1,0000
	       1.659.402 
	                    93,902 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


AÑO 5
	PRODUCTOS
	PERIODO (5o Año)
	TIEMPO x und Producto
	%
	%
	PROPORCIÓN
	PROPORCION POR

PONDERACION
	COSTO M.O
	M.O

	
	CANTIDAD(Proyecciones de Venta)
	minutos
	CANTIDAD
	TIEMPO
	TIEMPO x CANTIDAD
	
	unt* Producto
	x UNIDAD Prod.

	SALCHICHA DE PESCADO(paquete x 16 und)
	3158
	57
	0,1625
	0,2073
	0,0337
	0,1314
	                   228.936 
	 $                       72,492 

	CHORIZO DE PESCADO (paquete x 10 und)
	5834
	84
	0,3001
	0,3055
	0,0917
	0,3577
	                   623.299 
	 $                      106,831 

	HAMBURGUESA DE PESCADO (paquete x 5 und)
	5252
	67
	0,2702
	0,2436
	0,0658
	0,2568
	                   447.502 
	 $                        85,210 

	MORTADELA DE PESCADO (paquete x 20 und)
	5195
	67
	0,2672
	0,2436
	0,0651
	0,2540
	                   442.636 
	 $                        85,210 

	TOTAL
	19439
	275
	1,0000
	1,0000
	0,2563
	1,0000
	       1.742.372 
	               89,633 


	EMBUTIDOS DE LA ISLA LTDA.

	Consumos por Unidad de Producto

	Costo de Materia Prima Directa por unidad de producto.

	SALCHICHA DE PESCADO(paquete x 16 und)
	Proyecciones 
	TOTAL 

	DESCRIPCION MATERIA PRIMA
	Unidad de
	Cantidad 
	COSTO
	 COSTO 
	de venta 1er Periodo
	PRESUPUESTO

	
	consumo
	* Unidad
	Unitario
	 Unitari x Producto 
	und. De producto
	1er Periodo (MPD)

	Pulpa de pescado
	gr
	1000
	 $           4,00 
	 $                 4.000,00 
	                     2.157,00 
	 $           10.602.733,50 

	sal 
	gr
	25
	 $           0,50 
	 $                     12,50 
	
	

	Condimentos para salchicha
	gr
	13
	 $         12,00 
	 $                    156,00 
	
	

	aceite vegetal 
	gr
	50
	 $           4,00 
	 $                    200,00 
	
	

	harina de trigo
	gr
	30
	 $           2,60 
	 $                     78,00 
	
	

	maizena
	gr
	30
	 $         10,30 
	 $                    309,00 
	
	

	colorantes
	gr
	10
	 $         14,00 
	 $                    140,00 
	
	

	hielo
	ml
	20
	 $           1,00 
	 $                     20,00 
	
	

	                                                                                     COSTO UNITARIO MP
	 $                 4.915,50 
	
	


	CHORIZO DE PESCADO (paquete x 10 und)
	Proyecciones 
	TOTAL 

	DESCRIPCION MATERIA PRIMA
	Unidad de
	Cantidad 
	COSTO
	 COSTO 
	de venta 1er Periodo
	PRESUPUESTO

	
	consumo
	* Unidad
	Unitario
	 Unitari x Producto 
	und. De producto
	1er Periodo (MPD)

	Pulpa de pescado
	gr
	1000
	 $           4,00 
	 $                 4.000,00 
	                     3.985,00 
	 $           22.339.910,00 

	sal 
	gr
	20
	 $           0,50 
	 $                     10,00 
	
	

	Condimentos para chorizo
	gr
	13
	 $         12,00 
	 $                    156,00 
	
	

	aceite vegetal 
	ltr
	60
	 $           4,00 
	 $                    240,00 
	
	

	maizena
	gr
	40
	 $         10,30 
	 $                    412,00 
	
	

	colorantes
	gr
	10
	 $         14,00 
	 $                    140,00 
	
	

	ajo
	gr
	10
	 $         14,00 
	 $                    140,00 
	
	

	agua
	ltr
	20
	 $           1,00 
	 $                     20,00 
	
	

	cebolla blanca
	gr
	50
	 $           4,00 
	 $                    200,00 
	
	

	cilantro
	gr
	10
	 $           4,80 
	 $                     48,00 
	
	

	cebollin 
	gr
	50
	 $           4,80 
	 $                    240,00 
	
	

	                                                                                    COSTO UNITARIO MP
	 $                 5.606,00 
	
	

	HAMBURGUESA DE PESCADO (paquete x 5 und)
	Proyecciones 
	TOTAL 

	DESCRIPCION MATERIA PRIMA
	Unidad de
	Cantidad 
	COSTO
	 COSTO 
	de venta 1er Periodo
	PRESUPUESTO

	
	consumo
	* Unidad
	Unitario
	 Unitari x Producto 
	und. De producto
	1er Periodo (MPD)

	Pulpa de pescado
	gr
	1000
	 $           4,00 
	 $                 4.000,00 
	                     3.587,00 
	 $           18.327.776,50 

	sal 
	gr
	15
	 $           0,50 
	 $                       7,50 
	
	

	Condimentos para hamburgueza
	gr
	15
	 $         12,00 
	 $                    180,00 
	
	

	aceite vegetal 
	ltr
	50
	 $           4,00 
	 $                    200,00 
	
	

	miga de pan 
	gr
	140
	 $           1,40 
	 $                    196,00 
	
	

	caldo concentrado
	gr
	3
	 $         18,00 
	 $                     54,00 
	
	

	ajo
	gr
	3
	 $         14,00 
	 $                     42,00 
	
	

	agua
	ltr
	30
	 $           1,00 
	 $                     30,00 
	
	

	cebolla blanca
	gr
	50
	 $           4,00 
	 $                    200,00 
	
	

	pimento verde
	gr
	50
	 $           4,00 
	 $                    200,00 
	
	

	                                                                                        COSTO UNITARIO MP
	 $                 5.109,50 
	
	

	MORTADELA DE PESCADO (paquete x 20 und)
	Proyecciones 
	TOTAL 

	DESCRIPCION MATERIA PRIMA
	Unidad de
	Cantidad 
	COSTO
	 COSTO 
	de venta 1er Periodo
	PRESUPUESTO

	
	consumo
	* Unidad
	Unitario
	 Unitari x Producto 
	und. De producto
	1er Periodo (MPD)

	Pulpa de pescado
	gr
	1000
	 $           4,00 
	 $                 4.000,00 
	                     3.548,00 
	 $           17.590.984,00 

	sal 
	gr
	20
	 $           0,50 
	 $                     10,00 
	
	

	Condimentos para mortadela
	gr
	15
	 $         12,00 
	 $                    180,00 
	
	

	aceite vegetal 
	ltr
	50
	 $           4,00 
	 $                    200,00 
	
	

	colorante
	gr
	10
	 $         14,00 
	 $                    140,00 
	
	

	ajo
	gr
	3
	 $         14,00 
	 $                     42,00 
	
	

	agua
	ltr
	30
	 $           1,00 
	 $                     30,00 
	
	

	cebolla blanca
	gr
	30
	 $           4,00 
	 $                    120,00 
	
	

	polfosfato de sodio
	gr
	3
	 $         13,00 
	 $                     39,00 
	
	

	Almido de papa
	gr
	13
	 $           9,00 
	 $                    117,00 
	
	

	funda sintetica para mortadela
	cm
	1
	 $         30,00 
	 $                     30,00 
	
	

	Bolsas de empaque al vacio
	und
	1
	 $         50,00 
	 $                     50,00 
	
	

	                                                                                        COSTO UNITARIO MP
	 $                 4.958,00 
	
	

	PRESUPUESTO MATERIA PRIMA  1er año
	$       68.861.404,00 
	 
	 


	EMBUTIDOS DE LA ISLA LTDA.

	GASTOS OPERACIONALES 

	GASTOS  DE VENTAS
	1er AÑO
	2do AÑO
	3er AÑO
	4to AÑO
	5to AÑO

	
	
	
	
	
	

	Publicidad y promoción 
	 $        1.200.000 
	 $       1.260.000 
	 $        1.323.000 
	 $            1.389.150 
	 $       1.458.608 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	GASTOS ADMINISTRACIÒN
	1er AÑO
	2do AÑO
	3er AÑO
	4to AÑO
	5to AÑO

	
	
	
	
	
	

	Personal Administrativo 
	 $        5.568.995 
	 $       5.847.445 
	 $        6.139.817 
	 $            6.446.808 
	 $       6.769.148 

	Honorarios Contador
	 $           800.000 
	 $          840.000 
	 $           882.000 
	 $               926.100 
	 $          972.405 

	Servicios públicos (agua ,luz ,aseo)
	 $           680.000 
	 $          714.000 
	 $           749.700 
	 $               787.185 
	 $          826.544 

	Arriendo
	 $           400.000 
	 $          420.000 
	 $           441.000 
	 $               463.050 
	 $          486.203 

	Servicios de oficina
	 $           300.000 
	 $          315.000 
	 $           330.750 
	 $               347.288 
	 $          364.652 

	TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACIÓN
	 $        7.748.995 
	 $       8.136.445 
	 $        8.543.267 
	 $            8.970.430 
	 $       9.418.952 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	TOTAL GASTOS OPERACIONALES
	1er. AÑO
	2do AÑO
	3er AÑO
	4to AÑO
	5to AÑO

	
	 $   8.948.995 
	 $  9.396.445 
	 $   9.866.267 
	 $    10.359.580 
	 $10.877.559 


	EMBUTIDOS DE LA ISLA LTDA.

	PERSONAL ADMINISTRATIVO

	NÓMINA MENSUAL

	NRO
	CARGO
	NOMBRE
	BASICO MENSUAL
	DIAS TRAB.
	BASICO DEVENGADO
	AUX TRAN.
	TOTAL DEVENGADO
	SALUD E.P.S
	PENSION
	TOTAL DEDUCIDO

	1
	Administrador
	NANCY
	 $       850.000 
	30
	 $     850.000 
	 $          50.800 
	 $      900.800 
	 $      34.000 
	 $          32.938 
	 $      66.938 

	1
	Jefe de Mercadeo y Comercialización 
	CESAR
	 $       650.000 
	30
	 $     650.000 
	 $          50.800 
	 $      700.800 
	 $      26.000 
	 $          25.188 
	 $      51.188 

	1
	Compra y producción
	MARIELA
	 $       650.000 
	30
	 $     650.000 
	 $          50.800 
	 $      700.800 
	 $      26.000 
	 $          25.188 
	 $      51.188 

	1
	Auxiliar Contable
	DAYANA
	 $       433.700 
	30
	 $     433.700 
	 $          50.800 
	 $      484.500 
	 $      17.348 
	 $          16.806 
	 $      34.154 

	1
	Secretaria
	JENNY
	 $       433.700 
	30
	 $     433.700 
	 $          50.800 
	 $      484.500 
	 $      17.348 
	 $          16.806 
	 $      34.154 

	1
	Distribuidor
	EDISON
	 $       433.700 
	30
	 $     433.700 
	 $          50.800 
	 $      484.500 
	 $      17.348 
	 $          16.806 
	 $      34.154 

	 
	 
	 
	 
	 
	 $     3.451.100 
	 $          304.800 
	 $      3.755.900 
	 $      138.044 
	 $          133.730 
	 $      271.774 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Aportes De Nomina  -  Seguridad social
	Aportes Parafiscales
	Provisiones prestaciones sociales
	 

	 
	salud e.p.s
	8%
	 $             276.088,00 
	Caja Compen.
	4%
	 $          138.044,00 
	cesantias
	8,33%
	 $           312.866,47 
	 

	 
	pensión
	11,625%
	 $             401.190,38 
	I.C.B.F
	3%
	 $          103.533,00 
	Int.cesantias
	1%
	 $             37.559,00 
	 

	 
	a.r.p
	0.522%
	 $                    18.015 
	SENA
	2%
	 $            69.022,00 
	prima servicio
	8,33%
	 $           312.866,47 
	 

	 
	TOTAL
	 $             695.293,12 
	TOTAL
	 $          310.599,00 
	vacaciones
	4,17%
	 $           143.910,87 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	TOTAL
	 $           807.202,81 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	COSTO MANO DE OBRA DIRECTA - MENSUAL
	 $           5.568.995 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	PRESUPUESTO MANO DE OBRA DIRECTA- AÑO 1
	 $         66.827.939 
	 
	 
	 


	EMBUTIDOS DE LA ISLA LTDA

	GASTOS ANTICIPADOS

	Constitución legal  de la empresa
	 $       250.000,00 

	Permisos
	 $       215.000,00 

	total
	 $       465.000,00 


	EMBUTIDOS DE LA ISLA LTDA.

	Proyecciones Financieras

	 
	Un.
	 
	AÑO 1
	AÑO 2
	AÑO 3
	AÑO 4
	AÑO 5

	 Variables Macroeconómicas 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Inflación 
	 % 
	 
	5,00%
	5,00%
	5,00%
	5,00%
	5,00%

	 Devaluación 
	 % 
	 
	4,00%
	4,00%
	4,00%
	4,00%
	4,00%

	 PAGG 
	 % 
	 
	5,00%
	5,00%
	5,00%
	5,00%
	5,00%

	 IPP 
	 % 
	 
	4,00%
	4,00%
	4,00%
	4,00%
	4,00%

	 Crecimiento PIB 
	 % 
	 
	2,00%
	2,00%
	2,00%
	2,00%
	2,00%

	 DTF T.A. 
	 % 
	 
	7,00%
	7,00%
	7,00%
	7,00%
	7,00%

	 Ventas, Costos y Gastos 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Precio Por Producto 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Precio Producto 1 
	 $ / unid. 
	 
	7.150
	7.865
	9.045
	10.401
	11.962

	 Precio Producto 2 
	 $ / unid. 
	 
	7.950
	8.745
	9.620
	10.581
	11.640

	 Precio Producto 3 
	 $ / unid. 
	 
	8.050
	8.855
	9.741
	10.715
	11.786

	 Precio Producto 4 
	 $ / unid. 
	 
	7.350
	8.085
	8.894
	9.783
	10.761

	 Precio Producto 5 
	 $ / unid. 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Unidades Vendidas por Producto 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Ventas Producto 1 
	 unid. 
	 
	2.157
	2.373
	2.610
	2.871
	3.158

	 Ventas Producto 2 
	 unid. 
	 
	3.985
	4.384
	4.822
	5.304
	5.834

	 Ventas Producto 3 
	 unid. 
	 
	3.587
	3.946
	4.340
	4.774
	5.252

	 Ventas Producto 4 
	 unid. 
	 
	3.548
	3.903
	4.293
	4.722
	5.195

	 Ventas Producto 5 
	 unid. 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Total Ventas 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Precio Promedio 
	 $ 
	 
	7.686,7
	8.455,4
	9.364,8
	10.374,8
	11.496,7

	 Ventas 
	 unid. 
	 
	13.277
	14.605
	16.065
	17.672
	19.439

	 Ventas 
	 $ 
	 
	102.056.450,0
	123.488.304,5
	150.447.219,1
	183.339.494,1
	223.483.211,9

	 Rebajas en Ventas 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Rebaja 
	 % ventas 
	 
	3,0%
	3,0%
	3,0%
	3,0%
	3,0%

	 Pronto pago 
	 $ 
	 
	3.061.694
	3.704.649
	4.513.417
	5.500.185
	6.704.496

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Costos Unitarios Materia Prima 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Costo Materia Prima Producto 1 
	 $ / unid. 
	 
	4.991
	5.490
	6.313
	7.260
	8.349

	 Costo Materia Prima Producto 2 
	 $ / unid. 
	 
	5.681
	6.249
	7.186
	8.264
	9.504

	 Costo Materia Prima Producto 3 
	 $ / unid. 
	 
	5.490
	6.038
	6.642
	7.307
	8.037

	 Costo Materia Prima Producto 4 
	 $ / unid. 
	 
	5.013
	5.514
	6.066
	6.672
	7.340

	 Costo Materia Prima Producto 5 
	 $ / unid. 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Costos Unitarios Mano de Obra 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Costo Mano de Obra Producto 1 
	 $ / unid. 
	 
	87
	83
	80
	76
	72

	 Costo Mano de Obra Producto 2 
	 $ / unid. 
	 
	129
	123
	117
	112
	107

	 Costo Mano de Obra Producto 3 
	 $ / unid. 
	 
	103
	98
	94
	89
	85

	 Costo Mano de Obra Producto 4 
	 $ / unid. 
	 
	103
	98
	94
	89
	85

	 Costo Mano de Obra Producto 5 
	 $ / unid. 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Costos Variables Unitarios 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Materia Prima (Costo Promedio) 
	 $ / unid. 
	 
	5.338,6
	5.872,4
	6.598,0
	7.417,0
	8.341,7

	 Mano de Obra (Costo Promedio) 
	 $ / unid. 
	 
	108,0
	103,1
	98,4
	93,9
	89,6

	 Materia Prima y M.O. 
	 $ / unid. 
	 
	5.446,5
	5.975,5
	6.696,4
	7.510,9
	8.431,3

	 Otros Costos de Fabricación 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Otros Costos de Fabricación 
	 $ 
	 
	800.000
	880.000
	968.000
	1.064.800
	1.171.280

	 Costos Producción Inventariables 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Materia Prima 
	 $ 
	 
	70.880.254
	85.765.107
	105.998.769
	131.070.592
	162.152.699

	 Mano de Obra 
	 $ 
	 
	1.433.454
	1.505.127
	1.580.383
	1.659.402
	1.742.372

	 Materia Prima y M.O. 
	 $ 
	 
	72.313.708
	87.270.234
	107.579.152
	132.729.994
	163.895.071

	 Depreciación 
	 $ 
	 
	3.680.250
	3.864.263
	4.057.476
	4.260.349
	4.473.367

	 Agotamiento 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Total 
	 $ 
	 
	75.993.958
	91.134.497
	111.636.628
	136.990.344
	168.368.438

	 Margen Bruto 
	 $ 
	 
	25,54%
	26,20%
	25,80%
	25,28%
	24,66%

	 Gastos Operacionales 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Gastos de Ventas 
	 $ 
	 
	1.200.000
	1.260.000
	1.323.000
	1.389.150
	1.458.608

	 Gastos Administración 
	 $ 
	 
	7.748.995
	8.136.445
	8.543.267
	8.970.430
	9.418.952

	 Total Gastos 
	 $ 
	 
	8.948.995
	9.396.445
	9.866.267
	10.359.580
	10.877.559

	 Capital de Trabajo 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


	Cuentas por cobrar 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Rotación Cartera Clientes 
	 días 
	 
	15
	15
	15
	15
	15

	 Cartera Clientes 
	 $ 
	0
	4.252.352
	5.145.346
	6.268.634
	7.639.146
	9.311.800

	 Cartera Clientes (Var.) 
	 $ 
	 
	-4.252.352
	-892.994
	-1.123.288
	-1.370.511
	-1.672.655

	 Provisión Cuentas por Cobrar 
	 % 
	 
	0%
	0%
	0%
	0%
	0%

	 Provisión Cuentas por Cobrar 
	 $ 
	 
	               -       
	               -       
	                  -       
	                  -       
	                   -       

	 Provisión Período 
	 $ 
	 
	               -       
	               -       
	                  -       
	                  -       
	                   -       

	 Inventarios 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Invent. Prod. Final Rotación 
	 días costo 
	 
	8
	8
	8
	8
	8

	 Invent. Prod. Final 
	 $ 
	1.821.360
	1.688.755
	2.025.211
	2.480.814
	3.044.230
	3.741.521

	 Invent. Prod. Final Variación 
	 $ 
	 
	132.605
	-336.456
	-455.603
	-563.416
	-697.291

	 Invent. Prod. en Proceso Rotación  
	 días 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Invent. Prod. Proceso 
	 $ 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Invent. Prod. Proceso Variación 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Invent. Materia Prima Rotación  
	 días compras 
	 
	15
	15
	15
	15
	15

	 Invent. Materia Prima 
	 $ 
	2.953.344
	2.953.344
	3.573.546
	4.416.615
	5.461.275
	6.756.362

	 Invent. Materia Prima Variación 
	 $ 
	 
	0
	-620.202
	-843.069
	-1.044.659
	-1.295.088

	 Total Inventario 
	 $ 
	 
	4.642.099
	5.598.757
	6.897.429
	8.505.505
	10.497.883

	 Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar 
	 $ 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar (Var.) 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Gastos Anticipados 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Gastos Anticipados 
	 $ 
	465.000
	0
	0
	0
	0
	0

	 Acreedores Gastos Anticipados (Var.) 
	 $ 
	 
	465.000
	0
	0
	0
	0

	 Cuentas por Pagar 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Cuentas por Pagar Proveedores 
	 días 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Cuentas por Pagar Proveedores 
	 $ 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Cuentas por Pagar Proveedores (Var.) 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Acreedores Varios 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Acreedores Varios (Var.) 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Otros Pasivos 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Otros Pasivos (Var.) 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Activos iniciales 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


	Terrenos 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Valor Ajustado 
	 $ 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Axi 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Construcciones y Edificios 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Valor Ajustado 
	 $ 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Axi 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Depreciación Período 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Axi Depreciación acumulada 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Depreciación acumulada 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Valor neto 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Maquinaria y Equipo 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Valor Ajustado 
	 $ 
	15.850.000
	16.642.500
	17.474.625
	18.348.356
	19.265.774
	20.229.063

	 Axi 
	 $ 
	 
	792.500
	832.125
	873.731
	917.418
	963.289

	 Depreciación Período 
	 $ 
	 
	1.664.250
	1.747.463
	1.834.836
	1.926.577
	2.022.906

	 Axi Depreciación acumulada 
	 $ 
	 
	0
	83.213
	174.746
	275.225
	385.315

	 Depreciación acum. 
	 $ 
	 
	1.664.250
	3.494.925
	5.504.507
	7.706.310
	10.114.531

	 Valor neto 
	 $ 
	 
	14.978.250
	13.979.700
	12.843.849
	11.559.464
	10.114.531

	 Muebles y Enseres 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Valor Ajustado 
	 $ 
	4.250.000
	4.462.500
	4.685.625
	4.919.906
	5.165.902
	5.424.197

	 Axi 
	 $ 
	 
	212.500
	223.125
	234.281
	245.995
	258.295

	 Depreciación Período 
	 $ 
	 
	892.500
	937.125
	983.981
	1.033.180
	1.084.839

	 Axi Depreciación acumulada 
	 $ 
	 
	0
	44.625
	93.713
	147.597
	206.636

	 Depreciación acum. 
	 $ 
	 
	892.500
	1.874.250
	2.951.944
	4.132.721
	5.424.197

	 Valor neto 
	 $ 
	 
	3.570.000
	2.811.375
	1.967.963
	1.033.180
	0

	 Equipo de Transporte 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Valor Ajustado 
	 $ 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Axi 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Depreciación Período 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Axi Depreciación acumulada 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Depreciación acum. 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Valor neto 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0


	Equipo de Oficina 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Valor Ajustado 
	 $ 
	5.350.000
	5.617.500
	5.898.375
	6.193.294
	6.502.958
	6.828.106

	 Axi 
	 $ 
	 
	267.500
	280.875
	294.919
	309.665
	325.148

	 Depreciación Período 
	 $ 
	 
	1.123.500
	1.179.675
	1.238.659
	1.300.592
	1.365.621

	 Axi Depreciación acumulada 
	 $ 
	 
	0
	56.175
	117.968
	185.799
	260.118

	 Depreciación acum. 
	 $ 
	 
	1.123.500
	2.359.350
	3.715.976
	5.202.367
	6.828.106

	 Valor neto 
	 $ 
	 
	4.494.000
	3.539.025
	2.477.318
	1.300.592
	0

	 Inversiones (Inicio Período) 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Terrenos 
	 $ 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Construcciones y Edificios 
	 $ 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Maquinaria y Equipo 
	 $ 
	15.850.000
	0
	0
	0
	0
	0

	 Muebles y Enseres 
	 $ 
	4.250.000
	0
	0
	0
	0
	0

	 Equipo de Transporte 
	 $ 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Equipos de Oficina 
	 $ 
	5.350.000
	0
	0
	0
	0
	0

	 Semovientes pie de Cría 
	 $ 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Cultivos Permanentes 
	 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Total Inversiones 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Otros Activos 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Valor Ajustado 
	 $ 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Variación 
	 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Impuestos 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Renta 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Patrimonio 
	 $ 
	40.000.000
	49.702.447
	58.628.992
	69.139.082
	81.861.508
	97.173.992

	 Renta Presuntiva sobre patrimonio Liquido 
	 % 
	 
	6,00%
	6,00%
	6,00%
	6,00%
	6,00%

	 Renta Presuntiva 
	 $ 
	 
	2.400.000
	2.982.147
	3.517.740
	4.148.345
	4.911.691

	 Renta Liquida 
	 $ 
	 
	12.524.304
	17.524.827
	22.286.852
	27.827.037
	34.251.434

	 Renta Presuntiva 
	 % 
	 
	38,50%
	38,50%
	38,50%
	38,50%
	38,50%

	 Impuesto Renta 
	 $ 
	 
	4.821.857
	6.747.058
	8.580.438
	10.713.409
	13.186.802

	 Impuestos por Pagar 
	 $ 
	 
	4.821.857
	6.747.058
	8.580.438
	10.713.409
	13.186.802

	 Pago de Impuesto Renta 
	 $ 
	 
	0
	4.821.857
	6.747.058
	8.580.438
	10.713.409

	 Estructura de Capital 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Capital Socios 
	 $ 
	40.000.000
	40.000.000
	40.000.000
	40.000.000
	40.000.000
	40.000.000

	 Capital Adicional Socios 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Obligaciones Fondo Emprender 
	 $ 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Obligaciones Financieras 
	 $ 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Patrimonio 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Capital Social 
	 $ 
	40.000.000
	40.000.000
	40.000.000
	40.000.000
	40.000.000
	40.000.000

	 Reserva Legal Período 
	 $ 
	 
	0
	770.245
	1.077.777
	1.370.641
	1.711.363

	 Reserva Legal Acumulada 
	 $ 
	 
	0
	770.245
	1.848.022
	3.218.663
	4.930.026

	 Utilidades Retenidas 
	 $ 
	 
	0
	3.080.979
	7.392.086
	12.874.652
	19.720.103

	 Utilidades del Ejercicio 
	 $ 
	 
	7.702.447
	10.777.768
	13.706.414
	17.113.627
	21.064.632

	 Base Revalorización 
	 $ 
	40.000.000
	40.000.000
	43.851.223
	49.240.108
	56.093.314
	64.650.128

	 Revalorización patrimonio período 
	 $ 
	 
	2.000.000
	2.000.000
	2.192.561
	2.462.005
	2.804.666

	 Revalorización patrimonio acumulado 
	 $ 
	 
	2.000.000
	4.000.000
	6.192.561
	8.654.567
	11.459.232

	 TOTAL PATRIMONIO 
	 $ 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Dividendos 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Utilidades Repartibles 
	 $ 
	 
	                   -   
	      6.932.202 
	        12.780.970 
	        19.727.858 
	         28.276.916 

	 Dividendos 
	 % 
	 
	50%
	50%
	50%
	50%
	50%

	 Dividendos 
	 $ 
	 
	                   -   
	      3.851.223 
	          5.388.884 
	          6.853.207 
	           8.556.814 


	EMBUTIDOS DE LA ISLA LTDA.

	 Deuda 
	
	

	
	
	

	 Gracia 
	1
	Gracia a Capital (Años)

	 Plazo 
	5
	Plazo de la Deuda (Años)

	 Tasa en pesos 
	6%
	Puntos por encima del DTF

	
	
	

	 Activos Fijos 
	
	

	
	
	

	 Construcciones y Edificaciones 
	20
	Vida útil (años)

	 Maquinaria y Equipo de Operación 
	10
	Vida útil (años)

	 Muebles y Enseres 
	5
	Vida útil (años)

	 Equipo de Transporte 
	10
	Vida útil (años)

	 Equipo de Oficina 
	5
	Vida útil (años)

	 Semovientes 
	10
	Agotamiento (años)

	 Cultivos Permanentes 
	10
	Agotamiento (años)

	
	
	

	 Otros 
	
	

	
	
	

	 Gastos Anticipados 
	1
	Amortización (años)


	EMBUTIDOS DE LA ISLA LTDA.

	 BALANCE GENERAL 

	 Activo Corriente 
	AÑO 0
	AÑO 1
	AÑO 2
	AÑO 3
	AÑO 4
	AÑO5

	 Efectivo 
	9.775.296
	22.587.603
	34.301.847
	47.264.328
	62.537.031
	80.436.579

	 Cuentas X Cobrar 
	0
	4.252.352
	5.145.346
	6.268.634
	7.639.146
	9.311.800

	 Provisión Cuentas por Cobrar 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Inventarios Materias Primas e Insumos 
	2.953.344
	2.953.344
	3.573.546
	4.416.615
	5.461.275
	6.756.362

	 Inventarios de Producto en Proceso 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Inventarios Producto Terminado 
	1.821.360
	1.688.755
	2.025.211
	2.480.814
	3.044.230
	3.741.521

	 Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Gastos Anticipados 
	465.000
	488.250
	512.663
	538.296
	565.210
	593.471

	 Amortización Acumulada 
	-465.000
	-488.250
	-512.663
	-538.296
	-565.210
	-593.471

	 Gastos Anticipados Neto 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Total Activo Corriente: 
	14.550.000
	31.482.054
	45.045.950
	60.430.391
	78.681.681
	100.246.263

	 Terrenos 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Construcciones y Edificios 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Depreciación Acumulada Planta 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Construcciones y Edificios Neto 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Maquinaria y Equipo de Operación 
	15.850.000
	16.642.500
	17.474.625
	18.348.356
	19.265.774
	20.229.063

	  Depreciación Acumulada 
	 
	-1.664.250
	-3.494.925
	-5.504.507
	-7.706.310
	-10.114.531

	 Maquinaria y Equipo de Operación Neto 
	15.850.000
	14.978.250
	13.979.700
	12.843.849
	11.559.464
	10.114.531

	 Muebles y Enseres 
	4.250.000
	4.462.500
	4.685.625
	4.919.906
	5.165.902
	5.424.197

	  Depreciación Acumulada 
	 
	-892.500
	-1.874.250
	-2.951.944
	-4.132.721
	-5.424.197

	 Muebles y Enseres Neto 
	4.250.000
	3.570.000
	2.811.375
	1.967.963
	1.033.180
	0

	 Equipo de Transporte 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	  Depreciación Acumulada 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Equipo de Transporte Neto 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Equipo de Oficina 
	5.350.000
	5.617.500
	5.898.375
	6.193.294
	6.502.958
	6.828.106

	  Depreciación Acumulada 
	 
	-1.123.500
	-2.359.350
	-3.715.976
	-5.202.367
	-6.828.106

	 Equipo de Oficina Neto 
	5.350.000
	4.494.000
	3.539.025
	2.477.318
	1.300.592
	0

	 Total Activos Fijos: 
	25.450.000
	23.042.250
	20.330.100
	17.289.129
	13.893.236
	10.114.531

	 Total Otros Activos Fijos 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 TOTAL ACTIVO 
	40.000.000
	54.524.304
	65.376.050
	77.719.520
	92.574.918
	110.360.795

	 Pasivo 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Cuentas X Pagar Proveedores 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 Impuestos X Pagar 
	0
	4.821.857
	6.747.058
	8.580.438
	10.713.409
	13.186.802

	 Acreedores Varios 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Otros pasivos a LP 
	 
	0
	0
	0
	0
	0

	 TOTAL PASIVO 
	0
	4.821.857
	6.747.058
	8.580.438
	10.713.409
	13.186.802

	 Patrimonio 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Capital Social 
	40.000.000
	40.000.000
	40.000.000
	40.000.000
	40.000.000
	40.000.000

	 Reserva Legal Acumulada 
	0
	0
	770.245
	1.848.022
	3.218.663
	4.930.026

	 Utilidades Retenidas 
	0
	0
	3.080.979
	7.392.086
	12.874.652
	19.720.103

	 Utilidades del Ejercicio 
	0
	7.702.447
	10.777.768
	13.706.414
	17.113.627
	21.064.632

	 Revalorización patrimonio 
	0
	2.000.000
	4.000.000
	6.192.561
	8.654.567
	11.459.232

	 TOTAL PATRIMONIO 
	40.000.000
	49.702.447
	58.628.992
	69.139.082
	81.861.508
	97.173.992

	 TOTAL PAS + PAT 
	40.000.000
	54.524.304
	65.376.050
	77.719.520
	92.574.918
	110.360.795


	EMBUTIDOS DE LA ISLA LTDA.

	 ESTADO DE RESULTADOS 

	 
	AÑO 1
	AÑO 2
	AÑO 3
	AÑO 4
	AÑO5

	 Ventas 
	 $ 102.056.450,00 
	 $ 123.488.304,50 
	 $    150.447.219,15 
	 $    183.339.494,11 
	 $    223.483.211,93 

	 Devoluciones y rebajas en ventas 
	 $      3.061.693,50 
	 $      3.704.649,14 
	 $        4.513.416,57 
	 $        5.500.184,82 
	 $        6.704.496,36 

	 Materia Prima, Mano de Obra 
	 $    72.313.708,06 
	 $    87.270.234,10 
	 $    107.579.152,16 
	 $    132.729.994,14 
	 $    163.895.071,41 

	 Depreciación 
	 $      3.680.250,00 
	 $      3.864.262,50 
	 $        4.057.475,63 
	 $        4.260.349,41 
	 $        4.473.366,88 

	 Agotamiento 
	 $                         -   
	 $                         -   
	 $                            -   
	 $                            -   
	 $                            -   

	 Otros Costos 
	 $         800.000,00 
	 $         880.000,00 
	 $            968.000,00 
	 $        1.064.800,00 
	 $        1.171.280,00 

	 Utilidad Bruta 
	 $    22.200.798,44 
	 $    27.769.158,76 
	 $      33.329.174,79 
	 $      39.784.165,74 
	 $      47.238.997,28 

	 Gasto de Ventas 
	 $      1.200.000,00 
	 $      1.260.000,00 
	 $        1.323.000,00 
	 $        1.389.150,00 
	 $        1.458.607,50 

	 Gastos de Administración 
	 $      7.748.994,93 
	 $      8.136.444,67 
	 $        8.543.266,91 
	 $        8.970.430,25 
	 $        9.418.951,76 

	 Provisiones 
	 $                         -   
	 $                         -   
	 $                            -   
	 $                            -   
	 $                            -   

	 Amortización Gastos 
	 $                         -   
	 $                         -   
	 $                            -   
	 $                            -   
	 $                            -   

	 Utilidad Operativa 
	 $    13.251.803,52 
	 $    18.372.714,09 
	 $      23.462.907,88 
	 $      29.424.585,49 
	 $      36.361.438,02 

	 Otros ingresos 
	 
	 
	 
	 
	 

	  Intereses 
	 $                         -   
	 $                         -   
	 $                           -   
	 $                            -   
	 $                            -   

	 Otros ingresos y egresos 
	 $                         -   
	 $                         -   
	 $                           -   
	 $                            -   
	 $                            -   

	  Revalorización de Patrimonio 
	 $    -2.000.000,00 
	 $    -2.000.000,00 
	 $       -2.192.561,17 
	 $       -2.462.005,38 
	 $       -2.804.665,72 

	  Ajuste Activos no Monetarios 
	 $      1.295.750,00 
	 $      1.360.537,50 
	 $        1.428.564,38 
	 $        1.499.992,59 
	 $        1.574.992,22 

	  Ajuste Depreciación Acumulada 
	 $                         -   
	 $       -184.012,50 
	 $          -386.426,25 
	 $          -608.621,34 
	 $          -852.069,88 

	 Ajuste Amortización Acumulada 
	 $         -23.250,00 
	 $         -24.412,50 
	 $            -25.633,13 
	 $            -26.914,78 
	 $            -28.260,52 

	 Ajuste Agotamiento Acumulada 
	 $                         -   
	 $                         -   
	 $                            -   
	 $                            -   
	 $                            -   

	 Total Corrección Monetaria 
	 $       -727.500,00 
	 $       -847.887,50 
	 $       -1.176.056,17 
	 $       -1.597.548,91 
	 $       -2.110.003,90 

	 Utilidad antes de impuestos 
	 $    12.524.303,52 
	 $    17.524.826,59 
	 $      22.286.851,71 
	 $      27.827.036,58 
	 $      34.251.434,12 

	 Impuestos (35%) 
	 $      4.821.856,85 
	 $      6.747.058,24 
	 $        8.580.437,91 
	 $      10.713.409,08 
	 $      13.186.802,14 

	 Utilidad Neta Final 
	 $      7.702.446,66 
	 $    10.777.768,35 
	 $      13.706.413,80 
	 $      17.113.627,50 
	 $      21.064.631,98 


	EMBUTIDOS DE LA ISLA LTDA.

	 FLUJO DE CAJA 

	 Flujo de Caja Operativo 
	AÑO 1
	AÑO 2
	AÑO 3
	AÑO 4
	AÑO5

	 Utilidad Operacional 
	13.251.804
	18.372.714
	23.462.908
	29.424.585
	36.361.438

	 Depreciaciones 
	3.680.250
	3.864.263
	4.057.476
	4.260.349
	4.473.367

	 Amortización Gastos 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Agotamiento 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Provisiones 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Impuestos 
	0
	-4.821.857
	-6.747.058
	-8.580.438
	-10.713.409

	 Neto Flujo de Caja Operativo 
	16.932.054
	17.415.120
	20.773.325
	25.104.497
	30.121.396

	 Flujo de Caja Inversión 
	
	
	
	
	 

	 Variación Cuentas por Cobrar 
	-4.252.352
	-892.994
	-1.123.288
	-1.370.511
	-1.672.655

	 Variación Inv. Materias Primas e insumos3 
	0
	-620.202
	-843.069
	-1.044.659
	-1.295.088

	 Variación Inv. Prod. En Proceso 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Variación Inv. Prod. Terminados 
	132.605
	-336.456
	-455.603
	-563.416
	-697.291

	 Var. Anticipos y Otros Cuentas por Cobrar 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Otros Activos 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Variación Cuentas por Pagar 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Variación Acreedores Varios 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Variación Otros Pasivos 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Variación del Capital de Trabajo 
	-4.119.747
	-1.849.653
	-2.421.960
	-2.978.587
	-3.665.034

	 Inversión en Terrenos 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Inversión en Construcciones 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Inversión en Maquinaria y Equipo 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Inversión en Muebles 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Inversión en Equipo de Transporte 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Inversión en Equipos de Oficina 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Inversión Otros Activos 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Inversión Activos Fijos 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Neto Flujo de Caja Inversión 
	-4.119.747
	-1.849.653
	-2.421.960
	-2.978.587
	-3.665.034

	 Flujo de Caja Financiamiento 
	
	
	
	
	 

	 Desembolsos Pasivo Largo Plazo 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Amortizaciones Pasivos Largo Plazo 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Intereses Pagados 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Dividendos Pagados 
	0
	-3.851.223
	-5.388.884
	-6.853.207
	-8.556.814

	 Capital 
	0
	0
	0
	0
	0

	 Neto Flujo de Caja Financiamiento 
	0
	-3.851.223
	-5.388.884
	-6.853.207
	-8.556.814

	 
	
	
	
	
	 

	 Neto Periodo 
	12.812.307
	11.714.244
	12.962.481
	15.272.703
	17.899.548

	 Saldo anterior 
	9.775.296
	22.587.603
	34.301.847
	47.264.328
	62.537.031

	 Saldo siguiente 
	22.587.603
	34.301.847
	47.264.328
	62.537.031
	80.436.579


	EMBUTIDOS DE LA ISLA LTDA.

	 INDICADORES  FINANCIERAS 

	   Supuestos Macroeconómicos   
	AÑO 1
	AÑO 2
	AÑO 3
	AÑO 4
	AÑO5

	   Variación Anual IPC      
	5,00%
	5,00%
	5,00%
	5,00%
	5,00%

	   Devaluación      
	4,00%
	4,00%
	4,00%
	4,00%
	4,00%

	   Variación PIB      
	2,00%
	2,00%
	2,00%
	2,00%
	2,00%

	   DTF ATA      
	7,00%
	7,00%
	7,00%
	7,00%
	7,00%

	   Supuestos Operativos   
	
	
	
	
	

	   Variación precios      
	
	10,0%
	10,8%
	10,8%
	10,8%

	   Variación Cantidades vendidas      
	
	10,0%
	10,0%
	10,0%
	10,0%

	   Variación costos de producción      
	
	19,9%
	22,5%
	22,7%
	22,9%

	   Variación Gastos Administrativos      
	
	5,0%
	5,0%
	5,0%
	5,0%

	   Rotación Cartera (días)      
	
	15
	15
	15
	15

	   Rotación Proveedores (días)      
	
	0
	0
	0
	0

	   Rotación inventarios (días)      
	
	22
	22
	22
	22

	   Indicadores Financieros Proyectados  
	
	
	
	
	

	   Liquidez - Razón Corriente        
	6,53
	6,68
	7,04
	7,34
	7,60

	   Prueba Acida        
	6
	6
	6
	7
	7

	   Rotación cartera (días),        
	15,00
	15,00
	15,00
	15,00
	15,00

	   Rotación Inventarios (días)        
	16,4
	16,3
	16,5
	16,7
	16,9

	   Rotación Proveedores (días)        
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	   Nivel de Endeudamiento Total        
	8,8%
	10,3%
	11,0%
	11,6%
	11,9%

	   Concentración Corto Plazo        
	0
	1
	1
	1
	1

	   Rentabilidad Operacional        
	13,0%
	14,9%
	15,6%
	16,0%
	16,3%

	   Rentabilidad Neta        
	7,5%
	8,7%
	9,1%
	9,3%
	9,4%

	   Rentabilidad Patrimonio        
	15,5%
	18,4%
	19,8%
	20,9%
	21,7%

	   Rentabilidad del Activo        
	14,1%
	16,5%
	17,6%
	18,5%
	19,1%


	Flujo de Caja y Rentabilidad   
	
	
	
	
	

	   Flujo de Caja Proyectado y rentabilidad. Cifras en Miles de Pesos  
	
	
	
	
	

	   Flujo de Operación      
	 
	16.932.054
	17.415.120
	20.773.325
	25.104.497

	   Flujo de Inversión      
	-40.000.000
	-4.119.747
	-1.849.653
	-2.421.960
	-2.978.587

	   Flujo de Financiación      
	 
	0
	-3.851.223
	-5.388.884
	-6.853.207

	   Flujo de caja para evaluación      
	-40.000.000
	12.812.307
	15.565.467
	18.351.365
	22.125.910

	   Tasa de descuento Utilizada      
	 
	18%
	18%
	18%
	18%

	   Flujo de caja descontado      
	-40.000.000
	10.857.887
	11.178.876
	11.169.207
	11.412.298

	    Criterios de Decisión 
	
	
	
	
	

	  Tasa mínima de rendimiento a la que aspira el emprendedor  
	18%
	
	
	
	

	  TIR (Tasa Interna de Retorno)  
	23,29%
	
	
	
	

	  VAN (Valor actual neto)  
	4.618.269
	
	
	
	

	  PRI (Periodo de recuperación de la inversión)   
	2,32
	
	
	
	

	  Duración de la etapa improductiva del negocio ( fase de implementación).en meses   
	1 mes
	
	
	
	

	  Nivel de endeudamiento inicial del negocio, teniendo en cuenta los recursos del fondo emprender. ( AFE/AT)   
	0,00%
	
	
	
	

	  Periodo en el cual se plantea la primera expansión del negocio ( Indique el mes )   
	64 mes
	
	
	
	

	  Periodo en el cual se plantea la segunda expansión del negocio ( Indique el mes )  
	84 mes
	
	
	
	


6.5.4 Cronograma de actividades
Tabla 6.

	OBJETIVOS


	ACTIVIDADES
	1 AÑO
	2 AÑOS
	3 AÑOS
	4 AÑOS
	5 AÑOS

	PROGRAMA No 1
	· Diseño de la encuesta

· Aplicación de la encuesta

· Análisis de resultados
	Tres semanas (julio 24 a agosto 12 de 2006)
	Monitoreo de la percepción.

Cada seis meses


	Semestral
	Semestral
	Una vez al año

	Realizar un análisis de mercadeo para la comercialización de los diferentes subproductos obtenidos de la carne del bonito “T. atlanticus”, en la Isla de San Andrés, con el fin de fomentar su consumo considerando el alto valor nutricional que posee
	
	
	
	
	
	

	PROGRAMA No 2
	Publicidad a través de emisoras, canal regional, afiches, folletos, etc.

Surtir supermercados y tiendas con el fin de mantener los productos siempre a la mano del consumidor
	Inicialmente se hará por seis meses

A partir del segundo semestre
	Continuo

Monitoreo constante en los puntos de venta.
	Continuo

Continuo/cada tres semanas
	Continuo 

Continuo/cada tres semanas
	Continuo 

Continuo/cada tres semanas

	Implementar estrategias de penetración en el mercado y nuevos canales de comercialización  para la oferta local de embutidos y carnes frías a base del bonito “T. atlanticus”, en la Isla de San Andrés
	
	
	
	
	
	

	PROGRAMA No 3
	Concertar, organizar y desarrollar cursos, charlas y conferencias al personal involucrado
	Trimestral
	Semestral
	Semestral
	Anual
	Anual

	Promover entre los operarios de la empresa el conocimiento de la normatividad vigente para el procesamiento de productos alimenticios
	
	
	
	
	
	

	PROGRAMA No 4
	Presentar:

· Estado de ganancias y pérdidas
· Flujo de caja

· Estado financiero
	Semestral
	Semestral
	Anual
	Anual
	Anual

	Presentar la viabilidad económica y financiera del proyecto de comercialización
	
	
	
	
	
	


6.6  ANALISIS DE LA MATRIZ DOFA
Tabla 7.  Matriz Dofa.

	DEBILIDADES
	OPORTUNIDADES

	Pocas oportunidades en el mercado local.

La carne es poca consumida por la población isleña.
	Promocionar el consumo de los subproductos obtenidos a partir de la carne del bonito a nivel regional.

	Los pescadores artesanales no cuentan con los equipos adecuados para las faenas de pesca.
	Los pescadores artesanales utilizan la carne como carnada para la captura de otras especies.

	La no congelación  inmediata del producto después de su captura, produce la rápida descomposición de la carne.
	Presentar los diferentes subproductos obtenidos de la carne del bonito en el mercado local.

	Empleo de artes de técnica de baja rentabilidad
	Posee menor susceptibilidad a la sobrepesca por sus hábitos pelágicos y migratorios en comparación con otras especies de aguas profundad.

	Desconocimiento de los patrones migratorios de la especie.
	En la isla, existe la oportunidad de implementar programas de dispositivos de generadores de peces pelágicos

	Hay poca autonomía pesquera.
	La sobreproducción de la sangre en el bonito es de gran oportunidad en el mercado extranjero

	Se necesitan mejoras tecnológicas
	Elaboración de subproductos pesqueros a partir de especies de bajo valor comercial.

	 Poco interés del gobierno Departamental.


	Venta de subproductos pesqueros durante todo el año de las diferentes especie dependiendo de su época

	Poco interés de la población en la capacitación y comercialización de subproductos pesqueros.


	El Sena ofrece cursos en la transformación de productos pesqueros

	En la Isla no existen laboratorios  para análisis microbiológicos y bromatológicas (estudio de ceniza, humedad, proteínas y grasa del pescado).
	Formación de microempresas integrada por las familias de los pescadores artesanales por medio de Fundesap.

	FORTALEZAS
	AMENAZAS

	Su captura se da en grandes cantidades
	Presenta posible intoxicación por mal manejo

	Se captura en todos los meses del año
	Sobreprotección por la presencia de motonaves extranjeras pertenecientes a la pesca industrial.

	Es de fácil acceso para el pescador artesanal
	Necesita de congelación inmediata después de su captura por su rápida descomposición.

	Su carne es de gran contenido proteico
	Se desconoce el tamaño del stock: No hay conocimiento de su cantidad lo que puede producir la sobre pesca o subexplotación del producto.

	Posee pocas espinas
	Produce mucha sangre lo que hace la carne negra.

	Su comercialización es de fácil acceso en el mercado local, nacional e internacional.
	Aumento de embarcaciones extranjeras.

	Se obtienen diversos subproductos de su carne.


	Disminución del recurso pesquero.

	Es una especie de rápido crecimiento.
	

	Que el gobierno Departamental por medio de la Secretaría de Agricultura, realice el cierre de embutidos extranjeros.
	

	Captación del mercado local y posiblemente extranjero (U.S.A.).
	

	Los pescadores artesanales reconocen las  épocas de abundancia para la captura de las diferentes especies.
	


7.  ORGANIGRAMA

Desde el punto de vista organizacional y en base a la propuesta de comercialización para aumentar el consumo de la especie en la región insular, a continuación se presenta la planificación de la estructura organizacional de la empresa, la cual se construye de la siguiente manera: 

Figura 8.  Organigrama


        DISTRIBUCIÓN                       TRANSFORMACIÓN DE

        (1 EMPLEADO)                            MATERIA PRIMA

                                                               (2 EMPLEADOS)

Se conformará  una empresa de responsabilidad limitada con la participación de cuatro socios, donde el aporte de cada uno de los socios será fundamental para la adquisición de muebles y equipos para el funcionamiento del primer año de la empresa.  
7.1  CARGOS Y MANUAL DE FUNCIONES
· Junta directiva: estará conformada por los socios de la empresa, quienes serán los responsables de tomar las decisiones en alto nivel y trazar las políticas y estrategias de la empresa.  A su cargo estará la selección de administrador.

· Administrador: será  el responsable del manejo general de la empresa por lo cual tendrá a su cargo la organización, control y evaluación de los subalternos. Este cargo podrá ser ejercido por uno de los propietarios o por un profesional  designado por la junta directiva. Este cargo deberá ser ocupado por un profesional en el área administrativa o por un ingeniero de pesca. La persona que estará a cargo de la administración de la empresa, deberá tener experiencia en el manejo de personal.

· Departamento de compra y producción: será el encargado de realizar las compras de los productos de los pescadores y coordinar el buen manejo en la elaboración de los subproductos. Este cargo podrá ser ocupado por un tecnólogo de alimentos o tecnólogo pesquero.
· Departamento de mercadeo y comercialización n: tendrá  la función de supervisar en coordinación con el departamento de producción y compra la óptima calidad de los productos, vigilando que estos cumplan con los estándares de calidad, es decir, es el responsable de seleccionar, clasificar, transformar, empacar y transportar los productos de acuerdo a parámetros previamente establecidos. El cargo podrá ser ocupado por un técnico de pesca y acuicultura o un técnico de mercadeo con énfasis en productos pesqueros.

· Auxiliar contable: realizará las actividades pertinentes al cargo, el cual podrá ser ocupado por un técnico contable con una experiencia mínimo de cuatro años.

· Secretaria: estará a cargo de las actividades de recepción, registro, archivo, elaboración de informes y documentos en general. También se encargará de la recepción de pedidos realizado por los clientes.  Este cargo podrá ser ejercido por una secretaria titulada con experiencia en manejo de computadores.

Igualmente, se contará con la colaboración externa de un revisor fiscal y un contador. El primero, se encargará de revisar y reportar anomalías en el manejo de las cuentas y certificar la legitimidad de los movimientos del libro de cuentas que serán elaborados por el contador. 
8 RESULTADOS

8.1  ANALISIS DE MERCADEO 

8.1.1 Análisis del mercado

Las encuestas realizadas en la comunidad arrojaron los siguientes resultados: El 96.90% de las personas encuestadas afirmaron que consumen pescado (Gráfico 3), siendo el principal valor nutricional reconocido en este alimento las proteínas (60.63% de los encuestados) y vitaminas (15.95% de los encuestados) (Gráfico 4). El 90.42% de los encuestados afirmaron que en su hogar todas las personas consumen pescado (Gráfico 5).
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El 98.96% afirmó que consumen los embutidos y carnes frías de carnes de res, cerdo o pollo ofrecidos en la isla (Gráfico 6), siendo los de mayor preferencia de consumo la salchicha, el chorizo, la hamburguesa y la mortadela (Gráfico 7), comprados por el 47.87% de las personas en supermercados y el 41.48% de las personas los compra en tiendas de barrio (Gráfico 8). Las personas consumen los 

embutidos y carnes frías preferiblemente en el desayuno (47.87%) y generalmente con un frecuencia de una a dos veces por semana (46.80%) (Gráficos 8 y 9).
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Así mismo en la investigación de mercados se obtuvo en los resultados que la intención de compra en las líneas de embutidos y carnes frías a base de pescado por orden de preferencia serían la hamburguesa, el chorizo y la salchicha en una forma de preparación pre-cocida o lista para consumir (Gráficos 11 y 12).
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Con base en estos resultados se concluyó que los embutidos y carnes frías son consumidos por las personas por ser productos nutritivos y que les ahorran tiempo en la preparación de alimentos, principalmente en las horas de la mañana. En el comportamiento de compra del consumidor de embutidos y carnes frías se evidenció que la compra se hace por tipo de producto y beneficios en la dieta alimenticia más que por lealtad o posicionamiento de marca. Pese a que no existe una oferta en el mercado de embutidos a base de pescado en la isla de San Andrés, existe una intención de compra manifiesta positiva que favorece esta novedosa propuesta de comercialización.
8.1.2 Análisis de la competencia
La competencia será  indirecta debido a que como se ha mencionado,  no hay una oferta de embutidos y carnes frías a base de pescado en la isla. La competencia indirecta son aquellas empresas que actualmente ofrecen productos sustitutos del portafolio de productos que se ofrecería con la implementación de esta propuesta, como son los embutidos y carnes frías de carne de res, cerdo y pollo. Otros productos sustitutos de carácter indirectos son los productos cárnicos en general (carne de res, pollo, cerdo, pescado). Tanto los embutidos y carnes frías como los productos cárnicos en general ofrecidos en la isla son importados de Centroamérica (principalmente Costa Rica y Estados Unidos).

Las principales marcas de embutidos y carnes frías que se venden en la isla son zenu, kimbi, country, rica, suizo, pipasa y otros en menor proporción como el búcaro; colanta; don paco; kokorico; cunit; dacaly; carnely; y sabare (Gráfico 13). Las personas compran los embutidos y carnes frías con base en la disponibilidad del producto en el momento de la compra más que en una lealtad a la marca. Los precios de la competencia oscilan entre $3.800 y $5.300 para la salchicha de 500 gramos, $4.450 y $6.000 para la mortadela de 500 gramos, $4.500 en promedio para hamburguesas de 5 unidades y $10.000 en promedio para chorizos de 8 unidades; lo anterior dependiendo del tipo de marca.
Los principales proveedores de embutidos y carnes frías en la isla son Inpescar, Distribuidora Turconi y Lechesse (Gráfico 14), quienes venden por costo mas que por atención a la demanda del mercado, lo que permite concluir que no hay un posicionamiento de las marcas de estos productos en la isla. Se concluye entonces que el poder de negociación de los proveedores es medio y el poder de negociación de los compradores es bajo.
En este orden de ideas, la estrategia competitiva será de enfoque o de mercado, es decir en concentrarse en un grupo específico de clientes. Esta se fundamentará en la premisa que la empresa se diferenciará al atender mejor las necesidades de un mercado objetivo específico, o reduciendo costos sirviendo a ese mercado, o ambas cosas. En este sentido los segmentos identificados como ya se mencionó anteriormente son: niños y jóvenes en edad escolar; mujeres embarazadas; amas de casa y adultos mayores.
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9 CONCLUSION

La demanda de los atunes es notoriamente diversificada según las regiones, estratos económicos y hábitos de consumo. Las poblaciones de ingresos altos y medio-altos prefieren mariscos, pescados de mar, productos importados de alto valor agregado y los provenientes de la acuicultura. Las personas de medios y bajos ingresos se inclinan por pescados de río, de cultivo y las conservas (atún y sardinas enlatadas).
Paulatinamente los productos pesqueros han adquirido mayor importancia y preferencia entre los consumidores debido a que son conocidas sus cualidades nutricionales y por las frecuentes recomendaciones de los profesionales de la salud para incluirlos en la dieta. Sin embargo, existen algunas limitantes básicas: la percepción del consumidor a nivel nacional respecto a que los productos pesqueros son costosos; el escaso conocimiento sobre la variedad de subproductos que se obtienen del pescado (hamburguesas, mortadela, chorizos, butifarras, salchichas, etc), con las cuales podemos implementar otras formas de preparación distintas al frito, sudado o asado y la prevención respecto a la frescura, el desagrado por las espinas y el olor en la preparación.
Siendo que el bonito “T. atlanticus” es la especie marítima de mayor captura en la isla de San Andrés (23.8%), y la menos consumida por la población, mediante el desarrollo de la propuesta se plantean nuevas formas de llevar hasta el consumidor final diferentes subproductos de embutidos y carnes frías obtenidos del procesamiento de este pescado y lograr una mejor posición de la especie en el mercado regional.
Aunque desde hace aproximadamente cuatro años el SENA ha venido capacitando personal para la transformación y comercialización de productos derivados del pescado aplicando técnicas de semiconservas y curados, en la isla no existen embutidos ni carnes frías disponibles en el mercado local ni hay una empresa que los comercialice.  Es por esto, que mediante esta propuesta de comercialización, se busca llevar los resultados del portafolio a toda la población capturando desde los niños menores de cuatro años hasta los adultos mayores de 60 años y más.  
9. RECOMENDACIONES

En base a las condiciones que se han observado sobre el manejo y la utilización que se le viene dando al producto desde el momento de su captura, y con el fin de fortalecer las personas con conocimientos en la transformación productos pesqueros, se hacen las siguientes recomendaciones:
· Realizar un taller para la aplicación de la normatividad existente a todas las personas involucradas en la extracción de productos marinos, con el fin de brindarle a la comunidad productos de mejor calidad. Este taller, se llevará a cabo en las instalaciones del Sena o en las sedes y cooperativas de los artesanales.
· Es importante que la empresa siempre tenga producto disponible para mantener el mercado surtido; para esto, es necesario que halla un acuerdo entre microempresarios y pescadores tanto industriales como artesanales.
· Con el fin de garantizar su sostenimiento en el mercado, la empresa deberá implementar técnicas de manejo industrial para el manejo, manipulación, transformación y conservación de los productos pesqueros.
· Además de las familias que procesan el producto, es urgente la creación de nuevas microempresas con el fin de aprovechar el recurso en su totalidad y evitar que los pescadores artesanales lo sigan utilizando como carnada para la captura de otras especies de mayor consumo. De esta manera, se genera nuevas fuentes de trabajo utilizando personal de mano de obra no calificada.
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Proyecto: Propuesta para el aprovechamiento y la comercialización de sub-productos a partir del bonito “T. atlanticus”, en la isla de San Andrés

1. Encuesta No_____

2. Fecha ____________

  DD/MM/AAAA

3. DATOS GENERALES

3.1 Nombre del encuestado_________________________________________________

3.2 C.C No.  ________________     3.3 Teléfono ______________________

3.4. Lugar de residencia o domicilio principal

4. PERCEPCION Y CONOCIMIENTOS DEL CONSUMIDOR SOBRE EL PESCADO
4.1. ¿Usted consume pescado?

4.1.1. Si _____

4.1.2. No_____ (Si escogió esta respuesta se termina la encuesta)

4.2. ¿Cuál es el principal valor nutricional que usted identifica en el pescado?

4.2.1. Proteínas ______


4.2.2. Vitaminas ______

4.2.3. Calcio______



4.2.4. Ácidos Grasos Poli-insaturados ______

4.2.5. Otro ____ ¿Cuál? ________________________________

4.3. ¿Quiénes consumen pescado en su hogar?

4.3.1. Papá____



4.3.2. Mamá____

4.3.3. Niños < 5 años____


4.3.4. Niños y jóvenes entre 5 y 17 años_____

4.3.5. Adultos entre 18 y 30 años___

4.3.6. Adultos entre 31 y 50 años______

4.3.7. Adultos > 50 años_____

            4.3.8. Todos los anteriores_____

5. COMPORTAMIENTO DE COMPRA DEL CONSUMIDOR DE EMBUTIDOS O CARNES FRIAS
5.1. ¿Consume usted alimentos embutidos o carnes frías?

5.1.1. Si______
5.1.2. No_______ 

5.2. ¿Cuál de estos alimentos embutidos o carnes frías consume usted?

5.2.1. Butifarra_____


5.2.2. Hamburguesa______

5.2.3. Chorizo_______


5.2.4. Salchichón______

5.2.5. Salchicha______


5.2.6. Mortadela_______

5.2.7. Todas las anteriores_____
5.2.8. Otro______ ¿Cual?________________________

5.3. ¿En qué lugar compra usted estos productos?

5.3.1. Supermercados_____


5.3.2. Tiendas de barrio______

5.3.3. Vendedores informales en la calle____ 
5.3.4. Puntos de venta propios de una empresa________


5.3.5. Otro_____ ¿Cuál?__________________________

5.4. ¿En que situaciones o eventos consume usted embutidos o carnes frías?

5.4.1. Desayuno _____



            5.4.2. Almuerzo ______

5.4.3. Cena o comida en la noche ______

5.4.4. Pasabocas de reuniones o fiestas_____

5.4.5. Alimento entre las principales comidas___
5.4.6. Todas las anteriores_____

5.5. ¿Cuántas veces a la semana consume embutidos o carnes frías?

5.5.1. 1 a 2 veces____



5.5.2. 3 a 5 veces____

5.5.3. 6 a 8 veces_____


5.5.4. 8 a 10 veces_____

5.5.5. > 10 veces_____

6. INTENCION DE COMPRA DE EMBUTIDOS O CARNES FRIAS DE PESCADO
6.1. ¿Qué productos derivados del pescado le gustaría consumir?

6.1.1. Butifarra______



6.1.2. Hamburguesa______

6.1.3. Chorizo_______


            6.1.4. Salchichón______

6.1.5. Salchicha______


             6.1.6. Mortadela_______

6.1.7. Queso________



6.1.8. Todas las anteriores________

6.1.9. Otros____ ¿Cuál?_________________________________________

6.2. ¿En que forma de preparación de esos productos preferiría comprarlos?
6.2.1. Crudo____




6.2.2. Pre-cocido_____

6.2.3. Listo para consumir_____


6.2.4. Otro____ ¿Cuál?____________________

6.3. ¿Le gustaría comprar butifarras de pescado?
6.3.1. Si_____

6.3.2 .No______

6.3.1.1.  ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por una unidad de ese producto? $____________

6.3.1.2. ¿Compraría ese producto en paquetes de cuantas unidades?

6.3.1.2.1.  1 a 4 unidades _____


6.3.1.2.2.  5 a 9 unidades_______

6.3.1.2.3.  10 a 14 unidades____


6.3.1.2.4. Igual o mayor a 15 unidades_______

6.4. ¿Le gustaría comprar hamburguesas de pescado?

6.4.1. Si_____

6.4.2 .No______

6.4.1.1.  ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por una unidad de ese producto? $____________

6.4.1.2. ¿Compraría ese producto en paquetes de cuantas unidades?

6.4.1.2.1.  1 a 4 unidades _____


6.4.1.2.2.  5 a 9 unidades_______

6.4.1.2.3.  10 a 14 unidades____


6.4.1.2.4. Igual o mayor a 15 unidades______

6.5.  ¿Le gustaría comprar chorizos de pescado?

6.5.1. Si_____

6.5.2 .No______

6.5.1.1.  ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por una unidad de ese producto? $____________

6.5.1.2. ¿Compraría ese producto en paquetes de cuantas unidades?

6.5.1.2.1.  1 a 4 unidades _____


6.5.1.2.2.  5 a 9 unidades____

6.5.1.2.3.  10 a 14 unidades____


6.5.1.2.4. Igual o mayor a 15 unidades____

Proyecto: Propuesta para el aprovechamiento y la comercialización de sub-productos a partir del bonito “T. atlanticus”, en la isla de San Andrés

1. Encuesta No_____

2. Fecha ____________

  DD/MM/AAAA

3. Nombre encuestado_____________________________

4. Cargo________________________________________
5. DATOS BÁSICOS

5.1. Nombre de la Persona/Empresa_________________________________

5.2. Numero de Cedula o NIT______________________________________ 

5.3. Nombre del Representante Legal ________________________________

5.4. Domicilio _____________________________

5.5. Teléfono ______________________

5.6. E-mail______________________________


6. PATRONES DE COMPRA DE LOS USUARIOS DE NEGOCIOS

6.1. ¿Su empresa compra embutidos o carnes frías para revenderlos?

6.1.1. Si_______
6.1.2. No_______ (Si respondió negativamente termina la encuesta) 

6.2. ¿Cuáles embutidos o carnes frías compra su empresa para revenderlos?

6.2.1. Butifarra_____



6.2.2. Hamburguesa______

6.2.3. Chorizo_______



6.2.4. Salchichón______

6.2.5. Salchicha______



6.2.6. Mortadela_______

6.2.7. Todas las anteriores_____

6.2.8.Otro______ ¿Cual?________________________

6.3. ¿Cuáles son las 3 principales marcas de embutidos o carnes frías que vende su empresa?

6.3.1. _________________________________

6.3.2. _________________________________

6.3.3. _________________________________

6.4. ¿Cuáles son las ventas en promedio de su empresa para los últimos 3 años en embutidos y carnes frías?

6.4.1. 2002 $____________________
6.4.2. 2003 $___________________


6.4.3. 2004 $_________________

6.5. ¿Cuántas unidades en promedio vendió su empresa en los últimos 3 años en embutidos y carnes frías?

6.5.1.  Año 2002 ____________________________

6.5.2.  Año 2003____________________________  

6.5.3.  Año 2004 ____________________________

6.6. ¿Cuál es la frecuencia de la compra en su empresa de los productos embutidos y carnes frías?

6.6.1.  1 a 3 veces al mes______

6.6.2.  4 a 7  veces al mes________

6.6.3.  8 a 11 veces al mes_____

6.6.4.  12 a 15 veces al mes_______

6.6.5.  > a 15 veces al mes_____



6.7. ¿Quiénes son sus 3 principales proveedores?

6.7.1. _________________________________

6.7.2. _________________________________

6.7.3. _________________________________

6.8. ¿Qué tamaño de pedido les hace a sus proveedores mensualmente?

__________________________________________________________
7. INTENCION DE COMPRA DE EMBUTIDOS Y CARNES FRIAS A BASE DE PESCADO

7.1. ¿Estaría dispuesto a comprar embutidos o carnes frías a base de pescado?

7.1.1. Si____


7.1.2. No_____

7.1.3 ¿Por qué? _____________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

7.2. ¿Qué productos derivados del pescado le gustaría comprar para revenderlos en su empresa?

7.2.1. Butifarra_____



7.2.2. Hamburguesa______

7.2.3. Chorizo_______



7.2.4. Salchichón______

7.2.5. Salchicha______



7.2.6. Mortadela_______

7.2.7. Queso________



7.2.8. Todas las anteriores________

7.2.9. Otros____ ¿Cuál?_________________________________________

7.2.10. ¿Por qué? ____________________________________________________________

___________________________________________________________________________
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