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1. INTRODUCCION

En el presente estudio de viabilidad para la creacion de un establecimiento tipo bar,
para la venta de cocteles de frutas a base de viche en el Distrito de Buenaventura. Coctel
Pacific”, es una iniciativa de negocio donde se muestra el auge por la cual surge la propuesta
de creacion del establecimiento tipo bar, el valor que tiene este para el Distrito de
Buenaventura por su cultura ecoturistica y biodiversa convirtiéndose en un sitio encantador
para los nativos y turista.

Ademas, registra los objetivos que motivan la iniciativa de esta propuesta, las bases
tedricas respaldadas por el modelo de negocios de Bacca Urbina; el analisis de los estudios de
mercado donde se determina la oferta y demanda existente, estudio técnico, administrativo,
normativo, econdémico y financiero, asimismo el impacto social, ambiental, formalidad de
constitucion legal, funcionamiento; habitantes receptores del servicio, entre otros aspectos
que estén acordes a las exigencias, caracteristicas y estandares de calidad de dicha poblacién
ecoturistica y biodiversa que pretende la conservacion y amplitud de su cultura.

Este estudio de viabilidad serd una propuesta generadora de ingresos, fortaleciendo asi
el patrimonio material e inmaterial de la comunidad Afrodescendiente, generando
empleabilidad y mejorando las condiciones de vida de sus habitantes; igualmente hacer de la

ciudad una zona placentera, deleitante y acogedora tanto para los nativos y visitantes.
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Resumen

El pacifico colombiano cuenta con una cultura rica en ancestralidad y tradiciones, las cuales
la hacen atractiva, pero al igual que en la mayoria de las culturas existen temas
controversiales, los cuales se convierten en temas principales, en el pacifico colombiano el
tema de las bebidas tipicas es controversial debido a su no industrializacion y diferentes tabuds
referentes a su produccion, siendo no aceptada por muchas personas. Es por eso que es
realizado este trabajo, con el objetivo de crear un establecimiento tipo bar con una gran carga

cultural que permita la expansion de esta y ayude a mitigar los tabus referente a sus bebidas.

El trabajo de grado comienza planteando el problema que existe en el distrito, luego se
contintia con la metodologia de la investigacion a desarrollar, posteriormente se desarrolla el
estudio de mercado en donde se determina la participacion de la compafiia en el mercado de
cocteles, seguido del estudio técnico, con el cual se determina lo necesario para la puesta en
marcha del proyecto y los procesos inmersos en esta un estudio administrativo, con el cual se

expone la naturaleza de la compafiia

finalizando con el estudio econdémico y financiero, con el fin de demostrar la viabilidad de

este proyecto.

Palabras clave: Viche, Cultura, Céctel, Distrito, Pacifico.
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2. PROBLEMA DE INVESTIGACION
2.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Hoy en dia el Distrito de Buenaventura se ha transformado en un lugar agradable,
atractivo y deseado por los visitantes nacionales e internacionales. Proyectos como el
Malecon Bahia de la Cruz y el Boulevard han sido los pioneros en el embarque de visitas de
los turistas, incrementando el nivel de oferta y demanda de la zona.

El mercado existente de bebidas de cocteleria en el Distrito de Buenaventura es muy
escaso, puesto que existen pocos lugares donde ofrecen este tipo de productos, asimismo los
bares muy poco ofrecen este tipo de bebidas. Sin embargo, hay lugares que prestan servicios
de bebidas de cocteleria, como lo es Lemon Tree Bar Rock, Ambar Buenaventura, San Blas
Cafe Bar y Karaoke Bar Muérganos que ademas ofrecen comidas y bebidas de la region
pacifica, por otro lado, estdn Sabor Molido y Herencia, estas brindan productos como
cocteles, bebidas calientes y frias con algunos ingredientes como el viche. El Distrito de
Buenaventura no cuenta con una empresa legalmente constituida que se dedique a la
elaboracion y venta de cocteles de frutas a base de viche.

Por ello, este proyecto tiene como objetivo satisfacer la demanda de esta zona con los
cocteles de frutas a base de viche, que para su preparacion se requiere de técnicas de
elaboracién y toque personalizado por parte del establecimiento, para turistas y nativos,
resaltando la identidad del pacifico con dichos productos.

Cabe mencionar que Buenaventura no cuenta con un lugar que ofrezca solo este tipo
de productos que exalten la cultura y las costumbres de la regién pacifica. Ademas, la poca
cultura emprendedora existente en el distrito, hace que la existencia de este tipo de empresas
sea nula, debido a factores como, los econdmicos, culturales, el temor al fracaso y la idea

errada de obtener resultados inmediatos, hace que las personas no emprendan en mercados
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desconocidos, desaprovechando las riquezas culturales existentes para este tipo de iniciativas
en el Distrito de Buenaventura.

El viche es una bebida tipo artesanal tipica de la region pacifica colombiana, cuyo
nombre tiene un origen proveniente de las lenguas Bantues del oriente centro africano, los
cuales denominaban esta bebida como bichi o bichi, lo cual significa verde o crudo, la
produccion de esta se da principalmente en los rios Naya, Saija y Micay, esta es usada con
fines medicinales y afrodisiacos, hoy en dia esta forma parte de la cultura y economia de los
territorios del pacifico colombiano. https://es.wikipedia.org/wiki/Viche_(bebida)

La gastronomia como contexto de desarrollo sociocultural, ha definido un gran avance
en muchas culturas a nivel nacional, esto representado en los diferentes ingredientes y
productos agricolas de cada region, dentro de estos se encuentran una gran variedad de frutos
tanto reconocidos como exoticos con los cuales se elaboran multiples bebidas, sumado a las
bebidas alcoholicas que se elaboran de manera tradicional y asimismo industrializadas,
partiendo de la ubicacién geogréfica de cada region.

Como fuente de formacion profesional del gastrénomo colombiano, uno de los ejes
de valor es brindar el reconocimiento por medio de las bebidas buscando evidenciar la cultura
de las regiones mediante el analisis de sus ingredientes y técnicas de elaboracién. Mediante
una metodologia etnogréfica se buscé establecer los principales contextos socio-culturales
que se generan en la costa pacifica y mediante un andlisis cualitativo se buscé contrastar las
preparaciones ancestrales con el reconocimiento de patrimonio inmaterial dentro del campo
de la gastronomia. Sdenz Monsalve, M. (2020). Bebidas ancestrales y tradicionales de
Colombia (Regi6n del Pacifico). Sosquua. Revista Especializada En Gastronomia, 2(1), 57-
66.

Por esa razon en Buenaventura es necesario la puesta en marcha de proyectos y

espacios como este que ofrece Coctel Pacific ya que se han ido perdiendo las tradiciones
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ancestrales de la region. Todo esto trae consecuencias como, aumento del desempleo,
existente al no crear empresas las cuales permitan generar empleo para los habitantes del
distrito, ademas atrayendo alternativas de inversion.

La proliferacion de las ventas caseras, comunes en este tipo de productos generan
temor a los consumidores y consumidores potenciales, al dudar de la proveniencia de estos o
de la realizacion. “El poco nivel de consumo es otra consecuencia hallada debido a las
condiciones de precariedad, falta de acceso a agua potable y desconocimiento de los
manipuladores; generalmente los alimentos vendidos en la calle se preparan en condiciones
higiénicas deplorables, existiendo la posibilidad de un alto grado de contaminacion, ademas
diversos estudios demuestran la presencia de microrganismos patégenos en alimentos de
venta callejera.” (Agiero y Otros, 2018)

Es por todas estas causas y consecuencias, que se decide crear este tipo de empresas,
buscando ser precursores en este tipo de actividades, siendo emprendedores y dejando de lado
el temor, brindando una posibilidad de acceso a la comunidad para con este tipo de bebidas,
las cuales seran una nueva alternativa, para los habitantes del distrito y para aquellas personas
que lo visitan.

2.2 FORMULACION DEL PROBLEMA
¢Es viable la creacion de un establecimiento tipo bar, para la elaboracion y venta de

cocteles de frutas a base de viche en el Distrito de Buenaventura?
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL
Realizar un estudio que determine la viabilidad para la creacion de un establecimiento
tipo bar, para la elaboracion y venta de cocteles de frutas a base de viche en el Distrito de

Buenaventura.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Elaborar un estudio de mercado que permita analizar aspectos clave para la puesta en

marcha del proyecto como lo son: la oferta y la demanda estimada del producto,

clientes potenciales y sus caracteristicas, competencia, precios de venta y estrategias

de comercializacion.

e Desarrollar un estudio técnico, operativo y organizacional que suministre los recursos
fisicos, tecnoldgicos y de personal necesarios para la instalacion de Coctel Pacific.

e Planificar una administracion funcional para la organizacién, que responda a los
procesos técnicos y al marco legal de Coctel Pacific.

e Determinar los impactos econémicos, ambientales y socioculturales de la creacion

empresarial, teniendo presente el tiempo, actividades y presupuesto.

e Determinar la viabilidad financiera y econémica del proyecto.
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3. JUSTIFICACION

Muchos profesionales deciden emprender un proyecto propio a fin de lograr una
estabilidad econémica. En Colombia, el emprendimiento ha cobrado importancia en los
distintos comunidades académicas y gremiales que han visto en esta una opcion para estudiar,
investigar y proponerla como una alternativa para el desarrollo integral, desde la posibilidad
de ser empresarios y distribuir riqueza a través de la generacion de empleo, hasta contribuir
que en muchas regiones, afectadas por distintos fenémenos sociales, hayan encontrado la
opcidn de sostenerse, formarse y lucrarse, a traves de una idea o innovacion desde su
identidad y sitio de habitacién. (Cardona, 2015)

De acuerdo a Confecdmaras, en Colombia son aproximadamente 2.500.000
MIPYMES y PYMES, producto de la creacion e iniciativas particulares. Dicha dindmica
productiva, ha generado el 67 % del empleo formal en el pais, de alli la importancia del tema
tratado y su contribucion al desarrollo social y economico en las distintas regiones del pais.
(Portafolio, 2016)

Es por ello que para los integrantes de esta propuesta es primordial el progreso de la
misma, ya que permite aprovechar, experimentar y desarrollar en todos los espacios que
durante el transcurrir de la carrera se le han implantado como la competencia, eficacia y
eficiencia que se requiere en una profesion. Esta investigacion ofrece la oportunidad de crear
una empresa como Coctel Pacific con una identidad cultural que representa su gente y su
etnia, con caracteristicas propias a las demas regiones. Con esta propuesta se pretende
generar un espacio agradable y acogedor que permita que el cliente disfrute de un lugar de
esparcimiento con buena musica de la regién pacifica, un excelente servicio y acompafando
de bebidas que representen la identidad de su cultura como es el coctel de frutas a base de

viche.
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De igual manera, es importante resaltar la necesidad de fundar una empresa, para
impulsar el emprendimiento y romper barreras de que es dificil o imposible crear un negocio
y por ende tener la posibilidad de generar empleo en el Distrito de Buenaventura debido a que
esta presenta altos niveles de desempleo.

Por otro lado, la ejecucion de esta propuesta de negocio incentiva a los jovenes y a la
comunidad en general a crear empresas con nuestra identidad cultural, basados en espacios
artisticos y socioculturales en el cual se introduce la innovacion y desarrollo de actividades
como karaoke, musicos, danzas entre otros, en lo cual Buenaventura cuenta con lugares
limitados a este. Ademas, este proyecto, queda como precedente para los estudiantes de la
universidad del valle que deseen emprender y los motiva aportar al desarrollo empresarial de

la region y del territorio nacional.
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4. MARCO DE REFERENCIA

Realizar la viabilidad para la creacion de un establecimiento tipo bar, para la
elaboracion y venta de cocteles de frutas a base de viche, con identidad del pacifico
colombiano, en el Distrito de Buenaventura, permitiendo conocer la competencia existente en
el Distrito de Buenaventura, buscando establecer el nivel de satisfaccion del cliente y las
expectativas que tienen sobre la alternativa planeada, en cuanto a esparcimiento y recreacion.

La implementacién de este proyecto, demanda de un analisis preciso y claro de los
conceptos, teorias y reglamentos que estan directamente ligados con el tema y el problema de
investigacion, este permite acceder a informacion bésica y relevante relacionada con los
antecedentes del tema en estudio; al hacer esto el investigador puede identificar vacios e
interrogantes por explorar que justifican su proyecto y asimismo, puede identificar una
tradicion teodrica consolidada para fundamentar la hipétesis. (Chen, 2020)
4.1 MARCO CONTEXTUAL

La cocteleria tal como la conocemos hoy en dia es una actividad que tiene sus
origenes en los Estados Unidos de América a comienzos del siglo XIX en la ciudad de Nueva
Orleans, Estado de Luisiana, una zona caracterizada por su apego a elocuentes tradiciones
como el vudu y la santeria.
De hecho, los inicios de la cocteleria tuvieron una finalidad inicial totalmente contraria a lo
que supone hoy en dia un coctel, pues en aquel entonces el coctel surgié como una bebida a
la que se le atribuia diversos poderes curativos y estos estaban compuestos principalmente
por la combinacion de licores, fuertes hierbas y frutas.
A partir de alli y dada la gran aceptacion y popularidad que tuvieron estas bebidas, la

cocteleria rapidamente se expandié a lo largo de los Estados Unidos durante el resto del siglo
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XIX, acompafiando la propia aventura que supuso la conquista del oeste y la expansion
estadounidense hasta el océano Pacifico.

El siglo XXy sus inicios igualmente fueron testigos de la aceptacion de la cocteleria en bares
y cantinas, ya con una finalidad de mero goce y disfrute contraria a aquellos inicios que veian
al coctel como una cura para diversos males.

Sin embargo, un hecho que marcaria a la cocteleria seria la prohibicion de venta de licores
que se impuso en los Estados Unidos entre 1920 y 1933, durante esos afios esta tuvo un gran
auge debido a que ciertamente no existia un comercio legal de bebidas alcoholicas y fue ahi
donde la cocteleria, que acompafiada de licores contrabandeados o de licores artesanales gano
mayor aceptacion entre quienes pese a la prohibicién, aprovechaban el auge de la

clandestinidad de muchos bares para disfrutar de una buena bebida.

Respecto a la expansion de la cocteleria a lo largo del mundo, esta fue en principio gracias a
aquellos estadounidenses que se desplegaron a través de distintos paises, donde ensefiaron y
legaron su gusto por la cocteleria, sentando bases para que, en cada lugar, acorde a sus
caracteristicas y gustos la cocteleria pudiese adecuarse y desarrollarse de forma Unica.

Esto derivé en el hecho de que hoy en dia vemos una gran variedad de recetas de cocteles
que, aunque son de conocimiento universal, poseen un origen Unico y caracteristico asociado
estrechamente a algun lugar, por ejemplo, el Bloody Mary asociado a Paris, el Mojito cubano
y la Caipirifia brasilera tan solo por mencionar algunos.

Ya el transcurso de los afios ha visto como la cocteleria se ha ido transformando, pero sin
perder esa conexidn con sus origenes que a base de distintivas recetas son las que realmente
le dan identidad y personalidad, el coctel es mas que una bebida, conlleva detras de si
conocimiento, préctica y sobre todo técnicas tanto en su elaboracién como en su entrega.
Una de las variantes que ha surgido a partir de la cocteleria es la mixologia, que cominmente

se considera sindnimo de la cocteleria, solo que en su caso, la mixologia abarca las formas de
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preparacion y presentacion de un coctel, enfocandose en el aspecto visual, estético y exotico
que abarca dar forma y presentar al consumidor un coctel. Aca entrarian en consideracion
aquellas bebidas llamativas por sus muy vivos colores, las que son preparadas empleados
gases e inclusive hielo seco.

Como vemos la cocteleria es una disciplina, oficio o profesion, segin como la quieras
considerar, sumamente interesante y en constante reinvencion y que conlleva tras de si un
meticuloso estudio y practica constante, que bien encaminadas sabran marcar la diferencia
dandole renombre al bar tender y por supuesto, siempre deleitando a los presentes con esos
magnificos cocteles. https://infolibros.org/que-es-la-cocteleria/

El significado que le demos al concepto que engloba cada una de las preparaciones y a las
propias preparaciones influye a la hora de hablar de origenes. Porque no es lo mismo hablar
de una mezcla de bebidas alcohdlicas o una mezcla de bebidas sin alcohol. Tampoco, por
tanto, de cocteles como los que conocemos hoy en dia o cdcteles creados con fines menos

ladicos como son los medicinales.

Asi, por ejemplo, encontramos preparados de hierbas y determinados espiritus en siglos
remotos, como el XVI, con exponentes como el Bénédictine. Es una combinacion secreta de
veintisiete plantas y especias, convertidas en un licor homogéneo, que fue creado en el afio

1510 en la abadia de Fécamp por el monje Dom Bernardo Vinvelli.

De igual modo, el arte de mezclar ingredientes y crear bebidas con fines medicinales se
remonta, segun algunos, todavia mas atras. Concretamente al conocido como siglo de
Alejandro Magno, el siglo IV antes de nuestra Era, cuando se estima que ya se realizaban con

profusién este tipo de preparaciones.

No obstante, es habitual encontrar sefialado como padre de la cocteleria mas contemporanea,

aquella pensada para el disfrute mediante la ingesta —moderada— de alcohol, a un
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farmacéutico de Nueva Orleans. En los inicios del siglo XIX, Antoine Amédée Peychaud,
que asi se llamaba, paso de la farmacia a preparar diferentes combinaciones de bebidas, con
fines no medicinales, para sus amigos. Para ello, como medidor, utilizé una huevera. La
historia, con tintes de leyenda, le atribuye por tanto también la invencion indirecta del
término cocktail, teniendo grandes similitudes con una de las hipotesis que relatdbamos al
inicio.

Pese a todo, en 1862 se encuentra la mayor evidencia, con la publicacion de How to Mix
Drinks; or, The Bon Vivant's Companion de Jerry Thomas. Esta guia para camareros
presentaba un sinfin de recetas de todo tipo y una decena de recetas de “cocktails”,

sefialdndolos como una mezcla de bebidas en la que se hacia uso de amargos.

Sea como fuere, los cocteles como tal comenzaron a hacerse populares en Estados Unidos a
finales del siglo X1X y han llegado hasta nuestros dias con grandes épocas de ingenio, como
la provocada indirectamente por la ley seca estadounidense. En el siglo XX se convirtieron en
simbolo de distincidn, los lugares de moda de Norteamérica y Europa comenzaron a servir
mil y una creaciones, las diferentes guerras mundiales y los contingentes americanos

ayudaron a extenderlo mas todavia y con todo ello alcanzamos la actualidad.

La mayoria de restaurantes, bares y pubs del planeta ofrecen cocteles en sus cartas. Los
profesionales del arte, los barmanes, han conseguido ser un elemento imprescindible de los
mejores establecimientos del mundo y recibir un reconocimiento méas que merecido. La
cultura de la cocteleria esta instalada en la sociedad moderna y forma parte de ella. Los
cdcteles, mas alla de ser una simple combinacion de licores, son mucho mas.

https://www.bonviveur.es/the-food-street-journal/origenes-e-historia-de-la-cocteleria

La cocteleria para la mayoria de los Bar tenders colombianos es una forma de expresar lo que

son, buscan siempre de una forma u otra mostrar ingredientes tipicos de Colombia, exaltando


https://www.bonviveur.es/the-food-street-journal/origenes-e-historia-de-la-cocteleria
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ingredientes tradicionales, rituales, técnicas ancestrales y el uso de herramientas o cristaleria

autoctona.

Hace un par de afios la cocteleria en Colombia ha empezado a dar grandes pasos hacia el
avance, para el consumidor colombiano era de gran orgullo tomar cocteles que no tenian
sentido, ni gran valor historico, sin adentrar en la calidad de los ingredientes, aunque en
muchos paises Latinoamericanos aun se vive, aqui los Bar tenders colombianos han iniciado
a dar nuevas experiencias para ofrecer lo mejor de los ingredientes y sus conocimientos

alrededor de las bebidas.

Las personas que ayudan a que este desarrollo y crecimiento se ha generado gracias al apoyo
que grandes marcas han brindado con el objetivo de generar mayor impacto al consumidor
final, por medio de capacitaciones y concursos para Bar tenders, asi mismo para los duefios
de establecimientos que por lo general no conocen bien el gremio, donde poco a poco se
dejan guiar por el conocimiento de expertos tras la barra y principalmente el consumidor
quien es el que marca la pauta de avance, haciendo que cada dia los comensales acudan a un
bar en busca del bar tender para que este le ofrezca un cock tail novedoso.

https://www.coctelerialamalavida.com/2015/04/21/el-panorama-de-la-cocteler%C3%ADa-en

colombia/#:~:text=La%?20cocteleria%20para%?201a%20mayor%C3%ADa,de%20herramienta

$%200%20cristaler%C3%ADa%20aut%C3%B3ctona.

4.1.1 PRINCIPALES BENEFICIOS DE LAS FRUTAS

El limdn es un fruto acido que hace parte de los hogares de la mayoria de personas en
todo el mundo. Este citrico tiene un sabor particular que va muy bien en bebidas y comidas.
Ademas, los multiples beneficios del limon lo convierten en uno de los mejores aliados para

la salud.


https://www.coctelerialamalavida.com/2015/04/21/el-panorama-de-la-cocteler%C3%ADa-en%20colombia/#:~:text=La%20cocteleria%20para%20la%20mayor%C3%ADa,de%20herramientas%20o%20cristaler%C3%ADa%20aut%C3%B3ctona
https://www.coctelerialamalavida.com/2015/04/21/el-panorama-de-la-cocteler%C3%ADa-en%20colombia/#:~:text=La%20cocteleria%20para%20la%20mayor%C3%ADa,de%20herramientas%20o%20cristaler%C3%ADa%20aut%C3%B3ctona
https://www.coctelerialamalavida.com/2015/04/21/el-panorama-de-la-cocteler%C3%ADa-en%20colombia/#:~:text=La%20cocteleria%20para%20la%20mayor%C3%ADa,de%20herramientas%20o%20cristaler%C3%ADa%20aut%C3%B3ctona
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El limdn se destaca principalmente por su alto contenido de vitamina C, complejos
vitaminicos del tipo B, calcio, hierro, magnesio, potasio y fibra. Se ha utilizado en la
medicina desde la antigliedad y actualmente hay varios estudios cientificos que sustentan sus
bondades. (Betancourth, 12 de mayo de 20215)

Las moras son deliciosos frutos de arbustos, de aspecto pequefio y carnoso. Se estima
que en el mundo hay unas 300 especies diferentes y son muy comunes en lugares célidos y

templados de Asia, Africa y América.

Por su sabor y versatilidad se han utilizado como parte de postres, pasteles, batidos y
muchas otras recetas. También se han tenido muy en cuenta por su valor nutricional. Entre
sus principales vitaminas se destacan la C y la E, que actian como antioxidantes; ademas,
tienen un pigmento flavonoide denominado antocianina que es responsable de su

efecto antiinflamatorio. (Betancourth, 12 de mayo de 20215)

Gracias a las antocianinas, que tienen accion antioxidante y antiinflamatoria, las moras
son grandes aliadas de la salud cardiovascular. Por ende, no es de extrafiar que consumir
moras sea un apoyo para cuidar el corazon y el resto del sistema cardiovascular, incluyendo

sus células més pequefias.

La pifia, originaria de América del sur, es un alimento muy completo y sumamente
nutritivo. Gracias a su alto contenido en complejo B, calcio, zinc, vitamina A y betacaroteno,

resulta la fruta ideal para dar sabor a diversos platillos y mejorar la salud.

De acuerdo con el Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS), favorece al organismo

en cinco aspectos.

1. Es bajaen calorias y rica en fibra, por lo que ayuda a mantener en buen estado el
aparato digestivo.

2. Ayuda a eliminar la grasa corporal.


https://mejorconsalud.as.com/que-son-antioxidantes-para-que-sirven/
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3. Contrarresta el dolor y la inflamacion en las articulaciones.
4. Favorece la prevencion de codgulos sanguineos —gracias a la bromelina—.
5. Fortalece el sistema inmunoldgico, asi como los huesos. (Betancourth, 12 de mayo

de 20215)

4.2 ESTADO DEL ARTE

Tabla 1: Estado del arte



Ao

2017

2017

Titulo

Propuesta modelo de
produccion  semi-industrial
seglin parametros comerciales
para la produccion en Bogota
de bebidas tipicas
colombianas. Autor: Sandra
Fernanda Mahecha

Estudio de viabilidad vy
factibilidad para la creacion
de un punto de venta para el
procesamiento y
comercializacion de jugos
naturales, de la empresa
Frutera ElI Progreso S.A.S.
Autores:  Robert  Adrian
Poveda Quintero, Cristian
Javier Cifuentes Garzon

Problema de
investigacion

En el mercado
colombiano no es
posible encontrar
bebidas
colombianas
tipicas que sigan
los lineamientos
de  produccion
exigidas por las
entidades de
control 'y de
sanidad, a su vez
su campo de
adquisicién  es
limitado debido a
su  produccién
artesanal

En paises de
latitud  tropical
como Colombia,
la variedad de
frutas producidas
es extensa,
gracias a los
diferentes climas
y  ecosistemas
que existen en
nuestro territorio,
la localizacion y
la topografia
montafiosa hacen
gue nuestro pais
sea excepcional
para la siembra
de frutas
tropicales, estas
condiciones, le
permiten a

Metodologia

El tipo de investigacion
es de caracter cualitativa-
nominal-explicativa, en
la primera parte de la
investigacion se va a
consignar el  sector
econémico de bebidas en
Colombia, competencia
presente y pasada, la
identificacion 'y el
comportamiento de la
competencia directa e
indirecta en los Ultimos 2
afios, la evolucion del
mercado por medio de
andlisis financieros de las
dos  compafiias  de
bebidas mas grandes del
pais, y tendencia prevista
a mediano y largo plazo a
través de analisis DOFA
(Debilidades,
Oportunidades,
Fortalezas y Amenazas).
Con el fin de poder hacer
una  proyeccion  de
rentabilidad segin las
ventas presentadas en el
sector, tomando como
supuesto  un 1% de
participacion inicial en el
mercado basados en las
ventas de las compafiias
ya existentes.

Se realizo una
investigacion de caracter
cuantitativo a fin de
conocer los aspectos méas
bésicos de la poblacion;

* Caracterizacion  del
perfil del posible cliente.

. Conocer si el
entrevistado  consume
algin tipo de bebida
hecha a base de frutas y
sus preferencias.

e Identificacion de la
competencia  existente,
fortalezas y debilidades.

* Determinar los habitos
de consumo de este tipo
de bebidas.
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Conclusiones

Frente a los resultados: La
conclusion mas importante que se
espera del proyecto investigativo es
la confirmacién de la hipétesis sobre
la produccién de chicha a nivel semi-
industrial. La produccion de chichay
agua de panela con estdndares de
calidad y salubridad exigida por el
gobierno es viable y puede ofrecer a
los posibles consumidores las
garantias necesarias sobre un
producto tipico colombiano a nivel
comercial.

El propésito principal de este
proyecto es posicionar el producto en
el mercado de las bebidas a base de
fruta natural, el cual se llevara a cabo
mediante los resultados obtenidos en
el estudio de mercado que se ejecutd.

Se encontr6 una  necesidad
insatisfecha en la poblacién objetivo,
lo que hizo posible hacer el estudio
para lograr determinar la factibilidad
y viabilidad de un modelo de negocio
innovador que  satisfaga  las
necesidades de los consumidores
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Estudio de factibilidad para la
produccion de jugo y fruta
fresca de cocona (Solanum
sessiliflorum Dunal) en el
Zamorano. Autor: Diego
Berrezueta Carrion

Fuente: Elaboracion propia

Colombia
disponer de frutas
durante todo el
afio

Los bienes
tradicionales que
se comercializan
en El Zamorano
no estan
proporcionando
las rentabilidades
esperadas, por lo
gue es necesario
gue productos no
tradicionales
como la cocona
que posee
caracteristicas
deseables como
son: sabor, larga
vida de anaquel,
un
almacenamiento
no tan complejoy
varias formas de
industrializacion
entren al mercado

transformados
para obtener
mayor

rentabilidad de su
valor agregado

Para el estudio de
mercado se aplicé una
encuesta bi-etapica,

todos los procedimientos
de la encuesta se
realizaron en el mercado
a analizar.

El estudio se limito
principalmente al
mercado de Tegucigalpa

La informacién técnica
es general 'y no
especifica, debido a que

existen datos de
produccion ya
comprobados
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Bajo las condiciones especificas en
las que se realizo la evaluacion del
proyecto, se concluye lo siguiente:
De la cocona se puede llegar a
obtener una rentabilidad en la
produccion como fruta fresca y jugo,
si se destina para el segmento de
mercado de clase media alta y
preferiblemente que tenga educacién
superior, en la ciudad de Tegucigalpa
este segmento especifico de mercado
contempla 5,222 jefes de hogar,
hombres o mujeres.
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4.3 MARCO TEORICO
4.3.1 ANTECEDENTES DE ESTUDIO
Un coctel o coctel es una preparacion a base de una mezcla de diferentes bebidas en
varias proporciones, que contienen por lo general uno o mas tipos de bebidas alcohodlicas
junto a otros ingredientes, generalmente jugos, frutas, salsa, miel, leche o cremas, especias,
etc. También son ingredientes comunes de los cocteles las bebidas carbonicas o refrescos sin

alcohol, la soda el agua tonica. https://www.20minutos.es/noticia/4301025/0/lista-cocteles-recetas-

reparacion/?autoref=true

La palabra del inglés cock’s tail que significa cola de gallo. En tiempos de la reina
Victoria llegaba al puerto de San Francisco de Campeche en México, comerciantes ingleses
de madera preciosa entre ella el palo de tinte. Se bebian en las tabernas vino y licores sin
mezclar, a veces bebian los llamados “dracs” de ron o de otro alcohol, que eran bebidas
compuestas, las revolvian con una cuchara de metal; lo que podia dar mal sabor a la bebida.

En ocasion, vieron al barman emplear unas raices delgadas, finas, lisas, de una planta
que ahi llamaba por su forma, “Cola de gallo”, esto para evitar el mal sabor, por lo que le
preguntaron qué era eso a lo que respondio en su idioma que era cock’s tail. De ahi en
adelante se popularizo el uso del término. La palabra original proviene del francés en el que
Coq se traduce como gallo y tail como cola porque eran costumbres de decorar estas bebidas
con las plumas de cola de los gallos. Hoy en dia todavia se mantienen esa costumbre de
decorar los cocteles con plumas, sombrillas y frutas.

La cocteleria es el estudio de la relacion entre las bebidas, frutas, flores, hierbas,
helado y cualquier otro ingrediente comestible que pueda ser transformado en liquido, por

distintos métodos de preparaciont. Todo esto relacionado con el estudio socio-cultural de



https://www.20minutos.es/noticia/4301025/0/lista-cocteles-recetas-reparacion/?autoref=true
https://www.20minutos.es/noticia/4301025/0/lista-cocteles-recetas-reparacion/?autoref=true
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cada pais, debido a que los ingredientes, la sociedad y la cultura cambian de forma de pensar
(gusto).

Unos de los estudios socioculturales, en la cocteleria es el diferente gusto de beber
entre hombre y mujeres, por ejemplo, las mujeres prefieren los cocteles mas dulces y con
copas mas delicadas por el contrario los hombres prefieren los cocteles secos, fuertes, o
acidos y en copas muy masculinas (con formas rectas o de circulares mas no ovaladas).

https://www.20minutos.es/noticia/4301025/0/lista-cocteles-recetas-reparacion/?autoref=true

Miranda, X. (2011), afirma que la mixologia es lo que antiguamente era la cocteleria.
El termino mixologia implica el conocimiento profundo de la elaboracion y combinacion de
destilados, en otras palabras, es el conocimiento por buscar nuevos sabores y sensaciones
mostrados en un cocktail. Asimismo, Chocano, A. (2014) concluye que los mas grandes
exponentes de las teorias de la cocteleria, conceptualizan a la mixologia como la cocteleria
innovadora y generadora de tendencias, enfocada en los procesos de creacion e investigacion
que transforman el acto de consumir un cocktail en una experiencia sin igual, llevando su
degustacion a la maxima expresion.

Vargas. (2014), afirma que los cocteles generalmente se clasifican en sin alcohol y
con alcohol, las bebidas sin alcohol, en su composicidn, no tienen algin contenido
alcoholico, preparados especialmente con jugos de frutas, siendo de este modo aptos para
cualquier tipo de personas, inclusive para los nifios.

Depende de la eleccion de cada momento y con la compafiia adecuada, para elegir un
perfecto combinado para cada momento y tomarse un coctel, siempre es un momento
agradable; circunstancias para experimentar sensaciones nuevas, y poder disfrutar de sabores
Unicos y diferentes en cada situacién y lugar; hace experimentar sensaciones nuevas y

disfrutar mas de cada instante en que nos encontramos.


https://www.20minutos.es/noticia/4301025/0/lista-cocteles-recetas-reparacion/?autoref=true
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Se presentan momentos mas sencillos para saber que coctel pedir o simplemente
elaborar. En este sentido si se quiere elaborar solamente faltaria conocer los ingredientes y
combinar mejor, las mezclas adecuadas en el transcurso del dia, combinando las texturas;
presentando diferentes tipos de cocteles; en este sentido los bar tender presentan los
diferentes tipos como los cocteles con refrescos; asimismo volviendo la mirada a la
importancia de la preparacion de los cocteles.

Acosta A. & Usufio H. (2013), refieren que es determinante utilizar los insumos
perfectos desde la copa méas apropiada, el hielo a utilizar los elementos decorativos se
afiadiran en relacién a cada coctel; fijar la mezcla, la cual no solo es la eleccion adecuada de
los insumos sino los elementos decorativos que se utilizaran, para afiadir en funciéon del
refresco, que debe llevar cada coctel, también es verificar las cantidades de variedad de
sabores y de categorias, para realizar las combinaciones infinitas en sofisticacion y
originalidad; porque cada refresco tiene diferentes caracteristicas en intensidad, sabor,
amargor, aroma o dulzor; caracteristicas que sirven arpa resaltar sus cualidades de una mezcla
y para potenciarlo.

Asi como un coctel que pueda incluir una bebida refrescante con gas ampliara el
aroma y sabor, dandole cierta acidez. En relacién a los sabores se pueden utilizar para
destacar o enmascarar ciertas caracteristicas al combinado. Un ejemplo: el limén puede
disminuir el dulzor de los elementos, mientras que otros de cola pueden arrestar la acidez.
Asimismo, en relacién a la hora del dia en que se tome el combinado existira siempre un
refresco espacial que permitira el disfrute de la mafiana, abriendo el apetito, realizar la
digestion después de una comida o para la distraccion entre amigos en una determinada tarde.

Aspecto importante es lo que mencionan Acosta A. & Usufio H. (2013), al referirse
acerca del saber que ingredientes y refrescos se van a utilizar, de acuerdo a los gustos, la hora

de tomarlos la época del afio en que nos encontramos, el dia en que se van a saborear es tal
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vez la parte mas importante, aunque no son los aspectos totales; sin embargo es necesario
conocer algunos trucos sobre como presentar el coctel, la temperatura especial, el recipiente
mas adecuado a utilizar y la mejor decoracion que tengamos a la mano, ayudara a la creacion
de un perfecto combinado.

Es importante destacar que al preparase un coctel el orden de los factores si alteran el
producto, no es como en la matematica. En el momento de la mezcla de los ingredientes que
se va a utilizar, es necesario tener en cuenta que las bebidas refrescantes que se van a afiadir
al final, si tienen gas, antes de servirlo; porque al agitarse en la coctelera, pueden perderse las
burbujas, y por esta razon su efecto refrescante y potenciador del sabor, de alli la importancia
del toque personal del profesional actualizado listo para innovar en sus productos, es el
momento de cuidar al maximo todos los detalles porque es la etapa de terminar la elaboracién
del coctel; con una especial presentacion llamativa y atractiva; sin caer en la presentacion
extravagante; predominado una presentacion elegante por sobre todo. En el mundo de la
cocteleria existen todo un protocolo que marcan el sabor; por esta razon siempre sera
necesario conocer las normas principales por las que se rigen el arte de mezclar bebidas y en
especial buscar la profesionalizacion y la actualizacion en la nuevas tendencias sin olvidar
que el bar tender tiene que cuidar su apariencia personal estando siempre perfectamente
vestido, finalmente es importante recordar la base de la practica del bar tender que al iniciar
la elaboracion de un coctel se debe disponer la mise en place, es decir, siempre hay que
colocar todo lo que se va a utilizar sobre la barra: refrescos, bebidas, ingredientes, frutas ya
lavadas y peladas, tabla de cortar, licuadora, colador, cucharas, cucharillas, cubitera de hielo,
servilleta, pinzas, pafio de cristal, copas, coctelera y posavasos.

Las bebidas destiladas artesanales del viche, son un fendmeno que emerge de unos
modelos locales de naturaleza culturalmente construida, a partir de patrones asentamiento,

movilidad, parentesco, identidad y economia —que es lo que ocurre en el litoral Pacifico—,



32

encontramos que en esta y otras partes del mundo, los destilados artesanales son una
importante fuente de ingresos para los productores y vendedores, no sélo bajo condiciones de
marginalidad sino también con una conciencia acerca de la misma.

El viche ha logrado generar en muchos pueblos y barrios del litoral una relativa
estabilidad y autosuficiencia para la red familiar empobrecida, dentro de una dependencia
econdmica de ingresos bastante inestables y variables segun la abundancia o escasez de las
cosechas y la oscilacion de la demanda de productos agricolas y maderas en los centros
urbanos consumidores. Por otra parte, en esas colectividades tienen lugar también las formas
de reciprocidad y trabajo asociado en donde el consumo de alcohol se articula a los actos de
dar y recibir, una caracteristica de la construccion de relaciones sociales y econdémicas
alrededor de un convite 0 minga, por ejemplo.

Por otra parte, las virtudes medicinales del aguardiente artesanal dentro del
conocimiento médico y etnobotanico se afirman en la ingesta de botellas curadas y otros
bebedizos o preparaciones que incluyen una mixtura de plantas y especies embebida en
alcohol artesanal, que se utilizan en un sinfin de aplicaciones medicinales.

http://www.unipacifico.edu.co:8095/unipaportal/documentos/rutadelviche.pdf

Esta es una practica que esta presente en diversas regiones del mundo y especialmente
en el Caribe (Ballester et al. 1989; Agelet y Vallés 2001; Longuefosse y Nossin 1996; citado
en Volpato, Godinez y Beyra, 2009: 44-47). El proyecto de conservacion de la biodiversidad
para el Pacifico, Proyecto Biopacifico (PBP) tuvo lugar entre 1993 y 1996. En este, se puso
énfasis en el reconocimiento de los derechos culturales y territoriales, la participacion de la
comunidad y la consideracion de las formas locales de conocimientos (Escobar 2010: 208).

Ese saber etnoboténico tradicional puede definirse como un cuerpo acumulado de
conocimiento, practicas, y creencias acerca de las relaciones entre las personas y las plantas,

el cual se transmite entre las generaciones (VVolpato, Godinez y Beyra, 2009).


http://www.unipacifico.edu.co:8095/unipaportal/documentos/rutadelviche.pdf
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Las artes de curanderia, mediante la elaboracion de botellas balsdmicas y curadas
contra las mordeduras de culebra y ¢l ‘encierro del cuerpo’ por maleficios, ‘tramas’, o para
adquirir vigor, constituyen uno de los saberes que guarda relacién muy estrecha con el
manejo del bosque, el reconocimiento de intrincadas asociaciones de plantas, los ciclos
lunares y la produccion de alcohol (Meza, 2010: 225).

Las botellas curadas o balsamicas son bebidas alcoholicas “multiherbales” que sirven
como medio de almacenamiento de los componentes activos de las plantas culturalmente
relevantes (VVolpato, Godinez y Beyra, 2009: 44).

Un licor de este tipo es el tifey haitiano, una bebida espirituosa medicinal, introducida
a Cuba por migrantes franco-haitianos durante la primera migracién hacia el final del siglo
XVIII, con ocasion de la revolucién haitiana en 1791 y entre 1913 y 1930, cuando medio
millon de haitianos entraron al pais de manera legal e ilegal (Pérez de la Riva 1979; Guanche
and Garcia 2000; citado en Volpato, Godinez y Beyra 2009: 44).

Los migrantes, trabajadores en los cafetales de las provincias del oriente de Cuba,
trajeron sus conocimientos sobre las plantas salvajes y cultivadas e introdujeron varias de
ellas en los climas templados. En ese contexto tiene lugar la preparacion e ingesta del tifey,
cuyas raices y plantas tienen propiedades anticatarrales, diuréticas, y afrodisiacas, ademas de
jugar un papel ritual importante en los cultos religiosos afro-cubanos.

El en Distrito Especial, Industrial, Portuario y Biodiverso de Buenaventura donde se
desarrollara el plan de negocio para la creacion Coctel Pacific, existen datos sobre de
establecimiento que tienen estas mismas caracteristicas del servicio que brindara el proyecto,

que es Coctel Pacific ubicado en la zona céntrica del distrito.
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4.3.2 TEORIA DEL EMPRESARIO DE KIRZNER

El papel del empresario de hoy, segun Israel M. Kirzner. ;Cual es el papel que
desempefian los empresarios actuales en el crecimiento econdmico segun Kirzner?

Israel Meir Kirzner es considerado como uno de los economistas mas reconocidos de
la escuela austriaca. En 2006 recibi6 el Premio Mundial de Investigacion en Emprendimiento,
al desarrollo de la teoria econdmica, donde destaca la funcion del empresario en el
crecimiento economico.

Para Kirzner, la funcién primordial de todo empresario debe ser la innovacion,
tratando de descubrir con sus habilidades todas las oportunidades que reporten beneficios que
no se encuentren a la vista en el mercado.

El verdadero papel de un empresario puro, como lo cita Kirzner, es observar la
existencia de oportunidades para poder vender productos a un precio mayor de que se puede
adquirir. Este empresario tiende a mantener el equilibrio entre comprar a un precio atractivo a
los vendedores y poder mantener el atractivo para los compradores, de este modo se puede
observar a un empresario cuyo papel en el mercado es el de mantener la competitividad.

Por otra parte, le asigna un papel al empresario de “salvador de mercados”, ya que
tiene la capacidad de mejorar procesos e implementar recursos tecnolégicos, ademas de hacer

los procesos mas eficientes. https://mipropiojefe.com/el-papel-del-empresario-segun-israel-

m-

Kirzner/#:~:text=Israel%20Meir%20Kirzner%20es%20considerado,reconocidos%20de%20la

%20escuela%20austriaca. &text=Para%20Kirzner%2C%201a%20funci%C3%B3n%20primor

dial 1a%20vista%20en%20el%20mercado.

4.3.3 SABERES Y SABORES DEL PACIFICO COLOMBIANO

La cocina tradicional es reconocida en la legislacion y las politicas culturales como un

campo particular del Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI). En enero del 2012 el Ministerio


https://mipropiojefe.com/el-papel-del-empresario-segun-israel-m-kirzner/#:~:text=Israel%20Meir%20Kirzner%20es%20considerado,reconocidos%20de%20la%20escuela%20austriaca.&text=Para%20Kirzner%2C%20la%20funci%C3%B3n%20primordial,la%20vista%20en%20el%20mercado
https://mipropiojefe.com/el-papel-del-empresario-segun-israel-m-kirzner/#:~:text=Israel%20Meir%20Kirzner%20es%20considerado,reconocidos%20de%20la%20escuela%20austriaca.&text=Para%20Kirzner%2C%20la%20funci%C3%B3n%20primordial,la%20vista%20en%20el%20mercado
https://mipropiojefe.com/el-papel-del-empresario-segun-israel-m-kirzner/#:~:text=Israel%20Meir%20Kirzner%20es%20considerado,reconocidos%20de%20la%20escuela%20austriaca.&text=Para%20Kirzner%2C%20la%20funci%C3%B3n%20primordial,la%20vista%20en%20el%20mercado
https://mipropiojefe.com/el-papel-del-empresario-segun-israel-m-kirzner/#:~:text=Israel%20Meir%20Kirzner%20es%20considerado,reconocidos%20de%20la%20escuela%20austriaca.&text=Para%20Kirzner%2C%20la%20funci%C3%B3n%20primordial,la%20vista%20en%20el%20mercado
https://mipropiojefe.com/el-papel-del-empresario-segun-israel-m-kirzner/#:~:text=Israel%20Meir%20Kirzner%20es%20considerado,reconocidos%20de%20la%20escuela%20austriaca.&text=Para%20Kirzner%2C%20la%20funci%C3%B3n%20primordial,la%20vista%20en%20el%20mercado
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de Cultura expidio la Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la
alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia que incluye, como una de sus
estrategias, el fomento, conocimiento y uso de la biodiversidad con fines alimentarios. El
objetivo de esta estrategia (Estrategia IV) es el de ... fortalecer y apoyar, desde el &mbito de
la cultura, el conocimiento, uso y recuperacion de los recursos de la biodiversidad silvestre y
cultivada para la alimentacion”. Esta estrategia de la politica considera “... que es necesario
crear conciencia publica sobre la relacidn que existe entre la alimentacion y la cultura
culinaria y la oferta natural para velar por la proteccion del medio ambiente y ampliar la base
alimentaria a partir del uso sostenible de la biodiversidad”.

Los saberes y tradiciones culinarias son factores fundamentales en la vida e identidad
de las comunidades afrocolombianas. En el caso de los habitantes de los bosques humedos
del Chocd biogeografico hay un interés manifiesto, en las mismas comunidades, por conocer,
recuperar y conservar sus tradiciones culinarias como parte de sus sistemas locales de
seguridad y soberania alimentaria.

http://patrimonio.mincultura.gov.co/Publicaciones%20Cocinas/Saberes%20y%20sabores%20

del%20Paci%CC%81fico%20Colombiano.pdf

La cocina tradicional se ha definido como la produccion y recoleccion de productos
alimenticios, la adquisicion de otros, su transformacion, conservacion, preparacion y
presentacion, y el consumo de los alimentos siguiendo tradiciones productivas y culinarias
colectivas que se reproducen e innovan de manera permanente y se transmiten de generacion
en generacion. Estas comidas son consideradas por las comunidades, las familias y las
personas, como parte sustancial de su bienestar y de su patrimonio cultural.

4.4 MARCO LEGAL
A continuacion, se presenta diferentes, leyes, normas y decretos que se refieren a las

acciones y a las que esté sujeta Coctel Pacific como empresa.


http://patrimonio.mincultura.gov.co/Publicaciones%20Cocinas/Saberes%20y%20sabores%20del%20Paci%CC%81fico%20Colombiano.pdf
http://patrimonio.mincultura.gov.co/Publicaciones%20Cocinas/Saberes%20y%20sabores%20del%20Paci%CC%81fico%20Colombiano.pdf

36

441 LEYES DE EMPRENDIMIENTO.

La Constitucion politica colombiana, en su articulo 38 sobre la Libertad de
Asociacion:

Articulo 38: Se garantiza el derecho de libre asociacién para el desarrollo de las
distintas actividades que las personas realizan en sociedad. Esta norma constitucional es la
que garantiza a los colombianos la libertad de asociacién de personas (sean personas
naturales o juridicas, nacionales o extranjeras); Las personas juridicas sin &nimo de lucro,
pueden ser asociaciones, fundaciones y corporaciones.

Las personas juridicas con animo de lucro, puede ser: sociedades de responsabilidad limitada,
sociedades anonimas, sociedades por acciones simplificadas, entre otras.

Ley 905 de 2004; Por medio de esta se promociona la creacion de la pequefia y mediana
empresa.

Articulo 1°. El literal b) del articulo 1° de la Ley 590 de 2000 quedara asi: “b) Estimular
la promocidn y formacion de mercados altamente competitivos mediante el fomento a la
permanente creacion y funcionamiento de la mayor cantidad de micro, pequefias y medianas
empresas, Mipymes”.

Ley 1014 de 2006: Por la cual se trata el fomento de la cultura emprendedora y la
creacion de empresas en Colombia.

Articulo 1°. Definiciones a) Cultura: Conjunto de valores, creencias, ideologias, habitos,
costumbres y normas, que comparten los individuos en la organizacion y que surgen de la
interrelacion social, los cuales generan patrones de comportamiento colectivos que establece
una identidad entre sus miembros y los identifica de otra organizacion;

Articulo 2°. Objeto de la ley. La presente ley tiene por objeto: a) Promover el espiritu
emprendedor en todos los estamentos educativos del pais, en el cual se propenda y trabaje

conjuntamente sobre los principios y valores que establece la Constitucion y los establecidos
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en la presente ley; b) Disponer de un conjunto de principios normativos que sienten las bases
para una politica de Estado y un marco juridico e institucional, que promuevan el
emprendimiento y la creacidn de empresas; ¢) Crear un marco interinstitucional que permita
fomentar y desarrollar la cultura del emprendimiento y la creacion de empresas;

Ley 1258 de 2008; Modelo legal para la constitucion de personas juridicas, en
especifico, Sociedades por Acciones Simplificadas (S.A.S), ésta opera aparte del cddigo de
comercio.

Articulo 1°. Constitucion. - La sociedad por acciones simplificada podran constituirse
por una o varias personas naturales o juridicas, quienes solo serén responsables hasta el
monto de sus respectivos aportes.

4.4.2 DECRETOS REGULADORES SOBRE LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE BEBIDAS.

Ley 34 de 1948: Esta es la primera ley con la que se regula la fabricacion, venta y
consumo en Colombia de las bebidas fermentadas de origen de cafia de az(icar y maiz entre
otras, regulando el proceso de fermentacién y pasteurizacion por medio de la regulacion del
gobierno nacional para la proteccion del consumidor.

Decreto 2742 de 1991: Referente a la importacion y venta de bebidas alcohdlicas y
similares: que en desarrollo de la politica de apertura econdmica disefiada por el Gobierno
Nacional, se hace necesario modificar y agilizar los tramites administrativos exigidos para la
concesion del registro sanitario para la importacion y venta en el territorio nacional de
medicamentos, productos homeopaticos, preparaciones farmacéuticas a base de productos
naturales, bebidas alcoholicas, productos varios, cosméticos y similares.

Decreto 1686 de 2012: Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los

requisitos sanitarios que se deben cumplir para la fabricacion, elaboracion, hidratacion,
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envase, almacenamiento, distribucion, transporte, comercializacion, expendio, exportacion e
importacion de bebidas alcohdlicas destinadas para consumo humano.
4.43 TITULOS Y ARTICULOS EN EL CODIGO DE COMERCIO ACERCA DEL
EMPRENDIMIENTO.
Titulo 111, articulo 294: Sobre constitucion de sociedades colectivas.
4.5 MARCO CONCEPTUAL

Coctel Pacific: Establecimiento en donde se ofrecen bebidas tipo coctel a base de
viche y frutas, con ambientacion visual y auditiva, en el horario de 5pm a 2am.

Coctel: Bebida que se prepara mezclando licores con jugos u otros ingredientes.

El viche o biche: es una bebida alcohdlica de tipo artesanal tipica del Pacifico

colombiano. Durante siglos los habitantes de esta region ( Valle, Choco, Narifio, Cauca) lo

usaron para curar enfermedades como dolores estomacales, control de parasitos intestinales,
para las mordeduras de culebras, también para aumentar el vigor y la fertilidad, por eso se

conoce como una bebida con efectos afrodisiacos. https://es.wikipedia.org/wiki/Viche (bebida).

Vodka: Bebida destilada, hecha a base de la fermentacién de granos y plantas ricas en
almidén como el centeno y el trigo, su grado de alcohol se encuentra entre el 37 y 50.

https://www.drinksco.es/blog/elaboracion-vodka-

1693824#:~:text=El%20vodka%?20se%20produce%20generalmente,al%20aqua%20y%20el

%20etanol.

Ginebra: Bebida hecha a base de hierbas destiladas, conservando sabores herbales, su
grado de alcohol oscila entre 37 y 45.

Triple sec: También conocido como Triple seco, es un licor incoloro, el cual debe su
nombre a su triple proceso de destilacion, la cual es realizada a base de céscaras de naranja,

este contiendo 40% de alcohol.


https://es.wikipedia.org/wiki/Regi%C3%B3n_Pac%C3%ADfica_(Colombia)
https://es.wikipedia.org/wiki/Regi%C3%B3n_Pac%C3%ADfica_(Colombia)
https://es.wikipedia.org/wiki/Valle_del_Cauca
https://es.wikipedia.org/wiki/Choc%C3%B3
https://es.wikipedia.org/wiki/Nari%C3%B1o_(Colombia)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cauca_(Colombia)
https://es.wikipedia.org/wiki/Viche_(bebida)
https://www.drinksco.es/blog/elaboracion-vodka-1693824#:~:text=El%20vodka%20se%20produce%20generalmente,al%20agua%20y%20el%20etanol
https://www.drinksco.es/blog/elaboracion-vodka-1693824#:~:text=El%20vodka%20se%20produce%20generalmente,al%20agua%20y%20el%20etanol
https://www.drinksco.es/blog/elaboracion-vodka-1693824#:~:text=El%20vodka%20se%20produce%20generalmente,al%20agua%20y%20el%20etanol

39

Limén: Fruta comestible de sabor acido y con mucha fragancia, usada principalmente

en la alimentacion, tiene alto contenido de vitamina C y &cido citrico.

Pifia: Fruta de escaso corte y hojas duras, con mucha fragancia y dulzor, utilizado en

la culinaria.

Mora: Eterio compuesto de pequefias drupas, estas son fuente de sales y minerales,
con bajo nivel de calorias debido a su poco nivel de hidrato de carbono, lo que hace que

ayude al metabolismo.

5. ASPECTOS METODOLOGICOS

5.1 ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

Cualitativo: Con el objetivo de conocer los gustos, las preferencias y las
percepciones de las personas acerca de Caéctel Pacific, se utilizd un enfoque cualitativo, el
cual permite llegar més a fondo en cada uno de los items mencionados anteriormente. Blasco
y Pérez (2007:25), sefialan que la investigacion cualitativa estudia la realidad en su contexto
natural y como sucede, sacando e interpretando fenomenos de acuerdo con las personas
implicadas. Utiliza variedad de para recoger informacion como las entrevistas, imagenes,
observaciones, historias de vida, en los que se describen las rutinas y las situaciones
problematicas, asi como los significados en la vida de los participantes.

Cuantitativo: Con el fin de conocer datos exactos en cifras y cantidades que nos
permitan llegar a datos como ventas, clientes e insumos, se utilizé el enfoque cuantitativo.

Segun Tamayo (2007), consiste en el contraste de teorias ya existentes a partir de una serie de
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hipotesis surgidas de la misma, siendo necesario obtener una muestra, ya sea en forma

aleatoria o discriminada, pero representativa de una poblacion o fendmeno objeto de estudio.

5.1.1 TIPO DE ESTUDIO

Descriptivo: Con la finalidad de estudiar a los clientes, resulta de suma importancia
detallar las caracteristicas de estos, lo cual sirve como materia prima para distinguir la
demanda y establecer las practicas de comercializacion a desarrollar, tomando como
herramienta de estudio, las tendencias, de acuerdo a sus niveles de consumo en productos y
contacto con la competencia. Todo esto permitira reconocer las distintas caracteristicas y
aptitudes de los fendmenos que ocurren durante la realizacion del estudio investigativo.

Con la realizacion de lo mencionado en el parrafo anterior, se busca obtener una
vision precisa de aspectos particulares del mercado, como el nivel de aceptacion, tanto de
productos, como del lugar, ademas de estudiar a los consumidores de acuerdo a su relacion
con la competencia y sus caracteristicas socioecondmicas y demograficas, de esta manera se
detallara la percepcién de los clientes respecto a Cdctel Pacific.

Segun Tamayo y Tamayo (1981), “Comprende la descripcion, registro, analisis e
interpretacion de la naturaleza actual, y la composicion o proceso de los fenédmenos. EI
enfoque se hace sobre conclusiones dominantes o sobre grupo de personas, grupo o0 cosas, Se
conduce o funciona en presente.”

5.2 METODO DE INVESTIGACION

La técnica de investigacion seleccionada para el desarrollo de esta investigacion
es el método deductivo, esta ayudara a definir la viabilidad del proyecto, partiendo de
situaciones generales con el objetivo de llegar a situaciones particulares, ya que esto permite

analizar las expresiones del objeto o tema de investigacion.
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Meétodo deductivo: Mediante la obtencion de una extensa descripcion del sector,
usando la informacion recolectada en las encuestas, con el fin de analizar situaciones
particulares para darse a conocer por el publico. Ademas, con esto se busca definir las
opciones y soluciones para llevar a cabo la idea de negocio de manera efectiva y eficaz, de
acuerdo a lo que quieren los consumidores.

De acuerdo a Ander-Egg, E. (1997, p. 97) “es el razonamiento que, partiendo de casos
particulares, se eleva a conocimientos generales. Este método permite la formacién de
hipdtesis, investigacion de leyes cientificas, y las demostraciones. La induccion puede ser
completa o incompleta”.

5.3 POBLACION Y MUESTRA

Se ha identificado como publico objetivo personas entre 20 y 54 afios de edad que
devenguen ingresos, sin importar estrato, ni actividad econémica, esta poblacion ha sido
identificada por los autores gracias a la informacién obtenida de la poblacién de
Buenaventura entre los afios 2011 y 2014 y el posterior célculo de aumento poblacional, se
escogid este rango de edades porque cumplen con la condicidn de ser mayores de edad y estar
en etapa productiva o laboral, asi como en etapa de educacion superior.

5.4 FUENTES DE INFORMACION
5.4.1 FUENTES PRIMARIAS

Las fuentes primarias son aquellas que contienen informacion nueva y original,
resultado de un trabajo intelectual. Con el fin de reunir informacion y datos que permitan
conocer, indagar y realizar conclusiones acerca del problema a investigar, con el fin de
conocer los comportamientos y los habitos de los potenciales clientes, obteniendo
informacidn de lo que le gustaria a la hora de consumir un coctel a base de bebidas tipicas del
Pacifico, para esto se usaran fuentes primarias, ya que los autores lo ven necesario, pues

obtendran informacion de manera directa.
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Bounocore (1980) define a las fuentes primarias de informacion como “las que
contienen informacion original no abreviada ni traducida: tesis, libros, nomografias, articulos
de revista, manuscritos. Se les Ilama también fuentes de informacion de primera mano”

5.4.2 FUENTES SECUNDARIAS

Son aquellas que contienen informacidn organizada, elaborada, fruto de analisis,
extraccion o reajuste que cita a documentos primarios. Con el fin de obtener informacion que
sera usada para el desarrollo de este estudio investigativo, se hara uso de informacion
contenida en libros, paginas oficiales con datos estadisticos como la camara de comercio de
Buenaventura, la pagina oficial del DANE, bibliotecas virtuales, asi como fisicas, de las
cuales se pueda obtener informacion como, poblacion y el crecimiento de esta, clasificacion
por edades, ademas de otros datos que son considerados importantes por los autores y pueden
ser recolectados a través de las fuentes ya mencionadas. Bounocore (1980) las define como
aquellas que “contienen datos o informaciones reelaborados o sintetizado” Ejemplo de ella lo
serian los resimenes, obras de referencia (diccionarios o enciclopedias), un cuadro estadistico
elaborado con multiples fuentes entre otros.

5.4.3 FUENTES Y TECNICAS DE RECOLECCION DE INFORMACION

o La observacion: Consiste en observar atentamente el fendmeno a estudiar,
para asi tomar informacion y registrarla para posterior analisis. Realizando un analisis sobre
las conductas de compra existentes en los clientes que consumen algun tipo de licor, los
factores que tienen en cuenta a la hora de adquirir alguna clase de bebida alcohodlica. Los
trabajos de campo seran los usados en esta técnica, realizando visitas a los establecimientos
como bares y los llamados, debido a las grandes cantidades de bebida que pueden llegar a

vender en un periodo de tiempo.

Sabino (1992:111-113), la observacion es una técnica antiquisima, cuyos primeros

aportes seria imposible rastrear. A través de sus sentidos, el hombre capta la realidad que lo
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rodea, que luego organiza intelectualmente y agrega: La observacion puede definirse, como el
uso sistematico de nuestros sentidos en la bdsqueda de los datos que necesitamos para
resolver un problema de investigacion.

o Encuestas: Una encuesta es una técnica dentro de los disefios de una
investigacion descriptiva en el que el investigador recopila datos mediante el cuestionario
previamente disefiado, sin modificar el entorno ni el fenémeno donde se recoge la
informacidn ya sea para entregarlo en forma de gréfica o tabla. El indagar acerca de lo que
los clientes potenciales aguardan acerca de un nuevo producto o lo que quieren en este,
resulta esencial, esto puede suponer cambios para procesos productivos y para la constitucion
del ente comercial.

Segun Naresh K. Malhotra (2004), las encuestas son entrevistas con un gran nimero
de personas utilizando un cuestionario predisefiado, dicho cuestionario esta disefiado para
obtener informacién especifica.

5.4.4 TRATAMIENTO DE LA INFORMACION

Es la parte de la investigacion que aborda la pregunta, ;qué quiero hacer con los datos
observados?, una vez recopilada la informacion, se procedera a tabularse, con un programa
estadistico, el cual permitira tener resultados exactos y asi poder realizar un profundo analisis
a la informacion obtenida, posterior a esto se realizara una deduccion de cada uno de los
resultados arrojados mediante la tabulacion de la encuesta usando Microsoft Excel.

5.4.5 TECNICA ESTADISTICAS

Técnicas estadisticas como, tabulacion en Microsoft Excel, muestra, graficos, figuras,
encuestas, formulas matematicas, métodos de proyeccion, inferencias estadisticas, analisis de
informacidn estadistica, seran usadas con el fin de poder determinar la oferta y la demanday

conocer el comportamiento de los clientes potenciales.
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5.4.6 PRESENTACION DE LA INFORMACION

Consiste en una serie de procesos para el manejo de datos cualitativos y cuantitativos.
El resultado obtenido del analisis de la informacion sera presentado de forma fisica y digital,
esta contiene informacion escrita, graficos, porcentajes, tablas y cuadros, para que haya un

mayor entendimiento estara dividida por capitulos.
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Un estudio de mercado pretende determinar la viabilidad de un proyecto en materia de

participacion en el mercado, en este caso de la creacion de un establecimiento tipo bar, para
venta de cocteles de fruta a base de viche Ilamado Cdctel Pacific en el distrito de
Buenaventura, mediante el calculo de consumidores actuales y potenciales, la ofertay la
demanda, definir los medios utilizados para que Coctel Pacific sea conocido por el publico,
asi como los costos de estos, el uso de herramientas de investigacion como la encuesta
permiten conocer de primera mano aquello que el publico quiere y espera de Coctel Pacific.
6.1 OBJETIVOS
6.1.1 GENERAL
Determinar gustos y preferencias del consumidor, a través de una investigacion de

mercado a fin de conocer el nivel de aceptacion que tendra el producto en el segmento
especifico de los Cocteles de frutas a base de viche en el Distrito de Buenaventura 'y
determinar la estructura del mercado.
6.1.2 ESPECIFICOS

e Caracterizar la poblacién objeto de estudio por parte de Céctel Pacific.

» Definir y especificar, naturaleza y uso del producto y/o servicio.

» Detallar la extension geogréafica a cubrir por parte de Coctel Pacific.

 Realizar un analisis y proyeccion de la demanda y de la oferta.

 Definir las politicas de precios.

« Realizar un andlisis comparativo de la competencia existente para Coctel Pacific.

« Disefar las practicas de comercializacion estratégicas para el negocio.

6.2 CARACTERIZACION DE LA POBLACION

6.2.1 POBLACION



De acuerdo con el presente trabajo investigativo, la poblacién objeto de estudio esta
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conformada por los habitantes de Buenaventura con edades entre 20 y 54 afios. Se escoge este

rango de edades, por considerarse el mas apropiado, teniendo en cuenta que a la hora de
realizar la encuesta se pudo denotar que las personas en este rango de edades son las que
mayormente concurren en lugares como bares, discotecas y festividades. En el presente
estudio se detallaran, una serie de componentes, tales como:

e Ingresos.

e Costumbres.
Los cuales definiran la poblacion con la cual operara Coctel Pacific.

De acuerdo a la informacion obtenida en el DANE acerca de la poblacion
bonaverense entre los afios 2011-2014, arroja una poblacion total de 88.659 hombres en

edades entre 20 y 54 afios y de 96.859 mujeres entre el mismo rango de edad.

Tabla 2: Poblacion de Buenaventura 2011-2014

Poblacion Hombre-Mujer y rangos de edad — Buenaventura
Periodo 2011 - 2014

2012

Total Hombre | Mujer

40453 21074 20004 2

38.736 19619 19.135 7 19.1

39573 19399 9 38 19

39.115 19.557 936 19.6

36.057 18.431 6 825 s

31040 16 426 2 02 16.8¢

27285 14742 79 15
3.066 2 683 92 13.1
0.281 058 20673 835 11.278 10,102 11545 21647
8.282 0. 13 8.698 8 10334 8945 10513 19455
5317 86 5.970 8.968 7817 9306 17123
2454 7.058 3.001 91 7.319 5438 7592 14 030
9.349 5354 9.906 47 731 4943 6.080 11023
6497 g 3 66! 6859 3367| 3925 3.550 4219 7.769
5259 2329 2% 0 2 2937 428 2976 5404
3873 1674 24 093 533 3 10 4383

80 Y Mas 1242 1883 3.125 1309 2007 3316 1.381] 214 3525 1.458 2289 3747
TOTAL 179.913| 189.985| 2369.868 183430 190675, 377.105 1l7.024i 197.480| 384504 190683, 201371 392054

Fuente: Elaboracion propia

Por otro lado, se tomaron estudios realizados por la Camara de Comercio de

Buenaventura, en la cual se expone que la poblacion crecerd en un 2% entre 2014-2017. Es

por eso que se tomaron como base los valores del afio 2014 y se les aplico el mismo

porcentaje y de esa manera arrojaron los resultados que se encuentran en la siguiente tabla.



Tabla 3: Proyeccion poblacion 2015-2020 con incremento del 2% anual.
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Rango de 2014 2015 2016 2017 2018 2019
edad 2020 2021
20-24 38102 38864 39641 40434 41243 42068 | o000 43767
25-29 34083 34765 35460 36169 36893 37630  ggags 39151
30-34 29358 29945 30544 31155 31778 32414  ganes 33723
35-39 25746 26261 26786 27322 27868 28426  ogggs 99574
40-44 21647 22080 22522 22972 23431 23900  os378 94866
45-49 19459 19848 20245 20650 21063 21484 1914 92350
50-54 17123 17465 17815 18171 18534 18905 19083 19669
Total 185518 189228 193013 196873 200811 204827 508904 213102

Fuente: Elaboracion propia

Es por esto que se asume este 2% para calcular el tamafio poblacional desde el afio

2021 hasta el afio 2025, periodo en el cual se desarrollara el proyecto, tomando el 2021 como

afio base para la realizacion de este estudio. Para el calculo de la demanda futura, se

establecié un crecimiento porcentual del 2%, basados en la analogia historica en materia de

crecimiento de la poblacién en Buenaventura.

Tabla 4: Demanda futura con incremento del 2% anual.

Ri’:j%%de 2.022 2.023 2.024 2025 o

20-24 44.643| 45535  46.446| 47.375| 48323
25-29 30.934| 40732 41547| 42378 43.226
30-34 34398 35086| 35.787| 36.503|  37.233
35-39 30.166| 30.769| 31.384| 32.012| 32.652
40-44 25363| 25870 26.388| 26.915|  27.453
45-49 22799|  23255| 23.720| 24.195| 24679
50-54 20062 20.464| 20.873] 21.290]  21.716
Total 217.364| 221.711| 226.145| 230.668| 235.281

Fuente: Elaboracion propia

6.2.2 INGRESOS

Considerando que, en el presente estudio de investigacion, se pretende ofrendar

Coctel Pacific, a personas con edades entre 20 y 54, que devengan ingresos, sin importar el

tipo de labor que desarrollan, como lo son, estudiantes de educacidn superior, trabajadores,

comerciantes y empresarios del Distrito.
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Los ingresos expuestos en la siguiente tabla, corresponden a supuestos realizados por

los autores, ya que no se cuenta con una fuente que permita conocer los ingresos por edades

en el Distrito.

Tabla 5: Ingresos de la poblacion

Rango de
edades

20-24
25-29
30-34
35-39
40 — 45
45 -50
50 - 54
Total

Poblacion total
(2022)

44.643
39.934
34.398
30.166
25.363
22.799
20.062
217.364

Fuente: Elaboracion propia

6.2.3 COSTUMBRES

Ingresos
promedio

1.100.000
1.350.000
1.600.000
2.000.000
2.200.000
2.500.000
3.000.000

De acuerdo con el analisis realizado por los autores, se detallan comportamientos los cuales

denotan actividades muy tipicas de las personas del distrito, como; el gusto por las

festividades, la cultura de salir de fiesta 0 compartir en fechas especiales, asi como en fechas

de inicio, mitad y final de mes, coincidiendo con las fechas en las cuales perciben un salario,

asi como un notable crecimiento en el consumo de bebidas tipicas en el Pacifico, las cuales

tienen como base el viche que en este caso es el principal elemento de este proyecto, por otra

parte el consumo de cocteles va arraigado al querer probar algo diferente y tener nuevas

experiencias por parte de los consumidores.

Caracteristicas propias de los consumidores
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De acuerdo a la encuesta realizada en nuestro estudio se pudo analizar y evidenciar que en
buenaventura las personas en un alto porcentaje gastan en esparcimiento y recreaciony
segtn la revista el Heraldo “Todo ser humano tiene derecho a la recreacion, de hecho, esta
contemplado en los derechos del ser humano como un proceso de desarrollo integral.
Ademas, es una oportunidad para satisfacer unas de las necesidades para desarrollarse como
humano en el &mbito cultural y social que marque la vida digna y estilo de vida de una

persona.”

“Cabe sefalar que la recreacion propicia elementos para un desarrollo de la personalidad del

individuo ya que le permite demostrar sus valores en el momento en que se recrea”

Los bonaverenses los identifica su carisma y alegria; celebraciones como cumpleafios, boda,
aniversarios, bautizos, baby shower y parches de amigos, entre otros, son los espacios que se
reflejan en sus calles y en lugares como discoteca, clubs nocturnos, bares y restaurante

enmarcan la cultura y el sabor que llevan en su corazon.

https://www.elheraldo.hn/opinion/763395-368 /importancia-de-la-recreaci%C3%B3n-en-

el-ser-humano

Es por ello que como autores de esta propuesta vemos la viabilidad de este proyecto ya que
esta encamino por la ruta de la recreacion y esparcimiento de la identidad cultural de los

bonaverense.


https://www.elheraldo.hn/opinion/763395-368/importancia-de-la-recreaci%C3%B3n-en-el-ser-humano
https://www.elheraldo.hn/opinion/763395-368/importancia-de-la-recreaci%C3%B3n-en-el-ser-humano
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6.3 NATURALEZA Y USO DEL PRODUCTO.

6.3.1 NATURALEZA

Coctel Pacific, es una linea de cocteles de frutas a base de viche, el cual tiene el
distintivo de contar un ingrediente que resalta la historia y la cultura y gran parte de la
ancestralidad del pacifico colombiano, como lo es el viche, el objetivo es generar una bebida
agradable, la cual contenga alcohol, y evoque aquellas tradiciones culturales propias del
territorio o expanda estas.

A continuacion, una exposicion en detalle del proyecto a desarrollar:

Como primera medida, se precisa que; los cocteles realizados por Cdctel Pacific, en su
composicion son similares a muchos otros, con la variante del uso de viche, la cual serd la
esencia de estos, seguido a esto, se especificaran los componentes del producto:

Cdctel de limdn: Su preparacion consta de una mezcla de viche, extracto de limén,
panela fundida, gaseosa Sprite, hielo, rebanadas de limon y vodka.

Cdctel de Mora: Este es hecho a base de viche, néctar de mora, panela fundida, soda
liquida, fragmentos de mora, hielo y triple sec.

Cactel de Pifa: Contiene viche, zumo de pifia oro miel, panela fundida, soda liquida,
ron Bacardi blanco, hielo y trozos de pifa.

En segunda medida, Cdctel Pacific brinda un servicio de atencién al cliente
diferenciador, puesto que se enfoca en la cultura del Pacifico colombiano, pero sin dejar de
lado la expansidn cultural presente en los Gltimos afios.

6.3.2 CLASIFICACION DEL PRODUCTO

Los productos deben ser clasificados segun su naturaleza, de acuerdo a las

caracteristicas que unidas conforman un todo, en este caso el producto, la duracion de este,

resulta significativamente importante para esta clasificacion “Por su vida de almacén se
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clasifican en duraderos (no perecederos), como son los aparatos eléctricos, herramientas,
muebles y otros, y no duraderos (perecederos), que son principalmente alimentos frescos y
envasados.” (Urbina, 2010, p.15).

De acuerdo con lo dicho por el autor, pero teniendo en cuenta dos factores vitales a la
hora de analizar este producto, que son, en primer punto, las bebidas alcohdlicas no cuentan
con una fecha de caducidad y en segundo punto, que las frutas si lo tienen se llegé a la
conclusion de que, los cocteles realizados por Céctel Pacific son de clasificacidn perecederos.
6.3.3 VENTAJAS

e Bebida 100% natural.
e Bebida afrodisiaca.
e Adquisicion de conocimientos propios de la region.
6.3.4 PRODUCTOS SUSTITUTOS Y COMPLEMENTARIQOS

Coctel Pacific y su linea de cocteles busca ingresar al mercado como un producto
sustituto a los otros tipos de coOcteles existentes, con el objetivo de crearse un lugar en el
mercado. Teniendo lo anterior en cuenta, a continuacion, los productos con los cuales Coctel
Pacific debe competir:

e Coctel: Bebida que se prepara mezclando licores con jugos u otros ingredientes.

6.4 EXTENSION GEOGRAFICA A CUBRIR
6.4.1 EXTENSION GEOGRAFICA

Para el desarrollo de esta investigacion, se ha escogido el Distrito de Buenaventura
por tres razones en especial, la primera es, al Buenaventura ser un territorio comdnmente
visitado por turistas y empresarios y al contar con una poblacion y cultura, rica en temas
como, el baile, el canto y las distintas expresiones artisticas, hace de este un territorio con

gran consumo de alcohol por parte de sus habitantes y aquellos que deciden visitarlo, esta



52

razén hace que, Céctel Pacific se enfoque a un crecimiento con miras a cubrir la gran
afluencia de turistas que visitan el Distrito, tomandolo como un mercado futuro a mediano
plazo.

La segunda razon, se determina por la facilidad que tiene el territorio para la
obtencion de informacion, facil movilidad, lo cual resulta beneficioso el desarrollo de este
tipo de proyectos en el distrito.

La tercera y Gltima razdn, estd dada por el arraigo y aprecio de los autores por este
territorio y su sentido de pertenencia, por lo cual mediante el desarrollo de esta investigacion
buscan contribuir al desarrollo sociocultural, econdmico y a una expansion del conocimiento
sobre el distrito.

6.5 ANALISIS DE LA PROYECCION DE LA OFERTA Y LA DEMANDA
6.5.1 ANALISIS DE LA DEMANDA HISTORICA

Para realizar un analisis histdrico, se deberian tomar como referencia productos
semejantes a los expuestos en este trabajo, pero no existe un establecimiento dedicado a la
venta de este tipo de cocteles de fruta, a base de viche, ya que, los establecimientos que
expenden cocteles no cuentan con el viche como uno de los ingredientes de su preparacion,
por otra lado, las bebidas tipicas del pacifico al no estar industrializadas, no representan un
ingreso en materia de impuestos, es por eso que no se puede realizar un analisis referente a la
demanda histdrica de este productos.

6.5.2 DEMANDA ACTUAL

La demanda actual en materia de produccion y comercializacion por parte de Coctel

Pacific, esta dada por las personas con edades entre 20 y 54 afios, que devengan algun tipo de

ingresos, sin importar el tipo de actividad que estos desempefien.

Por otra parte, se selecciona el 6% de la poblacion del afio 2021, el cual representa el

mercado objetivo de Cdctel Pacific.
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(http://www.Buenaventura.gov.co/articulos/informacion-general)

Tabla 6: Demanda actual

Rango de | Poblacion Me_rcgdo
edad | afio 2022 | OPJetivo
(6%)
20-24 44.643 2.679
25-29 39.934 2.396
30-34 34.398 2.064
35-39 30.166 1.810
40 - 45 25.363 1.522
45 -50 22.799 1.368
50-54 20.062 1.204
Total 217.365 13.042

Fuente: Elaboracion propia

Proceso de muestreo. El sistema de muestreo a aplicar es muestreo aleatorio simple.
Elemento muestral: Estudiantes de las universidades, trabajadores de las distintas
empresas asentadas en el distrito de Buenaventura, entre otros.

Unidad muestral: Conformada por los estudiantes de las distintas universidades,
trabajadores de las distintas empresas asentadas en el distrito de Buenaventura, entre
otros con edades entre 20 y 54 afios.

Alcance. Distrito de Buenaventura.

Tiempo. El instrumento requiere para su proceso de aplicacion un periodo de 8 dias
calendario del 24 de julio al 1 de agosto de 2020.

Marco muestral. Se utilizara en la investigacion un nivel de confianza del 95% y un
error de estimacion del 5%, para la cual se aplicaré la siguiente formula estadistica:

3 z2 XpxXqgxN
T e2(N-1+z2Xxpxq

N= Tamafio Poblacional.

n = Tamafio muestral.


http://www.buenaventura.gov.co/articulos/informacion-general
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p = Probabilidad de éxito.

q = Probabilidad de fracaso.

e2 = Error de estimacion.

Z = Numero de desviacion estandar con relacion al promedio.

1.962% x 0.5 X 0.5 x 2

_ — 384 Encuest li
0.052(217.365 — 1) + 1.962 x 0.5 x 0.5 neuestas areatzar

n

De acuerdo al tamafio poblacional y a los célculos realizados con la formula
designada para calcular el tamafio muestral con el cual se realizara la encuesta, con el
objetivo de conocer los clientes potenciales y la percepcion de estos. Es por esto que se tomo
el total de la poblacion del afio 2021, la cual es de 217.365 personas, con un error muestral
del 5%, asi como un nivel de confianza del 95%, aplicada dicha formula, se obtuvo como
resultado que, el nimero de personas a encuestar es de 384.

https://www.economia.gob.cl/wp-content/uploads/2016/02/Dise%C3%B1o-Muestral-

EME-4.pdf

6.5.2.1 POBLACION ACAPARADA DEL MERCADO OBJETIVO

Coctel Pacific cuenta con algunos factores que le juegan en contra al momento de
competir con otros establecimientos, uno de estos es el ser un negocio totalmente nuevo, el
ser uno de los pocos dedicados a este tipo de actividades, las horas muertas o0 mejor llamadas,
horas de poca afluencia de publico, es por eso que se determiné un porcentaje del mercado

objetivo como poblacion acaparada de este 0 ventas reales, este porcentaje es del 80%.

Tabla 7: Poblacion acaparada del mercado objetivo

., |Mercado | Poblacién
Rango de | Poblacion bieti q
edad a0 2022 objetivo |acaparada
(6%0) (80%)
20-24 44.643 2.679 2.143
25-29 39.934 2.396 1.917
30-34 34.398 2.064 1.651



https://www.economia.gob.cl/wp-content/uploads/2016/02/Dise%C3%B1o-Muestral-EME-4.pdf
https://www.economia.gob.cl/wp-content/uploads/2016/02/Dise%C3%B1o-Muestral-EME-4.pdf

35-39 30.166 1.810 1.448
40 —-45 25.363 1.522 1.217
45-50 22.799 1.368 1.094
50 - 54 20.062 1.204 963
Total 217.364 13.042 10.434

Fuente: Elaboracion propia

6.5.3 PRONOSTICO DE LA DEMANDA FUTURA
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Para el producto denominado Cdctel Pacific, se ha establecido la demanda futura de la

siguiente manera:

No se haran uso de analogias histdricas, para esto se han tomado las respuestas de las

personas encuestadas, en relacién a si comprarian o no el producto y de acuerdo con la
muestra, la cual es sustanciosamente representativa, se puede hacer alusion a la cantidad de
personas que presentan disposicion a adquirir el producto de acuerdo a los resultados

obtenidos mediante la herramienta investigativa, en relacion al porcentaje establecido como

mercado objetivo afio a afio, el método usado para el calculo de la demanda esta basado en el

analisis de la necesidad.

Tabla 8: Prondstico de la demanda futura

Raer(‘j%%de 2.022 2.023 2.024 2.025 2.026
Aumento 20 20 20 20 20
(%)
20-24 2.143 2.186 2.229 2.274 2.320
2529 1.917 1.955 1.994 2.034 2.075
30-34 1.651 1.684 1.718 1.752 1.787
35-39 1.448 1.477 1.506 1537 1.567
40-44 1.217 1.242 1.267 1.292 1.318
45-49 1.094 1.116 1.139 1.161 1.185
50-54 963 982 1.002 1.022 1.042
Total 10.434 10.642 10.855 11.072 11.294

Fuente: Elaboracion propia



56

6.5.4 ANALISIS DE LA ENCUESTA

Luego de la realizacion de esta herramienta investigativa conocida como encuesta, se
pudo concluir que, Cdctel Pacific cuenta con un gran nivel de aceptacion por parte del
publico, generando curiosidad por este tipo de proyectos, para la realizacion de esta encuesta
se realizo el célculo de la muestra poblacional de personas con un rango de edad entre 20 y
54, la cual fue de 384, la encuesta fue disefiada con un total de quince preguntas, dirigida para
publico consumidor de licor, asi como para quienes no lo consumen. A continuacién, se
expondran los resultados obtenidos en cada una de las preguntas, asi como una conclusién

acerca de estas.

llustracion 1: Pregunta 1

"1-iHa consumido usted cocteles? "

Mo
¥

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a los resultados, se puede observar que el 75,2% de los encuestados
han tenido consumido algun tipo de coctel, pero también se puede detallar que, el 24,8%

restante no han probado la bebida en mencion.
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llustracién 2: Pregunta 2

"2-¢ Cual es motivo por el que usted no ha consumido
cocteles?"

Mo consume bebidas
T T —

No opina.
74%

Mo consume bebidas

No ha recibido
295%

Fuente: Elaboracion propia

El 53,7% de las personas que no han consumido algun tipo de céctel tienen como
motivo el no consumo de bebidas alcohdlicas, como segundo motivo con un porcentaje del
29,5% se hallan en el no haber recibido alguna recomendacion acerca de estos, seguido del
9,5% que representa a las personas que prefieren no consumir bebidas con un nivel de alcohol
moderado y por ultimo estan el 7,4% que son aquellos que no se encontraron inmersos en

algunas de las respuestas anteriores.

llustracion 3: Pregunta 3

3- i Conoce usted los componentes de un coctel?

Fuente: Elaboracion propia

Segun los resultados obtenidos, se puede concluir que, el 58,7% de las personas tienen
conocimiento o una percepcion de cuales son los ingredientes que componen un coctel, por

otra parte, el 41,3% de las personas no tienen conocimiento alguno acerca de estos.
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llustracion 4: Pregunta 4

4-; Sabia usted que los cocteles pueden ser personalizados de acuerdo
al gusto del consumidor e incluso no llevar alcohol?

Fuente: Elaboracion propia

A la hora de analizar los resultados de esta pregunta, se obtiene como resultado que,
el 71,3% de personas encuestadas estan familiarizados con que los cocteles pueden ser
personalizados e incluso no tener alcohol en su composicion, mientras que, el 28,7% restante

no lo esta.

llustracion 5: Pregunta 5

"5-; Qué busca usted a la hora de consumir un céctel?"

Sensacion de
5.9%

Una bebida con sabor

Una bebida con un

29.1%

Una bebida alcohdlica
1.8%

Fuente: Elaboracion propia

Segun el desenlace de esta pregunta, la cual busca conocer los motivos por los cuales
las personas consumen o consumirian un céctel, encontramos que el mas escogido con un
porcentaje del 43,3% fue, la busqueda de una bebida con sabor agradable, en segundo lugar,

con un 29,1% una bebida con un nivel de alcohol moderado, en tercer lugar, la sensacion de



embriaguez que este le puede generar represento el 15,9%, por ultimo, el 11,8% se decidid

por el consumir una bebida alcohdlica con poco sabor a este.

llustracion 6: Pregunta 6

6- ;Qué sabores le gustaria deleitar a la hora de consumir un
coctel?

Maracuya
4%

Lulo

21%

Kiwi

Mara.

Chontaduro, borojo
0.3%

Fuente: Elaboracion propia

Segun los datos arrojados por esta pregunta, se encuentra que, el 27,7% de las
personas buscan sabores como limdn, el 24,6% pifia y el 17,6% fresa, no muy lejos de estas

se encuentran el 17% de personas que escogieron la mora como su fruta favorita y para
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finalizar con un porcentaje del 13,1% se encuentran aquellos que hicieron mencién a otro tipo

de frutas, como lulo, kiwi, maracuy4, entre otros.

llustracion 7: Pregunta 7

7- ; Al momento de usted consumir un coctel qué otro servicio
le gustaria tener?

Ninguna de las

0%
Pista de baile —
9%

Todas las anteriores.

Buena ambientacion

Un lugar acogedor.

259%

Fuente: Elaboracion propia
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El 36,9% de las personas buscan a la hora de consumir un coctel, un cimulo de
servicios o prestaciones a la hora de consumir un coctel, las cuales van desde una buena un
lugar acogedor, pista de baile y buena ambientacion auditiva y visual, las cuales a su vez
representan el 25,9%, 17,9% y 17,9% respectivamente, ya que algunas personas escogieron
s6lo una de estas, mientras que para el 1% sobrante es irrelevante o no se deciden por

ninguna de estas.

llustracion 8: Pregunta 8

8- ; Ha consumido usted bebidas tipicas del Pacifico?

Tomaseca
)

No

Fuente: Elaboracion propia

Se observa que, 77,4% de las personas encuestadas, de una u otra manera han
consumido alguna bebida tipica del Pacifico colombiano, por otra parte, el 19, 9% expresa
que no ha consumido este tipo de bebidas, mientras que el 2,7% restante decidié dar nombres
de bebidas tipicas del Pacifico colombiano como tomaseca, arrechdn, entre otras, denotando

que su respuesta puede ser incluida en la casilla denominada SI.

llustracion 9: Pregunta 9

9- ;Esta usted de acuerdo con la realizacién de cécteles a
base de viche? (bebida insignia del Pacifico Colombiano)

No

9.8%

Si

90.2%
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Fuente: Elaboracion propia
El 90,2% de los encuestados muestra una respuesta favorable en esta pregunta, la cual

se enfoca en el pensamiento de las personas acerca de la realizacion de cdcteles a base de

viche se inclinan por el Si, entretanto el 9,8% remanente dice que NO.
llustracion 10: Pregunta 10

10- ; Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por un coctel de este tipo?

§5.00

Entre $10.000 y $12.000.
Entre $13.000 y $15.000.

§0.00

Entre $16.000 y §16.000.

Fuente: Elaboracion propia

Segun los resultados obtenidos, el 35,4% de las personas prefieren precios entre
$13.000 y $15.000, en segundo lugar y no muy lejos del primero con un 34,4%, se hallé el
rango entre $10.000 y $12.000, en tercer lugar, los precios que van entre $16.000 y $18.000,
con un 20,3%, mientras que algunos expusieron que no estarian dispuestos a pagar por un
cctel, representados en el 9,3% de los encuestados y algunos que propusieron otros precios,

representados 0,6% restante.

lustracion 11: Pregunta 11

11- ¢ Cuantos cocteles estaria usted dispuesto a ingerir en una
noche?

Ninguna de las anteriores.

8.9%

Mas de 5
4.8%

Entre 4y 5
0.6%

Entre 2y 3.
59.1%

Fuente: Elaboracion propia
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La poblacién encuesta indica que, en términos de cantidades de posible consumo de
cocteles a base de viche, el 59,1% expone que estan dispuestos a consumir entre dos y tres
cActeles por noche, seguidos por aquellos que seleccionan la opcidén que menciona entre
cuatro y cinco cocteles, representados en un 19,6%, mientras que el 8,9% manifiesta que no
estan dispuestos a consumir ni tan siquiera un coctel, en menor medida siguen aquellos que

consumirian uno, con un 7,6% Y por ultimo los que consumirian cinco cocteles con el 4,8%.

llustracion 12: Pregunta 12

12- ; Al momento de usted consumir un coctel con qué tipo de
compaiiia lo hace?

Minguna de las

Todas las anteriores.

Compafieros de trabajo. _—

C(;mpaﬁerosde estudio. A

Amigos. Familiar.

Pareja.

Fuente: Elaboracién propia

Dentro del tipo de compafiia que mas tienen las personas a la hora de consumir un
cdctel se encuentran pareja 'y amigos con 35,3% y 19,9% respectivamente, mientras que la
familia se encuentra en cuarto lugar con el 11,6%, seguido de aquellos que prefieren la
compafiia de compafieros de trabajo con 6,2% y los de estudios con el 5,1%, mientras que en
tercer lugar estan los que prefieren todos los tipos de compafiia mencionadas anteriormente

con el 18,8%.

llustracion 13: Pregunta 13
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13- ;Cuantas veces en el mes estaria usted dispuesto a visitar este sitio?

Ninguna de las anteriores.

Mas de 5.
28%

Entre 4 y 5.
22.4%

Entre 2y 3

Fuente: Elaboracion propia

La poblacion encuestada refleja que, el nimero de veces en el mes que estarian
dispuestos a dirigirse a Coctel Pacific seria entre dos y tres reflejadas en un 52,4%, seguido
de aquellos que manifiestan que lo harian entre cuatro y cinco veces representados en el
22,4%, en tercer lugar, las personas que lo harian una vez con el 14,1%, continuando con
aquellos que no lo harian con un 8,3% y por ultimo aquellos que lo harian mas de cinco veces

con el 2,8% restante.

llustracion 14: Pregunta 14

14- ;En qué lugares adquiere o le gustaria adquirir cocteles con bebidas tipicas a
base de frutas tropicales?

Hotel torre mar

). Café Pacific.
Ninguno =

Discotecas.

Sabor Molido.

Torre Mar

La Terraza VIP.

Fuente: Elaboracion propia

Los encuestados sefialan que, los sitios en los cuales adquieren o les gustaria adquirir
este tipo de cocteles se encuentra en primer lugar las discotecas con el 24,9%, continuando

con Café Pacific 17,3%, Sabor Molido 16,3%, Muérganos 15,2% y La Terraza VIP 14,9%,
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en sexto lugar se encuentran los que no escogen ningdn lugar con 8%, mientras que algunos

mencionan otros sitios, representando un 3,4%.

lustracion 15: Pregunta 15

15- ¢ Cudl cree que seria el impacto de este tipo de negocios en el Distrito?

Regular.

Excelente.

Mo sabe

Fuente: Elaboracion propia

La opinidn de los encuestados acerca de este tipo de negocios en el Distrito de
Buenaventura, refleja favorabilidad, pues el 49% se encuentran representados en la casilla
denominada “Bueno”, en segundo lugar, con el 38% aquellos que califican como excelente
este tipo de negocios, mientras que el 8,6% se declina por no definir una respuesta y por
ultimo se encuentran aquellos que encuentran entre regular y malo este tipo de negocios con

el 3,1% y 1,3% respectivamente.

6.5.4.1 PROYECCION DE VENTAS ANUALES

Para el célculo de las ventas futuras, se estableci6 un crecimiento porcentual del 2%,
basados en la analogia histdrica en materia de crecimiento poblacional en Buenaventura,
ademas las cantidades fueron establecidas de acuerdo a la poblacidn acaparada del mercado
objetivo y la participacion de cada producto dentro de la encuesta, esta es calculada en base a
la intencion de compra de las personas encuestadas, teniendo como resultado que, las

personas tienen como preferencia los sabores como limén, pifia y mora, arrojando estos unas
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cifras porcentuales de 27,7%, 24,6% y 17,7% respectivamente, obteniendo un total del 70%
de intencion de compra en estos tres sabores, el 30% restante fue distribuido de manera
equitativa para ser representado en el total de la poblacién acaparada del mercado objetivo,

teniendo como resultado el siguiente cuadro.

Tabla 9: Proyeccion de ventas anuales

PROYECCION DE LAS CANTIDADES A VENDER CON UN INCREMENTO DEL 2%
ANUAL
CANTIDAD 2022 2023 2024 2025 2026
PRODUCTO 2% 2% 2% 2%
LIMON 2.869 2.926 2.985 3.045 3.105
PINA 3.600 3.672 3.745 3.820 3.897
MORA 3.965 4.044 4.125 4.208 4.292
TOTAL 10.434 10.643 10.856 11.073 11.294

Fuente: Elaboracion propia

(http://www.Buenaventura.gov.co/articulos/informacion-general)

6.5.5 ESTUDIO DE LA OFERTA
6.5.5.1 ANALISIS DEL COMPORTAMIENTO HISTORICO

En el Distrito de Buenaventura, se ha podido identificar que existen pequefios
comerciantes los cuales expenden bebidas tipo cdctel en negocios como bares o
establecimientos.
6.5.5.1.1 MACRO ENTORNO DE COCTEL PACIFIC

v Factor medio-ambiental: El incremento de costos de la materia prima que Coctel
Pacific utiliza para producir las bebidas puede estar sujeta a los cambios econémicos en el
mercado, temporadas del afio y a los cambios climaticos.

v Factores econdmicos: Las cifras de desempleo en el pais y el incremento de los

precios en la canasta familiar, vivienda y transporte, hacen que las personas cada vez tengan


http://www.buenaventura.gov.co/articulos/informacion-general
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menos posibilidades de entretenimiento, ademas de disminuir de manera exponencial la

capacidad adquisitiva de estas.

v Factores culturales: Buenaventura Distrito Especial, Industrial, Portuario,

Biodiverso y Ecoturistico, esta cuenta con variedad de riquezas culturales que la hacen
Ilamativa ante el mundo, una de estas riquezas proviene de sus bebidas tipicas elaboradas a
base de viche, considerada bebida insignia del Pacifico, sobre la cual esta desarrollada la
linea de cocteles de Coctel Pacific, contribuyendo de esta manera con el crecimiento cultural
del Distrito

v Factores politicos: Los distintos problemas que han acarreado las Gltimas

administraciones en Buenaventura, hacen que sea inminente la realizacion de cambios
asperos en las administraciones, lo cual hace inestable la politica en el Distrito.
6.5.5.1.3 MICRO ENTORNO DE COCTEL PACIFIC

v Los Proveedores: La seleccion de proveedores que cumplan con las exigencias de
un proyecto, resulta de vital importancia, puesto que, se requiere tener materia prima a la
mano en cualquier momento y de éptima calidad, los productos en su totalidad se encuentran
en Buenaventura, lo que disminuye alguna posibilidad de alteracién en los procedimientos.

v Competidores: En el malecdn Bahia de la Cruz existen algunos lugares con
servicios y productos similares, como lo son: Sabor Molido, Herencia, entre otros, mientras
que en la calle 1ra o llamada Zona Rosa, se encuentran establecimientos como las discotecas,
Cafe Pacific y Muérganos. Ademas, existe el bar movil llamado Marimba shots, el cual es la
primera empresa dedicada netamente a la venta de este tipo de cocteles, pero no cuenta con
un establecimiento.

v Clientes: Los clientes de Coctel Pacific seran estudiantes universitarios,

comerciantes y empresarios que deseen un lugar acogedor para disfrutar con su pareja,
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familiares, amigos o comparieros de trabajo de un espacio de esparcimiento y que deseen

disfrutar de un producto de calidad, buena ambientacion auditiva y visual.
v/ La Empresa: Los colaboradores de Coctel Pacific son parte fundamental, para la

prestacion de un excelente servicio al cliente, por lo que se realizara una excelente planeacion
y distribucion de todos los procesos que faciliten las técnicas administrativas, financiera y las
compras. Igualmente cabe resaltar que la motivacién y los canales de comunicacion seran
muy fluidos que permitan tener una buena relacion interpersonal y arménica del personal
colaborador de la empresa.

v Discotecas: Establecimientos dedicados al entretenimiento de las personas,
adecuados con buen sonido, muebleria, expendio de licores y amplias pistas de baile, dentro
de su gama de productos se encuentran las bebidas alcohdélicas como ron, aguardiente,
whiskey, vodka, cervezas, ademas de estas ya mencionadas, cuentan con expendio de bebidas

hidratantes como el agua, otras para acompaiiar las bebidas, como sodas bebidas saborizadas.

6.5.5.2 BALANCE OFERTA DE DEMANDA

Teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente, el producto a desarrollar y
comercializar es practicamente novedoso, lo cual es carente de una oferta real en la
actualidad. Es por eso que se desarrollard un nivel de produccion basados en el indice de
compras hallado en las encuestas, segun la representacion porcentual de personas dispuestas a
comprar el producto, teniendo en cuenta la progresion ascendente destinada para equilibrar la
oferta con la demanda, de acuerdo al crecimiento proporcional de este en el mercado.
6.5.5.3 BALANCE FUTURO

El balance futuro de la oferta es positivo, siempre y cuando las condiciones adecuadas
para el producto estén ejecutandose a cabalidad, con la expectativa de una ampliacion de la

gama de productos a mediano y largo plazo, con el objetivo de atraer mayor clientela y tener
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una mayor capacidad de produccion, lo cual traera consigo una mayor comercializacion, por
otra parte, se cuenta con una idealizacion de una extension de la capacidad productiva, con la
instalacion de nuevas instalaciones productivas y comercializadoras, con el objetivo de
ingresar a nuevos mercados y acaparar gran parte de ellos, cuando se hace referencia a estos
nuevos mercados, no es mas que la idea de llevar Coctel Pacific a territorios distintos a
Buenaventura, ajustando las ideas de produccion y comercializacion de acuerdo al tipo de
clientes existentes en estos territorios, ajustando los niveles de produccion a las condiciones
reales presentadas por el mercado, las posibilidades de una extension de la demanda acerca
de Céctel Pacific se acrecienten son elevadas, debido a que el estudio de mercado sélo fue

realizado a un segmento de mercado.

Siguiendo la linea de lo dicho anteriormente, se anhela un comportamiento ascendente en
materia de demanda del producto, hasta que a largo plazo este alcance el tope méximo
establecido, se espera que todo esto suceda una vez Céctel Pacific sea introducido y acogido
en el mercado.
6.5.5.4 POSIBILIDADES DE PARTICIPACION

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos en la investigacion realizada al mercado,
se puede deducir que existe una elevada probabilidad de participacion del producto en el
mismo, debido a motivos como; en primer lugar, la innovacién presentada por este, en
segundo lugar, la necesidad latente de expandir la cultura del pacifico y brindar un
conocimiento mayor sobre esta, enfocados en la premisa del crecimiento cultural y en como
esto beneficiara el territorio distrital, como se reflejara en las generaciones venideras y creara
un impacto hacia estas, en tercer lugar; la aceptacion del publico objetivo de este proyecto, el
cual ve con buenos 0jos la realizacion de un proyecto como este, por el planteamiento que

brindan los autores.
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6.6 POLITICA DE PRECIOS

Resulta indispensable conocer los precios de comercializacion de un producto, pues
estos seran de vital importancia para los clientes a la hora de adquirirlos, en él se analizan
factores como; sabor, tamafo, servicio, calidad, comodidad, entre otros factores que los
clientes ponen a consideracion a la hora de realizar una compra. No obstante, para determinar
el precio de los productos de Coctel Pacific, se tendra en cuenta los resultados obtenidos en el
estudio de campo realizado con los clientes potenciales y estos precios se asemejan al
promedio de los precios de la competencia, teniendo en cuenta que estos precios varian por su
tamafio, presentacién y sabor.

A continuacion, se presenta una tabla en la cual se refleja la proyeccion de precios
para los productos de Cdctel Pacific, tomando como base los precios con mayor preferencia
en la encuesta y aplicando un incremento porcentual anual del 4%, de acuerdo al promedio

porcentual de inflacion de los ultimos afios en Colombia.

Tabla 10: Precios y tarifas

PROYECCION DEL PRECIO UNITARIO DE VENTA CON UN
INCREMENTO DEL 4% ANUAL POR INFLACION

PRECIO DE
VENTA 2022 2023 2024 2025 2026
PRODUCTO 49, 49 49 49,
LIMON $16.000 $16.640 $17.306 $17.998 $18.718
PINA $17.000 $17.680 $ 18.387 $19.123 $19.888
MORA $ 18.000 $18.720 $19.469 $ 20.248 $ 21.057
Fuente: Elaboracion propia
6.7 ANALISIS COMPARATIVO DE LA COMPETENCIA
. Sabor molido: Café bar ubicado en la zona céntrica del Distrito, exactamente

en el Malecén Bahia de la Cruz, cuenta con una serie de productos, que van desde café,
cappuccino, cdcteles, granizados, bebidas chocolatadas, pasa bocas, agua, helados entre otras.
o Café Pacific: Cuenta con caracteristicas similares a las de Sabor Molido, al ser

un café bar, pero su ubicacion es distinta, al encontrarse en la calle primera del Distrito o
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Zona Rosa, en esta se expenden productos como; diferentes tipos de café, bebidas tipicas del
Pacifico, pasa bocas, agua, granizados, helados.

o Muerganos: Bar karaoke, con excelente ambientacion, comodidad, pista de
baile y ubicacion, dentro de la lista de articulos que comercializan se encuentran; ron,
aguardiente, whiskey, cervezas, agua, soda, bebidas saborizadas y cocteles.

o Marimba Shots: Bar movil, el cual se dedica netamente a la venta de cocteles
a base de viche y sus derivados, cuenta con la ventaja de ser movil, lo cual le permita llegar a

muchos sectores.

Tabla 11: Andlisis comparativo de la competencia

Establecimiento Precio
Sabor Molido $14.000-$20.000
Café Pacific $15.000-$19.000
Muérganos $18.000-$22.000
Marimba shots $12.000-$20.000

Fuente: Elaboracion propia

Los precios expuestos en la anterior tabla son los rangos de precios manejados por la
competencia identificada por los autores de este estudio, estos fueron conocidos mediante

visitas a estos lugares.

6.8 PRACTICAS DE COMERCIALIZACION
6.8.1 CONDICIONES DE COMERCIALIZACION

Para la produccion y comercializacion de la linea de cActeles de Céctel Pacific, se
contara con un establecimiento ubicado en la zona céntrica del distrito, llamado Coctel
Pacific, en este los clientes tendran la oportunidad de adquirir los productos que en él se
producen y se expenden, ademas de hacer uso del lugar, el cual cuenta con servicio de bar,

bar tender, meseros, DJ en vivo, pista de baile, muebleria inspirada en la comodidad del
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cliente, vista panoramica de las afueras del establecimiento, sonido envolvente e iluminacion
que crearan un ambiente adecuado para diferentes ocasiones, como reuniones, citas,
cumpleafios, entre otras. Este lugar esta disefiado pensando en la comodidad de los clientes,
buscando brindarle diferentes experiencias al momento de consumir un céctel, el cual vendra
en una presentacion por copas con un tamafo o capacidad de doce onzas.

6.8.2 CANALES DE DISTRIBUCION

Para la comercializacion del producto, se empleara un tipo de distribucion directa,
puesto que este solo sera comercializado en su lugar de produccion, de esta manera al
introducirse en el mercado, seré visto como competencia para los productos considerados
como similares, por esta razén resulta complejo establecer patrones de comercializacion
distintos al directo, en los que intervengan empresas destinadas al expendio de productos
similares, mediante esto se obtendra una mayor relacién con el usuario del producto, un
precio mas asequible, menos elevado y mejor calidad en este.

Por otra parte, la ampliacion del canal de comercializacion directo ira creciendo,
segun el grado de aceptacion y expansion que se pueda obtener debido al crecimiento de la
demanda esperado, por lo que de igual manera la oferta debera aumentar conforme a esta. De
esta manera no se descarta la creacion de nuevas sucursales de Coctel Pacific, en la cual se
pueda contar con todos los productos existentes en el primero.

Teniendo en cuenta lo anteriormente dicho, se debe contar con un medio adecuado
para brindar productos con 6ptima calidad, los cuales cumplan con las expectativas y
satisfagan las necesidades.

6.8.3 PRACTICAS DE COMERCIALIZACION
Para la fase de comercializacién del producto, se pretende realizar las siguientes

practicas, se atenderan las solicitudes de los clientes de acuerdo a lo requerido por ellos en el
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momento, esto ird de acuerdo a la cantidad de clientes potenciales y de la cantidad de
productos que estos solicitan, ademas de las estrategias de marketing que se establezcan.

En la primera etapa, llamada introductoria, se participara en los distintos eventos
relacionados con la cultura en el territorio distrital, como son; Cantores de Rio, Festival del
Litoral Pacifico, Verbenas, Encuentro Universitario de la Cultura en la Universidad del Valle,
de esta manera se dara un preambulo de lo que es Coctel Pacific, ademas de la reparticion de
catalogos en los cuales se podra observar la gama de productos que seran ofertados.

Posterior a esto, se repartiran volantes, en los cuales se brindara informacion acerca
de la apertura de Coctel Pacific, con informacion referente a este y los productos que ofrece.

La forma de pago referente a los cocteles serd; de contado y el pago seré efectuado al
momento que el cliente reciba el producto, es decir; a método de contra entrega, ademas el
producto sera entregado en el lugar donde es producido.

Los medios publicitarios establecidos para brindar conocimiento acerca del producto,
seran; paginas web, redes sociales y tarjetas con informacion de contacto. Cabe destacar que
la publicidad sera realizada de forma intensiva durante tres meses, en los cuales se
implementaran los medios ya mencionados anteriormente.

En la siguiente tabla se detallaran los costos resultantes del ejercicio de

comercializacion en lo concerniente a los métodos y procedimientos de publicidad

establecidos por Céctel Pacific:

Tabla 12: Costos de prdcticas comerciales

Practica

comercial Descripcién Costo unitario Cantidad Costo total
Reparto de volantes con

Volantes 4*4 informacion

13*7cm, 1000ud relacionada sobre el
producto y sus ventajas  $ 84.900 10 $ 849.000
Creacion de redes

Redes sociales )
sociales, en las cuales $ 0 $0
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se comunicaran las
recientes innovaciones.
Establecer una pagina
web en la cual los
Pagina web clientes podran conocer
maés acerca de Coctel
Pacific. $ 0 $0

Distribucién de tarjetas
con informacion de
contacto, cOmo; correo

Tarjetas 2000ud . )
electronico, teléfonos,
WhatsApp, paginas
web, redes sociales. $ 80.000 6 $ 480.000
$ 1.329.000
Total

Fuente: Elaboracion propia

6.8.4 LOGO COCTEL PACIFIC

llustracion 16: Logo Coctel Pacific

P W rér
EL PACIFICO EN UNA COPA

Fuente: Elaboracion propia

6.8.5 ESLOGAN COCTEL PACIFIC

De acuerdo a lo que los autores quieren de este proyecto, se ha escogido el siguiente
Eslogan: “El Pacifico en una copa”
6.8.6 ESQUEMA DE COMERCIALIZACION

De acuerdo a lo establecido anteriormente, se empleara un canal directo en el cual los

clientes tendran contacto directo, ya que las ventas seran efectuadas en el mismo lugar de



produccion, siguiendo todo esto, el esquema de comercializacion a desarrollar seré el

siguiente:

llustracion 17: Esquema de comercializacion

pr—— < Ventas

- Sistema de '/—_ —\'n Mercado
] (B9, )| P T :

Sistema de

produccion comercializacion / (clientes)
el \ S -
./ Dinero ) <—
N P

- Circulacion real (unidades fisicas y monetarias)
= = 3 (irculacion de informacion

Fuente: Bueno (2004)

Fuente: Bueno (2004)
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CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO
Existe una gran competencia para Coctel Pacific, pero s6lo uno de los mencionados
tiene como su producto estrella la venta de este tipo de cocteleria.
La oferta y la demanda futura se ve reflejada en el célculo de la demanda objetiva.
El estudio de mercado refleja resultados favorables y otros no tan favorables para
Coctel Pacific, dentro de los no favorables se encuentra el no ser el Unico vendedor de
este tipo de productos, ser nuevos en el mercado y en los favorables, el ser la segunda
empresa dedicada netamente a la venta de este tipo de cocteleria.
El consumo de cdcteles en Buenaventura no hace parte de las elecciones comunes por
parte de las personas en el Distrito.
En materia de publicidad, el uso de redes sociales, las cuales son herramientas muy
usadas en la actualidad y permiten tener informacion al instante y la inclusion en
eventos reconocidos en el Distrito, hace que el divulgar y dar a conocer Céctel
Pacific, no sea una tarea dificil.
Céctel Pacific cuenta con una linea de cOcteles a base de frutas y bebidas tipicas como
el viche, haciendo de esta 100% natural y afrodisiaca.
Coctel Pacific a traves de su linea de cocteles resalta la cultura e historia del Pacifico
colombiano, ademas de generar arraigo cultural.
La no existencia de un establecimiento dedicado a la venta exclusiva de este tipo de

cocteles, hacen que Coctel Pacific arranque como empresa lider en este mercado.
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7. ESTUDIO TECNICO

7.1 OBJETIVO GENERAL

Plantear un estudio técnico, en el cual se determinen los recursos tecnolégicos y

fisicos necesarios para la estructura de Coctel Pacific, asi como las herramientas y

adecuaciones necesarias para la preparacion de cocteles.

7.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v

v

Determinar el proceso de preparacion de cocteles.

Determinar el equipo y el costo necesario que permita la preparacién y venta de
cocteles.

Determinar y acondicionar el espacio y el costo requerido para la instalacion y
funcionamiento de los equipos.

Determinar el personal y el costo necesario que permita desarrollar correctamente la
operacioén del proceso productivo.

Determinar la cantidad y costo de los insumos requeridos en la preparacion y venta de
los cocteles.

Determinar el tamario del proyecto.

Determinar su localizacion.

Determinar el costo de preparacién de los cocteles.

7.3 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

Cactel Pacific cuenta con una gama de productos como son los cécteles a base de

viche, los cuales resultan ser el producto principal de esta.

El proceso de elaboracion de la linea de cocteles de Cdctel Pacific, se llevara a cabo

mediante siete fases divididas en dos etapas, una sera llamada etapa previa, la cual consta de
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tres fases y la otra etapa de operacion conformada por cuatro fases, determinadas en calidad y
presentacion, estas etapas son las siguientes:
Etapa previa

v" Preparacién de melaza: Consiste en la preparacion de un fluido de consistencia
viscosa y sabor dulce, hecho a base de panela y una poca cantidad de agua, la cual por
la funcién que ejerce el calor sobre esta, pasa de estado sélido a semiliquido.

v" Reposo de la melaza: Luego de la preparacion de la melaza de panela, se debe dejar
en reposo, con el fin de conservar a temperatura ambiente.

v Depositar: Luego del proceso anterior, se debe introducir la melaza en botellas de
cristal, para su conservacion, estas botellas seran de bebidas anteriormente
consumidas.

Etapa de operacion

v' Corte de frutas: El siguiente proceso es rebanar las frutas correspondientes a cada
coctel.

v" Preparacion del extracto de fruta: Este es realizado mediante el licuado de las
frutas con diez mililitros de agua.

v Mezcla: Se procede a realizarse una mezcla de las bebidas, los extractos de fruta, la
melaza de panela y viche, todo esto segun el producto elegido.

v Dispensar: Se introduce la mezcla realizada en el paso anterior en una copa con
capacidad para 12 onzas 0 un vaso con capacidad para 12,5 onzas, después de esto se
agregan los trozos de fruta segun sea el caso y la cantidad de hielo que estos
conllevan.

Cabe destacar que el proceso de preparacion de melaza es realizado con anticipacion
al inicio de la jornada laboral, este sera realizado una hora antes a esta, pues se requiere que

este se encuentre a temperatura ambiente y no a una alta temperatura
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7.4 DIAGRAMA DE PROCESOS

lustracion 18: Diagrama de procesos

Preparacidn Reposo de . Corte de
c Preparacion del
-3 -

Fuente: Elaboracion propia

7.5 DETERMINACION DE HERRAMIENTAS, TECNOLOGIA Y EQUIPOS.

Para la produccion y comercializacion de los productos de Coctel Pacific son
necesarias herramientas las cuales permitan la elaboracion de cActeles, es por eso que resulta
necesaria la obtencion de implementos como; kits de cdcteleria, implementos de cocina
como, licuadora, estufa, ollas, cucharones, embudos, entre otros, necesarios para la
produccién de cocteles, ademas de elementos tecnoldgicos y equipos de coémputo, como
equipos de sonido, parlantes, consola para Dj, computador portatil y los soportes para estos,
contando también con la muebleria necesaria para el acondicionamiento del establecimiento,
se hara uso de plataformas de compra y venta en linea, la cual favorece al proyecto, por los
bajos precios que brindan. Para la compra de estos se ha escogido la plataforma Ilamada
Mercadolibre, la cual es catalogada como una de las mejores a nivel mundial y ha generado
confianza en uno de los autores por la amplia experiencia de compra que ha tenido con esta

plataforma. A continuacion, una lista de cada uno de los elementos e insumos requeridos:

7.5.1 GASTOS DEL PROCESO PRODUCTIVO

e Kit para bar y cocteleria: Es una serie de herramientas usadas para la preparacion de

cdcteles, conjuga una serie de cuchillos, herramientas trituradoras, mezcladoras,
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conservadoras y consta de nueve elementos, esto tiene un precio de $214.900. Los
elementos que conforman este Kit son:

Vaso mezclador o mixer: Vaso ancho de gran capacidad, pues almacena hasta
7500ml. y se utiliza para mezclar los ingredientes, regularmente liquidos de poca
densidad y mezclas que no contengan azucar.

Medidor para cocteles o jigger: Utensilio compuesto por dos caras con tamafios
diferentes, las cuales sirven para calcular cantidades de liquidos, como licores, zumos
0 agua, el jigger de menor medida es usado para licores y el de mayor medida para
Zumos o agua.

Vertedor de botellas: Elemento instalado en la boquilla de las botellas, el cual ayuda
a realizar una mejor distribucion de las bebidas, contribuyendo a un menor
desperdicio de estas.

Filtro colador o gusanillo para cActeles: Elemento de acero inoxidable con
empuiadura, el cual es ajustable al mixer o puede ser el peculiar cernedero que sirve
para filtrar las mezclas y evitar que se infiltren la pulpa de los zumos y los hielos.
Bar spoon o cucharilla de bar: Cucharilla de agarradera larga, la cual tiene como
funcion brindar precision en las medidas y mezclar los ingredientes.

Mano de mortero para cocteles o muddler: Es usado para triturar y extraer toda la
esencia de las frutas y las hierbas aromaticas. Existen dos tipos, de plastico estriado,
utilizado para las frutas y de madera para las hierbas.

Exprimidor: Artefacto que permite extraer los zumos de los citricos, elimina las
semillas, ademas puede ser manual o electrénico.

Cuchillo para bar o de céctel y cuchillo mondador: El cuchillo de céctel es

empleado para cortar los citricos y demas frutas, tiene muchas variables de tamafio y
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pueden ser con o sin dientes. El cuchillo mondador, es un cuchillo mas pequefio con
una hoja especial, la cual esta hecha para descortezar los citricos.

o Cubitera o hielera y pinzas de hielo o scoop: La cubitera ayuda a tener los hielos
aislados y las pinzas permiten agarrar estos.

e Embudo de acero de 11cm: Implemento usado como conector de las botellas y los
liquidos que se introduciran en ellas, su costo es de $7.353.

e Olla de aluminio con ceramica antiadherente: Elemento usado para la preparacion
de la melaza de la panela, su costo es de $41.500.

e Cucharon de sopa de acero inoxidable: Elemento de acero, el cual sirve como
complemento para la preparacion de la melaza, su costo es de $11.259.

e Set de tablas de cortar x4: Elemento rigido en el cual se realicen cortes de frutas y
demas soélidos presentes en un coctel, suele ser de plastico, se realizara la compra de
un kit de tablas de cortar, la cual consta de cuatro unidades y tiene un costo de
$119.900.

e Copas 120z: Elementos hechos de cristaleria, los cuales sirven como contenedores
del producto final para consumo, en este caso, coctel, las copas presentan una

capacidad de 12 onzas y cada una tiene un precio de $3.570.

Tabla 13: Gastos en el proceso productivo

GASTOS EN EL PROCESO PRODUCTIVO
COSTO COSTO
DETALLE CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL |IMAGEN
Kit para cocteleria y mﬁ’l‘
bar x9 piezas 2 214.900 429.800 ST
Embudo de acero et
1llcm 1 7.353 7.353 |
Olla de aluminio con
ceramica o
antiadherente 1 41.500 41,500 | PmecS
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Cucharoén de sopa de >
acero inoxidable 1 11.259 11.259|

Set de tablas de = "
cortar x4 1 119.900 119.900

Copas 120z 72 3.570 257.040 Q
TOTAL 866.852

Fuente: Elaboracién propia

7.5.2 HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO PRODUCTIVO

7.5.2.1 MAQUINARIA'Y EQUIPO

Licuadora: Elemento electrénico, que permite triturar y mezclar todos los
ingredientes, dejando una mezcla homogénea, esta tiene un costo de $196.000.
Estufa de induccién eléctrica marca Premier: Herramienta usada para la
preparacion de insumos importantes para la cocteleria, como la mezcla de frutas con
miel o con panela, el valor de esta es de $214.900.

Nevera minibar frost L 93 inoxidable mabe: Esencial para la conservacion de
hielos, pulpas, panelas, frutas, el costo representado por este elemento es de $619.900.
Mezcladora de sonido de cuatro canales vento mix4fx: Es un amplificador de
sonido el cual funciona como control maestro para el funcionamiento del sonido, el
costo de este es de $480.000.

Planta de sonido Spain 1500: Amplificadora de sonido y conexion directa de
parlantes a control maestro de sonido, su costo es $980.000.

Controlador de sonido de dos canales PIONEER DDJ-400: Este es un controlador
de sonido o también conocido como consola de mezclas para DJ, el cual permite

hacer cualquier tipo de variacion al sonido, su precio es de $919.000.



e Parlantes surround Yamaha x6: Set de parlantes, para sonido, los cuales van

enlazados a la planta de sonido, el precio de estos es $1°995.599.

Tabla 14: MAQUINARIA Y EQUIPO

Herramientas [ Cantidad C.O stq Costo Imagen
unitario |total
Licuadora 2| 196.000 392.000{ (T
é -
Estufa de n
induccion 1 214.900 214.900 ;
marca Premier
Nevera
minibar L 93 2| 619.900| 1.239.800
inoxidable
Mabe
Mezcladora de
cuatro canales 1 480.000 480.000
vento Mix4fx 4
S
Planta de
sonido Spain 2| 980.000| 1.960.000 —
1500 e
Controlador
Pioneer DDJ- 1] 1.050.000| 1.050.000 ~
400
Parlantes
surround 1] 1.995.599| 1.995.599 "'
Yamaha x6 "
TOTAL 7.332.299

Fuente: Elaboracién propia

7.5.2.2 MUEBLES Y ENSERES EN EL PROCESO TECNICO

82

e Sillas tipo bar: Para la atencion de los clientes de Cdctel Pacific, se requiere de sillas

en las cuales estos se podran acomodar a la hora de solicitar y consumir su producto,

estas tienen un precio de $70.000 por unidad.
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o Sillas puff sin espaldar y mesas: Estos también seran usados para la atencion a los

clientes, los cuales requieren de este tipo de elementos para estar plenamente

coémodos a la hora de hacer uso de los productos de Coctel Pacific, estos tendran un

costo de $299.000 (4), esta consta de cuatro sillas modelo puff sin espaldar y una

mesa.

e Sillas puff con espaldar y mesa: Por otra parte, se usaran este mismo tipo de

muebles con espaldar, el costo de esto es de $490.000 y estd conformado por dos

unidades de sillas y una mesa (3).

e Rack: Herramienta que sirve para el soporte de los elementos de sonido, su valor es

152.000.

e Soporte para controlador y computador: Mecanismo usado para la instalacion del

controlador de sonido y el computador, el precio de este es de $205.000.

Tabla 15: MUEBLES Y ENSERES EN EL PROCESO TECNICO

COSTO | COSTO
DETALLE |CANTIDAD UNITARIO| TOTAL
Sillas tipo bar 6 70.000| 420.000 '1‘E
Sillas puff sin
espaldar y 4 299.000| 1.196.000
mesas
Sillas puff
con espaldar 3 490.000| 1.470.000
y mesas Nlal
Rack 1| 152000 152.000| 1
Soporte para
controlador y 1 205.000| 205.000 4%
computador -
TOTAL 3.443.000 |

Fuente: Elaboracién propia
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7.5.3 MATERIA PRIMA E INSUMOS

En lo relacionado con el acopio de suministros, herramientas e insumos para la
realizacion del proyecto, se tiene identificado el lugar donde Céctel Pacific tendra su
domicilio, Buenaventura cuenta con muchos supermercados los cuales expenden suministros
como, frutas, panela, bebidas gaseosas, agua y licores, por otro lado, la compra del insumo
Ilamado viche, se haréd por medio de compras realizadas en un sector expendedor como es el
barrio Muro Yusty, reconocido por ser una zona humanitaria del Distrito, cabe destacar que,
el comercio de viche es realizado de manera informal, ya que no existe una reglamentacion,
la cual permita celebrar algun tipo de contrato para el comercio de este, a continuacion, se
detallaran los insumos requeridos para la elaboracién de esta linea de cocteles:

e Limodn: Fruta comestible de sabor &cido, en la cocteleria es muy usado, pues que
brinda un sabor agradable a los licores, su precio en el mercado es de $3.000 por cada
kilogramo, es decir que tiene un costo de $3 por gramo.

e Mora: Es una fruta o baya, que a pesar de poseer caracteristicas vegetales difiere de
esta, en el mercado tiene un precio de $5.370 por libra.

e Pifia oro miel: Proveniente de una planta vivaz, de la familia de las plantas terrestres,
es el fruto sustraido de esta, cuenta con un precio de $2.850 por cada libra.

e Viche: Bebida tipica y afrodisiaca proveniente del pacifico colombiano, hecha a base
de cafia de azUcar, por medio de un proceso llamado destilacion, es la razon de ser de
esta linea de cocteles, el brindar conocimiento y expansion cultural a partir de este, su
costo es de $10.000 por cada 750ml.

e Triple Sec: Licor incoloro, hecho a base de cascaras naranja por medio de
destilacion, contiene 40 grados de alcohol, este es usado para brindar un toque de

amargura que brindan este tipo de licores a las bebidas, se usara un tipo de esta bebida
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especialmente fabricada para cocteleria, su nombre es, Coctel alicante triple sec
blanco, su precio es de $32.700 por 750ml.

e Vodka: Bebida destilada, hecha a base de la fermentacion de granos y plantas ricas en
almidén como el centeno y el trigo, su grado de alcohol se encuentra entre el 37 y 50,
brindan un grado mas de sabor y alcohol a la bebida, en este caso se usard un vodka
llamado Finlandia, el cual tiene un precio de $58.900 por cada 750ml.

e Ron Bacardi blanco: Bebida tipo ron, con caracteristicas diferentes al ron
tradicional, puesto que este es de color blanco, contiene 38% de alcohol y en el
mercado tiene un precio de $40.900, su presentacion es de 750ml.

e Gaseosa Sprite: Bebida gaseosa sin cafeina con sabor a limoén, usada para la
produccidn del coctel de sabor a limén, su precio en el mercado es de $5.350 por cada
tres litros y medio.

e Panela: Dulce hecho a basa de la no destilacion de jugo de cafia de azlcar, su funcion
es la misma que cumple la miel, su precio es de $4.350 por cada paquete de ocho
unidades, cuyo peso es de 1000 gramos, es decir que cada una tiene un costo de
$543,75 y un peso de 125 gramos.

e Hielo: Agua en estado solido, la cual permite brindar una sensacion de frescura a los
cOcteles, tiene un costo de $6.500 por cada 3Kkg.

e Pajillas o pitillos biodegradables: Utensilio para transportar liquido de un lado a
otro, generalmente se usa para beber algun liquido, cabe destacar que, en este caso
seran biodegradables, para evitar contribuir a dafios ambientales o disminuir estos, la
compra de estos es realizada por paquetes de veinticinco unidades y presenta un costo

de $3.500, es decir que el precio unitario seria de $140.

Tabla 16: Materia prima e insumos

Costo
Insumos Presentacion |unitario | Imagen
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Limén 1000 gramos 3.000] €=
Mora 500 gramos 5370| el
Pifia oro miel | 1000 gramos 2.850 :
3
Viche 750 mil 10.000 -
Triple sec 750 mil 32.700 e
Vodka 750 mil 58.900 w
Ron Bacardi j
blanco 750 mil 40.900 =
Gaseosa Sprite | 3,5 litros 5.350 ﬁ E
Panela 1000 gramos 4.350 .
2
Bolsa 3000 ,,@(
Hielo gramos 6.500| “<##t
Pajillas
biodegradablesx25 | Bolsa 3.500

Fuente: Elaboracién propia

7.5.4 ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL Y DOTACION EN EL

PROCESO DE FABRICACION

Los elementos de proteccion personal requeridos para la fabricacion de cocteles en

Coctel Pacific, van de la mano con la limpieza y seguridad que se debe brindar a la hora de

ofrecer un producto de consumo oral, esto brindara confianza a los clientes y contribuira con

la fidelizacion de estos, sin adentrarse mas en detalles, se puntualizaran aquellos elementos

requeridos para la proteccion personal en Cdctel Pacific:



v/ Camibuso: Es una prenda del tren superior del cuerpo, la cual cuenta con un

distintivo como es el logo de Coctel Pacific, el nombre del trabajador y su cargo, su

precio es de $22.000.

v" Gorras: Esta lleva bordado el nombre de Cdctel Pacific, cuenta con un costo de

$12.000.

v' Delantales: Prenda usada para evitar derramamientos sobre la vestimenta, tienen un

costo de $25.000.

Tabla 17: Elementos de proteccion personal y dotacion en el proceso de fabricacion

GASTO DE DOTACION DE PERSONAL.

3
Tres por afo
., . . Serv.
Dotacion Costo Unitario | Admin Bar tender .
Disc Jockey | Grales

Camibuso $22.000| $66.000 $66.000 66.000 66.000
Gorras $10.000| $30.000 $ 30.000 30.000 30.000
Delantales $ 22.000 $ 66.000 66.000
TOTAL $96.000 $ 162.000 96.000 162.000
COSTO TOTAL DOTACION 516.000

Fuente: Elaboracion propia

7.6 ATENCION AL PUBLICO
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Teniendo en cuenta que Cdéctel Pacific abre sus puertas al publico en horario de 5pm a

2am, es decir siete horas de apertura al publico, pero los colaboradores deben estar presentes

en el lugar de trabajo desde las 3:45pm, y su horario de salida se cumple a las 2:45 am,
cumpliendo con la jornada laboral de nueve horas diarias, lo cual representaria una jornada

laboral de once horas, ademas se hace énfasis en el dia martes en el cual Céctel Pacific no

abriré sus puertas al pablico.
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En el tiempo anterior a la apertura al publico, se debera proceder con la etapa previa 'y
las fases inmersas en esta, debido a la imperiosa necesidad de contar con la melaza de panela
a una temperatura ambiente, con el fin de tenerla disponible para su uso en la etapa operativa

y sobre todo para el consumo de los clientes.

7.6.1 DIAGRAMA DE FLUJO

lustracion 19: Diagrama de flujo

Tiempo de transicidn
hasta apertura al pdablico
(45 min)

parte de cliente
(S min)

de Prupnrnelﬁ:':el
frutas (3 min) Fruta (1 mmin)

Fim (O ryim)

Fuente: Elaboracion propia

7.6.2 ASISTENCIAS NECESARIAS EN EL PROCESO DE ELABORACION Y
COMERCIALIZACION DE LA LINEA DE COCTELES DE COCTEL PACIFIC

El 6ptimo desarrollo de las actividades de una organizacién va de la mano con
servicios tangibles e intangibles, brindados por organizaciones encargadas del suministro de
estas. El servicio de energia es vital para el desarrollo de las actividades, el servicio de agua y
acueducto es esencial para la salubridad en la zona de trabajo, la red de internet acompafiada
de la red telefonica permite una 6ptima comunicacion interna y con el exterior, entre los

cuales se encuentran, clientes, proveedores.

7.7 CAPACIDAD INSTALADA

Tabla 18: Capacidad instalada
PRODUCCION POR MAQUINA




Horas a trabajar por semana: 42 horas.
NUmero de maquinas: 1
Semanas a trabajar anuales: 52

Afio 1
Horas por semana: 42
Semanas al afio: 52
Minutos: 60
Maquinas: 1
Total, minutos al afio: 131.040
Porcentaje de produccion: 75%
Minutos de preparaciéon 7
promedio:
Total, minutos preparacion: 98.280
Unidades vendidas: 14.040
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Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5

42 42 42 42
52 52 52 52
60 60 60 60

1 1 1 1

131.040 131.040 131.040 131.040

78% 81% 84% 88%

102.211 106.142 110.074 115.315
14.602 15.163 15.725 16.474

Fuente: Elaboracion propia

7.7.1 COSTO REQUERIDO PARA LA INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO DE

LOS EQUIPOS.

Dentro de las adecuaciones locativas, que presenta Cdctel Pacific estan:

1. Cableado interno: Consta de la colocacion de cableado interno usado para la

instalacion de equipos electrénicos como; computadores, equipos de sonido y otro

tipo de conexiones, esto tiene un precio de $450.000.

2. Bary estanteria: Es el lugar en

el cual se prepararan y serviran los cocteles, asi como

también se exhibiran los cécteles, cuenta con un precio de $400.000.

3. Luces: Sistema de luces para dar un ambiente tipo discoteca, su precio es de $600.000

4. Pista de baile y pasillos: Es el lugar por el cual transitaran los clientes y haran uso de

los espacios inmersos en Cdéctel Pacific, cuenta con un precio de $1.500.000.

5. Tarima para DJ: Se trata de una tarima estilo plataforma, la cual es usada por el DJ

para la colocacion de los equipos que este usa y le brinde comodidad en su trabajo,

esta tiene un precio de $350.000
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6. Otros: Espejos ubicados en los bafios, cuentan con un precio de $200.000.

Tabla 19 Adecuaciones locativas

Descripcién Valor
Cableado Interno $450.000
Bar y estanteria $400.000
Luces $600.000
Pista de baile y pasillos $1.500.000
Tarima para DJ $350.000
Otros $200.000
Total $3.500.000

Fuente: elaboracién propia

7.7.2 ARRENDAMIENTO

Cactel Pacific tendréa un gasto mensual por concepto de arrendamiento para el desarrollo de
labores a modo de establecimiento, el cual tendra un valor de $1.600.000, lo cual reflejard un

valor anual de $19.200.000.

Tabla 20: Arrendamiento

Costo
Concepto mensual Costo anual
Arrendamiento $1.600.000| $19.200.000

Fuente: elaboracién propia

7.7.3 PERSONAL Y COSTO NECESARIO PARA EL DESARROLLO DE LAS
ACTIVIDADES.

Administrador: Este papel sera realizado por los autores del proyecto, y a la vez uno
de ellos estara como representante legal de la sociedad, sus funciones seran la de fijar
politicas operativas y de calidad en base a las medidas fijadas, deberan ser capaces de tomar
decisiones eficaz y eficientemente garantizando el cumplimiento de los objetivos
organizacionales.

Formacion académica: Administrador de Empresa

Funciones del cargo.
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e Realizar un cronograma para las compras de insumos

e Pagar la ndmina de sus empleados

e Proponer estrategias de marketing para el cumplimiento de los objetivos de Coctel
Pacific

e Capacitar, motivar e informar al personal.

e Velar por el buen funcionamiento de Céctel Pacific.

e Llevar el registro de facturacion y hacer entrega de la factura al cliente.

e Visualizar nuevos mercados para en un futuro abrir una sucursal.

e Elaborar reportes financieros para la toma de decisiones.
Bar tender: Su cargo consiste en, llevar a cabo todas las actividades del area de la

barra de licores relacionada con la elaboracion de los pedidos de Céctel Pacific, teniendo en

cuenta la presentacion y gusto de los clientes.

Formacion académica: Técnico en cocteleria.
Funcion del cargo
e Manipulacién y preparacion bebidas solicitadas por los clientes
e Coordinar las funciones de compras contabilidad y costos.
¢ Realizar oportunamente la solicitud pedido de acuerdo con lo requerido por los
clientes.
e Localizar el proveedor y fijar los precios de materia prima
e Controlar el almacenamiento de los alimentos en bodega
Contador: Persona encargada de llevar el registro de todos los movimientos
financieros realizados por Céctel Pacific.
Funciones del cargo:
e Llevar registro de compras de insumos, materia prima, maquinarias y equipo.

e Manejo de némina.
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e Llevar registro de entradas y salidas de dinero.

Disc Jockey (DJ): Este sera el encargado de realizar las labores concernientes con el
sonido de Coctel Pacific, la musica que amenizara el espacio y animacion del lugar.
Formacion académica: DJ con certificacion.

Servicios generales: Persona encargada de las instalaciones de Céctel Pacific, con el
fin de mantener este de manera Optima para la prestacion de un buen servicio a los clientes,

ademas colaborara en otras labores como mensajeria.

Tabla 21 Salario por empleado

NOMBRE DEL EMPLEADO  SALARIO BASICO

Administrador 1.000.000
Bar tender 908.526
Contador 800.000
Disc jockey 908.526
Servicios generales 908.526

Fuente: Elaboracion propia

7.9 TAMANO Y ALCANCE DEL PROYECTO

El proyecto Coctel Pacific, contara con una sola sede, con el objetivo de ampliar la
cobertura de demanda, ademas de diversificar la gama de productos y la variedad de
servicios, todo esto tomando en cuenta la capacidad productiva, la capacidad instalada y el
tamario del establecimiento permitan. Como se menciona en parrafos anteriores, la demanda
del proyecto esta representada por el porcentaje de clientes establecidos para cumplir con la
meta establecida por Coctel Pacific y que cumplen con las siguientes caracteristicas, tener
entre 20 y 54 afios de edad, ser estudiantes universitarios, trabajadores de las distintas

empresas existentes en el Distrito, comerciantes, entre otros.

7.9.1 PROCESO DE VENTA

llustracion 20: Proceso de venta
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Entrega de carta
Escogencia por de presentacién Uegada de
de pedido £ partedecliente £ ] de productos
(1 min) 5 min 0,50 min (0,50 min)

Corte de Preparacion del Mezcla
- & - B2
Dispensar
(0,50 min)

Fuente: Elaboracion propia

7.10 MACRO LOCALIZACION

La puesta en marcha de este proyecto serd en Colombia, departamento del Valle del
Cauca, con ubicacion exacta en el Distrito Especial de Buenaventura, el cual se encuentra
situado a 121 km de distancia de la ciudad de Santiago de Cali y con una distancia de 528 km
frente a la ciudad de Bogot4, capital de este pais. Siendo el municipio méas grande de la

Region Pacifica y el mas extenso dentro del departamento.

llustracion 21: Macro localizacion

VALLE DEL CAUCA
Buenaventura o

COLOMBIA

o Bogota

|

Fuente: https://www.bbc.com/mundo/noticias-america-latina-48978110

7.10.1 MICRO LOCALIZACION

La ubicacion del centro de produccién y comercializacion de Céctel Pacific, serd

establecido en la zona insular del distrito, exactamente en la calle lera, sitio concurrido por
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los habitantes de la ciudad, especialmente por los que cumple las caracteristicas del nicho de

mercado.

lustracion 22: Micro localizacion

llustracion 23: Instalaciones de Coctel Pacific
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Fuente: Elaboracion propia



7.11 COSTO DE PREPARACION DE COCTELES

Tabla 22: Costo unitario de preparacion céctel de limdn

Insumo Unidad Precio Unlda(_jes Costo
producidas
Viche 1o0h il $10.000 10|  $1.000
curao
Limon | 1090 $3.000 10| $300
gramos
Panela 1000
fundida gramos $4.350 30 $ 145
Gaseosa )
Sprite 3,5 litros $5.350 50 $ 107
Vodka 750 mil $58.900 21 $2.805
Hielo 3000 $6.500 40 $ 163
gramos
Total $4.519
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 23: Costo unitario de preparacion coctel de pifia
Insumo Unidad Precio Unlda(_jes Costo
producidas
Viche 750 mil | $10.000 10|  $1.000
curao
Pifa 500 $5.370 5 $570
gramos
Panela 1000
fundida gramos $4.350 30 $145
Gaseosa )
Sprite 3,5 litros $5.350 50 $ 107
Ron
Bacardi 750 mil $ 58.900 21 $1.948
blanco
] 3000
Hielo gramos $6.500 40 $ 163
Total $3.932
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 24: Costo unitario de preparacion cdctel de mora
Insumo Unidad Precio Unldagles Costo
producidas
Viche 750 mil | $10.000 10|  $1.000
curao
Mora 500 $5.370 5 $1.074
gramos
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Panela 1000

fundida gramos $4.350 30 $145
Gaseosa .

Sprite 3,5 litros $5.350 50 $ 107
Triple sec | 750 mil $ 58.900 21 $ 1.557
Hielo 3000 $6.500 40 $ 163

gramos
Total $4.046

Fuente: Elaboracién propia

CONCLUSIONES
e Los procesos de preparacion de cocteles permiten brindar un rapido servicio a los
clientes.
e Los ingredientes y herramientas usadas en los procesos de produccion no presentan
complejidad en su uso.
e Lapoblacion a acaparar se encuentra entre los 20 y 54 afios.
e Coctel Pacific cuenta con una amplia zona de circulacion y pista de baile.

e El costo de produccion de cada céctel no excede los $4.600.
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8 ESTUDIO ADMINISTRATIVO
Se entiende como una serie de herramientas, conocimientos y principios que son
necesarios para alcanzar las metas u objetivos en los resultados de la empresa. La importancia
de este tipo de estudio reside en establecer correctamente las metas que se intentan lograr,
ademas de realizar el analisis mediante una matriz DOFA que permita conocer el entorno en
el cual se va a desenvolver la organizacion. Koontz y Weihrich (1994: p.199).
8.1 OBJETIVO GENERAL
Establecer las bases y lineamientos, para determinar la estructura organizacional y los
planes de trabajo administrativo, sobre los cuales se van a crear politicas y estrategias que al
ser implementadas correctamente con lleven al logro de las metas u objetivos.
8.1.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Definir las generalidades de la empresa: Mision, Vision, Valores corporativos.
e Disefiar la estructura organizacional de la empresa.
e Realizar la matriz DOFA.
e Realizar la matriz de impactos.
e Conclusiones del estudio administrativo
8.1.2 GENERALIDADES DE LA EMPRESA

Figura Imagen corporativa.

llustracion 24: Logotipo

¢

Fuente: Elaboracion propia

clel (flucific

L PACIFICO EN UNA COPA
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Objeto social: Produccién y comercializacion de bebidas de Cocteleria a base de
viche y frutas

Mision: Coctel Pacific es una empresa con proyeccion nacional e internacional que se
encarga de la produccion y comercializacion de cdcteles de bebidas tipicas de la regién
pacifica a base de frutas, con el objetivo de satisfacer las necesidades particulares de cada
cliente.

Vision: Para el afio 2024 la empresa Céctel Pacific sera reconocida como lider en el
sector de bebidas en la region pacifica, al incorporar estandares de calidad e innovacion en
todos los procesos, logrando asi la satisfaccion de los clientes.

8.1.3 VALORES CORPORATIVOS
Los valores que identifican al COCTEL PACIFIC, son los siguientes:

e Etica: Operar dentro de los estatutos creados por la empresa con responsabilidad y
justicia con los miembros de la sociedad.

e Compromiso: Laborar con compromiso y honestidad, bajo los lineamientos legales,
con el fin de mejorar la calidad de vida y crecimiento de los colaboradores.

o Equidad: Manejo de las relaciones laborales con los colaboradores y relaciones
comerciales con los clientes y proveedores, con el fin de promover un ambiente
digno y justo en el ambiente interno y externo de la compafiia.

o Calidad: Realizar eficaz y eficientemente cada una de las labores que permitan la
plena satisfaccion del cliente.

e Politica de Calidad

v" Ofrecer a los clientes una linea de Cocteles realizados a base de una bebida tipica del
Pacifico colombiano, especificamente el viche y frutas tropicales.

v Cumplir con los requisitos legales establecidos para el funcionamiento de

establecimientos como Cdctel Pacific.
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v’ Elaboracion de productos bajo altos estandares de calidad, brindando satisfaccién a
los clientes.
v' Realizar procesos de mejora continua, los cuales permitan ofrecer productos de
calidad.
8.1.3 ESTRUCTURA Y TEORIA ORGANIZACIONAL
8.1.3.1 MODELO ADMINISTRATIVO
Organizacién Lineo- funcional Es una combinacion de Organizacion Lineal y
Funcional LINEAL.: la responsabilidad y autoridad se transmite a través de hacer jefe para
cada funcion especial. FUNCIONAL.: La especializacion de cada actividad en una funcién, es
mas aplicable en las empresas. En ésta se combinan los tipos de organizacion lineal y
funcional, aprovechando las ventajas y evitando las desventajas inherentes a cada una,
conservandose de la funcional la especializacion de cada actividad en una funcion, y de la
lineal la autoridad y responsabilidad que se transmite a través de hacer jefe por cada funcion

en especial. https://es.slideshare.net/Mariaguevaraaguilera/tipos-de-estructura-organizativa-

71398256.

8.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

La estructura organizacional es el conjunto de todas las formas en que se divide el
trabajo en distintas tareas y posterior a la coordinacion de las mismas. (Mintzberg, 1984).
Este estudio de factibilidad busca crear un ente, con personal con multidisciplinario en cada
area que velaran por la buena atencion y satisfaccion del cliente.

La estructura organizacional Coctel Pacific, esta orientada a la produccion y
comercializacion de productos de cocteleria ofreciendo un buen servicio, una atencion

oportuna y un ambiente comodo tanto para los clientes como para los colaboradores de la


https://es.slideshare.net/Mariaguevaraaguilera/tipos-de-estructura-organizativa-71398256
https://es.slideshare.net/Mariaguevaraaguilera/tipos-de-estructura-organizativa-71398256
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organizacion. Al ser esta una organizacion micro sera de responsabilidad limitada, donde se

considera que no se requiere excesivo personal.

8.3 PROCESO ADMINISTRATIVO

Es aquel en el cual se detallan los cuatro principios fundamentales de la
administracion, como son, planear, organizar, direccionar y controlar, todo esto con el fin de
dar un sentido y orden a todos los procesos de una organizacion, segun Sergio Hernandez y
Rodriguez (2002) “Al reconocer a la empresa como un sistema universal, se puede prever su
funcionamiento; al preverlo, es posible planificarlo y organizarlo. Una vez planeaday
organizada una empresa, es factible dirigir y controlar; ademas cualquier empresa en el
mundo, al aplicar el proceso administrativo, mejorara continuamente su eficiencia, eficacia y

efectividad”.

8.3.1 PERSONAL Y DIVISION DEL TRABAJO

La organizacién del personal esta definida por cada area donde se ejerce la funcion:

e Areade cocina: Lugar donde se elaboran los productos y se lleva el control de
inventario de la materia prima.

e Area de meseros: En esta seccion se localiza el personal que atendera a los clientes
que ingresen al establecimiento, quienes seran los encargados de servir al publico y
preparacion de cocteles

e Area Administrativa: Esta seccion se ubica la caja donde se registran las ventas y

ademas se lleva la contabilidad del negocio.
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8.3.2 ORGANIGRAMA

lustracion 25: Organigrama

ADMINISTRADOR

CONTADOR

BARTENDER

DISC
JOCKEY

Fuente: Elaboracion propia

8.3.3 PERFILES DE LOS EMPLEADQOS

Administrador: Este papel seréa realizado por los autores del proyecto, y a la vez uno
de ellos estara como representante legal de la sociedad, sus funciones serén la de fijar
politicas operativas y de calidad en base a las medidas fijadas, deberan ser capaces de tomar
decisiones eficaz y eficientemente garantizando el cumplimiento de los objetivos
organizacionales.

Formacién académica. - Administrador de Empresa
Funciones del cargo.
e Realizar un cronograma para las compras de insumos
e Pagar la ndmina de sus empleados
e Proponer estrategias de marketing para el cumplimiento de los objetivos de Coctel

Pacific
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e Capacitar, motivar e informar al personal.
e Velar por el buen funcionamiento de Coctel Pacific.
e Llevar el registro de facturacion y hacer entrega de la factura al cliente.
e Visualizar nuevos mercados para en un futuro abrir una sucursal.
e Elaborar reportes financieros para la toma de decisiones.
Bar tender: Su cargo consiste en, llevar a cabo todas las actividades del area de la
barra de licores relacionada con la elaboracion de los pedidos de Céctel Pacific,
teniendo en cuenta la presentacion y gusto de los clientes. Ademas, sera la persona a
cargo ante la ausencia del administrador, siendo el segundo al mando dentro de Coctel
Pacific.
Formacion académica: Técnico en cocteleria.
Funciones del cargo
e Manipulacién y preparacion bebidas solicitadas por los clientes
e Coordinar las funciones de compras contabilidad y costos.
e Realizar oportunamente la solicitud pedido de acuerdo con lo requerido por los
clientes.
e Localizar el proveedor y fijar los precios de materia prima
e Controlar el almacenamiento de los alimentos en bodega
Contador: Persona encargada de llevar el registro de todos los movimientos
financieros realizados por Cdctel Pacific. Su pago sera por concepto de honorarios.
Funciones:
e Llevar registro de compras de insumos, materia prima, maquinarias y equipo.
e Manejo de nomina.

e Llevar registro de entradas y salidas de dinero.
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Disc Jockey (DJ): Este serd el encargado de realizar las labores concernientes con el
sonido de Coctel Pacific, la musica que amenizara el espacio y animacion del lugar.
Es la tercera persona al mando, cumpliendo la funcién en caso de ausencia por parte
del administrador y del bar tender.

Formacion académica: DJ con certificacion.

Servicios generales: Persona encargada de las instalaciones de Céctel Pacific, con el
fin de mantener este de manera Optima para la prestacion de un buen servicio a los clientes.

Es la ultima persona en la escala jerarquica.

8.3.4 DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

Sirve de marco de referencia para el anélisis de la situacion actual de la organizacion
tanto interna como de su entorno. Por lo tanto, es necesario obtener y procesar informacion
sobre el entorno con el fin de identificar oportunidades y amenazas, asi como las fortalezas y

debilidades que determinan las condiciones internas de la organizacion.

8.4 INSUMOS EN EL PROCESO ADMINISTRATIVO
Para el desarrollo del proceso administrativo, se requieren de elementos que
facilitaran el manejo de toda la informacién necesaria para el 6ptimo funcionamiento de

Coctel Pacific, para esto se requieren las siguientes herramientas, insumos y materiales:

8.4.1 EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACION EN EL PROCESO
ADMINISTRATIVO

e Computador de escritorio: Con el propdsito de brindar buenos equipos al
administrador, se provee a este de elementos de muy buena tecnologia, el cual permite
un manejo 6ptimo de la informacion, contiene un terabyte de almacenamiento interno,

memoria Ram de 4gb, su sistema operativo es Windows 10, su precio es de $949.000.
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e Impresora: Con el fin de facilitar el manejo del papeleo se establece la compra de
una impresora multifuncional Epson L120, tiene un costo de $339.000.

e Cajaregistradora: Para el registro de ventas, se utilizara esta herramienta la cual
cuenta con un valor de $697.700.

e Teléfonos fijos: Para la comunicacién con entre oficinas, se usaran teléfonos fijos de
marca Alcatel con costo de $29.900.

e Computador portatil HP BSO1LA: Computador con procesador Intel Core i5y 16
gigabytes de memoria RAM, lo gque lo hace éptimo para el uso del controlador

NUMARK MIXTRACK PRO 3, su costo es de $1°299.800.

Tabla 25: Equipos de computo y comunicacion en el proceso administrativo

COSTO COSTO
DETALLE |CANTIDAD |UNITARIO TOTAL
Computadores
Acer 2 949.000 1.898.000
Impresoras 2 339.000 678.000
Caja
registradora 1 697.700 697.700
Teléfonos
fijos 2 29.900 59.800
Computador
HPBSO015LA 1 1.299.800 1.299.800
TOTAL 4.633.300

Fuente: Elaboracion propia

8.4.2 MUEBLES Y ENSERES EN EL PROCESO ADMINISTRATIVO

Escritorios: Para brindar comodidad al personal administrativo, se establece el uso de
escritorios optimos para el desarrollo de sus labores, el escritorio tiene un precio de
$169.900.

Sillas ergondmicas: Sillas con un alto nivel de comodidad para el desarrollo de

labores de oficina, esta tiene un costo de $159.900.
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v" Archivador metalico: Con el fin de darle un buen cuidado a la informacion, se

requiere un elemento en el cual se puedan guardar los archivadores con la

informacidn contenida en ellos, este elemento tiene un valor de $300.000.

Tabla 26: Muebles y enseres en el proceso productivo

COSTO COSTO
DETALLE |CANTIDAD |[UNITARIO TOTAL
Escritorio 2 169.900 339.800
Sillas
ergonémicas 2 159.900 319.800
Archivador
metalico 2 300.000 600.000
TOTAL 1.259.600

Fuente: Elaboracion propia

8.4.3 UTILES, PAPELERIA Y FOTOCOPIA

Grapadoras: Para aligerar el manejo de documentos y archivos, se requerira de
dos grapadoras de escritorio metalicas, las cuales cuentan un almacenamiento para
veinte ganchos, estas presentan un costo de $5.000.

Ganchos: Se necesitard de ganchos para el uso de las grapadoras anteriormente
mencionadas, estos vienen en una presentacion de mil unidades estos tienen un
costo de $4.000.

Resma de papel: Este elemento seré en presentaciones tamafio carta y oficio,
estos vienen en cajas con contenido de diez paquetes y cada paquete cuenta con
diez unidades cada una y tienen precios de $109.000.

Boligrafos: Una caja de boligrafos kilométrico paper mate x12 con valor de
$6.900.

Resaltadores: Resaltadores Sharpie x12 con valor de $23.900.

Lapices: Una caja de lapiz mirado 2 x12 tiene un costo es de $8.400.

Borradores: Borrador Nata Pz-60 caja x60 unidades con valor de $23.000.
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e Sacapuntas: Sacapuntas metalicos x24 unidades, su costo es de $9.600.
La compra de estos elementos sera realizada una vez por afio, asi como se demuestra en la

siguiente tabla:

Tabla 27: Utiles, papeleria y fotocopia

Costo Costo

DETALLE Cantidad |unitario total

Grapadoras 2 4.000 8.000
Ganchos 3 2.500 7.500
Resma de papel 5 100.000| 500.000
Boligrafos 2 8.000 16.000
Resaltadores 2 21.500 43.000
Lapices 2 8.000 16.000
Borradores 1 1.000 1.000
Sacapuntas 1 9.400 9.400
TOTAL 600.900

Fuente: Elaboracion propia

8.4.4 ELEMENTOS DE ASEO

Los insumos de aseo son indispensables para la limpieza de los sitios de trabajo,
La limpieza es un factor importante en cualquier tipo de empresa, sin importar su espacio,
tamafio o ubicacion. Sin embargo, muchas veces es olvidado. Diversos estudios demostraron
que la limpieza del entorno de trabajo esta relacionada con un mejor rendimiento. Un
ambiente higiénico, desinfectado y aseado con regularidad es sinénimo de trabajadores
cdémodos y con un mejor desempefio, lo que repercute directamente en la produccion y
resultados finales. Es por ello que unas de las caracteristicas que tendra Cdéctel Pacific es la
higiene en sus instalaciones y procesos. Se resalta que, la compra de estos insumos se
realizara cada tres meses, surtiendo la empresa con los elementos necesarios y no se incurra

en desperdicios. A continuacion, se relacionan los insumos de aseo:

Tabla 28: Elementos de aseo



. Cantidad Valor
Utiles de Cada (3) V_anrf Cada (3) Valor
Aseo unitario anual
meses meses
Escobas 3 10000] 30000 120.000
Trapeador 3] 10000] 30000 120.000
Cepillo de 3 7000 21.000] 84.000
mano
Cepillo para 3| 8000 24000 96.000
pisos
Recogedor 3 8.000 24.000 96.000
Baldes 3] 10000] 30000 120.000
Tasas para 4 5000 20.000|  80.000
sacar agua
Canasta de 3|  15000| 45.000| 180.000
baio
Toalla cocina 15 5.000 75.000 300.000
Lavaloza 5 8.000] 40.000] 160.000
Esponja 2 7000| 14.000|  56.000
platos x20
Desinfectante 10 5.000 50.000 200.000
Ambientador 10|  12.000| 120.000| 480.000
Jabén liquido 10 6.000| 60.000| 240.000
Limpia 8| 10.000| 80.000| 320.000
muebles
Papel 10|  20.000| 200.000| 800.000
higiénico
Spray de 8| 10.000| 80.000| 320.000
fragancia
Bolsa de 5 10000 50.000] 200.000
basuras x30u
Total 993.000| 3.972.000

Fuente: Elaboracion propia

107



8.4.5 ELEMENTOS DE BIOSEGURIDAD

108

e Guantes de vinilo: Son guantes desechables, estos no ofrecen ninguna reaccion

alérgica, brinda buen agarre y facilidad de movimiento para los dedos, se usa en

caso en donde no existe exposicion a fluidos corporales o existe un riesgo de

infeccion bajo, seran usados por el bar tender para la elaboracion de cocteles y

usara un par de manera diaria este viene con una presentacion de cajas con 100

unidades por el precio de $37.971.

e Tapabocas: Elemento protector el cual, de material desechable, protege a la

bebida de fluidos provenientes de la boca, lo cual puede resultar desagradable para

el consumidor, son usados por todo el personal de Céctel Pacific y usaran dos de

manera diaria, estos son comprados al por mayor, cincuenta unidades de estos

tienen un precio de $20.000.

Tabla 29: Gastos en elementos de bioseguridad

Herramienta Cantidad | Costo Unitario Costo
Total

Guantes de 7 $37.971| $265.797

vinilo

Tapabocas x50 50 $20.000| $1.000.000

Total $1.265.797

Fuente: Elaboracion propia

8.4.6 SEGUROS

Coctel Pacific contara con un seguro, llamado Seguro a todo riesgo, el cual cubrira todos los

gastos de manera integral en materia de pérdidas para la organizacion, este se paga una vez al

afo y tiene un costo de $145.000.

Tabla 30: Seguros

Concepto

Valor
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Seguro a todo riesgo $145.000

Fuente: Elaboracion propia

8.4.3 SERVICIOS PUBLICOS

El pago por concepto de servicios publicos serd de $410.000 mensualmente, lo cual reflejara
un valor de $4.920.000 anual, estos incluyen pagos por servicio de acueducto y

alcantarillado, energia eléctrica, teléfono, transporte, flete y acarreo.

Tabla 31: Servicios publicos

SERVICIO MENSUAL | ANUAL
Acueducto y

alcantarillado $80.000 $ 960.000
Energia eléctrica $200.000| $2.400.000
Teléfono $ 60.000 $ 720.000
Transporte, flete y $70.000 $ 840.000
acarreo

TOTAL $410.000 $4.920.000

Fuente: Elaboracion propia

8.5 ANALISIS DOFA

El analisis DOFA contiene los elementos clave para analizar el entorno interno y
externo de una actividad empresarial y de la capacidad estratégica de una organizacion. El
perfil de capacidad interna de la organizacion requiere el anlisis de la capacidad directiva,
competitiva, financiera, técnica o tecnoldgica y de talento humano, en cuanto al perfil que
agrupa el entorno en el que se desenvuelve la compafiia es necesario investigar sobre factores
tecnoldgicos, economicos, politicos, geogréaficos, sociales y competitivos.

https://es.wikipedia.org/wiki/An%C3%Allisis FODA#:~:text=8%20Enlaces%20externos-

LAN%C3%A1lisis%20interno,de%2010s%20consumidores%2C%20entre%200tros.

Tabla 32: Andlisis DOFA

OPORTUNIDADES AMENAZAS
Aumento de la demanda del consumo de Poca estabilidad econdmica en la ciudad.
productos tipicos de la regién pacifico. Surgimiento de nuevos competidores.



https://es.wikipedia.org/wiki/An%C3%A1lisis_FODA#:~:text=8%20Enlaces%20externos-,An%C3%A1lisis%20interno,de%20los%20consumidores%2C%20entre%20otros
https://es.wikipedia.org/wiki/An%C3%A1lisis_FODA#:~:text=8%20Enlaces%20externos-,An%C3%A1lisis%20interno,de%20los%20consumidores%2C%20entre%20otros
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Poca competencia directa.
Concientizacion sobre la necesidad de
apoyar la cultura de la region.
Expansion a nuevas areas del mercado.
Realizacion de convenios con hoteles y
otras empresas del sector turistico para
promocionar los productos de Coctel
Pacific.

Poco crecimiento de la economia
colombiana.

Costos de produccién y vulnerabilidad ante
las grandes empresas competidoras.
Normatividad legal y tributaria del pais.

FORTALEZAS

Ubicacion estratégica en el centro de la
ciudad lo cual la hace accesible a diversidad
de clientes.

Baja competencia en el sector.

Identidad definida lo cual permite mejorar la
imagen corporativa.

Calidad en los productos ofrecidos y la
prestacion del servicio.

Personal altamente calificado.

Agilidad y eficiencia en la entrega del
servicio.

DEBILIDADES

Tamafio de la empresa, lo cual causa
centralizacion del poder.

Poco reconocimiento en el mercado al ser
una empresa relativamente nueva.

Costos fijos: altos costos que se deben pagar
por arrendamiento, debido a que esta
ubicado en zona céntrica y de estratos altos.

Falta de financiacion para dotar el
establecimiento de todo lo necesario para su
correcto funcionamiento.

Fuente: Elaboracion propia

8.6 MATRIZ DE IMPACTOQOS

Objetivos

Los objetivos de la organizacion deben interactuar con las estrategias para lograr un

optimo desarrollo del plan estratégico, para el planteamiento del objetivo general y objetivos

especificos del Coctel Pacific se tienen en cuenta la informacion obtenida mediante el anélisis

DOFA.

Objetivo General

Elaborar cocteles de bebidas tipicas de la region pacifica a base de frutas para ser

comercializados en un ambiente acogedor que promueva la diversion y esparcimiento de los

clientes, bajo el prisma de la mejora continua y el fortalecimiento de la competitividad.

Objetivos Especificos
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Estos objetivos determinan los resultados esperados y se deben desarrollar para cada
una de las unidades de trabajo de la organizacion: area comercial, area de produccion, area
financiera y area administrativa.

Objetivos comerciales
e Estudiar detalladamente las preferencias y necesidades de los clientes para asi poder
elaborar productos de acuerdo con sus requerimientos y preferencias.
e Establecerse en el mercado de bebidas, posicionando los cocteles dentro de las
preferencias de los habitantes del Distrito.
e Realizar investigaciones continuas que permitan innovar en nuevos productos y
servicios.
Objetivos de produccion
e Elaborar y comercializar la cantidad de cActeles estipulada en la capacidad instalada.
e Contar con maquinaria y equipos en 0ptimas condiciones, para el éptimo
funcionamiento de Cdctel Pacific.
e Definir en cada proceso los insumos necesarios para la elaboracion de los cocteles, de
manera que se pueda evitar desperdicios en la elaboracion de los productos.
Objetivos financieros
e Adquirir mediante compra el local comercial donde funciona el establecimiento en un
plazo no mayor a tres afos, con el objetivo de ahorrar el gasto de arrendamiento.
e Llevar un registro adecuado de las cuentas por pagar y asi tener un control apropiado
de los proveedores y no incurrir en el pago de intereses moratorios.
e Aumentar paulatinamente la utilidad de manera que se pueda llegar a una meta del
40% en los primeros 3 afios.

Estrategias
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Las estrategias son la serie de acciones de los objetivos basicos a largo plazo de una
organizacion, asi también como de los cursos de gestion y la retribucion de recursos
necesarios para su cumplimiento.

Estrategias comerciales
¢+ Evaluar constantemente mediante mediciones de opinion, los gustos del consumidor y
las nuevas tendencias para elaborar productos que cumplan con las expectativas de los
clientes
++ Establecer tematicas de ambientacion de acuerdo a las festividades y eventos que
ocurren en el afo.
% Realizar encuestas que permitan conocer aquellos sabores que, segun la opinion de los
clientes, Coctel Pacific debe tener.
Estrategias de Produccion
+ Realizar mantenimiento y revision de la maquinaria y equipo para aumentar la
productividad de estos durante su vida util.

% Realizar inspeccion y mantenimiento preventivo y correctivo de la maquinaria'y

o
25

equipos anualmente.
%+ Tener por escrito las recetas de cada uno de los cocteles, para que se utilicen la
cantidad apropiada de insumos y se eviten de esta forma los desperdicios.
Estrategias financieras
% Establecer el 5% de las utilidades obtenidas después de impuestos, para la compra del
local comercial.
¢+ Llevar un registro de todos los movimientos monetarios realizados por Cdctel Pacific.

% Aumentar gradualmente la poblacion a cubrir.
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CONCLUSIONES DEL ESTUDIO ADMINISTRATIVO

Coctel Pacific posee una gran ventaja competitiva, en cuanto a su estructura
organizacional y a la forma en que se encuentra distribuidos sus procesos administrativos
facilitando el buen desarrollo de cada perfil en el medio laboral.

En cuanto al andlisis de la matriz DOFA existen factores externos que son una
oportunidad de mucha utilidad, ya que brindarén oportunidad de consolidacién en el mercado
y cada vez acaparar mayor publico, ejemplo; las alianzas con hoteles, esto hara que se puede
llegar a los turistas y resultaria en una expansion del mercado, ya que inicialmente estos no
estan considerandos dentro de la demanda establecida para Coctel Pacific. Por otra parte, el
estipular la compra del local comercial, se establece con el fin de disminuir los costos en

materia de arrendamiento y asi disminuir ese elevado costo mensual.
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9. ESTUDIO DE IMPACTOS

9.1 IMPACTO ECONOMICO

El impacto econémico que presenta esta iniciativa de negocio es de poder contribuir
de manera directa e indirecta a la poblacidén bonaverense en aras de generar empleabilidad
para asi aportar al desarrollo econémico de la region pacifica como también del territorio
nacional. Ademas, se genera una mayor competencia, lo cual traeré consigo la
implementacién de nuevas estrategias, como puede ser la auto regulacion de precios,
promociones y descuentes, por parte de los establecimientos en los cuales se expenden
cocteles en el Distrito, con el fin de acaparar mayor cantidad de clientes.
9.2 IMPACTO SOCIOCULTURAL

La tarea de Coctel Pacific es ofrecer en todos sus productos y presentaciones la
identidad cultural y sociocultural del pacifico colombiano, un lugar acogedor que muestre la
etnia e identidad que nos caracteriza, todo con el fin de mostrar otra cara de la ciudad.
En el distrito de Buenaventura se esta ejecutando el proyecto llamado “Destila patrimonio”
que busca convertir el biche y todas las bebidas producidas a partir del mismo, y de otras
bebidas tipicas como patrimonio de la nacion. Al venderse cocteles con estos productos se
esta validando ante el distrito y el mundo, esta gran proyeccion.

https://www.eltiempo.com/cultura/gastronomia/biche-es-un-destilado-colombiano-por-

descubrir-425496.

9.3 IMPACTO AMBIENTAL
9.3.1 MANEJO ADECUADO DE RESIDUOS SOLIDOS.
La clasificacion y manejo adecuado de residuos sélidos en Coctel Pacific es

primordial para la preservacion del medio ambiente.


https://www.eltiempo.com/cultura/gastronomia/biche-es-un-destilado-colombiano-por-descubrir-425496
https://www.eltiempo.com/cultura/gastronomia/biche-es-un-destilado-colombiano-por-descubrir-425496
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La ley para la adecuada manipulacion de alimentos, garantiza asi la inocuidad y
calidad de los mismos sin causar ningun dafio al consumidor.

https://www.minsalud.gov.co/salud/Paginas/inocuidad-alimentos.aspx.

Es por esto que el Céctel Pacific establece dentro del desarrollo de sus procesos las
condiciones bésicas de higiene, estado de salud de sus colaboradores, infraestructura y buenas
practicas en la manipulacion de alimentos.

Condiciones Higiénico-sanitarias y del personal.

e Capacitar a todo el personal para que obtenga la certificacion en manipulacién de
alimentos.

e Mantener una estricta limpieza e higiene personal, lo cual incluye el porte adecuado
del uniforme.

e Asistir de manera obligatoria a las jornadas de capacitacion establecidas.

e Coctel Pacific debe disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente y
garantizar su correcta limpieza y desinfeccion ademas de disponer de los siguientes
elementos: dispensador de jabon desinfectante, papel higiénico, papeleras y toallas de
papel para el secado de manos o secadores automaticos.

e Tanto meseros como personal de cocina deberan mantener su cabello recogido y
cubierto totalmente mediante una malla.

e Para el personal de cocina sera obligatorio el uso de tapabocas cada vez que se
encuentren manipulando alimentos.

e Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

e Usar calzado cerrado y de material impermeable y antideslizante.

e No se permite el uso de ningun tipo de accesorio o joyas para el personal encargado

de la preparacion y manipulacion de los alimentos.


https://www.minsalud.gov.co/salud/Paginas/inocuidad-alimentos.aspx
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9.3.2 CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE COCTELES

Los pisos, paredes y techos deben estar construidos con materiales que no generen
ningun tipo de contaminante toxico, de facil lavado, no porosos ni absorbentes, con
acabados lisos que faciliten su limpieza y desinfeccion.
e Tener la iluminacién adecuada con la intensidad apropiada clara y protegida para
evitar el contacto con los alimentos.
e El color de las paredes debe ser de color claro y materiales impermeables, deben ser
pintadas con pinturas plasticas no toxicas.
e Todos los residuos generados deben ser removidos de manera diaria, y disponerse de
manera adecuada segun lo descrito en el plan para el manejo de residuos sélidos,
también deben disponerse los recipientes suficientes y del material adecuado para su
almacenamiento.
e Esté prohibido el ingreso de animales.
e El almacenamiento de los productos de aseo como jabones y desinfectantes y de
sustancias toxicas o peligrosas debera estar separado del area de preparacion de
alimentos o de almacenamiento de materias primas.
9.3.3 EQUIPOS Y UTENSILIOS

Todos equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricacion, preparacion,
envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del alimento, materia prima o insumo,
de la tecnologia a emplear y de la maxima capacidad de produccidn prevista. Todos ellos
deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la
contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan
desempefiar adecuadamente el uso previsto (Capitulo I RESOLUCION 2674 DE 2013).
Deberan cumplir con los siguientes requisitos:

e Estar fabricados con materiales resistentes a la corrosion.
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e Todas las superficies que entren en contacto directo con el alimento deberan tener un
acabado liso, no poroso ni absorbente evitando que afecten la inocuidad del alimento.
e Todos los equipos deben ser facilmente desarmables facilitando asi los procesos de
limpieza y desinfeccion.
9.3. 4 SEGURIDAD INDUSTRIAL.

Seglin la pagina ubicada en la web Euskadi “La Seguridad Industrial es el sistema de
disposiciones obligatorias que tienen por objeto la prevencién y limitacion de riesgos, asi
como la proteccion contra accidentes capaces de producir dafios a las personas, a los bienes o
al medio ambiente derivados de la actividad industrial o de la utilizacion, funcionamiento y
mantenimiento de las instalaciones o equipos y de la produccion, uso o consumo,
almacenamiento o rehecho de los productos industriales”

Dentro de los procedimientos de Seguridad industrial establecidos para la operacion del
Coctel Pacific se incluyen:

9.3.4.1 RESPONSABILIDADES DEL EMPLEADOR

Es responsabilidad y compromiso del empleador garantizar el establecimiento y

cumplimiento de la Politica de Seguridad y Salud en el trabajo, dentro de la cual se

incluye las obligaciones que tiene la empresa con sus trabajadores tales como:

e Laentrega de dotacién y elementos de proteccidn personal dos veces al afio.

e Asignar todos los recursos necesarios con el fin de promover e implementar la politica
de seguridad y salud en el trabajo de manera eficaz.

e Incluir dentro del programa de Seguridad industrial a todos los empleados, teniendo

en cuenta sus necesidades y los diferentes factores de riego identificados para el

desarrollo de sus funciones

http://www.essalud.gob.pe/downloads/ceprit/BoletinCPRO7 .pdf.



http://www.essalud.gob.pe/downloads/ceprit/BoletinCPR07_.pdf
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9.3.4.2 RESPONSABILIDADES DE SEGURIDAD LOS EMPLEADOS
e Procurar el cuidado de su salud.
e Portar de manera adecuada la dotacion y los elementos de proteccion personal.
Entregados por el empleador para el desarrollo de sus funciones.
e Suministrar informacion veraz sobre su estado de salud.
e Cumplir con las normas establecidas dentro del Sistema de Seguridad y Salud en el
trabajo.
e Participar de las actividades establecidas dentro del Sistema de Seguridad y Salud en
el trabajo y contribuir con el cumplimiento de los objetivos del mismo.
9.3.4.3 PLAN DE ACCION ANTE EMERGENCIAS

Coctel Pacific contara con un plan de accion ante emergencias el cual incluye las
pautas generales necesarias para dar respuesta en caso de que se presente una emergencia
dentro del establecimiento.
Dentro de las cuales se incluye:

e ldentificacién y publicacion de los nimeros de emergencia de las diferentes entidades
encargadas de atender este tipo de situaciones (Bomberos, Policia, Hospitales y
ambulancias).

e ldentificacion de salidas de emergencia.

e Ubicacidn de equipos de emergencia y primeros auxilios como Botiquin y extintores.

9.3.4.4 IDENTIFICACION DE SALIDAS DE EMERGENCIA

En caso de incendio, inundacién, terremoto o cualquier tipo de emergencia, los
clientes y los empleados por igual deben tener facil acceso a la o las salidas de emergencia
que den directamente al exterior. Cada salida de emergencia debe encontrarse correctamente
identificada, con iluminacién por encima de ella que indique de manera clara la salida, y

garantizar que la puerta abra desde el interior del establecimiento.
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CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE IMPACTOS

La organizacion genera un impacto encantador, en todos sus procesos tanto técnicos,
administrativos y financieros, se ayuda en la disminucién del desempleo, dando a conocer la
cultura del Pacifico colombiano, a través de su bebida insignia como lo es viche, de acuerdo a
los procesos de produccion Céctel Pacific maneja un nivel minimo de contaminacion del

medio ambiente.

10. ESTUDIO LEGAL

10.1 ENTIDADES REGULADORAS

En Colombia después de la constitucion contamos con leyes y decretos que son
emitidos directamente por parte de la rama legislativa, seguido encontramos dos entes
regulatorios en el area de bebidas los cuales son: el Instituto Nacional de Vigencia de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA) encargado de la inspeccion, vigilancia y control de
alimentos — bebidas de consumo humano verificando sus condiciones sanitarias. El segundo
es el ministerio de salud junto con los entes territoriales de salud (ETS) estos se encargan de
vigilar el buen estado de alimentos y bebidas en los puntos de distribucion y venta.

El INVIMA como el Ministerio de Salud trabaja conjuntamente para vigilar eventos
de vigencia epidemioldgica realizando una prevencion de estos en los lugares de fabricacion

con alto riesgo a la salud en caso del no cumplimiento con la reglamentacion sanitaria.

10.2 TIPO DE SOCIEDAD

El tipo de sociedad mediante la cual estara constituida la compafiia productora y
comercializadora de cocteles Ilamada Céctel Pacific, sera bajo el modelo S.A.S (Sociedad por
Acciones Simplificadas), estas pueden ser integradas por varias personas naturales o juridicas
y se constituyen por documento privado, estas tienen su origen en la Ley 1258 de diciembre

05 de 2008.
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10.3 NORMAS Y PROCEDIMIENTOS SOBRE LA COMERCIALIZACION

Coctel Pacific, se abstendra de participar en hechos los cuales atenten contra la buena
fe y la sana competencia, asi como en hechos delictivos, los cuales le brinden una ventaja
sobre sus competidores, asi como incurrir en actos que vayan en contra de la ley nacional.

Debido a que la linea de cocteles que produce y comercializa Céctel Pacific, se
encuentra dentro los bienes de consumo, se trabajaré con altos estandares de calidad,
estableciendo la seguridad en los procesos como premisa. Dentro del decreto 3466 de 1982,
en el cual se hace énfasis, en la calidad, fijacion de precios, garantias, entre otros,
estableciendo las obligaciones de los productores y comercializadores.
10.4 GASTOS DE CONSTITUCION DE LA SOCIEDAD

Para la conformacion y consolidacion de una sociedad
En el marco legal de constitucién de la empresa para su puesta en marcha Coctel Pacific debe
incurrir en gastos legales para la constitucion de la sociedad, tales como los descritos en la

siguiente tabla:

Tabla 33: Gastos de inscripcion y registro mercantil

Avallo 16.668.199
Impuesto 0,7% 116.677
Estampilla 1,0% 166.682
Estampilla 1,0% 166.682
Estampilla 1,0% 166.682
Estampilla 0,5% 83.341
Inscripcion 45.000
Matricula 36.000
Libros 30.000
In libros 18.400
Formularios 6.200
Establecimiento 148.000
TOTAL 983.664

Fuente: Elaboracion propia
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10.5 GASTOS LEGALES

Cada arfio las empresas deben incurrir en gastos legales de renovacion de matricula mercantil, la cual
permite la vigencia de la organizacion en materia comercial, es un requisito obligatorio para todas,
esta tiene un costo, el cual afio a afio incrementa, para el primer afio, Céctel Pacific debera pagar un

total de $196.000, cabe destacar que el pago de esta se realiza una vez al afo.

10.6 IMPUESTO DE INDUSTRIA'Y COMERCIO

Ademas, también se incurre en un gasto legal de industria y comercio por la actividad a que
estara dedicada la empresa. Esta tarifa es representada en el acuerdo No 013 de 2020 municipal
quien es la entidad competente para establecer los precios de dichos servicios, en este caso,
para la actividad en la cual se desarrolla Cdctel Pacific, se estipula una regla del diez por mil,

es decir por cada mil pesos ganados, se deben pagar diez pesos.

10.7 FINANCIACION Y TASA DEL INVERSIONISTA

Para la puesta en marcha de este proyecto, los inversionistas han decidido financiar la
totalidad del dinero requerido, puesto que no tienen contemplado la participacion de
compaiiias de creditos, bancos o fondos de inversiones, a su vez establecen un porcentaje del

25% como ganancia esperada.



11 ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

11.1 OBJETIVO GENERAL
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Realizar un estudio financiero, el cual permita demostrar en término de cifras, estados

y operaciones financieras, asi como los recursos econémicos necesarios para la creacion de

este y el desarrollo de sus actividades, ademas de los costos de produccion y ventas, para de

esta manera conocer ingresos Yy egresos, para determinar el grado de viabilidad y proyeccion

a cinco afos para Coctel Pacific.

11.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Calcular los ingresos por ventas.
e Definir la estructura de costos y el costo de ventas.
e Calcular la depreciacion y la amortizacion.

e Definir los gastos operacionales.

e Definir las inversiones necesarias para la creacion de un establecimiento como Coctel

Pacific, dedicado a la venta de Cdcteles.

e Realizar los estados financieros.

e Valorar la viabilidad de la empresa por medio de indicadores y razones financieras.

e Calcular el punto de equilibrio.

e Calcular el flujo de caja del proyecto.

11.2.1 ESTUDIO ECONOMICO

11.2.1.1 INGRESOS

Tabla 34: Proyeccion del precio unitario de venta con un incremento del 4% anual por inflacion

PROYECCION DEL PRECIO UNITARIO DE VENTA CON UN

INCREMENTO DEL 4% ANUAL POR INFLACION 4%
PRECIO DE
VENTA 2022 2023 2024 2025 2026
LIMON $ 16.000 $ 16.640 $ 17.306 $17.998 $18.718




PINA

$ 17.000

$ 17.680

$18.387

$19.123

123

$19.888

MORA

$ 18.000

$18.720

$ 19.469

$20.248

$21.057

Fuente: Elaboracion p

ropia

Tabla 35: Proyeccion de las cantidades a vender con un incremento del 2% anual

PROYECCION DE LAS CANTIDADES A VENDER CON UN INCREMENTO DEL 2%
ANUAL
CANTIDAD 2022 2023 2024 2025 2026
PRODUCTO 2% 2% 2% 2%
LIMON 2.869 2.926 2.985 3.045 3.105
PINA 3.600 3.672 3.745 3.820 3.897
MORA 3.965 4.044 4,125 4.208 4,292
TOTAL 10.434 10.643 10.856 11.073 11.294
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 36: Proyeccion de ingresos afios 2022-2025
INGRESOS 2022 2023 2024 2025 2026
PRODUCTO
LIMON $45.904.000| $48.694.963| $51.655.617| $54.796.278| $58.127.892
PINA $61.200.000| $64.920.960| $68.868.154| $73.055.338| $77.497.103
MORA $71.370.000| $75.709.296| $80.312.421| $85.195.416| $90.375.298
TOTAL $178.474.000| $189.325.219| $200.836.193 | $213.047.033| $226.000.293

Fuente: Elaboracion propia

11.2.1.2 COSTO DE VENTAS

11.2.1.2.1 ESTRUCTURA DE COSTOS

Tabla 37: Estructura de costo unitario para la elaboracion del coctel de limon

COCTEL DE LIMON

ESTRUCTURA DE COSTO UNITARIO PARA LA ELABORACION DEL

) . Unidades
Insumo Unidad Precio producidas Costo
Viche curao 750 mil $ 10.000 10 $1.000
., 1000
Limon gramos $ 3.000 10 $ 300
Panela fundida | -0%0 $ 4.350 30 $ 145
gramos
Gaseosa Sprite 3,5 litros $5.350 50 $ 107
Vodka 750 mil $58.900 21 $ 2.805




Hielo

3000
gramos

$ 6.500

40

$ 163

Total

$4.519

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 38: Estructura de costo unitario para la elaboracion del coctel de pifia

COCTEL DE PINA

ESTRUCTURA DE COSTO UNITARIO PARA LA ELABORACION DEL

Unidades

Insumo Unidad Precio producidas | Costo
Viche curao 750 mil $10.000 10| $ 1.000
Pifia 500 gramos $5.370 5/ $570
Panela fundida 1000 gramos $4.350 30| $145
Gaseosa Sprite 3,5 litros $5.350 50| $107
Ron Bacardi blanco 750 mil $58.900 21| $1.948
Hielo 3000 gramos $6.500 40| $163

$3.932

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 39: Estructura de costo unitario para la elaboracion del céctel de mora

COCTEL DE MORA

ESTRUCTURA DE COSTO UNITARIO PARA LA ELABORACION DEL

Insumo Unidad Precio pggéﬂ?:(ijde;s Costo

Viche curao 750 mil $ 10.000 10($ 1.000
Mora 500 gramos $5.370 5/$1.074
Panela fundida 1000 gramos | $4.350 30| $145
Gaseosa Sprite 3,5 litros $5.350 50| $107
Triple sec 750 mil $ 58.900 21| $ 1.557
Hielo 3000 gramos $ 6.500 40| $163
Total $4.046

Fuente: Elaboracion propia

11.2.1.2.2 COSTO DE VENTAS

Tabla 40: Proyeccion del costo unitario de elaboracion de cocteles con un incremento del 4% anual por inflacion
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PROYECCION DEL COSTO UNITARIO DE ELABORACION DE (;OCTELES CON
UN INCREMENTO DEL 4% ANUAL POR INFLACION
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COSTO UNITARIO DEL
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026
PRODUCTO 4% 4% 4% 4,0%
LIMON $4.519 $4.700 $4.888 $5.083 $5.287
PINA $3.932 $4.089 $4.253 $4.423 $ 4.600
MORA $4.046 $4.208 $4.376 $4.551 $4.733

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 41: Proyeccion de las cantidades a vender con un incremento del 2% anual

PROYECCION DE LAS CANTIDADES A VENDER CON UN INCREMENTO DEL 2%
ANUAL
CANTIDAD 2022 2023 2024 2025 2026
PRODUCTO 2% 2% 2% 2%
LIMON 2.869 2.926 2.985 3.045 3.105
PINA 3.600 3.672 3.745 3.820 3.897
MORA 3.965 4,044 4,125 4.208 4,292
TOTAL 10.434 10.643 10.856 11.073 11.294
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 42: Proyeccion del costo de venta anual por producto
PROYECCION DEL COSTO DE VENTA ANUAL POR PRODUCTO
COSTO DE VENTA 2022 2023 2024 2025 2026
PRODUCTO
LIMON $12.965.011 | $13.753.284 | $ 14.589.483 | $ 15.476.524 | $16.417.497
PINA $14.155.200 | $ 15.015.836 | $ 15.928.799 | $ 16.897.270 | $17.924.624
MORA $16.042.390 | $17.017.767 | $ 18.052.448 | $ 19.150.036 | $ 20.314.359
TOTAL $43.162.601 | $ 45.786.887 | $ 48.570.730 | $ 51.523.830 | $54.656.479

Fuente: Elaboracion propia

11.2.3 DEPRECIACION



Tabla 43: Depreciacion

\LjITDIﬁ Costo total 2022 2023 2024 2025 2026 ACUMULADO
MAQUINARIA'Y EQUIPO 10ANOS | $ 7.332.299 | $ 733.230 | $ 733.230 $ 733230 | $ 733230 |$ 733230 | $ 3.666.150
Licuadora $ 392000 | $ 39.200 | $ 39.200 $ 39.200 | $ 39.200 | $ 39.200 | $ 196.000
Eslufa de induccion eléctrica marca $ 214900 | $ 21400 | $ 21490 | $ 21490 | $ 21490 |$ 21490 | $ 107.450
Nevera minibar L 93 inoxidable Mabe $ 1.239.800 $ 123.980 $ 123980 | $ 123980 | $ 123980 | $ 123980 | $ 619.900
Mezcladora de sonido de cuatro
canales vento Mix4fx $  480.000 $ 48.000 | $ 48.000 | $ 48.000 | $ 48.000 | $ 48.000 | $ 240.000
Planta de sonido Spain 1500 $ 1.960.000 $ 196.000 | $ 196.000 | $ 196.000 | $ 196.000 | $ 196.000 | $ 980.000
Controlador Pioneer DDJ-400 $ 1.050.000 $ 105.000 | $ 105000 | $ 105000 | $ 105.000 | $ 105.000 | $ 525.000
Parlantes surround Yamaha x6 $ 1.995.599 $ 199.560 $ 199560 | $ 199560 | $ 199.560 | $ 199.560 | $ 997.800
MUEBELES Y ENSERES 10 ANOS $ 4.702.600 | $ 470.260 | $ 470.260 $ 470260 | $ 470260 | $ 470260 | $ 2.351.300
Sillas tipo bar $ 420000 | $ 42.000 | $ 42.000 $ 42,000 | $ 42,000 | $ 42,000 | $ 210.000
Sillas puff sin espaldar y mesas $ 1.196.000 | $ 119.600 | $ 119600 | $ 119.600 | $ 119.600 | $ 119.600 | $ 598.000
Sillas puff con espaldar y mesas $ 1.470.000 | $ 147.000 | $ 147.000 | $ 147.000 | $ 147.000 | $ 147.000 | $ 735.000
Rack $ 152000 | $ 15200 | $ 15.200 $ 15200 | $ 15200 | $ 15200 | $ 76.000
Soporte para  controlador y
computador $ 205000 | $ 20500 | $ 20.500 $ 20500 | $ 20500 | $ 20.500 | $ 102.500
Escritorio $ 339.800 | $ 33980 | $ 33.980 $ 33980 | $ 33980 | $ 33.980 | $ 169.900
Sillas ergonémicas $ 319800 | $ 31980 | $ 31.980 $ 31.980 | $ 31980 | $ 31.980 | $ 159.900
Archivador metalico $ 600000 | $ 60.000 | $ 60.000 $ 60.000 | $ 60.000 | $ 60.000 | $ 300.000
EQUIPOS DE COMPUTO Y o
COMUNICACION 5 ANOS $ 4.633.300 | $ 926.660 | $ 926.660 $ 926660 | $ 926660 | $ 926,660 | $ 4.633.300
Computadores Hacer $ 1.898.000 | $ 379.600 | $ 379.600 $ 379600 | $ 379600 | $ 379.600 | $ 1.898.000
Impresoras $ 678.000 | $ 135.600 $ 135600 $ 135600 $ 135600 $ 135.600| $ 678.000
Caja registradora $ 697700 | $ 139540 | $ 139540 | $ 139540 | $ 139540 | $ 139540 | $ 697.700
Teléfonos fijos $ 59.800 | $ 11960 | $ 11.960 $ 11960 | $ 11960 | $ 11960 | $ 59.800
Computador HPBS015LA $ 1.299.800 | $ 259.960 | $ 259.960 $ 259960 | $ 259960 | $ 259.960 | $ 1.299.800
TOTAL $16.668.199 | $2.130.150 | $2.130.150 $ 2.130.150 | $ 2.130.150 | $2.130.150 $ 10.650.750

Fuente: Elaboracion propia
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NOTA: EL CONCEPTO DE MUEBLES Y ENSERES SE ENCUENTRA DIVIDIDO EN DOS
PARTES, LA PRIMERA SE ENCUENTRA EN EL ESTUDIO TECNICO TABLA15Y LA
SEGUNDA PARTE SE ENCUENTRA EN EL ESTUDIO ADMINISTRATIVO EN LA TABLA 26.

VALOR TOTAL TABLA 15 3.443.000
VALOR TOTAL TABLA 26 1.259.600
TOTAL 4.702.600
11.2.3.1 AMORTIZACION
Tabla 44: Amortizacion gastos preoperativos
CALCULO AMORTIZACION GASTOS PREOPERATIVOS
VIDA
UTIL Costo total 2022 2023 2024 2025 2026
Inscripcién y matricula registro mercantil 5| % 983664 | $ 196.733 | $ 196.733 | $ 196.733 | $ 196.733 | $ 196.733
Adecuaciones locativas 5| $ 3.500.000 | $ 700.000 | $ 700.000 [ $ 700.000 | $ 700.000 | $ 700.000
TOTAL, CARGOS DIFERIDOS $ 4483664 | $ 896.733 | $ 896.733 | $ 896.733 | $ 896.733 | $ 896.733
Fuente: Elaboracion propia
11.2.4 GASTOS DE PERSONAL
Tabla 45: Gastos de personal
GASTOS DE PERSONAL ADMINISTRADOR OTROS*
Mensual Mensual
Salario 1.000.000 908.526
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Auxilio de transporte 106.454 106.454
TOTAL 1.106.454 1.014.980
Cesantias 8,33% 92.168 84.548
Intereses cesantias 1,00% 11.065 10.150
Prima de servicios 8,33% 92.168 84.548
Vacaciones 4,17% 41.700 37.886
Aportes salud 8,50% 85.000 77.225
Aportes pensién 12,00% 120.000 109.023
ARL 0,52% 5.220 4.743
Aportes parafiscales 9,00% 90.000 81.767
TOTAL, MENSUAL 1.643.774 1.504.869
TOTAL, ANUAL 12 19.725.285 18.058.424
Numero de empleados 1 3
Total, gastos de personal 19.725.285 54.175.272
Gran total gastos de

personal 73.900.558

Fuente: Elaboracion propia

NOTA: OTROS*: Corresponde al personal que se desempefia como bar tender, disc jockey y servicios generales, quienes devengan el salario

minimo mensual mas el auxilio de transporte.

11.2.5 GASTOS OPERACIONALES
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Tabla 46: Gastos de personal con incremento del 4% anual por inflacion

GASTOS DE PERSONAL CON INCREMENTO DEL 4% ANUAL POR INFLACION 4%
ANOS 2022 2023 2024 2025 2026
Salarios, prestaciones y aportes 73.900.558| 76.856.580| 79.930.843| 83.128.077 | 86.453.200
Dotaciones de personal 516.000 536.640 558.106 580.430 603.647
TOTAL, GASTOS DE PERSONAL 74.416.558 | 77.393.220| 80.488.949| 83.708.507 | 87.056.847
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 47: Gastos honorarios con incremento del 4% anual por inflacion
GASTOS HONORARIOS CON INCREMENTO DEL 4% ANUAL POR INFLACION 4%
ANOS 2022 2023 2024 2025 2026
Honorarios, asesoria contable y financiera 9.600.000| 9.984.000 10.383.360 | 10.798.694 | 11.230.642
TOTAL, GASTOS HONORARIOS 9.600.000| 9.984.000 10.383.360 | 10.798.694 | 11.230.642
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 48: Gastos impuestos
GASTOS IMPUESTOS 0,01
ANOS 2022 2023 2024 2025 2026
INGRESOS TOTALES 172.853.000| 183.362.462| 194.510.900| 206.337.163| 218.882.462
Gasto impuesto industria y comercio 1.728.530 1.833.625 1.945.109 2.063.372 2.188.825
TOTAL, GASTOS IMPUESTOS 1.728.530 1.833.625 1.945.109 2.063.372 2.188.825

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 49: Gastos de arrendamiento con incremento del 4% anual por inflacién




GASTOS DE ARRENDAMIENTO CON INCREMENTO DEL 4% ANUAL POR

INFLACION 4%
ANOS 2022 2023 2024 2025 2026
Arrendamiento 19.200.000 | 19.968.000| 20.766.720| 21.597.389| 22.461.284
TOTAL, GASTOS ARRENDAMIENTO 19.200.000| 19.968.000| 20.766.720| 21.597.389| 22.461.284
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 50: Gastos de seguros con incremento del 4% anual por inflacion
GASTOS DE SEGUROS CON INCREMENTO DEL 4% ANUAL POR INFLACION 4%
ANOS 2.022 2.023 2.024 2.025 2.026
Seguro a todo riesgo 145.000 150.800 156.832 163.105 169.629
TOTAL, GASTOS SEGUROS 145.000 150.800 156.832 163.105 169.629
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 51: Gastos de servicios con incremento del 4% anual por inflacién
GASTOS DE SERVICIOS CON INCREMENTO DEL 4% ANUAL POR INFLACION 4%
ANOS 2022 2023 2024 2025 2026
Acueducto y alcantarillado 960.000 998.400 1.038.336 1.079.869 1.123.064
Energia eléctrica 2.400.000 2.496.000 2.595.840 2.699.674 2.807.661
Teléfono 720.000 748.800 778.752 809.902 842.298
Transporte, flete y acarreo 840.000 873.600 908.544 944.886 082.681
TOTAL, SERVICIOS 4.920.000 5.116.800 5.321.472 5.534.331 5.755.704

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 52: Gastos legales con incremento del 4% anual por inflacion
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GASTOS LEGALES CON INCREMENTO DEL 4% ANUAL POR INFLACION 4%
ANOS 2.022 2.023 2.024 2.025 2.026
Renovacion registro mercantil 196.000 203.840 211.994 220.473 229.292
TOTAL, GASTOS LEGALES 196.000 203.840 211.994 220.473 229.292
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 53: Gastos de depreciaciones
GASTOS DE DEPRECIACIONES
ANOS 2022 2023 2024 2025 2026
Depreciaciones 2.130.150 2.130.150 2.130.150 2.130.150| 2.130.150
TOTAL, GASTOS DEPRECIACIONES 2.130.150 2.130.150 2.130.150 2.130.150| 2.130.150
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 54: Gastos amortizaciones
GASTOS AMORTIZACIONES
ANOS 2022 2023 2024 2025 2026
Cargos diferidos 896.733 896.733 896.733 896.733 896.733
TOTAL, GASTOS AMORTIZACIONES 896.733 896.733 896.733 896.733 896.733
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 55: Gastos diversos con incremento del 4% anual por inflacion
GASTOS DIVERSOS CON INCREMENTO DEL 4% ANUAL POR INFLACION 4%
ANOS 2022 2023 2024 2025 2026
Elementos de aseo y cafeteria 3.972.000 4.130.880 4.296.115 4.467.960 4.646.678
Gastos en el proceso productivo 866.852 901.526 937.587 975.091 1.014.094
Utiles, papeleria y fotocopia 600.900 624.936 649.933 675.931 702.968
Publicidad 1.329.000 1.382.160 1.437.446 1.494.944 1.554.742
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Elementos de bioseguridad 1.265.797 1.316.429 1.369.086 1.423.849 1.480.803
TOTAL 8.034.549 8.355.931 8.690.168 9.037.775 9.399.286
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 56: TOTAL GASTOS FIJOS Y VARIABLES
GRAN TOTAL 121.267.519 126.033.098 130.991.486 136.150.529 141.518.393
TOTAL,
VARIABLES 1.728.530 1.833.625 1.945.109 2.063.372 2.188.825
TOTAL, FIJOS 119.538.989 124.199.474 129.046.377 134.087.157 139.329.568
TOTAL, GENERAL 121.267.519 126.033.098 130.991.486 136.150.529 141.518.393
GASTOS DE OPERACION SIN DEPRECIACION Y
AMORTIZACION 118.240.637 123.006.216 127.964.604 133.123.646 138.491.510
Fuente: Elaboracion propia
11.2.6 INVERSIONES
Tabla 57: Inversiones en el proyecto
INVERSIONES EN EL PROYECTO
Inversiones fijas 16.668.199
Magquinaria y equipo 7.332.299
Muebles y enseres 4.702.600
Equipos de computo y comunicacién 4.633.300
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Inversiones diferidas

4.483.664

Cargos diferidos

4.483.664

Capital de trabajo

12.402.302

Capital de trabajo inicial

12.402.302

TOTAL, INVERSIONES DEL PROYECTO

33.554.165

NOTA: La inversion total sera financiada por los
inversionistas

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 58: Patrimonio

PATRIMONIO

2022

2023

2024

2025

2026

Aportes sociales

33.554.165

33.554.165

34.100.134

34.670.974

35.267.865

Mas: Incrementos del capital de
trabajo

545.969

570.840

596.891

624.179

Patrimonio ajustado

33.554.165

34.100.134

34.670.974

35.267.865

35.892.043

Fuente: Elaboracion propia
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11.2.6.1 CAPITAL DE TRABAJO

Tabla 59: Cdlculo del capital de trabajo

CALCULO DEL CAPITAL DE TRABAJO

Gastos generales

Coeficiente
Dias de de

DETALLE cobertura | renovacion 2022 2023 2024 2025 2025
NOmina 30 12|74.416.558 | 77.393.220 | 80.488.949 | 83.708.507 | 87.056.847
Honorarios 30 12| 9.600.000| 9.984.000|10.383.360 | 10.798.694 | 11.230.642
Arrendamiento 30 1219.200.000 | 19.968.000 | 20.766.720 | 21.597.389 | 22.461.284
Servicios 30 12| 4.920.000| 5.116.800| 5.321.472| 5.534.331| 5.755.704
Elementos de aseo y cafeteria 90 4| 3.972.000| 4.130.880| 4.296.115| 4.467.960| 4.646.678
Inventario 20 1843.162.601 | 45.786.887 | 48.570.730 | 51.523.830 | 54.656.479
Efectivo requerido en caja 2022 2023 2024 2025 2025
Nomina 6.201.380| 6.449.435| 6.707.412| 6.975.709| 7.254.737
Honorarios 800.000 832.000 865.280 899.891 935.887
Arrendamiento 1.600.000| 1.664.000| 1.730.560| 1.799.782| 1.871.774
Servicios 410.000 426.400 443.456 461.194 479.642
Elementos de aseo y cafeteria 993.000| 1.032.720| 1.074.029| 1.116.990| 1.161.670
TOTAL, EFECTIVO REQUERIDO EN

CAJA 10.004.380 | 10.404.555 | 10.820.737 | 11.253.567 | 11.703.709
Inventario minimo a mantener 2.397.922| 2.543.716| 2.698.374| 2.862.435| 3.036.471
TOTAL, CAPITAL DE TRABAJO 12.402.302 | 12.948.271 | 13.519.111 | 14.116.002 | 14.740.180
Incrementos del capital de trabajo 545.969 570.840 596.891 624.179

Fuente: Elaboracion propia
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11.3 ANALISIS FINANCIERO

Tabla 60: Estado de resultados

COCTEL PACIFIC SAS

ESTADO DE RESULTADOS

Por los afios terminados al 31 de diciembre del afio 2022 al 2026

DESCRIPCION 2022 2023 2024 2025 2026
Ingresos operacionales 178.474.000| 189.325.219| 200.836.193| 213.047.033| 226.000.293
Costo de ventas 43.162.601 45.786.887 48.570.730 51.523.830 54.656.479
Utilidad bruta 135.311.399 | 143.538.332| 152.265.463| 161.523.203| 171.343.814
Gastos operacionales 121.267.519| 126.033.098| 130.991.486| 136.150.529| 141.518.393
Gastos de personal 74.416.558 77.393.220 80.488.949 83.708.507 87.056.847
Gastos honorarios 9.600.000 9.984.000 10.383.360 10.798.694 11.230.642
Gastos impuestos 1.728.530 1.833.625 1.945.109 2.063.372 2.188.825
Gastos arrendamiento 19.200.000 19.968.000 20.766.720 21.597.389 22.461.284
Gastos seguros 145.000 150.800 156.832 163.105 169.629
Gastos servicios 4.920.000 5.116.800 5.321.472 5.534.331 5.755.704
Gastos legales 196.000 203.840 211.994 220.473 229.292
Gastos depreciaciones 2.130.150 2.130.150 2.130.150 2.130.150 2.130.150
Gastos amortizaciones 896.733 896.733 896.733 896.733 896.733
Gastos diversos 8.034.549 8.355.931 8.690.168 9.037.775 9.399.286
Utilidad operativa 14.043.880 17.505.234 21.273.976 25.372.674 29.825.421
Impuesto de renta 30% 4.213.164 5.251.570 6.382.193 7.611.802 8.947.626
Utilidad del ejercicio 9.830.716 12.253.664 14.891.783 17.760.872 20.877.795

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 61: Presupuesto de efectivo

COCTEL PACIFIC SAS

PRESUPUESTO DE EFECTIVO Afios 2022-2026

DETALLE 2022 2023 2024 2025 2026
Ingresos de efectivo

Ingresos de operacion 178.474.000 189.325.219 200.836.193 213.047.033 226.000.293
Total, ingresos de efectivo 178.474.000 189.325.219 200.836.193 213.047.033 226.000.293
Egresos de efectivo

Compra de inventarios 43.162.601 45.786.887 48.570.730 51.523.830 54.656.479
Gastos de personal 74.416.558 77.393.220 80.488.949 83.708.507 87.056.847
Gastos honorarios 9.600.000 9.984.000 10.383.360 10.798.694 11.230.642
Gastos impuestos 1.728.530 1.833.625 1.945.109 2.063.372 2.188.825
Gastos arrendamiento 19.200.000 19.968.000 20.766.720 21.597.389 22.461.284
Gastos seguros 145.000 150.800 156.832 163.105 169.629
Gastos servicios 4.920.000 5.116.800 5.321.472 5.534.331 5.755.704
Gastos legales 196.000 203.840 211.994 220.473 229.292
Gastos diversos 8.034.549 8.355.931 8.690.168 9.037.775 9.399.286
Pago impuesto de renta 4.213.164 5.251.570 6.382.193 7.611.802
Total, egresos de efectivo 161.403.238 173.006.267 181.786.904 191.029.669 200.759.791
Flujo neto de efectivo 17.070.762 16.318.953 19.049.289 22.017.364 25.240.501
Flujo neto de efectivo acumulado 17.070.762 33.389.715 52.439.004 74.456.368 99.696.869
(mas efectivo requerido en caja) 10.004.380 10.404.555 10.820.737 11.253.567 11.703.709
Total, efectivo disponible 27.075.142 43.794.270 63.259.741 85.709.934 111.400.578

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 62: Estado de situacion financiera

COCTEL PACIFIC SAS

Estado de situacién financiera

Para los afios terminados al 31 de diciembre del 2022-2026

DETALLE 2022 2023 2024 2025 2026
ACTIVOS

Activos corrientes

Efectivo 27.075.142 43.794.270 63.259.741 85.709.934 111.400.578
Inventarios 2.397.922 2.543.716 2.698.374 2.862.435 3.036.471
Total, activos corrientes 29.473.064 46.337.986 65.958.115 88.572.369 114.437.049
Activos fijos

Maquinaria y equipo 7.332.299 7.332.299 7.332.299 7.332.299 7.332.299
Muebles y enseres 4.702.600 4.702.600 4.702.600 4.702.600 4.702.600
Equipos de computo y comunicacion 4.633.300 4.633.300 4.633.300 4.633.300 4.633.300
Total, activos fijos 16.668.199 16.668.199 16.668.199 16.668.199 16.668.199
Depreciacién acumulada

Magquinaria y equipo 733.230 1.466.460 2.199.690 2.932.920 3.666.150
Muebles y enseres 470.260 940.520 1.410.780 1.881.040 2.351.300
Equipos de computo y comunicacion 926.660 1.853.320 2.779.980 3.706.640 4.633.300
Total, depreciacién acumulada 2.130.150 4.260.300 6.390.450 8.520.600 10.650.750
Activos diferidos

Cargos diferidos 3.586.931 2.690.198 1.793.466 896.733 0
Total, activos 47.598.045 61.436.083 78.029.330 97.616.701 120.454.499
PASIVO Y PATRIMONIO

PASIVO CORRIENTE
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Impuesto de renta por pagar 4.213.164 5.251.570 6.382.193 7.611.802 8.947.626
Total, pasivo corriente 4.213.164 5.251.570 6.382.193 7.611.802 8.947.626
PATRIMONIO

Aportes sociales 33.554.165 34.100.134 34.670.974 35.267.865 35.892.043
Utilidad del ejercicio 9.830.716 12.253.664 14.891.783 17.760.872 20.877.795
Utilidades acumuladas 0 9.830.716 22.084.379 36.976.163 54.737.035
TOTAL, PATRIMONIO 43.384.881 56.184.513 71.647.137 90.004.899 111.506.873
TOTAL, PASIVO Y PATRIMONIO 47.598.045 61.436.083 78.029.330 97.616.701 120.454.499

Fuente: Elaboracion propia
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11.4 RAZONES FINANCIERAS

Tabla 63: Razones de liquidez
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RAZONES DE LIQUIDEZ I | | 2022 2023 2024 2025 2026
Razon circulante activos corrientes / pasivos corrientes 7,00 8,82 10,33 11,64 12,79
Raz6n rapida (activos corrientes - inventarios) / pasivos corrientes 6,43 8,34 9,91 11,26 12,45
Capital neto de trabajo activos corrientes - pasivos corrientes 25.259.900 41.086.416 59.575.922 80.960.567 105.489.423
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 64: Razones de actividad
RAZONES DE ACTIVIDAD | 2022 2023 2024 2025 2026
Rotacidn de inventarios costo de los bienes vendidos / inventario 18,00 18,00 18,00 18,00 18,00
Dias de inventarios 360 / rotacion de inventarios 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
Rotacidn de activos totales ventas / activos totales 3,75 3,08 2,57 2,18 1,88
Dias de activos 360 / rotacion de activos totales 96,01 116,82 139,87 164,95 191,87
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 65: Razones de deuda
RAZONES DE DEUDA ‘ | | 2022 2023 2024 2025 2026
Razo6n de endeudamiento pasivos totales / activos totales 9% 9% 8% 8% 7%
Razoén deuda capital patrimonial pasivos totales / capital patrimonial 13% 15% 18% 22% 25%

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 66: Razones de rendimiento

RAZONES DE RENDIMIENTO 2022 2023 2024 2025 2026
Margen de utilidad bruta utilidades brutas / ventas 76% 76% 76% 76% 76%
Margen de utilidad operativa utilidades operativas / ventas 8% 9% 11% 12% 13%
Margen de utilidad neta utilidad neta / ventas 6% 6% 7% 8% 9%
Rendimiento sobre activos totales utilidad neta / activos totales 21% 20% 19% 18% 17%
Rendimiento sobre el patrimonio utilidad neta / capital patrimonial 23% 22% 21% 20% 19%
Fuente: Elaboracion propia
11.5 PUNTO DE EQUILIBRIO
Tabla 67: Punto de equilibrio
ESTRUCTURA DE COSTOS
CONCEPTO 2022 2023 2024 2025 2026
Ingresos 178.474.000 189.325.219 200.836.193 213.047.033 226.000.293
COSTOS VARIABLES
Costo de ventas 43.162.601 45.786.887 48.570.730 51.523.830 54.656.479
Gastos de operacion variables 1.728.530 1.833.625 1.945.109 2.063.372 2.188.825
Total, costos variables 44.891.131 47.620.512 50.515.839 53.587.202 56.845.304
MARGEN DE CONTRIBUCION (%) 133.582.869 141.704.707 150.320.354 159.459.831 169.154.989
MARGEN DE CONTRIBUCION
PORCENTUAL 74,85% 74,85% 74,85% 74,85% 74,85%




COSTOS FIJOS TOTALES 119.538.989 124.199.474 129.046.377 134.087.157 139.329.568
PUNTO DE EQUILIBRIO 159.710.611 165.937.272 172.413.000 179.147.756 186.151.903
MARGEN DE SEGURIDAD ($) 18.763.389 23.387.947 28.423.193 33.899.277 39.848.389
MARGEN DE SEGURIDAD PORCENTUAL 10,51% 12,35% 14,15% 15,91% 17,63%
Fuente: Elaboracion propia
11.6 FLUJO DE CAJA
Tabla 68: Flujo de caja del proyecto
FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO
CONCEPTO 2022 2023 2024 2025 2026
Ingresos 178.474.000 | 189.325.219 | 200.836.193 | 213.047.033 | 226.000.293
Costo de ventas 43.162.601 45.786.887 48.570.730 51.523.830 54.656.479
Gastos de operacion (sin depreciacién y amortizacién) 118.240.637 | 123.006.216 | 127.964.604 | 133.123.646 | 138.491.510
Gastos depreciacion 2.130.150 2.130.150 2.130.150 2.130.150 2.130.150
Gastos amortizacion 896.733 896.733 896.733 896.733 896.733
Utilidad antes de impuestos 14.043.880 17.505.234 21.273.976 25.372.674 29.825.421
Imporrenta causado 4.213.164 5.251.570 6.382.193 7.611.802 8.947.626
Imporrenta pagado 4.213.164 5.251.570 6.382.193 7.611.802
Gasto depreciacién 2.130.150 2.130.150 2.130.150 2.130.150 2.130.150
Gasto amortizacion 896.733 896.733 896.733 896.733 896.733

141



Otros ingresos no gravados 545.969 570.840 596.891 624.179
FLUJO NETO DE EFECTIVO -33.554.165 17.070.762 16.864.921 19.620.129 22.614.254 25.864.680
VPN 18.679.637
TIR 48%

TASA DEL INVERSIONISTA

25%

TASA DE IMPORRENTA

30%

Fuente: Elaboracion propia
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NOTA: En la evaluacion financiera de este proyecto solamente se presentara un Unico flujo de caja del proyecto, debido a que los inversionistas

con sus propios recursos se hacen cargo de toda la inversion. Razon por la cual el flujo de caja del proyecto corresponde también al flujo de caja

de los inversionistas.
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CONCLUSIONES

Los ingresos por ventas se veran afectados por el crecimiento poblacional y por el
porcentaje promedio de inflacion de los Gltimos afios.

Las estructuras de costos reflejan que, el precio de producir un coctel no excede los
$4.600.

Cactel Pacific contara con una némina de cuatro colaboradores, lo cual implica un
pago de $74.416.558 para el primer afio por concepto de ndmina.

La inversion inicial seréa financiada en su totalidad por los inversionistas.

El valor presente neto del proyecto es de $18.679.637.

El proyecto presenta una tasa interna de retorno del 48%.

La tasa de imporrenta es del 30%.

Céctel Pacific tiene un punto de equilibrio de $159.710.611 en su primer afio.

Solo se presenta un flujo de caja, puesto que los inversionistas seran los que financien

en su totalidad el proyecto.
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12 CONCLUSIONES
Coctel Pacific cuenta con un nivel elevado de recuperacion de la inversion, ya que se
da en corto tiempo segun las proyecciones, ademas no cuenta con una estructura de alta
complejidad y sus procesos no requieren de técnicas desconocidas, si se llevan a cabo de
manera optima los procesos de produccion, publicidad y administrativos, Coctel Pacific se

convertird en una gran empresa.
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