INTRODUCCION

Son muchos la gran cantidad de alimentos naturales de origen vegetal y animal
que existen en el mundo. Uno de los mas importantes y abundantes es la leche de
la vaca, y entre sus multiples funciones es alimentar a las personas o cualquier
otro ser que requiera de la misma para sobrevivir. La leche es un producto
altamente nutritivo y necesario en el desarrollo del organismo del ser humano,
esta es una de las razones por las cuales se deben consumir con frecuencia
dependiendo de la edad en que se encuentre el individuo. Para que su consumo
sea mas apetecido los investigadores y estudiosos idearén y desarrollaron a
través de la historia otras alternativas de consumirla y es cuando aparecen
diferentes variedades como son los derivados de la leche o productos lacteos y
entre ellos tenemos: los quesos, el kumis y el yogurt. Este ultimo es el tema de

interés para el desarrollo del presente estudio.

Que, ¢quién invento el yogurt?, pues la verdad, no lo sé. Que, ¢cémo asi fue que
se inventé?, pues tampoco lo sé. Nadie lo sabe en realidad. Lo que si se sabe es
que desde hace muchisimos siglos -e incluso milenios- el hombre consumia leche
agria, la cual era una suerte de leche fermentada o sea una forma de yogurt,
aunque es dificil determinar su origen preciso, se tiene conocimiento que hacia el
aflo 5000 antes de CRISTO en Mesopotamia se obtiene por una situacion de
casualidad la “ fermentacion “ de leche de cabra que quedd olvidada en un
recipiente; alguien decide probar aquello dando su aprobacion para el consumo
humano. Otras fuentes afirman que es originaria de Asia o de los Balcanes;
inicialmente fue producido con leche de oveja y bufalo, posteriormente con la
leche de la cabra y vaca. A inicios del siglo XX, Metschnikoff mediante “su teoria
de la longevidad”, resaltando los beneficios del yogurt, impulsando su desarrollo
en Europa. Pasteur llega a la conclusién de la intervencion de microorganismos

para lograr la fermentacién, los cuales podian ser destruidos por el calor. Otros



investigadores como Eduar Buhner (1861-1917), Danone Yy Henneberg,
contribuyeron significativamente en la tecnologia y conocimientos de factores que
influyeron en sus propiedades organolépticas. La introduccién de frutas en la
manufactura seguida por un amplio rango de yogurt saborizado promovieron de
gran manera el crecimiento del consumo del producto. La relacion de anécdotas y
antecedentes historicos sobre uso y beneficios del yogurt son amplios y vastos y
es hacia la década de los 70s cuando se inicia una gran comercializacion del

yogurt procesado industrialmente.

La globalizacion, de la crisis social, econ6mica y politica que afecta al pais desde
hace una década ha ocasionado el cierre de muchas industrias y empresas a nivel
nacional generando un ambiente de inestabilidad laboral y social que crea
incertidumbre e inconformidad en la poblacién colombiana. Uno de los principales
objetivos al desarrollar el proyecto de desarrollo empresarial y tecnolégico es
motivar al educando a realizar estudios para la creacion de sus propias empresas,
mejoras de las ya existentes, innovacion de productos, entre otros. Aunque existe
en el mercado mas de una marca de yogurt, se pretende montar una planta de
producciéon y comercializacion del mismo, con el fin de contribuir a generar

industria y empleo de mano de obra de la poblacién de Floridablanca.

Cuando se desarrolla un estudio de factibilidad para el desarrollo de una nueva
linea de produccién, la mejora 6 creacion de un nuevo producto, el montaje de
una empresa, se encuentra con innumerables situaciones las cuales se resuelven
de acuerdo a la investigacion y los conocimientos de las personas involucradas en
el desarrollo de la idea del proyecto. Por ello es tan importante e interesante
desarrollar un estudio en este caso, trata sobre el desarrollo del producto y a su
vez la creacion de la empresa. Para lograrlo se deben aplicar y tener en cuenta las
siguientes consideraciones, la aplicacion de los conocimientos teérico — practicos
adquiridos durante la carrera de tecnologia de alimentos, investigar ampliamente

sobre el producto, las materias primas, el mercado, los consumidores potenciales,



la comercializacion, la demanda y la oferta, los procesos, la tecnologia, tamafio y
ubicacion de la planta, costos totales de produccion, el dinero necesario para
realizar estudios de prefactiblilidad, las inversiones, el capital de trabajo, e
imprevistos y finalmente determinar si el proyecto es factible para que sea
atractivo a los inversionistas; el beneficio que lleva a la comunidad al utilizar mano
de obra de la poblacion y generar empleo, brindado un ambiente de bienestar y
contribuyendo al desarrollo econémico y social de la region, motivar a otros
ciudadanos a crear empresas, y por ende apoyar también a la comunidad, a la
region en general y a los productores de leche a incentivar la produccion lechera
porque se compraria el producto a precios razonables a los distribuidores de este

alimento basico, que generara empleo directo e indirecto en las areas de acopio.

El objetivo general es realizar el estudio de factibilidad para el montaje y creacion
de una empresa productora y comercializadora de yogurt Cow Boy’s Lacteos en la
ciudad de Floridablanca (S.S), teniendo como objetivos especificos analizar el
entorno en la ciudad de Floridablanca para determinar las necesidades de la
comunidad y recopilacion de informacion preliminar para el desarrollo de la idea

del proyecto.

Realizar el estudio de mercado para determinar las caracteristicas del producto,
demanda, la oferta, la viabilidad de la produccion y la comercializacién de yogurt y

definir los canales de comercializacion del yogurt Cow Boy’s Lacteos.

Realizar el estudio técnico para determinar las caracteristicas organolépticas,
fisico- quimicas, quimicas, microbiolégicas y funcionales de las materias primas y
del producto terminado (yogurt), describiendo el proceso de produccion
estandarizado del yogurt (diagrama de proceso) teniendo en cuenta los
principales puntos criticos de control (BPM y HACCP) segun normatividad del
Ministerio de Salud Colombiano y el Icontec, determinar los requerimientos de

maquinaria, equipos y tecnologia para el proceso de produccion del yogurt y



realizar el balance de materia y energia al producto terminado (yogurt) y
determinar los costos totales de produccién y el rendimiento del proceso,
determinar el tamafo de la planta, su infraestructura, y la distribucion de la misma,
de acuerdo con el dato de producciéon suministrado en el estudio del mercado,
definir la organizacion (organigrama), el tipo de empresa y los pasos para la

legalizacién de la misma.

Desarrollar el estudio financiero para determinar la factibilidad del proyecto,
cuantificar el monto de las inversiones iniciales, los costos operativos, los costos
de los estudios de prefactibilidad y los ingresos (ventas), definir si hay necesidad
de fuentes de financiamiento externo, realizar el presupuesto de ingresos y
egresos para la vida util del proyecto, determinar el punto de equilibrio para la
empresa y realizar la evaluacion financiera mediante el calculo del valor presente
neto (V.P.N) y la tasa interna de retorno (TIR) determinando si es atractivo 0 no
para los inversionistas, determinar el efecto econdémico y social que el desarrollo
del proyecto traeria a la poblacion de influencia de Floridablanca, al impulsar el

desarrollo de la industria santandereana.



1. REFERENTE TEORICO

1.1 ANALISIS DEL ENTORNO

Mediante visitas, inspecciones y observaciones a la comunidad y al medio
ambiente de la ciudad de Floridablanca y basados en los estudios desarrollados
en las fases |, Iy lll se detectaron problemas y necesidades en el entorno social
y econdémico en esta ciudad. De este andlisis nace la idea de crear una planta
productora de yogurt, que tiene como materia prima la leche de vaca, de tal
manera que beneficie a los inversionistas y a la comunidad en general y asi poder

contribuir de alguna manera a superar algunas dificultades, entre estas tenemos:

<> Cuando hay abundancia de extraccion de leche, es decir crece la oferta, si
no se le da un buen manejo, ésta se pierde pudiéndose utilizar en obtener
productos derivados de ella, como es el queso, el kumis o el yogurt caso

especifico de este estudio.

<> Motivar a otros ciudadanos a crear empresas, y por ende apoyar también a

la comunidad y a la region en general.

<> Con relacion a los productores de leche se incentiva la produccion lechera
porque se compraria el producto a precios razonables a los distribuidores de este

alimento basico y generar empleo directo e indirecto en las areas de acopio.

X Falta de capacitacion y asistencia técnica para la  produccion y
comercializacion de la leche. Un alto porcentaje de los extractores de leche no
tiene conocimientos amplios sobre administracion y la mayor extraccién de leche
genera precios bajos, y no toman decisiones como seria producir lacteos que

tengan una vida util superior a la de la leche liquida.



<> No contar con capital econdmico e industrial para producir en forma
eficiente y rentable los derivados de la leche, debido al desconocimiento de

acceso a créditos que ofrecen algunas entidades estatales.

<> La materia prima de los productos lacteos es la leche liquida. Esta debe ser
higienizada, por ello se debe adquirir en 6ptimas condiciones. Se puede comprar a
las empresas que comercializan la leche pasteurizada no solo en Floridablanca,
sino en el area metropolitana de Bucaramanga 6 a los vendedores de leche en

cantina exigiendo las normas de higiene necesarias, para la obtencion del yogurt.

% En el mercado actual de Floridablanca existen varias marcas de yogurt (Alpina,
Yoplait, Pipes, Freskaleche, Mayilac, entre otros) con gran variacidon de precios
que son comercializadas en los supermercados, por lo general en presentacion de
vasos plasticos de 150 y 200 ml. Con el presente estudio se busca comercializar la

presentacion de 1000 cc.

1.1.1 Generalidades del Municipio de Floridablanca. Se encuentra localizado a
ocho kilometros al sur de la ciudad de Bucaramanga, capital del departamento de
Santander, tiene una extension de 100.035 kildmetros cuadrados, ubicado a 925
metros sobre el nivel del mar (msnm), con temperatura promedio de 23° C. Limita
al norte con los municipios de Bucaramanga y Tona; al oriente con Tona y
Piedecuesta; al sur con Piedecuesta y al occidente con Gir6n y Bucaramanga. En
el mapa de equipamiento comunitario de Floridablanca que se presenta en la

figura 1, se puede observar los diferentes limites y la distribucion del municipio.

1.2 PROCEDIMIENTO METODOLOGICO

Para desarrollar el presente estudio del montaje de una planta para la produccion

y comercializacién del yogurt en la ciudad de Floridablanca, la investigacién que



Figura 1. Mapa de equipamiento comunitario de Floridablanca

Fiimmbo: Alanldia da Clarvidahlansa

Fuente: Alcaldia de Floridablanca.



se realiza corresponde al proceso metodolégico de aplicacién, ya que sé esta

trabajando en la rama de la industria de transformacion.

La investigacion es la guia para alcanzar los objetivos generales y especificos
planteados en el proyecto. En ella se maneja la informacién la cual se recopila
(datos y referencias: escritas, orales, visuales, etc), tomados de bibliografia,
Internet, experiencias, visitas industriales, entre otras. Esta informacién se
ordena, se clasifica y analiza para posteriormente presentar los informes que
servirdn de apoyo y guia en la toma de decisiones. Lo planteado es la creacion de
una nueva empresa, para llevar a cabo la investigacién se debe realizar una serie

de pasos que se describen a continuacion:

» Conocimiento del problema y objetivos. Se realiza un andlisis del entorno y se
determina cuales son las necesidades o problemas que se presentan en la zona y
se plantean los objetivos para superarlos. Ademas se define los recursos con que

se cuenta en la regidbn como materia prima, maquinaria, equipos, etc.

» Investigacion preliminar. Planteado el problema y los objetivos se analiza la
informacion relacionada con estos. Se observa y se detalla el comportamiento de
los consumidores y la presente comercializacion ejecutada por la competencia,
ademas de todo lo que la rodea como son los mayoristas, los minoristas, clientes

potenciales y el entorno en general.

» Determinar si requiere hacer una investigacion del problema mas amplia o no,
si la informacién preeliminar obtenida no es suficiente se debe continuar con una

investigacion mas formal.

» Planeacion y disefio de la investigacion formal.  Se definen las metas que se
proyectan alcanzar por medio de esta investigacion formal estableciendo

parametros fijados por la empresa, los cuales incluyen los siguiente topicos:



* Determinacion de objetivos e hipétesis.

* |dentificacion de datos a recoger y fuentes.

* Seleccion del método de recoleccion o disefio de la investigacion.
* Elaboracion y validacion de cuestionario.

* Definicidn del tamafio de la muestra y seleccion.

* Trabajo de campo.

» Realizar la tabulacion, recuento, clasificacion, elaboracion de tablas de datos y
andlisis. Inicialmente se eliminan los cuestionarios mal contestados. Se organiza
la hoja de trabajo donde se tabula cada pregunta, elaboran las tablas y las

gréficas y el respectivo analisis a cada una de los cuestionamientos planteados.

» Redaccion y Preparacion del Informe. La informacion relacionada en el
anterior paso se organiza en un informe teniendo en cuenta las pautas generales
para la presentacion de informes. Se debe realizar una revision general antes de

pasar el informe definitivo.

» Seguimiento al estudio. A la informacion presentada en el informe se le debe
hacer el respectivo seguimiento para determinar las correcciones, mejoras y
ajustes pertinentes para el desarrollo de la idea del proyecto. Los anteriores pasos

se ilustran en la figura 2, nombrada proceso de investigacion de mercado.

1.2.1 Fuentes de investigacion. Para llevar a cabo la investigacion se requiere

consultar fuentes secundarias y primarias.

> Fuentes secundarias. Pueden ser externas e internas. Entre las externas
estan: los textos, las revistas, el Internet, consultados en las bibliotecas, centros
de estudios, de documentacion y de informacion, asociaciones, federaciones,

organizaciones. El tema relacionado con el yogurt se encuentra en libros de



Figura 2. Proceso de investigacion de mercados
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Elaboracion de productos lacteos, la enciclopedia Terranova, folletos del SENA,
los cuales estan referenciados en la bibliografia. Las internas son las que se
obtienen de otras compafias productoras de yogurt, mediante visitas realizadas a

las plantas de Freskaleche, Mayilac, Pipe’s, Bambi, Granja el Puente, entre otras.

> Fuentes primarias. Cuando relacionamos estas fuentes se trabaja
directamente con el estudio de mercado, considerando la investigacion aplicada a
los consumidores, los proveedores, los vendedores, los comerciantes y la
comunidad en general. Para el desarrollo de este estudio se utilizé el método de
observacion (en supermercados como Ley, La Canasta, Comfenalco, Mas por
Menos, Cajasan y micromercados la Campana y San Agustin entre otros) y el
meétodo de la encuesta, principal herramienta de decision para la viabilidad de la

idea del proyecto.

La encuesta es de hecho (se analizan hechos concretos) y de opinién (se trata de
conocer los puntos de vista de las personas sobre un factor concreto). Consiste en
un formato de 10 preguntas disefiadas para obtener la informacion de los clientes
(consumidores) potenciales de acuerdo al tamafio de la muestra. La encuesta se

ilustra en el Anexo A.

1.2.2 Alcances del proyecto. Inicialmente al analizar el entorno de la ciudad de
Floridablanca se detecto algunos aspectos negativos que afectan a Colombia en
general, como es la falta de fuentes de empleo, al no crear, ampliar o crecer las
industrias y las empresas, generando el desempleo a todo nivel; la falta de
motivacion de los industriales, empresarios y comerciantes debido a los continuos
y crecientes impuestos impartidos por el Estado; la falta de capacitacion técnica,
econdémica y social de empleo. Pero también se detectaron aspectos positivos,
como es la preocupacién de la poblacion de tener un mejor nivel de vida (practicas
deportivas, cambios en los habitos de alimentacion, etc.) siendo la mas

representativa la tendencia a consumir productos nutritivos de excelente calidad y
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entre estos encontramos el pescado, los productos derivados de la soya, las
verduras, las hortalizas, las frutas y los derivados de la leche como el queso, el
kumis y el yogurt. Del anterior analisis se toma la decision de desarrollar un
estudio para el montaje de la planta productora y comercializadora de yogurt que

en los siguientes capitulos se llama yogurt de la marca Cow Boy’s Lacteos.

Con base en esta idea se realiza el estudio de prefactiblidad en el cual se visiona
el desarrollo y contenido de los estudios de mercado, técnico, organizacion de la
empresa y financiero. El estudio del mercado es el mas importante porque define
la aceptacién de un producto y define la viabilidad de la idea del proyecto. Se
determinan el producto, los consumidores, el analisis de la demanda y la oferta, el
precio estimativo de venta y la comercializacion. Las conclusiones resultantes son
primordiales para la toma de decisiones por parte de los inversionistas tanto en la
micro, pequeia, mediana o grande empresa. La esencia del estudio de mercado a
aplicar es la misma y consiste en satisfacer las necesidades y deseos del
consumidor, con diferente grado de complejidad, ya que mientras en la grande y
mediana empresa el mercado exige la practica de complejos procedimientos con
personal especializado, en la pequefia y micro empresa son mas sencillos, y tiene
que ver ante todo la actitud de riesgo y capacidad de inversion del empresario que
comprende que el producto ofrecido debe tener aceptacion para que se pueda
producir, vender, comercializar y de esta manera que la empresa funcione
continuamente. Dependiendo el tamafio de la empresa se determina las
dimensiones de poblacién y muestra, y con la aceptacién del producto se pasa a

determinar el volumen de produccion de la planta.

A continuacion se desarrolla el estudio técnico en el cual se determina las
caracteristicas de la materia prima y el producto terminado; la descripcion del
proceso estandarizado para la obtencion del yogurt y su rendimiento; los
requerimientos de maquinaria y equipo, los costos de produccion y los puntos

criticos de control representado en el diagrama de flujo; el balance de materiales y
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energia; el envase; normas legales como son las ICONTEC, Ministerio de Salud,
BPM y HACCP; tamafio, macrolocalizacion y distribucién e infraestructura fisica de
la planta; y otras actividades como son: investigacion, ensayo en laboratorio y
prueba piloto, y visitas a industrias relacionadas con el yogurt. Ademas un
estimativo del capital necesario para el montaje y puesta en marcha de la planta,
la maquinaria mas representativa para la planta la constituyen la marmita. (Se

realizardn varias cotizaciones a nivel nacional).

Los aspectos anteriores dan paso al estudio de organizacion de la empresa donde
se determina la estructura administrativa, el tipo de constitucion de la empresa y
los aspectos legales necesarios de diligenciar ante las diferentes entidades
establecidas por el Gobierno Colombiano. La estructura administrativa considera
el recurso humano involucrado para el normal desarrollo de las funciones,
operaciones y tareas de la empresa y se registra mediante un organigrama
(soportado por las descripciones de los cargos). Los aspectos legales son

ilustrados mediante un flujograma de pasos.

Por dltimo se realiza el estudio financiero para determinar el costo de la inversion
inicial, los costos preoperativos y los costos operacionales. Se realiza el
presupuesto de ingresos y de egresos para la vida util del proyecto tomado como
cinco afos. Se calcula el punto de equilibrio para un periodo de cinco afios. Con
esta informacion se elabora el flujo de fondos para determinar el valor presente
neto y la tasa interna de retornos los cuales nos indicaran la factibilidad del
proyecto y los inversionistas tomaran las decisiones pertinentes dependiendo si

les resulta atractivo o no el negocio.
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2. EL ESTUDIO DEL MERCADO

Actualmente es muy comun oir hablar de términos que hablen de como manejar el
mercado, pero sobre todo la terminologia marketing. La cual es una disciplina que
utiliza una serie de herramientas (investigacion de mercados, segmentacion,
posicionamiento, etc.) que sirve para dar valor a las marcas en términos
perceptibles para el consumidor. Ademas intenta que el consumidor este
dispuesto a pagar un precio, por la marca que elige entre todas las que compiten
en el mercado. Una de las herramientas que mayor importancia tiene es sin lugar
a dudas la investigacion de mercados pues es un medio que informa acerca de la

condicion del mercado y lo que desean y necesitan los consumidores.

El marketing se ha vuelto tan necesario que a la hora de lanzar un producto al
mercado se debe tener muy en cuenta cada una de sus estrategias ya que
implica el éxito o el fracaso de un negocio, dependiendo de codmo se esta

utilizando esta herramienta.

Algunos términos mas comunes y usados en el marketing son:

Mercado: Es un conjunto de todos los compradores reales y potenciales de un

producto.

Segmentacién: Es el proceso por el cual se divide el mercado en porciones
menores de acuerdo con una determinada caracteristica que sea de utilidad para

poder cumplir los planes deseados.

Producto: Es un conjunto de atributos que el consumidor considera que tiene un

determinado bien para satisfacer las necesidades o deseos.



Es necesario determinar la cantidad de bienes que los demdas productores
disponen en el mercado y el niumero de personas que los adquirieren, para asi
establecer la posibilidad real del proyecto. También se debe analizar los
abastecimientos de materias primas, importaciones, exportaciones, produccion
regional y nacional, la distribucién geografica y las condiciones de produccion de
los actuales proveedores. Para satisfacer las necesidades de los consumidores
desafiando la competencia y buscando nuevas estrategias para el crecimiento de

la compaiiia.

2.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El origen de la palabra es turco, proveniente de yogurt “ leche espesa y dulce “.

2.1.1 Definicién. ¢Y qué es el yogurt? El yogurt no es mas que un preparado
de leche (entera, parcial o totalmente descremada) al cual se le ha coagulado
mediante la fermentacion de la leche gracias a la adicibn de bacterias:
Lactobacillus bulgaricus - cambia el sabor dulce de la leche por el caracteristico
sabor acido del yogurt y Streptococcus thermophilus — encargado de dar la
consistencia cremosa del yogurt. Una vez que se agregan las bacterias a la leche
el proceso de fermentacion se inicia con la produccién de acido lactico con lo que
se incrementa la acidez de la leche (evento conocido como disminucion del pH);
simultdneamente se incrementa el nimero de bacterias hasta alcanzar una
concentracion aproximada de 109 bacterias vivas/ml. Alcanzando una acidez de
4.6 y se realiza un enfriamiento de la leche entre 4-10° C para detener la
fermentacién. El acido lactico proporciona el sabor &cido y la sensacion de

“frescura” que tiene el yogurt.

2.1.2 Beneficios del consumo de yogurt. En conclusién podemos decir que el
consumo de yogurt genera multiples beneficios a la salud humana a lo cual
deberemos agregar su delicioso sabor. La accion de las bacterias utilizadas para

la fermentacion de la leche permiten que:
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1- Se reduzca la concentracion de lactosa.

2- Sea un alimento facilmente digerible ya que la destruccién de proteinas que
realizan las bacterias, libera una mayor concentracion de “péptido y aminoacido®.
3- La ingesta continua de yogurt mejora la flora intestinal con lo que se obtiene un
mejor funcionamiento intestinal.

4- El yogurt mantiene intactas la mayoria de las vitaminas de la leche a excepcion
de las vitaminas del complejo B y el acido folico, que se ven destruidas por accion
de la pasteurizacion.

5- La cantidad de grasa contenida en el yogurt es en pequeias cantidades
que -dependiendo de la leche utilizada-; estos lipidos sé metabolizan
completamente durante la fermentacion, por lo que la ingesta diaria de yogurt no
altera el contenido de lipidos sanguineos.

6- El yogurt representa una buena fuente de calcio, fésforo y potasio.

7- Cuando existen problemas intestinales tales como diarrea (sobre todo en las
diarreas virales), estd indicada la administracion de yogurt; mejorando
notablemente la fisiologia intestinal al reparar la flora propia de la region.

8- Al yogurt se le adjudican algunas otras propiedades como las cosméticas; como
acidificador vaginal y desde luego con una buena respuesta en las infecciones de
la region causadas por candida; como alimento previsor de lesiones malignas en

glandula mamaria y colon, entre muchas otras.

Para que el producto logre la aceptabilidad esperada por parte de los
consumidores y usuarios de la misma, se establecieron las caracteristicas de cada
una de las materias primas a utilizar en su proceso de elaboracion y a su vez las

caracteristicas del producto terminado.

2.2 PRODUCTO A COMERCIALIZAR

El producto ha producir y comercializar es un bien de consumo directo de

comparacion o de compra esporadica para la poblacion consumidora de
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productos derivados de la leche y nutritivos como el yogurt.

Otras caracteristicas del producto: perecedero, popular, puede prepararse casera

o industrialmente, se consume en cualquier temporada y es tangible.

2.2.1 Caracteristicas fisicas. Estas caracteristicas se registran en el cuadro 1.

Cuadro 1. Caracteristicas Fisicas del producto terminado

CONCEPTO DESCRIPCION
Apariencia Viscoso
Color Dependiendo de la fruta adicionada
Olor Caracteristico
Sabor De la fruta y acido
Empaque Garrafa pléstica
Tamafio 1000 cc

Fuente: Investigacion Autores. Elaboracion de productos lacteos.

2.2.2 Caracteristicas Técnicas. Estas caracteristicas se registran en la Cuadro 2.

Cuadro 2. Caracteristicas técnicas de la produccion

CONCEPTO DESCRIPCION
Calidad BPM y HACCP
Necesidad de empaque Resistencia, Impermeabilidad
Condiciones de preservacion Temperatura 8-10°C

Fuente: Investigacion autores. Disposiciones sanitarias sobre leche y sus
derivados. Ministerio de Salud.

2.2.3 Marca. El yogurt a producir esta amparado bajo la marca Cow Boy’s
Lacteos. Con el trabajo de planeacion estratégica que se realice se busca

posicionar en el mercado, es decir, que tenga un Good Will de tal manera que la

17



marca la identifiquen por su calidad y valores agregados. Ademas el yogurt es el
producto inicial de la empresa, posteriormente se incluiran otros derivados de la
leche cobijados bajo la misma marca. Por lo tanto, el producto final se denomina
YOGURT CON FRUTA COW BOY’S LACTEOS. Para la implementacion y
ejecucion de la idea del proyecto esta marca debe ser legalizada, tramites que se
registra en el capitulo de Organizacion de la empresa.

2.2.4 Empaque. El tipo de empaque es garrafa plastica de 1000 centimetros

cubicos (cc) para la comercializacion. llustrado en la figura 3.

2.2.5 Etiqueta. Disefiada exclusivamente para COW BOY’'S LACTEOS. La
etiqueta reune informacibn como: marca, contenido, condiciones de
almacenamiento, fecha de elaboracién y vida util, caracteristicas del producto,
composicién, usos, modos de empleo, datos generales (direccion, teléfono, fax, e-
mail) entre otras. El tamafio y disefio de la etiqueta debe ser atractivo y claro. Su
presentacion deber ser apropiado para el tipo de empaque (en este caso garrafa
de 1000 cc). La etiqueta del YOGURT CON FRUTA COW BOY’S LACTEROS se
ilustra en la figura 3.

2.3 ANALISIS DE LA DEMANDA

Establecidas las caracteristicas del producto, para el presente estudio el yogurt,
se pasa al analisis de la demanda del mismo, teniendo en cuenta las personas
gue seran consumidoras de yogurt o que simplemente lo adquieren para el
consumo de la familia. Estas pueden ser usuarios, consumidores o clientes, cuyas

diferencias se registran en las siguientes definiciones:

e El usuario: utiliza un bien o servicio.
e El consumidor: quien consume el producto.

e El cliente: puede comprar el producto, pero no consumirlo o usarlo.
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Figura 3. Empaque y etiqueta del producto final

Figura 3. Empaque y etiqueta del producto final
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Fuente: Investigacion y disefio de autores
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Fuente: Investigacion y disefio de autores
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Para simplificar se utiliza el término cliente, ya que reune dos situaciones
importantes como es el hecho de que puede comprar el producto y/o lo puede
consumir. Para el mercadeo del producto se deben considerar también aspectos
importantes como son: los factores que inciden en la decision de compra del

cliente y la segmentacion del mercado.

2.3.1 Factores que inciden en la decisibn de compra del cliente. Entre ellos

tenemos:

e Factores Psicoldgicos. Las decisiones de compra del consumidor dependen de
factores de orden psicologico como la motivacion, la percepcion, el aprendizaje y
las creencias y aptitudes.

e Factores econdmicos. El comportamiento de compra esta en funcién de una
permanente busqueda de la maximizacion de las utilidades, inclinandonos por
supuesto hacia el producto (bien o servicio) de mayor utilidad que nos presta en
funcién del precio que buscamos.

e Factores psicograficos. Permiten llegar a definir perfiles de los consumidores
mediante el conocimiento de aspectos relevantes de su personalidad, de sus
motivos de compra, intereses, aptitudes, creencias y valores.

e Factores culturales. Es transmitida a través de la familia, la iglesia y la
escuela, asi como los medios masivos impresos y publicitarios.

e Factores comerciales. El consumidor toma decisiones de compra en funcion
de la maximizacion de su relacion costo — beneficio, esto implica que
permanentemente emprendemos busqueda de la forma relacion calidad — precio
de los productos (comparacion).

e Factores situacionales. Son sucesos 0 circunstancias que en un punto en el

tiempo, influyen en la relacién entre nuestras actitudes y nuestro comportamiento.

2.3.2 La segmentacion del mercado. Consiste en subdividir el mercado en
grupos homogéneos de clientes potenciales, cada uno de los cuales puede
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escogerse como mercado meta, interrelacionando sélo las variables necesarias

propias del producto y de la naturaleza de su empresa.

Las siguientes variables de segmentacion son representativas en el presente

analisis:

e Segmentacién demogréfica. Esta variable considera informacién tales como:
Edad, género, tamafio de la familia, nacionalidad, ingresos (estratos sociales),
ocupacion, educacion, ciclo de vida familiar.

e Segmentacion geogréfica. Se tiene en cuenta las regiones urbanas y rurales,
grandes, pequefias; barrios residenciales y comerciales. Consiste en determinar el
area de mercado, que incluya aquellos sectores o barrios donde se obtendra
mayores utilidades al ser distribuidos los productos.

e Segmentacion psicografica. Clase social, personalidad y estilo de vida.

2.3.3 Estimacion de la demanda. Las definiciones anteriores son la base para la
estimacion de la demanda. Para este célculo se debe conocer el universo que
asociado con las variables de segmentacién nos da la cantidad de la poblacion
meta 6 mercado meta (target group) a considerar. Luego se concreta el tamarfio de
la muestra, mediante la aplicacion de la férmula respectiva. La muestra representa
cierto porcentaje de la poblacion. A la muestra se le aplica la encuesta (Anexo B.
Los resultados arrojados del andlisis de la encuesta son el reflejo del estimativo
del volumen de clientes potenciales que consumen o adquieren el producto y es
un parametro para determinar la cantidad de yogurt que producira la planta en el
ciclo operativo y que sera absorbido por el mercado, teniendo en cuenta la

capacidad de inversion de los empresarios.

Otro aspecto a considerar en la estimaciéon de la demanda es la compra total de
yogurt por parte de los clientes teniendo en cuenta las diferentes marcas

(oferentes) ofrecidas en el mercado de la poblacion delimitada segun la
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segmentacion. En este punto juega un papel muy importante la Ley de la
Demanday la Oferta.

» UTILIZACION DE LA OFERTA, LA DEMANDA Y LA ELASTICIDAD. Se tiene:

a. OFERTA. Esta ley establece que la cantidad ofrecida de un bien varia

directamente con relacion a su precio.

De esta manera, su representacion en un mismo grafico determina al interceptarse

el precio de equilibrio en el mercado.

b. DEMANDA. Esta ley afirma que la cantidad demandada de un bien varia

inversamente con relacion a su precio, por lo tanto los consumidores compran mas

de un bien a un precio inferior que a un precio superior. llustrada en la figura 4.

Figura 4. Curva de la demanda con respecto al precio.

A
PRECIOS
P $
p1
P2
0 o) 02 > U

CANTIDAD DEMANDA

Fuente: Introduccién a la Economia. Editorial Mc Graw Hill. Madrid. 1987
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Un desplazamiento en la demanda a causa de factores que se consideran

constantes, tales como:

1. Los gustos y preferencias del consumidor
2. Los ingresos del consumidor

3. Los precios de los bienes sustitutos

4. El nUmero de compradores en el mercado

5. Expectativas del consumidor

Se representa este desplazamiento como una variacion a una nueva posicion.

En el caso de la oferta, los factores que contribuyen al desplazamiento son:

. La tecnologia

. Las condiciones climatologicas

. Los costos de los bienes relacionados con el bien en cuestion
. Las expectativas de los vendedores

. El nUmero de vendedores en el mercado

o 01 A W DN PP

. Los tasas de impuestos, contribuciones

Los desplazamientos en la demanda y la oferta traen consigo nuevos

precios y cantidades de equilibrio.

c. LA ELASTICIDAD. Es la relacion entre el cambio porcentual en la cantidad

demandada u ofrecida y el cambio porcentual en el precio.

En la practica la elasticidad se expresa como si fuera:

E = (infinito)

E > 1 (mayor que 1)
E=1

E=0

E <1 (menorquel)
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La ley de la oferta expresa una relacion directa entre el precio y la cantidad
ofrecida, el coeficiente o resultado que se obtiene es positivo, y la ley de la
demanda expresa una relacion inversa entre el precio y la cantidad demandada, el
coeficiente sera negativo, pero, para efecto de la elasticidad se utiliza su valor

absoluto. Ejemplo: -1.5 =1.50

* ELASTICIDAD PERFECTA: E = (infinito)

Una variacion porcentual infinitisimamente pequefa en el precio se traduce en una
variacion porcentual infinitamente grande en la cantidad demandada u ofrecida.

Al bajar el precio, las cantidades se van a demandar hasta el infinito. Al subir el

precio, se va a seguir demandando igual. Siempre va a ser infinito.

* ELASTICIDAD RELATIVA: E>1 (mayor que 1)
En esta elasticidad una variedad dada en el precio refleja una variacion porcentual
mayor en la cantidad. Por lo tanto, el valor numérico de la elasticidad es mayor al

de la unidad.

* ELASTICIDAD UNITARIA: E=1
Cuando la elasticidad es igual a la unidad: E = 1
Una variacion porcentual dada en el precio se traduce en una variacion porcentual

igual a la cantidad. El valor numérico de la elasticidad es igual a la unidad.

Al bajar el precio no va a tener una ganancia mayor, va a quedarse en el mismo

ingreso.

* INELASTICIADA RELATIVA: E<1 (menor que 1)
Donde la elasticidad es menor que 1.
Una variacion porcentual dada en el precio se traduce en una variacion porcentual

menor en la cantidad. El valor numeérico de la elasticidad va a ser menor que 1,
pero mayor que 0.
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El individuo tiene que tener cuidado porque el producto se vende casi la misma
cantidad. No es favorable que el individuo baje el precio.

* INELASTICIDAD PERFECTA: E =0
Una variacion porcentual dada en el precio se traduce en una variacion nula en la

cantidad.

Con esto encontramos que en la elasticidad de la demanda y el ingreso total se
puede notar con facilidad la relacion que existe y si el vendedor y el comprador

van a tener beneficio en términos de ingresos total.

En el mercado existen otros productos similares y sustitutivos del yogurt como es
el kumis, la avena e inclusive la misma leche liquida, que presentan otras

alternativas de consumo a los consumidores.

Otra situacién que se vive es el celo industrial que existe en el medio ocasionando
dificultad para la consecucion de los datos y no permitiendo tener informacion mas
concreta, real y fiable que contribuyan significativamente en la estimacién de la

demanda.

Para la estimacion de la demanda en este estudio se considera lo siguientes

datos:

e UNIVERSO. Llamado también poblacién. Puede ser finita, infinita y discreta.
Finita: Si sus elementos se pueden contar. Menos de 100.000 habitantes.

Infinita: si se refiere a una poblacién con un nimero tan grande de elementos que
no le es posible al investigador someter a medida cada uno de ellos. Mas de

100.000 habitantes.
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Discreta: relacionado con una poblacion pequefia, menos de 500 habitantes.

El universo de interés son los habitantes de la ciudad de Floridablanca. Esta
informacion se presenta por estratos sociales, habitantes y porcentajes en el
cuadro 3. ElI 97.27% y el 2.73% corresponden a los porcentajes de los habitantes
del area urbana y rural respectivamente (236.928 y 6.640 de la poblacién total)

Cuadro 3. Estratificacion de la poblacion de la ciudad de Floridablanca

ESTRATO HABITANTES PORCENTAJE %
I Bajo Bajo 11.012 21.4
Il Bajo 39.325 30.5
1 Medio Bajo 82.656 26.3
\Y Medio 83.388 12.0
\Y Medio Alto 18.623 5.8
VI Alto 8.564 4.0
TOTAL 243.568 100.0

Fuente: DANE. Departamento nacional de estadisticas

En el cuadro 4. Se presenta la evolucién de la poblacion en Floridablanca durante
el afio 2000 al 2002 vy refleja el comportamiento de la emigracion de la poblacién
rural hacia el casco urbano, aumentando la crisis social ante todo para el empleo,

vivienda, salud, etc.

Cuadro 4. Evolucion de la Poblaciéon en Floridablanca durante el 2000 al 2002

ANO POBLACION URBANA | POBLACION RURAL TOTAL
Cantidad Porcentaje | Cantidad | Porcentaje

2000 226.875 97.1 6.778 2.9 233.653

2001 231.889 97.2 7.713 2.8 238.602

2002 236.928 97.27 6.640 2.73 243.568

Fuente: IGAC, CORPLAN AMB
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En el cuadro 5 se registra la informacién de la poblacion por area y sexo, segun
rangos por edades para el afio 2002 de la ciudad de Floridablanca.

Cuadro 5. Poblacion por area y sexo, segun rangos por edades para el afio 2002
de la ciudad de Floridablanca

Grupos de TOTAL MUNICIPIO TOTAL ZONA URBANA TOTAL ZONA RURAL
(3232) Hombres | Mujeres | TOTAL | Hombres | Mujeres | TOTAL | Hombres | Mujeres | TOTAL
0-2 8.534 8.030 | 16.564 8.100 7.959 | 16.059 260 244 504
3-5 8.702 8.444 | 17.146 8.450 8.166 |16.616 275 254 529
6-11 15.990 | 15.126 | 31.116 | 15.320 | 14.813 | 30.133 510 472 982
12 - 17 14502 | 16.873 | 31.375 | 14.029 | 17.380 | 31.409 474 392 866
18 -24 16.223 | 20.411 | 36.634 | 14.500 | 16.409 | 30.909 484 441 925

> 24 51.200 | 59.533 [110.733| 49.915 | 61.887 |111.802| 1.574 1.260 |2.834

TOTAL 115.151 | 128.417 | 243.568 | 110.314 | 126.614 | 236.928 | 3.577 3.063 | 6.640

SUBTOTAL 78.444 | 95.676 |174.120

% 71% 76% 73.5%

Fuente: DANE

e POBLACION META. Llamada también mercado meta o nicho. Para su
calculo se aplica el analisis de las variables de segmentaciéon demogréfica,

geografica y psicogréfica.

a. Segmentacion demografica. Este producto es asequible a consumidores con
unos ingresos medio bajo y medio, los cuales estan representados en los estratos
lll'y IV, que corresponden a 166.044 habitantes, considerando solo el area urbana
serian 161.510. (datos tomados del cuadro 3). El yogurt es apto para el consumo
humano. Lo pueden tomar desde nifios de 2 afios en adelante hasta los ancianos.
Se estipula que lo podran comprar las personas ya sean de género masculino o
femenino, que oscilen entre 12 afios 0 mas, que segun el cuadro 5 corresponde al

73.5%, lo que representa 118.710 habitantes.
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b. Segmentacion Geografica. Se toma en cuenta los barrios del &rea urbana
(registrados en el Anexo B), ubicados en los estratos Ill y IV en el municipio de
Floridablanca, que estén cercanos a los supermercados principales como son: La
Canasta, El Ley. Canaveral, Mas por Menos, Comfenalco, Cajasan y otros
micromercados (la Campana, San Agustin, entre otros). La cantidad de barrios
segun cada estrato y su porcentaje se resumen en el cuadro 6, resaltando la

informacion de interés.

Cuadro 6. Barrios segun estratos en el municipio de Floridablanca.

ESTRATO CANTIDAD DE BARRIOS PORCENTAJE

I 26 12.2
I 54 25.5
[l 50 23.6 49.1%
vV 54 25.5
Vv 19 9.0
Vi 9 4.2

TOTAL 212 100.0

Fuente: Alcaldia de Floridablanca. Anexo C.

En el cuadro anterior se observa que 49.1% de los barrios corresponden a los

estratos Il y IV.

c. Segmentacion Psicografica. Por estilo de vida, por personas con diabetes o
gue no gustan del producto, por dinero, por cultura, representan alrededor del 5%,
lo representan 112.775 habitantes. (118.710 * 0.95).

El producto se compra por lo general para la familia. La cantidad de integrantes
promedio por familia es de 4, lo que nos da 28.193 familias. Esta cantidad es la
poblacién meta o mercado meta.

e MUESTRA. Es un subconjunto representativo del mercado meta que nos
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define la aceptabilidad del producto por parte del cliente (familia), mediante la

realizacion de la encuesta.

ParOa su calculo se utiliza la formula de la normal estandarizada y en el cuadro 7

se registra la confiabilidad dado el error y la desviacion estandar (G ).

Cuadro 7. Datos de confiabilidad dado el error y la desviacion estandar (c)

ERROR CONFIABILIDAD A
3% 99.5% 3
5% 95.0% 2
10% 68.7% 1

Fuente: Fundamentos de Estadistica.

e FoOrmula para determinar la muestra. Para una poblacibn menor a 100.000
habitantes, tomamos una confiabilidad el 95.0%, error del 5% y una z de 2.

Z2pq N

.n =

(N-1)e? + Z2pq
n: tamafo de la muestra
N: poblacion meta 6 mercado meta = 28.193
Z : desviacion estandar = 2
p: probabilidad de que digan “si” al producto = 50%
g: probabilidad de que digan “no” al producto = 50%
e: error = 5%
Confiabilidad de la informacion: = 95.0%

Reemplazando en la férmula, se obtiene:
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22 x 05 x 0.5x 28.193

n =
(28.193-1)0.052 + 22x0.5x0.5
28.193
n =
7048 + 1
n= 392

El valor de la muestra (n) dio 392, para comodidad del calculo se manejara 390, lo
que indica que se deben realizar 390 encuestas en los supermercados principales
de la ciudad de Floridablanca, segun la segmentacidn establecida para el calculo
de la poblacibn meta o mercado meta. Las encuestas se realizan
experimentalmente mediante el método aleatorio simple. En la figura 5 se ilustran

los datos del universo, mercado meta y la muestra.

Figura 5. Datos del Universo, Mercado Meta y Muestra para el estudio

Universo: 243.568

v

R Mercado
o Meta: 29.678
Muestra: 390

Fuente: investigacion de Autores

2.3.4 Andlisis de la informacion. Después de realizadas las 390 encuestas
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(siguiendo el procedimiento metodoldgico del numeral 1.5). A continuacion se
presenta el analisis a cada una de las preguntas que conforman el cuestionario.

Inicialmente se presentan los cuadros tabulados y las figuras respectivas. Luego

se registra el comentario analitico de cada una de las preguntas.

Pregunta 1. ¢Consume leche de vaca?

Cuadro 8. ¢ Consume leche de vaca?

¢, Consume leche de vaca Encuestados Porcentaje %
Si 390 100
NO 0 0
TOTAL 390 100

Fuente: Encuesta. Autores.

Figura 6. ¢ Consume leche de vaca?

sConsume leche de vaca?

0%

100%

mpa]
E MO

Fuente: Encuesta. Autores.

Pregunta 2. ¢Cree usted que la composicion nutricional de la leche es necesaria

en el organismo?

Cuadro 9. ¢Cree usted que la composicion nutricional de la leche es necesaria en

el organismo?

¢, Composicién nutricional? Encuestados Porcentaje %
Sl 390 100
NO 0 0
TOTAL 390 100

Fuente: Encuesta. Autores.

Figura 7 ¢Cree usted que la composicion nutricional de la leche es necesaria

para el organismo?
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:Composicién nutricional de la leche?

0%
@ sl
ENO
100%
Fuente: Encuesta. Autores.
Pregunta 3. ¢Consume usted productos derivados de la leche?
Cuadro 10. ¢ Consume usted productos derivados de la leche?
¢ Consume productos derivados de la leche?Encuestados Porcentaje %
Sl 390 100
NO 0 0
TOTAL 390 100
Fuente: Encuesta. Autores.
Figura 8. ¢ Consume usted productos derivados de la leche?
¢ Consume usted productos derivados leche?
0%
=k
mhO
100%

Fuente: Encuesta. Autores.

Pregunta 4. ¢ Sefale cudl de los siguientes productos lacteos es preferido para su
consumo?
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Cuadro 11. ¢ Sefale cual de los siguientes productos lacteos es preferido para su
consumo?

Sefiale cudl producto ENCUESTADOS PORCENTAJE
lacteo preferido consumo
QUESO 215 55
YOGURT 137 35
KUMIS 39 10
TOTAL 390 100

Fuente. Encuesta. Autores.

Figura 9. ¢Sefale cudl de los siguientes productos lacteos es preferido para su
consumo?

¢ Sefale cual producto lacteo es preferido para su consumo?

10%

35% 55%

OQUESO B YOGURT O KUMIS

Fuente: Encuesta. Autores.

Pregunta 5. ¢Cual de las siguientes marcas de yogurt consume con MAas
frecuencia?
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Cuadro 12. ¢Cual de las siguientes marcas de yogurt consume con mas
frecuencia?

¢, Cual de las siguientes marcas de yogurtEncuestados Porcentaje %
Consume con mas frecuencia?
ALPINA 195 50
YOPLAIT 78 20
PIPE'S 20 S
FRESKALECHE 59 15
MAYILAC 20 5
OTRA 20 5
TOTAL 390 100

Fuente: Encuesta. Autores.

Figura 10. ¢Cual de las siguientes marcas de yogurt consume con mas
frecuencia?

¢,Cual marca de yogurt es su preferida?

5%  °%

15%
50%

5%

20%

OALPINA BYOPLAIT OPIPE'S O FRESKALECHE B MAYILAC OOTRA

Fuente: Encuesta. Autores.
Pregunta 6. ¢Con qué frecuencia compra el yogurt?

Cuadro 13. ¢ Con qué frecuencia compra el yogurt?
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¢, Con qué frecuencia compra el yogurt? | Encuestados Porcentaje %
DIARIO 47 12
SEMANAL 137 35
QUINCENAL 195 50
MENSUAL 12 3
TOTAL 390 100

Fuente: Encuesta. Autores.

Figura 11 ¢ Con qué frecuencia compra el yogurt?

¢Con qué frecuencia compra el yogurt?

6%

ODIARIO

B SEMANAL
O QUINCENAL
O MENSUAL
B TOTAL

49%

2%

Fuente: Encuesta. Autores.

Pregunta 7. . ¢ Le gustaria encontrar en el mercado otro tipo de yogurt mas
econdmico y de excelente calidad?

Cuadro 14. ¢ Le gustaria encontrar en el mercado otro tipo de yogurt mas
econdmico y de excelente calidad?

¢, Encontrar yogurt mas econémico y
de excelente calidad? Encuestados Porcentaje %
Sl 390 100
NO 0 0
TOTAL 390 100

Fuente: Encuesta. Autores.

Figura 12. ¢ Le gustaria encontrar en el mercado otro tipo de yogurt mas

econdémico y de excelente calidad?
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0

390

¢Le gustaria encontrar en el mercado otro tipo de
yogurt mas economico y de excelente calidad?

asi
B NO

Fuente: Encuesta. Autores.

Pregunta 8. ¢ Lo invitamos a degustar el yogurt con fruta marca Cow Boy’s

Lacteos. ¢ Como le pareci6?

Cuadro 15. ¢Lo invitamos a degustar el yogurt con fruta Cow Boy’s Lacteos.

¢, Como le pareci6?

¢, Degustacion yogurt Cow Boy’s Lacteos?Encuestados Porcentaje %
EXCELENTE 273 70
BUENO 98 25
REGULAR 20 5
MALO 0 0
TOTAL 390 100

Fuente: Encuesta. Autores.

Figura 13. ¢ Lo invitamos a degustar el yogurt con fruta Cow Boy’s Lacteos, como

le pareci6?

¢ Le gustaria probar el yogurt marca Cow Boy's
Lacteos, como le parecié?
% 0%

70%

O EXCELENTE

B BUENO

B REGULAR

0O MALO

Fuente: Encuesta. Autores.

Pregunta 9. ¢ Le gustaria comprar yogurt en presentacion de garrafa de 1.000 cc?
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Cuadrol6.¢ Le gustaria comprar el yogurt en presentacion de garrafa de 1.000 cc?

¢ Presentacion de garrafa de 1000 cc? |[Encuestados Porcentaje %
Sl 351 90
NO 39 10
TOTAL 390 100

Fuente: Encuesta. Autores.

Figura 14. ¢ Le gustaria comprar el yogurt en presentacion de garrafa de 1.000 cc?

¢Le gustaria comprar el yogurt en presentacion de
garrafa de 1000 cc?

10%

@Sl

aNO

90%

Fuente: Encuesta. Autores.
Pregunta 10. ¢De acuerdo a la calidad del producto que usted degusto cuanto,
pagaria por una garrafa de yogurt con fruta marca Cow Boy’s Lacteos?

Cuadro 17. ¢De acuerdo a la calidad del producto que usted degusto cuanto,
pagaria por una garrafa de yogurt con fruta marca Cow Boy’s Lacteos?

¢,De acuerdo calidad del yogul Encuestados Porcentaje %
Cow Boy’s Lacteos, cuanto pagaria?
$3.400 - $3.499 117 30
$3.500 - $3.599 156 40
$3.600 o mas 117 30
TOTAL 390 100

Fuente. Encuesta. Autores.
Figura 15. ¢ De acuerdo a la calidad del producto que usted degusto cuanto,
pagaria por una garrafa de yogurt con fruta Cow Boy’s Lacteos?
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¢,De acuerdo ala calidad del producto que usted degusté
cuanto, pagaria por una garrafa de yogurt con fruta marca
Cow Boy’s Lacteos?

30%

40%

H $3.400 - $3.499 0 $3.500 - $3.599 E$3.600 o mas

Fuente: Encuesta. Autores.

Analisis de resultados:

1. De las 390 personas encuestadas todas respondieron que si consumen leche

de vaca, es decir el 100%

2. Los encuestados conscientes del valor nutricional de la leche de vaca contesta
positivamente, lo que constituye una aceptacion a consumir este producto

alimenticio, es decir el 100% de la muestra.

3. Todos estan de acuerdo que si consumen productos derivados de la leche de

vaca de alguna u otra forma, es decir el 100%.

4. El 55% (215) de las personas encuestadas tienen preferencia por consumir
queso. El 35% (137) manifiesta que prefieren el yogurt y el 10% (39) se inclina por
el consumo del kumis.

5. Se notan grandes diferencias en las preferencias de las marcas de yogurt, ya

gue se ven gran aceptaciéon por Alpina con 50% (195), seguida por Yoplait con un
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20% (78), Freskaleche con un 15% (59), y en igual porcentaje un 5% (20) para

marcas Mayilac, Pipe’s y otras.

6. Se observa que las compras de yogurt se realizan con mas frecuencia
quincenalmente con un 50% (195), seguido por una adquisicion semanal del
35%(137), del 12% (47) diario y un 3% (12) de compra mensual. La comunidad ha
ido cambiando la cultura para adquirir y consumir productos nutritivos para

consumo individual y de la familia.

7. En las preguntas 1 y 2 se observan la aceptacion al consumo de leche vy el
valor nutricional del yogurt, y va muy de la mano el poder conseguir en el mercado
un yogurt mas econémico y que sea de excelente calidad, por ello el 100% de los

encuestados afirman positivamente a un nuevo producto.

8. EI 70% (273) manifestaron que el yogurt marca Cow Boy’s Lacteos es de
excelente calidad, seguido por un 25% (98) que opinan que es bueno, un 5% (20)

que es regular y nadie opino negativamente.

9. El 90% (351) contestaron que si estan de acuerdo en comprar el producto en
presentacion de 1000 cc y sOlo un 10% (39) afirman que no aceptan esa

presentacion.

10. El 40% (156) de los encuestados manifestaron que pagarian entre $3.500 a
$3.599. Con igual porcentaje (30%) para los intervalos entre $3.400 a $3.4990 vy
$3.600 0 mas.

El resultado de la encuesta es positivo y se concluye que hay aceptacion de los
consumidores hacia la adquisicion del yogurt con fruta marca Cow Boy’s Lacteos.
Lo que da la viabilidad para idea del proyecto. Para ello se consideran aspectos

tales como la compra quincenal y el pago de los $3.500 por garrafa de 1000 cc.
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2.3.5 Determinacion del volumen de produccion mensual. La muestra
correspondiente a 390 encuestados representan el 1.3% de la poblacion meta o
mercado que es de 28.193 familias de estrato Ill y IV que consumen yogurt de
cualquier marca en general. Se tiene una demanda la cual se puede dividir en

satisfecha, insatisfecha y por sustitucion.

Como la nueva planta no se abarca el total de la demanda quincenal, sélo cubrira
parte de la demanda satisfecha y de la demanda por sustitucién correspondiente a
un 5%, lo que representaria una produccion de 1500 unidades quincenales. Estos
son equivalentes al 10% mensual, que en unidades representa producir en la
nueva planta Cow Boy’s Lacteos con su producto yogurt 3.000 garrafas de 1000

cc mensuales.

2.4 DETERMINACION DE LOS PRECIOS DEL PRODUCTO

Se puede estimar el precio de la venta del producto de varias formas: sobresale
los aspectos de conocimientos de los precios de la competencia, ante el creciente
celo industrial presentado por la misma crisis econémica, social y financiera que

vive el municipio de Floridablanca y en general el departamento de Santander.

2.4.1 Por objetivos de los precios. Entre los mas generales tenemos:

e Alcanzar un nivel dado de rendimiento sobre la inversion o sobre las ventas
netas, por ejemplo un 30%

e Maximizar utilidades, es decir, tratar de obtener mayores ganancias a un
menor costo de produccion.

e Conservar 0 mejorar su participaciéon en el mercado, buscar mantenerse en el
mercado, ojala ampliado su oferta.

e Enfrentar o evitar la competencia, ofreciendo mejor calidad, prestacion y

precio.
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e Penetrar en el mercado, para lo cual hay que tener en cuenta que el mercado
reacciona facilmente a las variaciones de los precios. Los costos de produccion y
de distribucion por unidad bajan al aumentar el rendimiento y con un precio bajo
se desanima la competencia real y potencial.

e Lograr un nivel de ganancias satisfactorias que aunque sea maxima, por lo

menos llenen mas expectativas.

2.4.2 ldentificar la evaluacion del precio que hacen los consumidores potenciales,
teniendo en cuenta su capacidad de compra. Este andlisis se observa tanto en los
datos tomados en los supermercados y micromercados, y la opiniébn de los
encuestados en la muestra (40%) cuya aceptacion de valor segun la pregunta 10
esta entre $3.500 a $3.599 por una garrafa de 1.000 cc.

2.4.3 Estudiar la relacion entre la demanda, el costo y la utilidad. La empresa a
crearse es nueva y ante el celo industrial, la Gnica empresa que facilito informacion
de costos fue Lacteos Mayilac quien nos inform6 que sus costos estaban en
$2.100 con un porcentaje de utilidad del 45%, llegando finalmente al consumidor

con un precio de $3.500 cada garrafa de 1.000 centimetros cubicos.

2.4.4 Analizar los precios de la competencia. Considerando el numeral
inmediatamente anterior, se toma la alternativa de conocer los precios de los
competidores mencionados en la pregunta 5, mediante investigacion y visitas
realizadas a los principales supermercados y micro mercados del municipio de

Floridablanca, concluyendo un precio promedio de $3.500 por garrafa de 1000 cc.

2.5 LA OFERTA

La determinacion de la cantidad de productos que los demas productores ponen a
disposicion del mercado es necesaria para que, comparada con la cantidad de

personas que estan dispuestas a adquirir el yogurt marca Cow Boy’s Lacteos,
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podemos establecer la posibilidad real del proyecto.

En el cuadro 18, se presenta los oferentes de yogurt, su presentacion y precio
unitario (obtenidos por inspeccidon visual en visita realizada a los principales
supermercados y micromercados del municipio de Floridablanca). En la
investigacion no fue posible conseguir la informacion de las ventas (en unidades
ni en pesos) de los oferentes del yogurt por el mismo celo industrial, ni en las

empresas ni en los supermercados visitados facilitaron la investigacion.

Cuadro 18. Oferentes de yogurt en el municipio de Floridablanca

OFERENTES PRESENTACION PRECIO UNITARIO
ALPINA 750 cc 4.030
YOPLAIT 750 cc 3.840
PIPE’S 750 cc 3.450
FRESKALECHE 750 cc 3.540
MAYILAC 1000 cc 3.300
OTROS 750 cc 3.450

Fuente: Investigacion. Autores.
2.6 SISTEMA DE COMERCIALIZACION

La comercializacion es el conjunto de actividades relacionadas con la distribucion
del producto desde la planta hasta los consumidores. En el sistema de
distribucion comercial para el yogurt marca Cow Boy’s Lacteos se tendra en

inicialmente en cuenta un tipo de canal de distribucién, que es:

2.6.1 Canal de cero etapas. Este tipo de distribucion presenta una
comercializacién directa entre productor y comercializador. Ya que es un canal de
cero etapas. Se ilustra en la figura 16.

Figura 16. Sistemas de comercializacion

I PRODUCTOR |

-




CANAL DE CERO ETAPAS

I CONSUMIDOR |

Fuente: Investigacion. Autores.

2.7 MERCADO DE MATERIAS PRIMA

La materia prima como material basico esta descrito ampliamente en el capitulo de
estudio técnico. Para la consecucion de la materia prima se comprara en las fincas
localizadas en la Mesa de los Santos, jurisdiccion de Piedecuesta (Santander). A
un precio aproximado de $26.000 por cantina, exigiendo que sea de Optima

calidad.

2.8 POSIBILIDAD REAL DEL PROYECTO

Segun los analisis realizados hasta el punto anterior se concluye que la idea del
proyecto es viable, luego tiene una posibilidad real de ser ejecuta e implementada,
contribuyendo al desarrollo fabril, econdmico, social y ecoldgico del municipio de

Floridablanca (Santander).

3. ESTUDIO TECNICO
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En el estudio técnico se aplican los conocimientos tedrico — practicos que facilitan
desarrollar los aspectos técnicos relacionados con el montaje y puesta en marcha
de una industria procesadora de alimentos. El caso especifico de este proyecto es

el estudio de una planta productora y comercializadora de yogurt.

Inicialmente se identifica y se describe la leche liquida como materia prima y los
otros materiales involucrados en el producto final, determinando sus
caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas, microbiolégicas, quimicas vy
funcionales. Para este registro se debe tener en cuenta los parametros de calidad

estandar requeridos para este tipo de producto

Los pardmetros son variables relacionadas con las operaciones que se ilustran
mediante un diagrama de flujo para poder identificar los puntos criticos de control
del proceso. Segun el Ministerio de Salud las disposiciones legales se manejan
mediante parametros de (Calidad segun Norma Técnica Colombiana ICONTEC)
con el Decreto 3075 del 23 de diciembre de 1997 (Articulo 5) y el Decreto 2060 del
CODEX ALIMENTARIUS e INVIMA. Para medir la calidad de la materia prima y
los materiales involucrados se realiza el control de calidad respectivo. Cuando
esta terminado el producto se toman muestras fisicas para andlisis en el
laboratorio autorizado por la Secretaria de Salud (en la ciudad de Bucaramanga),
y asi poder comparar estos resultados con los estandares y saber si el producto
elaborado cumple con la calidad e inocuidad requerida. Tener en cuenta que el

empaque y la conservaciéon también influyen en la calidad final del producto.

Otros aspectos a considerar son: la determinacion de la maquinaria y equipo; el
balance de materiales y energia; el tamafo del proyecto; la localizacion, la
infraestructura fisica y la distribucién de la planta; el rendimiento del proceso
estandarizado en una planta piloto y por ultimo, se calculan el costo de

produccion determinado por la materia prima, mano de obra, costos indirectos de
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fabricacion (depreciacion de maquinaria y equipo, supervisién, mantenimientos

preventivo y correctivo, arriendo, etc.) y el empaque, entre otros.

3.1 DESCRIPCION DE LAS MATERIAS PRIMAS

Los principales protagonistas que deciden en la toma de decisiones sobre la
aceptabilidad de un producto son el consumidor y el productor. De acuerdo a la
evaluacion dada por el consumidor (cliente) quien es en ultima el que toma la
decision de compra cuando adquiere los productos, el productor decide si debe
producir, continuar o eliminar un producto de la produccién de la planta y por ende
de su mercado. Uno de los principales factores que influyen en el producto es la
calidad de las materias primas que ha de utilizarse para su obtencion. Estas
deben ser de Optima calidad, proveidas a tiempo para evitar rupturas (paros) en la
produccion y en la entrega de pedidos, manipulables, etc. La materia prima ese en
un factor de peso para lograr la aceptabilidad total del producto por parte del

consumidor.

Para obtener el yogurt se requiere de: leche liquida, azucar, aditivos, cultivos

lacticos vy fruta.

3.1.1 Leche. Con respecto a la calidad de las materias primas se debe considerar
los parametros de calidad, la composicién, las propiedades funcionales, otros
factores y la reglamentacion alimentaria. La leche liquida es la principal materia

prima del yogurt razon por la cual se describira mas ampliamente.

» Parametros de calidad. Se consideran las caracteristicas organolépticas,
caracteristicas microbiolégicas, caracteristicas quimicas, caracteristicas fisico —
qguimicas, la estabilidad y el costo, concernientes a esta materia prima.

a. Caracteristicas Organolépticas de la leche liquida. Son las apreciadas por los

organos de los sentidos. Se resumen en el cuadro 19.
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Cuadro 19. Caracteristicas organolépticas de la leche liquida

REQUISITO CARACTERISTICA
Color Debe ser blanco o crema claro
Textura De aspecto y consistencia uniformes
Sabor Caracteristico de la leche
Olor Caracteristico de la leche

Fuente: Normas y procedimientos reglamentarios de la industria de alimentos. ANDI.

b. Caracteristicas Microbiologicas de la leche liquida. Para su consideracion se

deben tener en cuenta los siguientes aspectos:

* La leche debe 6ptima calidad. El lapso de extraccion no debe ser mayor a 48

horas, contadas desde el momento del ordefio.

*  El procedimiento de recoleccion debe ser integro, higiénico y de buenas

condiciones sanitarias. (BPM)

*  Con relacion al aspecto: normal, no tener impurezas, conservantes
(formaldehido, agua oxigenada, hipocloritos, cloraminas, bicromato de potasio), no
presentar adulteraciones por la adicion de harinas, almidones, sacarosa, cloruros,
ni tampoco neutralizantes, colorantes, antibioticos, drogas, materias extrafias y

sabores y olores extrafos.

* El rango de la acidez es de 16 a 18° TH y no debe presentar coagulacién con

la adicidn del alcohol, medido mediante un acidimetro.
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* El filtrado es una depuracion fisica que consiste en pasar la leche por unos
filtros que separan las impurezas sélidas que vienen desde su proceso de

extraccion.

* El contenido de bacterias que producen las esporas debe ser minimo, porque

estas influyen en la esterilizacion.

Los requisitos microbiologicos de la leche liquida establecidas segun normas

ICONTEC se resumen en el cuadro 20.

Cuadro 20. Caracteristicas microbiolégicos de la leche liquida

REQUISITOS .n M M .C
Recuento de microorganismos 3 10.000 30.000 1
Mesofilicos/g
NMP coliformes totales/g 3 <3 - 0
Hongos y levaduras /g 3 200 500 1
Estafilococos coagulosa positivo/g 3 100 200 1

Fuente: Normas y procedimientos reglamentarios de la industria de alimentos ANDI

n = nimero de muestras a examinar

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad aceptable
¢ = Numero de muestras permitidas con resultados entre my M

< = Léase menor de

c. Caracteristicas Quimicas de la leche liquida. Entre los alimentos mas
completos y nutritivos que existen en la naturaleza esta la leche de vaca, ya que
es un liquido producido por los mamiferos hembras (Vaca) para alimentar a sus
crias. Estd compuesta de agua, proteinas, grasa, lactosa, vitaminas y minerales,

cuya composicion en términos del contenido se registra a continuacion:
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* Agua: La leche contiene entre el 85.09% a un 87.74% de agua. Entonces, el
agua es especialmente importante para la produccion de leche, una falta de agua
baja la produccion de leche inmediatamente. Las vacas lecheras deben tener

acceso todo el tiempo al agua y ésta debe estar limpia.

* Proteina: En la leche hay entre un 3.32% o un 3.92% de proteina, dependiendo
en la raza de la vaca. Hay una correlacion directa entre el nivel de proteina y el
nivel de grasa. Leche con mucha grasa también tiene mucha proteina, y

viceversa.

* Grasa: En la leche existe entre un 3.40% a 5.37% de grasa, dependiendo en la
raza de la vaca y su nivel de nutricién. La grasa da a la leche un color amarillo y la
leche sin mucha grasa es mas blanca. La leche con un porcentaje mas alto de
grasa es de alta calidad. Tiene mas proteina, y es mejor para la produccion de

quesos y yogurt.

* Lactosa: “Es el azucar” de la leche. Existe en la leche entre un 4.87% a 4.93%.
Esta compuesta por la glucosa y la galactosa. Las bacterias lacticas pueden
transformar la lactosa en &cido lactico, situacidn deseable para la obtencién de

productos lacteos. La leche su sabor dulce y es la fuente de energia para la cria.

* Vitaminas y Minerales: Leche es una buena fuente de:

Vitamina A. Protege contra enfermedades y mantiene la piel tersa.

Vitamina D. Ayuda a absorber el calcio.

Las vitaminas A y D estan localizadas en la grasa. Cuando se saca la grasa para
hacer leche descremada o semidescremada, es importante fortificar la leche con
las vitaminas (A y D) que esta perdiendo.

Calcio: Regula el corazon, ayuda a los nervios, y hace huesos y dientes fuertes.

El calcio es esencial para nifios y mujeres especialmente. Una taza de leche
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contiene 300 miligramos de calcio. Un nifio entre 9 y 18 afios de edad necesita

1,400 miligramos diariamente, aproximadamente un litro de leche.

También la leche contiene potasio, magnesio y vitaminas E, K, B2, y C.La vitamina
C desaparece rapidamente cuando la leche sale de la ubre y est4 expuesta al aire.
No hay mucha vitamina C en el tiempo que la leche llega a la casa.

Los factores que afectan la composicion de la leche son: los porcentajes de
grasa, proteina y lactosa que varia con la especie de animal y raza, su nutricion, el
mes de lactancia y la presencia de enfermedades. Las caracteristicas quimicas

de la leche esta resumidas en el cuadro 21.

Cuadro 21. Caracteristicas Quimicas de la leche liquida

COMPOSICION CANTIDAD /LITRO %
Agua 85.09% - 87.74%
Lactosa 4.87% - 4.93%
Proteinas 3.32% o un 3.92%
Grasa 3.40% - 5.37%
Minerales 0.70
Vitaminas A, D, E, K, B2 Riboflavina

Fuente: Elaboracion de productos lacteos

d. Caracteristicas fisico — quimicas. Entre estas se consideran la densidad, la

humedad, la viscosidad, la conductividad térmica, el calor especifico, para la leche

liquida y se relacionan en el cuadro 22.
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Cuadro 22. Caracteristicas fisico — quimicas de la leche liquida

REQUISITOS MINIMOS MAXIMOS
Densidad 15° /15° C (Gravedad especifica) 1.030 1.033
Materias Grasa % (m /m) 3.0 -
Sdlidos Totales % (m /m) 11.3 -
Sdlidos no grasos % (m /m) 8.3 -
Acidez expresada como 4cido lactico % (m/m) 0.14 0.19
Ensayo de reductasa (azul de metileno), en horas 4 -
Impurezas macroscépicas (sedimentos) (1.0 mg/500 | 1.0 4.0
cm® norma o disco) 1° y 2° categoria hato
Indice crioscépico, (para recibos individuales por hato) |-0.54 °C +/- 0.01 °C
Indice de refraccion 6 (método) N2°D 1,3420
Indice lactométrico (método) 8,4 °L
Prueba de alcohol No se coagulara por la adicién de un volumen igual de alcohol de
68% en peso 0 75% en volumen
Presencia de conservantes Negativa
Presencia de adulterantes Negativa
Presencia de neutralizantes Negativa

Fuente: Normas y procedimientos reglamentarios de la industria de alimentos. ANDI y
Disposiciones Sanitarias sobre la leche y sus derivados. Ministerio de salud.

» Propiedades funcionales de la leche liquida. Son las que presentan una
materia prima diferente a las propiedades nutricionales y que influyen sobre su
utilizacion en los procesos de transformacion. Las propiedades funcionales
exigidas a una materia dependen del proceso de produccion. Existen diferentes
variedades de leche desarrolladas para fines especiales. Para el presente estudio
se presenta en el cuadro 23 la variacion en la composicion de leche en relacion

con la raza (fin especial de estas razas es ser productoras de leche).
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Ejemplo de como hay variacion entre las razas. Abajo se puede ver las
caracteristicas de la leche de dos razas que son muy conocidas. La Holstein
produce mas cantidad de leche. La Jersey produce menos leche pero de mejor

calidad, porque tiene 1.5% mas de grasa que la Holstein.

Cuadro 23. Variacion en la composicion de leche en relacién con la raza

RAZA DE AGUA LACTOSA GRASA |PROTEINAS |MINERALES
VACA % % % % ”*
Jersey 85.09 4.93 5.37 3.92 0.71
Guernsey 85.39 4.93 4.95 3.91 0.74
Pardo suizo 86.59 5.04 4.01 3.61 0.73
Aryrshire 87.10 4.67 4.00 3.58 0.68
Shortthorn 87.19 4.99 3.94 3.32 0.70

Holstein 87.74 4.87 3.40 3.32 0.68

Fuente: Leche y sus derivados

» Estabilidad. Se refiere al almacenamiento del producto en condiciones
normales. Para la leche liquida, su vida atii depende de las condiciones

estipuladas segun su pasteurizacidén, conservandola refrigerada.

» Otros factores. Entre estos tenemos: factores de naturaleza psicologica y el
costo.

* Factores de naturaleza psicologica. Tradicionalmente el hombre ha consumido
la leche para nutrirse. Puede ser utilizada en variedad de formas para preparacion
de alimentos. Los avances tecnolégicos permiten conseguirla en diferentes
presentaciones las cuales incluyen variadas duraciones o vidas utiles.

* Costo. Es también un parametro muy importante, por ser determinante para fijar
el precio final del producto terminado, en este caso del yogurt. La politica de

precios depende de las épocas de verano e invierno. En estos casos estas
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fluctuaciones de precios son absorbidas por las pasteurizadoras. Actualmente una
cantina con leche de 40 litros de Optima calidad esta costando entre $25.000 y
$26.000 traida de la Mesa de los Santos.

» Reglamentacion alimentaria. En el caso de la leche la Ley 09/79 del Ministerio
de Salud de la Republica de Colombia.

“Ley 09/79. 'y su posterior reglamentacion ha tenido en el caso de la
leche y sus derivados, una de las mayores prioridades dentro de la
preocupacion del Ministerio de Salud de brindar a los agentes del
control sanitario, un instrumento que ayude en el aseguramiento de la
calidad de uno de los alimentos basicos de la poblacién colombiana. La
leche en sus diferentes presentaciones, los derivados lacteos y los
nuevos aportes tecnoldgicos en produccién de leche acidificadas tienen
un compendio de normas, la posibilidad de sujetarse a las reglas del
juego claras para su obtencion, procesamiento, transporte y expendio.
Y asi mismo, la industria de la leche, los inspectores sanitarios oficiales
y los técnicos en general, cuentan con una valiosa ayuda dentro de lo
gue debe ser el propdsito comun de garantizar la calidad de un alimento

en la dieta de cualquier sociedad.

Decreto 2437 de 1983 (30 agosto). Por el cual se reglamenta
parcialmente el titulo V de la Ley 9° de 1979, en cuanto a la produccion,
al procesamiento, el transporte y la comercializacion de la leche.
Articulo 2°. Definiciones:

b) LECHE CRUDA ENTERA: para efectos del presente decreto
denominase leche cruda entera, aquella que reune las caracteristicas y
condiciones establecidas en el presente reglamento.

c) LECHE HIGIENIZADA: Denominase leche higienizada el producto

obtenido al someter la leche cruda entera a un proceso de
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pasteurizacion, irradiacion, ultra pasteurizacion o esterilizacion.

Decreto 2473 de 1987 (24 de diciembre). Por el cual se modifica el
decreto 2437 de 1983.

Decreto 3075 del 23 de diciembre de 1997. articulo 5. LECHE. La
produccion procesamiento, almacenamiento, transporte, envase,
rotulacion, expendido y demas aspectos relacionados con la leche se
registran por la Ley 09/79 y los decretos reglamentarios 2437 de 1983,

2473 de 1987 y los demas que los modifiquen, sustituyan o adicionan.” *

3.1.2 El azucar. Es el producto solido cristalino, constituido esencialmente por
sacarosa, obtenido de la cafia de azucar, la remolacha y la miel, mediante
procesos industriales apropiados, y que debe reunir los requisitos establecidos en
esta norma. Es un producto que funciona como un alcalinizante que puede
producir buen sabor y dar energia. La sacarosa o el azlcar es un componente
importante para adicionar a la leche y a la elaboracion de la salsa de fruta, la cual
es agregada al yogurt. El azGcar se encuentra en forma natural en las frutas, la
cafia de azucar y la remolacha de azucar. El azicar y los alimentos endulzados
tienen un agradable sabor y dan energia, pero su consumo debe ser moderado

para evitar complicaciones al organismo los cuales generan enfermedades.

Caracteristicas esenciales de composicion y calidad del azicar debera ser
fabricado a partir de jugos vegetales libres de fermentacion, exentos de materia
terrosa, parasitos y detritus animales o vegetales. Esta prohibido agregar al aztcar

blanqueadores opticos.

a. Caracteristicas Organolépticas del azucar. El azlcar debera estar exento de

levaduras, sustancias amilaceas dextrinas, fermentaciones y microorganismos

1 Disposiciones sanitarias sobre leche y sus derivados. Ministerio de Salud. Republica de Colombia
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patbgenos o de otra indole que indiquen una manipulacion defectuosa del
producto. llustradas en el cuadro 24.

Cuadro 24. Caracteristicas organolépticas del azlcar.

REQUISITO CARACTERISTICA
Color Propio
Aspecto Propio
Sabor Dulce
Olor Propio

Fuente: Acrébat. Internet
b. Caracteristicas fisico - quimicas del azicar. Se relaciona la polinizacion, la
humedad, el color, las cenizas, los solidos insolubles y el diéxido de azufre de esta

forma se muestra en el cuadro 25.

Cuadro 25. Caracteristicas fisico — Quimicas del azucar.

REQUISITO MINIMO MAXIMO
Polarizacion % 996  |-----
Humedad% | - 0,07
Color unidades ICUMSA | - 50% 175
Cenizas sulfatadas | - 0,08
Solidos insolublesmg/kkg | - 100
Dioxido de azufre mg/kg | - 30

Fuente: Acrébat. Internet

3.1.3 Los aditivos. Ahora, los fabricantes de alimentos han hecho que los
aditivos quimicos sean una parte significativa en nuestra dieta alimenticia. Aunque
la mayoria de las personas no puede pronunciar ni siquiera los nombres de estas
sustancias, ellas deberian saber lo que ocasionan estos quimicos, los cuéales han
sido mal estudiados y son peligrosos. Una regla sencilla acerca de los aditivos es

no ingerir el nitrito de sodio, la sacarina y los colorantes artificiales. Estos aditivos
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no so6lo son algunos de los méas cuestionables, sino que se usan principalmente en

alimentos de bajo valor nutritivo.

Saber algo acerca de los aditivos es importante, pero también lo es, saber sobre
los alimentos mismos. Los alimentos naturales, muy nutritivos, contienen pocos
aditivos. El aditivo puede ser dafiino no es seguro en las cantidades consumidas o
se ha estudiado muy poco hasta el momento. Los aditivos, colorantes: son
permitidos, y estan autorizados por el Ministerio de Salud, Resolucion No. 10593
de 1985.

Al yogurt con fruta Cow Boy’s Lacteos se le adiciona colorantes y saborizantes en
las cantidades formuladas e indispensable para lograr el efecto deseado , exento
de sustancias toxicas, residuos de droga o medicamentos, grasa de origen vegetal

o animal diferente a la lactea.

3.1.4 Cultivo Lactico. Proporcionan determinadas caracteristicas al producto
como mantequilla, crema acidificada, queso y el yogurt en nuestro caso. En estos
cultivos, se encuentran ciertas clases de bacterias que intervienen en la

acidificacion del producto y en el desarrollo del aroma.

Se distinguen tres clases de cultivos: el cultivo inicial, el cultivo madre y el cultivo
usual. Los cultivos iniciales son puros, a partir de éste se prepara el cultivo madre.
Luego del cultivo madre se desarrolla el cultivo usual. La leche y la nata

destinadas a la elaboracién se siembra con el cultivo usual.

En el cuadro 26 se presenta los cultivos lacticos para producir el yogurt y pueden
ser en presentacion liquida o en polvo y deben mantenerse siempre bajo
refrigeracion (-4°C).

Cuadro 26. Cultivos lacticos para producir yogurt.

DENOMINACIONY | PRESENTACION | UTILIZADO | TEMPERATURA DE |
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MICROORGANISMOS CULTIVOS °C

1) Mixto
Lactobacillus bulgaricus | Liquido Liofilizado Yogurt 37-45
Streptococcus
thermophilus

2) Lactobacillus Liquido Liofilizado Yogurt 37-45
bulgaricus

Fuente: Ingenieria y Agroindustria. Enciclopedia Agropecuaria. Terranova

3.1.5 Fruta. Desde hace algunos afios se fabrica yogurt con esencias de diversas
frutas: albaricoque, banana, limén, frutilla, etc. La legislacion exige que los
extractos deben ser naturales, estan prohibidos los aromas sintéticos.

Las esencias naturales de las frutas son destiladas y carecen por tanto de color.

Se afaden a la leche en el momento de la siembra.

Es frecuente que se afiada también un colorante natural que recuerda el color de

las frutas cuya esencia se ha afiadido.

También se prepara yogurt de frutas al que se afiade pulpa de fresa, frutilla, etc.,
asi como sacarosa. Por imperativos bacteriolégicos es conveniente pasteurizar

cuidadosamente la fruta y azucar antes de su utilizacion.

Para que el yogurt conserve una consistencia semi liquida la fruta y sacarosa
afiadida no deben pasar en conjunto el 15 %.del yogurt, para cumplir con las
condiciones de calidad de producto ofrecido en los estudios de mercado y técnico

que se desarrolle.
Al yogurt con fruta Cow Boy’s Lacteos inicialmente se le adicionara frutas como: la
fresa, la moray el durazno.

3.2 DESCRIPCION DEL PROCESO
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Cuando se van a producir bienes alimenticios es necesario describir en forma
clara, precisa y secuencial las distintas etapas u operaciones en que incurre la
produccion para obtener el producto final. A su vez si cada etapa requiere de un
proceso especial también se debe especificar claramente. La descripcion de las
etapas consiste en realizar un diagrama de flujo del proceso el cual nos sirve
como base para detallar las operaciones y procesos individuales involucrados en
el proceso productivo de la produccién del yogurt. Teniendo en cuenta que las
buenas practicas de manufactura (BPM) vy el sistema HACCP juegan un papel

muy importante en la elaboracion del producto final.

3.2.1 Descripcién del proceso del yogurt. A continuacion se relacionan y
describen los pasos o etapas necesarias para obtener el yogurt con fruta marca
Cow Boy’s Lacteos, segun la investigacion realizada para la elaboracion de este
tipo de producto derivado de la leche. Las investigaciones se lograron consultando
en Internet, en textos especializados, consultando revistas y visitando industrias

que tenian gue ver con el ramo, entre otras.

a. RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA. Durante la recepcion se debe
seleccionar realizando el control de calidad inicial a todas las materias primas
involucradas en el proceso de elaboracion del yogurt. Se concentra la atencion en
la leche por ser la materia prima basica y mas importante dentro del producto final

y por requerir de cuidadosos analisis.

La leche debe ser fresca, que cumpla los estandares de acidez permitidos (en
caso contrario crea condiciones para su aumento mediante la accidbn microbiana) y

sin antibiéticos (emplear leche de animales sin tratamiento de antibiéticos).

Antibidticos. Cuando se inyecta en una vaca antibiéticos, los antibioticos salen

en la leche. Los antibiéticos pueden estar en la leche hasta cuatro dias después
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de la inyeccion. ¢Por qué no queremos antibiéticos en la leche?

1. Antibiéticos inhiben el proceso de hacer queso y yogurt, porque la bacteria que

se utiliza para fermentar o cuajar es matada por antibioticos.

2. El proceso de pasteurizacion no saca los antibidticos de la leche. Cuando
algunas personas toman leche con antibiéticos, tienen alergias o reacciones muy

fuertes.

3. Promueve la resistencia de bacteria a antibiéticos. Cuando personas toman
leche con niveles muy bajos de antibidticos, la bacteria ya en el cuerpo aprende
como luchar contra este tipo de antibiético. Cuando después hay una enfermedad

contra la que se quiere utilizar antibidticos, la bacteria no sera afectada.

b. FILTRADO DE LA MATERIA PRIMA. En esta etapa se eliminan los residuos
sélidos. La leche se filtra pasandola por un pafo limpio (preferiblemente
desechables), de manera de retener sélidos o0 materias extrafias que pueden estar

presentes (estiércol, garrapatas, mugre, pasto, etc.)

c. ALMACENAMIENTO Y REFRIGERACION DE MATERIA PRIMA. Se almacena
en ollas de acero inoxidable, tapadas, a una temperatura de 10°C, en un sitio

fresca y libre de contaminacion.

1. Almacenamiento de materias primas. El almacenamiento de materias primas
sea de origen nacional o importados, se efectuara en areas destinadas
exclusivamente para este fin. Se debera contar con ambientes apropiados para
proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y evitar los riesgos de
contaminacion cruzada. En dichos ambientes no se podra tener ni guardar ningan
otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el producto almacenado.

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
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separados. Los almacenes situados fuera de las instalaciones de la fabrica, deben

cumplir con el reglamento sefnalado.

2. Almacenamiento de los productos perecederos. Deben ser almacenados en
camaras de refrigeracion o de congelacién, segun los casos. Las temperaturas de
conservacion y la humedad relativa en el interior de las camaras deben cefiirse a

las normas sanitarias respectivas.

En la misma cdmara de enfriamiento no debe almacenarse simultaneamente
alimentos de distinta naturaleza que puedan provocar la contaminacion cruzada de
los productos, salvo que estén envasados, acondicionados y cerrados

debidamente.

3. Estiba de productos no perecederos. Los bultos de azucar deberan
depositarse en tarimas o estantes cuyo nivel inferior estara a no menos de 0.20

metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros 0 mas del techo.

Para permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores el
espacio libre entre filas de arrumes y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros

cuando menos.

d. DESCREMADO DE LA LECHE. Esta debe estandarizarse para soélidos no
grasos (SNG) entre el 10% al 15%, que es lo éptimo del 5% de grasa que ella trae.
e. PASTEURIZACION DE LA LECHE. Se lleva a una temperatura de 80° C a
85°C por 30 minutos (pasteurizacion lenta) 6 90°C por 10 minutos (pasteurizacion

rapida).

1. Condiciones de la pasteurizacion. En primer lugar hay que determinar la
incidencia del tratamiento térmico, es decir, fijar la temperatura y el tiempo durante

el cual se aplica. Las condiciones del calentamiento tienen que permitir la
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destruccion del bacilo tuberculoso, y la de los microorganismos patdgenos asi
como la eliminacién de una proporcién adecuada de gérmenes banales, para que
la leche pasteurizada cumpla las normas bacteriolégicas (contener menos de
30.000 gérmenes por cm?®) La temperatura y la duraciéon del calentamiento,
dependen de la cantidad inicial de gérmenes banales que contengan la leche
cruda con la que se trabaja. La elevacion de la temperatura de pasteurizacion
modifica la estructura fisica y fisico - quimica de la leche, cuanto mas elevado sea

la temperatura mas profundas seran las modificaciones.

f. HOMOGENEIZACION DE LA LECHE. Esta operacion Impide la separacion de
las grasas durante el almacenamiento del producto terminado, es decir que su
presentacion sea homogénea. Lo cual contribuye a un mejoramiento sobre la

viscosidad y consistencia del producto final.

g. ENFRIAMIENTO A TEMPERATURA DE INCUBACION DE LA LECHE. Ya
homogeneizada debe ser enfriada a una temperatura de 42° C a 45° C. La flora
de la leche pasteurizada lleva una proporcién importante de bacterias lacticas
thermofilas capaces de desarrollar entre los 30°C - 60 °C conviene pues no
mantener leche pasteurizada dentro de este margen para evitar una rapida
acidificacion. Si la leche pasteurizada no continua en el proceso apenas sea
posible se debe refrigerar por sino aparecen otros gérmenes termo - resistentes
que pueden multiplicarse a temperatura ambiente. Para detener su multiplicacion

es necesario refrigerar la leche rapidamente hasta los 3°C - 4°C

h. INOCULACION DEL CULTIVO: La leche se inocula con sepas de Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus thermophilus segun lo indicado en el envase de los

cultivos, por lo general a una temperatura de 42° C a 45° C.

i. INCUBACION DEL CULTIVO: Por un tiempo entre 2,5 a 3 horas a 42°C — 45°C

se debe mantener la leche, con el objetivo de que los microorganismos se
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desarrollen y produzcan las caracteristicas que deseamos en la leche: El término
de la incubacion se produce cuando el producto alcance una acidez de 0.65%.
Debido a que no se cuenta con instrumentos para medir acidez, el termino de la
incubacion lo determinara la persona que elabora el yogurt, con un examen visual,
ya que el yogurt formara un gel compacto, que al moverse observara el

movimiento caracteristico de una gelatina.

j. ENFRIAMIENTO DE LA MEZCLA. Una vez transcurrido el tiempo y alcanzada
la acidez, se procede a enfriar hasta una temperatura de 5° C. El objetivo
tecnologico del enfriamiento es detener el accionar de los microorganismos, 0 se
obtendra un yogurt mucho méas &acido cuando la fermentacion se detiene de

manera natural.

k. INCORPORACION DE AZUCAR Y HOMOGENEIZACION (AGITACION): Una
vez alcanzado los 5° C 0 menos de temperatura se incorpora el azdcar en un 2%
del contenido, puede variar hasta un 7%. El azlcar es posible incorporarlo antes
de la pasteurizacion de manera que se disuelvan bien sus granulos. Ya que para
yogurt batido, la adicién conlleva a una fuerte agitacién, con lo que se eliminaran
los grumos de grasa (objetivo de la homogeneizacion), lo que es un defecto del

producto final.

l. INCORPORACION DE LA FRUTA. Se incorporara la pulpa de fruta (10%),
mermeladas (10%) o sacarosa (10-12%) o colorantes no artificiales.

m. ENVASADO Y ETIQUETADO. Consiste en dosificar el yogurt en las
garrafas plasticas de 1000 cc previamente esterilizadas. Agruparlas por lotes de
produccion, y sefalar en la etiqueta (disefiada para el producto marca Cow Boy’s
Lacteos) la fecha de elaboracion, ingredientes y fecha de vencimiento del producto
terminado (Aproximadamente de 10 a 15 dias).

n. ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO TERMINADO. Refrigerar a
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temperaturas de 5° C, con la precaucion de no cortar la cadena de frio.

1. El almacenamiento de productos terminados. Se efectla en areas destinadas
exclusivamente para este fin. Se debera contar con ambientes apropiados para
proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y evitar los riesgos de
contaminacion cruzada. En dichos ambientes no se podré tener ni guardar ningun
otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el producto terminado

gue este se encuentre almacenado.

2. Estiba de productos perecederos. La estiba de los productos en el interior de
las cAmaras de enfriamiento debe permitir la circulacion del aire frio y no interferir
el intercambio de temperatura entre el aire y el producto. Para este fin, los
productos se colocaran en estantes, pilas o arrumes, que guarden distancias
minimas de 0.10 metros del nivel inferior respecto al piso; de 0.15 metros respecto
de las paredes y de 0.50 metros respecto del techo. El espesor de las arrumes
debe permitir un adecuado enfriamiento del producto. En el acondicionamiento de

los estantes se debe dejar pasillos que permitan la inspeccion de las cargas

3. Inspeccion sanitaria de almacenes. La secretaria de salud de Bucaramanga
realiza inspecciones sanitarias esporadicas a las fabricas productoras de
alimentos, para determinar el manejo de las materias primas, el producto
terminado y la instalacibn en general. Por lo tanto se debe cumplir con lo
registrado en el Decreto 3075 de 1997 (23 de diciembre) capitulo 7 en los
Articulos 30, 31y 32.

En la figura 17, denominada flujograma de pasos para la elaboracion del yogurt,
se ilustran los pasos descritos anteriormente, determinando donde se encuentran
las fallas, por medio de simbologia de HACCP. Los simbolos HACCP son
descritos con detalle en el Anexo C.

Figura 17. Flujograma de pasos para la elaboracion del yogurt
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3.3 DESCRIPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (YOGURT)

Como se mencion6 en el numeral 3.1 todo producto que se elabore tiene que
haber sido evaluado por el consumidor(cliente) quien es en ultima el que toma la
decision de compra cuando adquiere los productos. Si ofrecemos un producto de
muy buena calidad y con valor agregado los consumidores se veran atraidos y

satisfechos adquiriendo el yogurt Cow Boy’s Lacteos.

Tal manera que sean los factores primordiales de peso para lograr la aceptabilidad
total del producto. Inicialmente entre los diversos sabores de yogurt con fruta

marca Cow Boy’s Lacteos se elaboraran con sabor a fresa, mora y durazno.

Al igual que en las materias primas se debe considerar también los parametros de
calidad, la composicion nutricional, las propiedades funcionales y la

reglamentacion alimentaria,

3.3.1 Yogurt. Con respecto a la calidad del producto terminado se debe
considerar los pardmetros de calidad, la composicibn, las propiedades

funcionales, otros factores y la reglamentacion alimentaria.

» Parametros de calidad. Se consideran las caracteristicas organolépticas,
caracteristicas microbiolégicas, caracteristicas quimicas, caracteristicas fisico —

guimicas, la estabilidad y el costo, concernientes al yogurt.

a. Caracteristicas Organolépticas del yogurt. Son las apreciadas por los érganos
de los sentidos, relacionadas con el color, textura, sabor y olor. Dependen en gran
medida de la calidad de las material primas utilizadas (leche, azucar, etc) y de las
condiciones como se desarrolle el proceso de produccion. Es altamente apreciada
por los consumidores, ya que un producto que presente mala calidad no

permanece en el mercado. Se resumen en el cuadro 27.

64



Cuadro 27. Caracteristicas organolépticas del yogurt

REQUISITO CARACTERISTICA
Color Segun la fruta que se le agregue
Textura De aspecto y consistencia espesa
Sabor Caracteristico segun la fruta agregada
Olor Segun la fermentacion

Fuente: Prueba piloto. Autor

b. Caracteristicas Microbiolégicas del yogurt. Para el analisis de estas
caracteristicas se deben tener en cuenta los aspectos registrados en el cuadro 28
relacionados con los requisitos microbioldgicos del yogurt establecidas segun las
normas INCONTEC.

Cuadro 28. Caracteristica microbiolégicos del yogurt

REQUISITOS .N{m M .C
NMP coliformes totales/g 3 |20 93 1
Hongos y levaduras /g 3 | <3 - 0
NMP Coliformes fecales / g 3 (200 500 1

Fuente: Disposiciones Sanitarias sobre leche y sus derivados. Ministerio de Salud

.n = nimero de muestras a examinar

.m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad aceptable
.c = NUmero de muestras permitidas con resultados entre my M

< = Léase menor de

c. Caracteristicas Quimicas del yogurt. Estan relacionadas con la composicion
del yogurt en términos de contenido de carbohidratos, proteinas, acidos grasos,

vitaminas, sales minerales, agua, etc. Se registra en el cuadro 29.
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Cuadro 29. Caracteristicas Quimicas del yogurt

COMPOSICION CANTIDAD / LITRO
Agua 87.60
AzUcar 4.8
Proteina 3.2

Grasa 3.7
Minerales 0.7
Vitaminas A, C y Riboflavina

Fuente: Elaboracion de productos lacteos

» Composicion nutricional. A continuacién se presenta en el cuadro 30 el
contenido nutricional del yogurt para una porcion comestible de 100 gramos. Cada
una de estas cifras varia de acuerdo al tipo de leche utilizada (entera, semi
descremada o descremada) asi como el edulcorante y los elementos con que se

encuentre adicionado el producto.

Cuadro 30. Composicion nutricional del yogurt por 100 g de porcion comestible

CONCEPTO CANTIDAD
Humedad (g)80.35 80.35¢
Proteina bruta (g) 3.50 3.50¢g
Extracto etéreo2.54 2.54
Hidratos de carbono (g)12.69 12.69 g
Fibra bruta (g)0.1 0.1g
Cenizas0.82 0.82
Calcio (mg)129.13 129.13 mg
Cobre (mg)menos de 0.40 0.40 mg
Zinc (mg) 0.23 0.23 mg
Hierro (mg) menos de 0.31 0.31mg
Magnesio(mg)10.78 10.78 mg
Potasio (mg)151.86 151.86 mg
Sodio (mg)43.85 43.85 mg
Vitamina A (equivalentes en Vo]
retinol) 15 0.70 mg
Acido Ascorbico (mg) 0.70 0.19 mg
Riboflavina (mg) 0.19 0.10 mg
Niacina (mg) 0.10 87.1 kcal
Aporte energético 87.1 kcal

Fuente: Cuadernos de nutricion. Vol. 24. Numero 4 Jul-Ag 2001. PARTE TECNICA
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Debido a los cambios bioquimicos que sufre la leche durante el proceso de
fermentacién del yogurt, los beneficios que aporta al ser humano mediante su

consumo son amplios. A continuacion hablaremos de ello.

» Propiedades funcionales del yogurt. Son las que presentan en el producto
unas propiedades nutricionales y que influyen sobre su utilizacion en los procesos
de transformacion. Las propiedades funcionales exigidas en el yogurt dependen
del proceso de produccion. Existen diferentes variedades de yogurt hay algunos
que se procesan con leche entera, semidescremada o0 descremada
desarrollandose para fines especiales de persona que llevan una dieta o no

pueden consumir un yogurt completo.

» Reglamentacion alimentaria. En el caso de la leche y sus derivados la Ley
09/79 del Ministerio de Salud de la Republica de Colombia.

“Ley 09/79. 'y su posterior reglamentacion ha tenido en el caso de la leche y sus
derivados, una de las mayores prioridades dentro de la preocupacion del
Ministerio de Salud de brindar a los agentes del control sanitario, un instrumento
gue ayude en el aseguramiento de la calidad de uno de los alimentos basicos de
la poblacion colombiana. La leche en sus diferentes presentaciones, los derivados
lacteos y los nuevos aportes tecnologicos en produccion de leche acidificadas
tienen un compendio de normas, la posibilidad de sujetarse a las reglas del juego
claras para su obtencion, procesamiento, transporte y expendio. Y asi mismo, la
industria de la leche, los inspectores sanitarios oficiales y los técnicos en general,
cuentan con una valiosa ayuda dentro de lo que debe ser el propdsito comun de

garantizar la calidad de un alimento en la dieta de cualquier sociedad.
En las resoluciones del numeral 1804 ( Febrero de 1989) Por el cual se modifica

la resolucion 02310 de 1986 (24 de Febrero) que reglamenta parcialmente el titulo

V de la 09/79, en lo referente a procesamiento, composicion, requisito, transporte
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y comercializacion de los derivados lacteos.

En la resolucion del numero 02310 (24 de Febrero de 1986) por la cual se
reglamenta parcialmente el titulo V de la Ley 09/79, en lo referente al
procesamiento, composicion, requisitos del transporte y la comercializacion de los

derivados lacteos.

Resoluciéon numero 11961 (30 de agosto de 1989), por la cual se modifica
parcialmente la resolucion numero 2310 del 24 de Febrero de 1986. el ministerio
de Salud en uso de las atribuciones que le confiere la Ley 09/79, resuelve:

Articulo 1°. El articulo 10 de la resolucion 2310 de 1986, quedara asi: de las
clases de la leche fermentada, segun sus caracteristicas fisico — quimicas,
microbiolégicas y otras especiales sefialadas en la resolucion se clasifican en:

1. Yogqurt

2. Kumis

3. Leche fermentada larga vida

4

Leche cultivada con bifidobacterium sp
3.4 TIPO DE EMPAQUE

Se escogié como material de empaque, la garrafa de plastico con capacidad para
envasar 1.000 centimetros cubicos de yogurt, ya que se pretende ofrecer este
producto para consumo de la familia (target) y en el futuro a instituciones en
general. Las condiciones del envase que contiene el producto debe ser de
material inocuo, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas al producto en
condiciones tales que puedan afectar su inocuidad. Fabricado de manera que

mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su vida util.

El material de los envases, que estén fabricados con metales o aleaciones de los

mismos o con material plastico, que es nuestro caso, y ya hallan sido utilizados no
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podra ser reutilizados. Para utilizar los envases se rigen por las siguientes normas

legales.

3.4.1 Normas Legales para la utilizacion del empaque. Debemos partir de las
zonas o areas de envasado de los derivados lacteos, el envasado debe realizarse

en un sector técnicamente aislado de las demas areas.

Articulo 109. Cierre de los envases de los derivados lacteos. El envasado de
estos derivados debe hacerse mediante procedimientos mecanicos, sin embargo
la direccion de saneamiento ambiental del Ministerio de Salud puede autorizar
mediante inspeccion previa el procedimiento de envasado y cierre manual de

aguellas que lo requieran.

Articulo 110. Nos habla de las condiciones del envase, que deben ser de material
atoxico, inalterable al contacto con el producto de modo que eviten la
contaminacion externa y permitan la refrigeracion cuando sea el caso. Estos
deben garantizar la proteccién del producto y mantener las caracteristicas

organolépticas, fisico - quimicas y microbiol6gicas del mismo durante su vida util.

PARAGRAFO: La direccion de Saneamiento Ambiental del Ministerio de Salud
segun competencia podra autorizar el envasado de los productos lacteos en otros

materiales que garanticen las condiciones higiénico-sanitarias de los productos.

3.5 PLAN DE SANEAMIENTO. NORMAS LEGALES VIGENTES.

Para el montaje y puesta en marcha de la industria propuesta se debe cumplir con
normas legales establecidas por las entidades encargadas de dicho control. Para
garantizar un ambiente limpio y seguro y para cumplir con los requerimientos
sanitarios exigidos por el Ministerio de Salud segun los Articulos 28 y 29 del

Decreto 3075 de 1997 es indispensable elaborar un plan de limpieza -
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desinfeccién, donde se recomienda los tipos de detergentes - desinfectantes
adecuados, el método de aplicacion y frecuencia como también un plan de

recoleccion y disposicion de desechos solidos (basuras) y control de plagas.

Igualmente se debe capacitar a los empleados sobre higiene: personal, de las
instalaciones, equipos y utensilios. Esto con el objeto de lograr que todos los
empleados tomen conciencia sobre la importancia que tiene realizar sus labores
cumpliendo con los requisitos sanitarios establecidos por el Ministerio de Salud,
ya que esto no solo asegura la calidad del producto sino que también contribuye
a su bienestar fisico (cuidado de la salud). Las buenas practicas de manufactura
(BPM) y el Sistema de Analisis de Riesgos y de Puntos de Control Criticos

(HACCP) se registran a continuacion:

3.5.1 Buenas practicas de manufactura. (B.P.M.). En la elaboracién de alimentos
existen muchos factores que contribuyen a lograr productos de buena calidad.
Entre ellos estan todas las medidas de sanidad que se deben tomar en cuenta
para producir alimentos sanos y de buena conservacion. Los factores mas

importantes son:

» Buena higiene personal, de la plantay de los equipos.

a. Higiene personal. Las personas que trabajen en una fabrica de alimentos
deben tener presentes los siguientes aspectos:

* Bafio diario

* Usar ropa limpia

* Cubrirse la cabeza con un gorro o turbante

* Mantener las ufias limpias y cortas

* Tener buena salud

* Lavarse las manos después de ir al bafio, comer, toser y cada vez que se

reanude la labor
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*

Guardar la basura en un lugar adecuado y bien tapada

* Mantener el area de trabajo y todo el equipo escrupulosamente limpio
* No comer en el area de trabajo

* No usar anillos, reloj, cadenas y aretes

* No fumar

b. Higiene de la planta. EIl area de trabajo es muy importante, por lo que es
conveniente tener las siguientes consideraciones:

* Correcta distribucion de espacio

* Las paredes deben ser lisas

* Buena ventilacion

* Buena iluminacion

* Servicios sanitarios en buenas condiciones

* Agua de buena calidad sanitaria

* Evitar aperturas en paredes y puertas que podrian permitir la entrada de
roedores e insectos

* El piso debera lavarse al finalizar la jornada de trabajo

* Las paredes y el cielo raso deberan lavarse frecuentemente

c. Higiene de los equipos. Todos los utensilios como:

* cuchillos, cucharas, bandejas, etc., deben mantenerse bien limpias y guardadas
en lugares adecuados.

* El equipo debera ser de facil higiene y de un material apropiado (acero
inoxidable)

* El equipo debera desarmarse y lavarse después de cada dia de trabajo.

3.5.2 Principios del HACCP. La fabrica de alimentos debe efectuar el control de
calidad sanitaria e inocuidad de los productos que se elaboran. Dicho control se
sustentara en el Sistema de Analisis de Riesgos y de Puntos de Control Criticos

(HACCP), el cual sera el patrén de referencia para la vigilancia sanitaria.

71



» Procedimiento para la aplicacion del sistema HACCP en la industria de

alimentos. Se aplica el siguiente procedimiento:

a. El fabricante debe preparar el plan HACCP correspondiente al proceso de
fabricacion del producto o productos que se elaboren, cifiéndose para el efecto a
la norma sanitaria aplicable al producto o productos de que se trate asi como a la
norma que regula la aplicacion del sistema HACCP en la fabricacion de alimentos,
una vez elaborado y validado en planta por el propio fabricante, éste debera

aplicar el plan al proceso de fabricacion de sus productos.

b. El interesado entregara al organismo encargado de la vigilancia sanitaria de la
fabricacion de alimentos una copia del Plan HACCP, para fines de validacion

técnica oficial e inspeccion periddica.

El Plan HACCP elaborado por el fabricante debe ser objeto de validacion técnica
en planta por el organismo responsable de la vigilancia sanitaria de la fabricacion
de alimentos. Dicha validacién tiene por finalidad verificar la idoneidad del Plan

HACCP y su efectiva aplicacion en el proceso de fabricacion.

En el acta correspondiente deberd constar, si las hubiere, el detalle de las
observaciones resultantes de la validacién técnica realizada asi como el plazo que
se le extiende al fabricante para su subsanacién. Vencido el plazo otorgado, el
organismo de vigilancia sanitaria verificara en planta la subsanacion de las

observaciones efectuadas.

En caso que el fabricante no haya subsanado dichas observaciones, se

procederd, de ser el caso, a aplicar las medidas sanitarias a que hubiere lugar.

* El costo que demande la validacion técnica oficial del Plan HACCP en el
proceso de fabricacion sera asumido por el fabricante. El fabricante debera

efectuar periédicamente todas las verificaciones que sean necesarias para
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corroborar la correcta aplicacion del Plan HACCP en el proceso de fabricacion.

Adicionalmente, cada vez que ocurran cambios en las operaciones de produccion,
en la formulacién del producto, en la informacion relevante sobre el analisis de
riesgos, en los puntos de control criticos y en todos los demas casos que la norma
que regula la aplicacién del sistema HACCP lo establezca, el fabricante efectuara
verificaciones orientadas a determinar si el Plan HACCP es apropiado porque
cumple globalmente los requerimientos del sistema HACCP o si por el contrario,

requiere modificaciones y reevaluacion.

El seguimiento de la aplicacion del sistema HACCP en las fabricas formara parte
de las inspecciones periodicas que efectle el organismo responsable de la
vigilancia sanitaria de las fabricas de alimentos. Las inspecciones sanitarias
incluirAn una evaluacion general de los riesgos potenciales asociados a las
actividades u operaciones de la fabrica respecto de la inocuidad de los productos

que elabora y atenderan especialmente los puntos de control criticos.

* Registro de informacion. Las fabricas de alimentos estan obligadas a disefar y
mantener toda la documentacion relacionada con el registro de la informacién que
sustenta la aplicacion del Plan HACCP. Los procedimientos de control y
seguimiento de puntos criticos aplicados y omitidos, consignando los resultados
obtenidos y las medidas correctivas adoptadas con el fin de recuperar el control de
los puntos criticos. Deberan estar registrados en forma precisa, clara, eficiente y
consolidados en un expediente que estard a disposicion del organismo de
vigilancia sanitaria competente cuando éste lo requiera (Secretaria de Salud

Municipal)

* Responsabilidad del fabricante. El fabricante y el profesional encargados del
control de calidad son solidariamente responsables de la calidad sanitaria e

inocuidad de los alimentos que son liberados para su comercializacion.
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H: Riesgo
A: Andlisis
C: control
C: Critico
P: Punto

Tanto el analisis de peligros y factores de riesgo, como la identificacion de puntos
criticos de control, son mas precisos si de define previamente el concepto que se
pretende conseguir aplicando el HACCP. AUn en caso de que solo se use para
inocuidad, es clave fijarse pardmetros objetivos de  mejoramiento, tales como

reduccion de recuentos finales, o niveles maximos permisibles en ciertas etapas.

3.6 DETERMINACION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

Para el montaje de la planta y la elaboracién del yogurt se requiere de:
* Una marmita

* Una descremadora

* Dos refrigeradores

* Una gramera

* Un termémetro

* Un lactodensimetro

* Un peachimetro

* Una envasadora manual

* Una estufa industrial

* Un meson metdlico

* Un lavaplatos metalico doble
* Un cilindro de gas

* Seis cantinas

* Una olla

* Tres baldes.
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3.7 BALANCE DE MATERIALES

En el desarrollo de todo proyecto es muy importante conocer la cantidad de
materias primas que se van a utilizar para obtener una cantidad del producto
deseado. Una vez esquematizada la mejor alternativa de diagrama de flujo y
conociendo las caracteristicas de las materias primas y productos se deben

plantear los balance de materia que permiten visualizar un nivel de produccion.

Los balances deben plantearse y desarrollarse paso a paso sobre una de las
etapas del proceso, asi como en forma global, esto permite determinar las

cantidades reales de trabajo durante el proceso de estandarizacion.

Para la realizacién de estos balances es necesario tener claridad en el concepto
de conservacién de la masa, asi como tener en cuentas la necesidad de proceso

acorde al estado en que se encuentra.

No siempre las materia primas se adquieren en el estado indicado para iniciar el
proceso, como en el caso de la leche liquida que se encuentra en varios estados y
diferentes calidades presentando balances diferentes y procesos de obtencién

diferentes dependiendo de su origen.

El calculo del balance de materiales se presenta a continuacion:

a. Se toma una muestra de 20 litros de leche liquida (cruda) y 4 kilogramos de
azucar. Se mezclan. Se llevan de una temperatura de 8° C a 85° C. Este paso es

conocido como pasteurizacion.

b. Teniendo la mezcla a 85° C se baja a 45° C para adicionarle 1 gramo de
cultivo. Esta parte del proceso es conocida como inoculacion.

c. Se le adiciona el 10% de fruta.
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A --D(Leche) =1.032 V(Litro) = 41,28 Kg
B — (Azlcar) = 4 Kg

C — Cultivo = Igr

D — Colorante/Saborizante = 10 gr

E — Fruta = 4 Kr

Leche @
MEZCLA > YOGURT

Azlcar

Lamezclade A+ B =45.28Kga T 85°C
Cultivo @ Se adicionaC=1graT 42°C

Se adiciona D + E 4.010 Kg
Colorante @
Saborizante
Fruta @

BALANCE GENERAL=A +B + C + D = Merma del 3.8%
Producto final del 96.2%

3.8 BALANCE DE ENERGIA

Conduce a determinar las cantidades de materias primas necesarias que conlleva

a una estimacién de costos. El balance de energia se debe hacer en forma global

al proceso de produccion. ElI conocimiento del procedimiento y la transformacion

fisica y quimica que tiene lugar en cada una de las operaciones involucrada del

proceso unitario, permiten determinar y cuantificar los cambios de energia. A

continuacion se presenta los factores a considerar para este andlisis, que incluye

datos como temperatura, masa y calor en el proceso de transformacion de las
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materias primas.

Calcular la cantidad de calor (Q) para calentar la mezcla de leche y azucar , al
pasar la temperatura de 8°C a 85°C.

T1=8°C
T2 =85°C
M = 45,280 Kg

Cp =0.93 K Cal/Kg°C

Q1 = 45,280 Kg * 0.93 Kcal/Kg°C * ( 85°C - 8°C)
Q1 =4114,14 Kcal

Q2 = 45,280 Kg * 0.93 K Cal/Kg°C * (42°C - 85°C)
Q2 =-1810.747

3.9 RENDIMIENTO DEL PROCESO

Este rendimiento ha sido determinado mediante un seguimiento en cada una de
las etapas del proceso para asi conocer las mermas. Al mismo tiempo se calculan
consumos por medio del balance de materia y energia. Para determinar el

rendimiento del proceso productivo en porcentajes se aplica la siguiente formula.

R = Cantidad de producto terminado.  x 100
Cantidad total de la materia prima

R = 3000 X 100 = 96,15%
3120

Merma de la materia prima =:_3,85%

TOTAL 100.00%
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3.10 DETERMINACION COSTOS DE PRODUCCION

De acuerdo al volumen de produccion mensual determinado en el estudio de
mercado que es de 3.000 garrafas de 1.000 cc, se establecen los costos de
produccién para esta cantidad, considerando los costos variables y los costos fijos
mensuales y anuales para la obtencion del yogurt, los cuales se registran en los

cuadros 31y 32 respectivamente.

Cuadro 31. Costos variables mensual y anual para el primer afios ($)

CONCEPTO COSTO MENSUAL| COSTO ANUAL
Materia prima 2,815,800 33,789,600
Etiqueta 150,000 1,800,000
Empaque(garrafas plasticas) 1,200,000 14,400,000
Mano de obra directa 1,514,634 18,175,608
Total Costos Variables 5,680,434 68,165,208

Fuente: Investigacion Autores.

Cuadro 32. Costos Fijos mensual y anual para ell primer afio ($)

CONCEPTO COSTO MENSUAL| COSTO ANUAL
Gastos Generales de Fabricacion
Arrendamiento 230,000 2,760,000
Material de aseo 20,000 240,000
Otros implementos 15,000 180,000
Servicios 104,000 1,248,000
Mantenimientos 61,000 732,000
Total Gastos Grales de Fabricacion 430,000 5,160,000
Gastos de Administracion
Sueldos de administracion 1,420,567 17,046,804
Papeleria y utiles 35,000 420,000
Servicios publicos 56,000 672,000
Total Gastos de Administracion 1,511,567 18,138,804
Gastos de Ventas
Comisiones vendedores 840,000 10,080,000
Publicidad 315,000 3,780,000
Promocién 210,000 2,520,000
Transporte 50,000 600,000
Total Gastos de Ventas 1,415,000 16,980,000
Total Costos Fijos 3,356,567 40,278,804

Fuente: Investigacién Autores.
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Costos Totales de Produccién = Costos Fijos + Costos Variables
CTP = CF+CV

CTP = $3.356.567 + 5.680.434

CT= $9.037.001

Costo unitario de produccion = $3.012,33

3.11 TAMANO Y LOCALIZACION DEL PROYECTO

3.11.1 Tamafio. Esta definido por la capacidad de produccién durante un periodo
determinado de acuerdo con las caracteristicas especificas del producto. Los
factores mas importantes que determinan el tamafio son: el estudio del mercado,

el proceso de produccién y los recursos financieros.

» Estudio del mercado. Es el factor mas importante para determinar el tamafio
del proyecto, consiste en cuantificar la demanda que debe atenderse, establecer
las disponibilidades de materia prima y los canales de comercializacion.

» Proceso de produccion. Se considera el proceso tecnolégico, determinando el
volumen minimo de produccién y la capacidad instalada de la planta. Teniendo
qgue la operacién a mayor escala se traduce en menor costo de inversion por
unidad de capacidad instalada y en mayor rendimiento por unidad producida, lo
cual contribuye a disminuir los costos de produccién y aumentar las utilidades.

» Recursos financieros. La financiacion del proyecto se puede hacer mediante

dos clases de recursos: los propios y los de crédito.

De acuerdo al volumen de produccion de 3.000 garrafas al mes (36.000 garrafas
por afo), trabajando 24 dias al mes (288 dias al afio) en un turno de 8 horas
diarias, y estando en la época de la miniaturizacion de la maquinaria y del equipo
se concluye gue se requiere un espacio relativamente pequefio para la distribuciéon

de la planta de aproximadamente 10 x 25 metros.
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La planta tiene una capacidad de producciéon de 80 litros por cada proceso
(bache), se realizan 2 al dia, lo que da una capacidad de 160 litros diarios. Si se
producen 125 unidades al dia se esta utilizando la capacidad de planta en un
78.15%; es decir, tiene una capacidad ociosa de $21.87%. Si la demanda del
yogurt con fruta Cow Boy’s Lacteos a 160 unidades dia se estaria utilizando la
capacidad al 100%. En caso de que aumente significativamente, se debe tomar la

decision de ampliar la capacidad de la planta o trabajar turnos extras.

3.11.2 Localizacion de la planta. Con base en los objetivos del tamafio 6ptimo de
la planta, es decir el minimo costo unitario (maximo beneficio), se analiza los
diferentes factores para determinar su ubicacion, considerando la

macrolocalizacion y la microlocalizacion.

a. Macrolocalizacion. La planta se localizara en el municipio de Floridablanca
(Santander), segun datos suministrado por el estudio de mercado. El plano de la
ciudad se ilustra en la figura 2, correspondiente al mapa de equipamiento

comunitario de la ciudad de Floridablanca.

b. Microlocalizacion. Se considera un lugar donde el grado de desarrollo de los
servicios publicos arroje un valor ponderado que favorezca e montaje de la planta.
Entre los servicios publicos estan: fuente energética principal, acueductos y redes
de alcantarillado, transporte y vias de comunicacién, centro de acopio,
consecucidén de materia prima, aseo y recoleccién de basuras, comunicaciones y
salud, mano de obra calificada, comercio organizado, entre otros. Con base en lo
anterior se decide montar la planta en Calle 7 # 4 — 36 del Centro de

Floridablanca, una bodega en arriendo.

El abastecimiento de la materia prima se contactara con mayor frecuencia de la
region de la Mesa de los Santos, ya que el suministro de dichas materias son

proporcionadas por diversas fincas ubicadas a los alrededores siendo una
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caracteristica principal que nos ofrece elevada produccion y calidad.

3.12 INFRAESTRUCTURA FiSICA Y DISTRIBUCION EN PLANTA

3.12.1 Infraestructura fisica. Se estima las obras civiles necesarias para el
montaje y puesta en marcha del proyecto. Dependiendo de la disponibilidad de
recurso financiero se analiza si se compra un terreno o se toma una bodega en
arriendo, se decide por lo segundo. La cual se adecua para el normal

funcionamiento de la planta con una linea de produccion de yogurt.

» Consideraciones generales. Tener en cuenta los siguientes aspectos:

* Un disefio que proteja la produccion que impida la entrada de polvo, lluvia,
suciedades y asi como el ingreso y refugio de plagas y roedores.

* La edificacion debe contar con un disefio que facilite las operaciones de limpieza
y desinfeccion, segun lo establecido en el plan de saneamiento del
establecimiento.

* La area no se debe utilizar como vivienda y mucho menos se permite la
presencia de animales dentro de la planta.

* Los pisos deben estar construidos con materiales que no genere sustancias o
contaminantes téxicos, resistentes, no porosos, impermeables y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccién vy
mantenimiento sanitario.

* El drenaje para la construccion y recoleccion de aguas residuales debe tener la
capacidad que permita una salida rapida y efectiva de los volumenes generados
por la planta. Los drenajes de piso deben tener la debida proteccion con rejillas,
con trampa - grasas adecuadas para que permita la limpieza de solidos.

* En la planta las paredes deben ser de materiales resistentes impermeables, no
absorbente y de facil limpieza por el proceso de elaboracion y envasado para

evitar contaminaciones e infecciones.
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* Las paredes entre uniones deben estar cubiertas a una altura adecuada, debe
poseer acabados lisos y sin grietas, puede recubrirse con materiales cerdmica o
similar o con pinturas plasticas de colores claros que retnan los requisitos.

* La unidn entre paredes y los pisos y el techo debe estar unida por una media
cafia o selladas para evitar la suciedad y facilitar la limpieza. , Debe estar
disefiado y construido de manera que evite suciedad, la formacion de mohos y
hongos el desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza.

* La planta consta de una ventana ubicada en la entrada esta debe evitar la
acumulacion de polvo, suciedad y facil de limpiar, para no comunicar con el
ambiente exterior debe mantenerse cerrada o con malla antiinsectos de limpieza
facil y buena conservacion.

* La puerta que comunica al proceso debe tener la superficie limpia y que cierre
automatico y ajuste hermético esta puerta debe tener entre la abertura de la puerta
y el piso, no siendo mayor a un centimetro.

* La planta debe contar con la suficiente iluminacion natural o artificial la cual se
obtendra por medio de ventanas o lamparas que este bien distribuida distribuidas.
* La planta no debe contar con una inferioridad de 220 lux bujia- pies, en
establecimiento de elaboracion y envasados, para tener una iluminacion uniforme
gue no altere los colores uniformes.

* El area de produccion debe tener una ventilacion directa e indirecta de manera
gue no contribuya a la contaminacién del lugar se pueden ubicar ventiladores para
no tener una planta con un ambiente caluroso y que el operario trabaje bien en su

medio. Por seguridad industrial al menos un extintor.

3.12.2 Distribucion en planta. Planea las posiciones relativas de las maquinas,

los equipos y demas instalaciones dentro de la planta.

Se debe tener en cuenta el espacio necesario para el normal desplazamiento de
los operarios, la materia prima, el producto terminado, en fin todas las actividades

relacionadas con el proceso productivo.
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La distribucién en planta de Cow Boy’s Lacteos en su linea de yogurt con fruta se

ilustra en la figura 18.

Figura 18. Distribucidon de la planta productora y comercializadora de yogurt Cow
Boy’s Lacteos.
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Fuente: Autores.
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4. ESTUDIO DE LA ORGANIZACION DE LA EMPRESA

Una vez realizados los estudios de mercadeo y técnico se procede al estudio de
los aspectos organizacionales de la empresa, donde se plantean las necesidades
relacionadas con la organizacién, puesta en marcha y futuro manejo de la
empresa, las cuales se resumen en tres partes que son: la estructura
administrativa, la constitucion de la empresa y los aspectos legales para formalizar

la empresa.

4.1 ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA

La estructura administrativa se disefia con el fin de programar, coordinar y
controlar las actividades necesarias e indispensables para el normal
funcionamiento de la empresa. Teniendo como base el estudio de mercado, el
tamafo del proyecto, los procesos productivos, las inversiones, etc, se disefia esta
estructura. Normalmente un proyecto presenta dos etapas, la de ejecuciéon y la de

operacion.

En la etapa de ejecucion del proyecto, se considera la compra de maquinaria y
equipos, construccion y montaje, adecuacion de espacios, estudios preliminares
(mercadeo, técnico, organizacion y financiero). Para su realizacién se requiere de
personal para llevar a cabo estas tareas, que se deben programar y coordinar,
ademas cuando los procesos son muy especializados se capacita y se adiestra

previamente al personal.

En la etapa de operacion, que consiste en el normal funcionamiento de la empresa
se debe de considerar el personal idéneo y necesario para llevar a cabo cada una
de las tareas de produccién, comercializacion y administrativas. Los empleados

necesarios para el normal funcionamiento de la planta productora vy
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comercializadora de yogurt con fruta Cow Boy’s Lacteos se ilustra en el
organigrama de la figura 19, que en este caso consiste en una organizacion
funcional que reagrupa todas las actividades comunes a ciertas operaciones, en

bloques o unidades similares.

Figura 19. Organigrama de la empresa

I GERENTE I
................ .}l CONTADOR

TECNOLOGO EN l AUXILIAR CONTABLE
ALIMENTOS -
l v
l OPERARIO l IMPULSADOR DE VENTAS

Fuente: Item 3.9 y cuadros 31y 32.

4.1.1 Descripcion de cargos. Los cargos presentados en el organigrama, los
cuales corresponden a la mano de obra directa (tecnélogo en alimentos vy
operario), la parte administrativa (gerente y secretaria), el asesor y fiscal (staff =
contador) y por ultimo, las comisiones canceladas (al vendedor) se presentan en

la descripcion de cargos a continuacion:
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DESCRIPCION DE CARGOS

CARGO. Gerente

SUPERVISA A: Tecnologo en alimentos, secretaria y Contador .
SUPERVIDADO POR:

ESCALA SALARIAL: $800.000/mes

HORAS TRABAJADAS / SEMANA: 48 Minimo.

FUNCION PRINCIPAL

>
>

Es el representante legal y la primera autoridad ejecutiva de la empresa

Cumplir y hacer cumplir las normas legales, estatuarias y reglamentarias vigentes y
las decisiones tomadas por este

Evaluar y controlar el funcionamiento general de la empresa estableciendo los
objetivos, las metas y las politicas

Dirigir todo lo relacionado con la administracién del patrimonio y rentas de la
empresa, vigilando el uso adecuado y su debida conservacion

Nombrar y renovar al personal de la empresa de acuerdo a su rendimiento con
esta

Se encarga de suministrar los recursos necesarios a la empresa ya sea a nivel de
asesorias, compra de suministros, materia prima y los materiales necesarios para
el normal funcionamiento de las diversas areas tanto de produccién como en
ventas

Establece los contactos directos con los supermercados y micro mercados para el

posicionamiento del producto

RESPONSABILIDADES

Controlar y evaluar los resultados por periodo de la empresa, comparandolos con
la planeacion estipulada por los objetivos y las metas

Controlar y evaluar el desarrollo de los empleados en los diversas tareas
encomendadas a cada uno de ellos

Estudiar y evaluar las condiciones del mercado para la produccién e innovacion de
nuevos productos, determinando si se debe incrementar el tamafio de la planta o si

se debe ampliar los turnos

Fuente: Autores
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DESCRIPCION DE CARGOS

CARGO. Auxiliar Contable (Secretaria)

SUPERVISA A: Vendedor

SUPERVISADO POR: Gerente

ESCALA SALARIAL: $154.500/mes

HORAS TRABAJADAS / SEMANA: 24 (Trabaja medio tiempo)

FUNCION PRINCIPAL

>
>

Cumplir con las normas y reglamentos establecidos por la empresa

Registrar los asientos en los libros contables, elaborar el balance general y el
estado de resultados y los informes solicitados por gerencia y por el contador
Desarrollar las actividades administrativas: recepcién, tomar pedidos de clientes,
comunicarse con los proveedores para el suministro de los insumos y de las
materias primas y colaborar con las otras tares que se le encomienden

Dirigir todo lo relacionado con la nomina, el horario de los empleados vy el pago de
salarios

Colaborar en el area de produccién cuando sea requerida

Colaborar con la mensajeria (Realizar consignaciones , pago de servicios y de la

seguridad social) en el caso de ser necesario

RESPONSABILIDADES

>

Manejar la caja menor de acuerdo con las politicas de la empresa
Respaldar al gerente en las decisiones que contribuyan al normal funcionamiento y
beneficio de la empresa

Guardar celosamente los secretos industriales de la empresa y otros

Fuente: Autores
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DESCRIPCION DE CARGOS

CARGO: Jefe de Produccion (Tecnologo en Alimentos)

SUPERVISA A: Operario

SUPERVISADO POR: Gerente

ESCALA SALARIAL: $650.000/mes

HORAS TRABAJADAS / SEMANA: 48 y mas

FUNCION PRINCIPAL

» Determinar la materia prima que este en buenas condiciones

» Supervisa la limpieza e higienizacion de equipos y herramientas antes de utilizarse
en el proceso

» Determina si el pesaje de mezclas liquidas y sélidas para la elaboracién del yogurt
esta correctamente

» Supervisa al operario que la adicibn de ingredientes a la marmita este
correctamente e inspeccion visual

» Esta pendiente que las temperatura sean adecuada para la adicion de los cultivos
mantener la mezcla en la temperatura adecuada para la fermentacion

» Supervisa el empacado teniendo en cuenta que este tenga la fecha de
elaboracion y el vencimiento del producto

» Debe estar pendiente que las rotaciones sean las adecuadas

» Levar un inventario a diario

» Debe entregar informes diarios al jefe (Gerente)

RESPONSABILIDADES

» Controlar la rotacion de los productos, sacando o despachando los lotes mas
viejos

» Relacion de salidas segun remision llevando un control

» Llevar inventario diario de manera que consolide los inventarios fisicos y teéricos.

» Hacer inspeccion visuales de la planta antes de iniciar el proceso, verificar que la
maquinaria y los utensilios estén en buenas condiciones

» Es el responsable que el producto sean de buena calidad e inocuo

» Entregar informe diario al Jefe (Gerente)

Fuente: Autoras
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DESCRIPCION DE CARGOS

CARGO: OPERARIO MULTIFUNCIONAL

SUPERVISA A:

SUPERVISADO POR: Tecno6logo en alimentos
ESCALA SALARIAL: $309.000/mes

HORAS TRABAJADAS / SEMANA: 48

FUNCION PRINCIPAL

» Determinar la materia prima

» Lalimpieza e higienizacion de equipos y herramientas al utilizar durante el proceso

» Pesaje de mezclas liquidas y sélidas para la elaboracién del yogurt

» Adicién de ingredientes a la marmita

» Inspeccion visual por unos 20 minutos en la etapa del calentamiento de la leche

» Estar pendiente en el momento de homogenizar

» Tener en cuenta la temperatura adecuada para la adicién de los cultivos

» Mantener la mezcla en la temperatura adecuada para la fermentacion

» Teniendo ya el yogurt procede a la adicién de la fruta

» Debe proceder a empacar teniendo en cuenta que este tenga la fecha de
elaboracion y el vencimiento del producto

» Debe almacenarlo fijandose que la temperatura es la adecuada

RESPONSABILIDADES

» Control de rotacion de los productos al despachar (primeras en producir, primeras
en salir)

» Relacion de salidas segun remisién

» Llevar inventario diario

» Hacer inspeccion visual del producto terminado al despachar para verificar que se
encuentren las condiciones preestablecidas

» Entregar informe diario al Jefe de Produccion

Fuente: Autoras
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DESCRIPCION DE CARGOS

CARGO: Contador

SUPERVISA Auxiliar Contable (Secretaria)
SUPERVISADO POR: Gerente

ESCALA SALARIAL: $50.000/mes

HORAS TRABAJADAS / SEMANA: 1 por semana.

FUNCION PRINCIPAL

» Revisa que este a paz y salvo la empresa de impuestos
» Llevar la contabilidad de toda la empresa

RESPONSABILIDADES

» Ser muy discreto con la informacion y el estado financiero de la empresa
» Ser fiel, honrado con el trabajo que realice y los manejos contables que lleva

Fuente: Autoras

DESCRIPCION DE CARGOS

CARGO: Vendedor

SUPERVISA A:

SUPERVISADO POR: Auxiliar Contable (Secretaria)

ESCALA SALARIAL: El 10% por Ventas/mes

HORAS TRABAJADAS / SEMANA: Objetivo por ventas el 50%

FUNCION PRINCIPAL

» Mantener las ventas por encima de la meta programada
» Abrir mercado

» Ser fiel con la empresa

RESPONSABILIDADES

» Entregar un producto de buena calidad

» Mantener satisfecho el cliente

Fuente: Autoras
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4.2 CONSTITUCION DE LA EMPRESA

4.2.1 Tipo de la empresa. La empresa a constituirse es de tipo privado e

individual.

* La empresa individual se caracteriza por pertenecer a un solo duefio. El
propietario por lo general es el encargado de administrar y tomar el cargo de
gerente. Sobre el recae los resultados obtenidos por el excelente, bueno o mal
manejo dado al negocio. Es el Unico responsable por las obligaciones y deudas

contraidas por la empresa para su funcionamiento.

* Régimen simplificado o comun: Esta pertenece a un régimen simplificado ya
gue cumple con las siguientes condiciones:

e Ser persona natural.

e Tiene un establecimiento.

e Los ingresos brutos provenientes de la actividad comercial son inferiores a 400
salarios minimos mensuales vigentes.

¢ No se retiene por compras.

e No se cobra IVA.

e No presenta declaracion de ventas.

4.3 CONSTITUCION LEGAL DE LA EMPRESA

Cuando ya se ha definido el tipo de empresa ha establecer, se definen los
aspectos relacionados con la legalizacion de la misma. Los aspectos legales para
formalizar cualquier tipo de empresa son de caracter obligatorio a nivel nacional y
estan regidos por normas, decretos y leyes emanadas del Estado Colombiano. Al
formalizar se genera la personal juridica que responda por las obligaciones ente el

estado y particulares.
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El procedimiento a seguir para la creacién y constitucion de una empresa son: los
documentos previos, los tramites ante la camara de comercio, ante la DIAN, ante
la tesoreria municipal, ante la alcaldia, patronales, ante la oficina de trabajo e

higiene y seguridad industrial.

4.3.1 Documentos previos. Son aquellos que se elaboran previamente antes de
gue se inicie el proceso de legalizacion de la empresa, los mas comunes: acta de

constitucién y la minuta de constitucion.

» Acta de Constitucion. En este documento se consideran lo siguiente: tramitar la
carta de estudio del nombre ante la Camara de Comercio con el cual se identifica
la empresa, los aportes del socio, la razon social, direccion del domicilio, objeto
social y representante legal de la empresa. La Cadmara de Comercio hace el
estudio correspondiente de la existencia del nombre para luego aprobar o
rechazar dicha solicitud, en caso de que se encuentre ya registrado el nombre

comercial.

» Minuta de Constitucién. Una vez aprobado el nombre comercial debe otorgar
la escritura publica de constitucion de la sociedad, la cual debe elaborarse ante
un notario y debe contener por lo menos:

* Nombre (Razén social o denominacion)

* Nombre de los socios, identificacion, nacionalidad

* Domicilio social, que debera ser el mismo del establecimiento de comercio

* Término de duracion.

* Objetivo social (descrito de manera clave y determinada)

* Capital social (Valor total, nimero de cuotas acciones, valor de cada una) y
distribucion entre los socios.

* Indicar la forma de pago del capital social efectivo o especie.
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* Dicha escritura debe ser otorgada por todos los socios, los menores de edad
deben estar representados por los padres en ejercicio potestad, la cual debe

demostrarse con registro civil del menor valido para acreditar el parentesco.

4.3.2 Tramites ante la CaAmara de Comercio. Comprende los requisitos previos, a

inscripcion de registro, de nombramientos y de los libros de contabilidad.

a. Requisitos Previos.

* Verificar que no existe registrado en la cAmara de comercio un nombre igual al
de la empresa a constituir. Formato idéntico como: solicitud estudio del nombre
oficial.

* Revisar que el acta y la escritura de constitucion estén debidamente
diligenciadas y legalizadas.

* Pagar impuestos de registros y anotacion (Beneficencia)

* |dentificar el representante legal.

b. Inscripcion del registro.

* Diligenciar y entregar el formulario de matricula de sociedad y establecimiento.

* Presentar actay copia del acta de constitucion

* Anexar el permiso de funcionamiento de la sociedad si ésta se haya sujeta a
vigilancia estatal.

* Presentar documentos de identidad y certificados de aceptacion de cargo del
representante legal y el revisor fiscal.

* cancelar por concepto de derechos, inscripcién, publicacion y papel de

seguridad.
c. Inscripcion de nombramientos.

* Inscribirse los nombramientos del representante legal y el revisor fiscal

presentando: acta de nombramiento, constancia de aprobacion del texto del acta
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por parte del 6rgano social respectivo y acreditar el nimero de documento de
identidad de las personas involucradas.

d. Inscripcion de los libros de contabilidad. Es obligacion legal. Los libros que se
deben registrar son:

* Libros de actas

* Libros de contabilidad

* Libro Diario

* Mayor y Balances

* Inventario y Balances

* Otros que se consideren necesarios

4.3.3 Tramites ante la DIAN. Una vez terminado los trdmites ante la Camara de
Comercio, se procede a realizar los correspondientes ante la Administracion de

Impuestos Nacionales.

* Se diligencia la asignacién del NIT (Numero de Identificacion Tributaria).
* La inscripcion al Registro Nacional de Vendedores.

4.3.4 Tramite ante la Tesoreria Municipal. Con los documentos de Certificado de
Constitucion y Gerencia (expedido por la Camara de Comercio) y el NIT
(asignado por la Administracion de Impuestos Nacionales).

* Diligenciar el formato de inscripcion ante la Tesoreria Municipal como

contribuyente al impuesto de Industria y Comercio.

4.3.5 Tramite ante la Alcaldia.

* Se diligencia la Patente de funcionamiento. Previamente se debe:
a. Diligenciar la licencia de bomberos ante el cuerpo respectivo.

b. La patente de sanidad ante el servicio de salud mas cercano.

c. Concepto de la Oficina de Planeacion.
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d. Pazy Salvo de la sociedad de autores y compositores (SAYCO)
e. La Inscripcion de Industria y Comercio.

4.3.6 Tramites Patronales. El personal en general se debe: afiliar a las entidades
de seguridad social establecidas por la Ley: E.P.S, A.R.P, régimen de pensiones,
SENA , cajas de compensacion familiar y el ICBF

4.3.7 Tramites ante la Oficina de Trabajo. El reglamento interno de trabajo se
debe legalizar ante el Ministerio de trabajo para la cual debe presentarse tres
copias del reglamento, firmadas por el representante legal o por el apoderado.

4.3.8 Tramites ante la Secretaria de Salud. Los aspectos relacionados con la
Higiene y Seguridad Industrial, se diligencia ante la Secretaria de Salud,
determinando la actividad que desarrolla la empresa es: produccion, elaboracion y

distribucion de productos lacteos. Considerando lo siguiente:

* La empresa se compromete a dar cumplimiento a las disposiciones legales
vigentes, pendientes a garantizar los mecanismos que asegure una adecuada y
oportuna prevencion de los accidentes de trabajo y enfermedades profesionales
de acuerdo a los articulos estipulados en el Codigo Sustantivo del trabajo, la ley 9

de 1979 y demas normas gue con tal fin se establezcan.

* La empresa se obliga a promover y garantizar la constitucion y funcionamiento
del Comité de Medicina, Higiene y Seguridad Industrial, de conformidad con lo
establecido en el Decreto 614 de 1984, Resolucion 2013 de 1986 y Resolucién
1016 de 1989.

* La empresa se compromete a destinar los recursos necesarios para desarrollar

actividades permanentes, de conformidad con el programa de salud ocupacional,
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elaborado de acuerdo con el Decreto 614 de 1984 y la Resolucion 1016 de 1989,
el cual contempla como minimo:
a. Subprograma de medicina preventiva

b. Subprograma de higiene y seguridad industrial

* Los riesgos existentes en la empresa, estan constituidos principalmente por:

Fisicos , Quimicos y Biologicos.

Las diligencias anteriormente descritas se resumen en la figura 20 denominada

flujograma de pasos para la legalizacion de la empresa.
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Figura 20. Flujograma de pasos para la legalizacion de la empresa

MARCO LEGAL

TIPO DE ASPECTOS
EMPRESA LEGALES
]
Privada e Documentos
Individual previos
|
Tramites ante la

—| Camara de Comercio

Tramite ante la
DIAN

Fuente: Investigacion Autores.

Tramites
Tesoreria

Tramites ante la
Alcaldia
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5. ESTUDIO FINANCIERO

Después de analizado el estudio de mercadeo, el técnico y la organizacion de la
empresa se procede a realizar el estudio financiero, que consiste en la
recopilacion, interpretacion y anadlisis de los estados financieros y de los datos
operacionales de la empresa. Inicialmente se determinan las inversiones de la
empresa, los activos diferidos para continuar el analisis con los costos
operacionales o de produccién (dependiendo de la cantidad a producir) y sus
respectivas proyecciones. Se estiman los gastos administrativos y de ventas y su
proyeccion al futuro. Se realiza el calculo de los ventas y se presenta el resumen
los ingresos y egresos para el periodo de vida util del proyecto realizando los
respectivos presupuestos. Con la anterior informacion se determina el punto de
equilibrio, la financiacién y el flujo de fondos, que es la base para la evaluacion
financiera del proyecto calculando el valor presente neto y la tasa interna de

retorno, para finalmente concluir si la idea del proyecto es factible o no.

5.1 INVERSIONES DE LA EMPRESA

Para la determinacion de las inversiones de la empresa se tienen en cuenta los
activos fijos representados por la maquinaria y equipo, muebles y enseres,
construcciones y adecuaciones y los activos diferidos. También se considera el

capital de trabajo.

5.1.1 Maquinaria y Equipo. Segun el andlisis realizado en el estudio técnico los
requerimientos de maquinaria y equipo se registran en el cuadro 33, con las
cantidades necesarias, costo unitario, costo total, la vida util de cada uno de ellos
y el valor residual al final del afio quinto. No se presentan reinversiones de la
maquinaria y equipo ya que tienen una vida util igual o superior a los cinco afios

tomados como base de la proyeccion de datos. Los costos de depreciacion se
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calculan sobre los costos tangibles, por el método de linea recta y los valores de

salvamento se registran en el cuadro 34.

Cuadro 33. Maquinaria y equipo ($)

DESCRIPCION CANTIDAD| VALOR VALOR |VIDA UTIL VALOR
UNITARIO TOTAL RESIDUAL

Marmita 1 3,700,000 3,700,000 10 1,850,000
Descremadora 1 220,000 220,000 10 110,000
Refrigerador 2 800,000 1,600,000 10 800,000
Gramera 1 150,000 150,000 5 0
Termometro (-10 a 100°C) 1 20,000 20,000 5 0
Lactodensimetro 1 210,000 210,000 5 0
Peachimetro 1 230,000 230,000 5 0
Envasadora Manual 1 130,000 130,000 10 65,000
Estufa Industrial (2 fogones) 1 110,000 110,000 10 55,000
Meson metalico 1 300,000 300,000 10 150,000
Lavaplatos metalico 1 400,000 400,000 10 200,000
Cilindro de gas 1 25,000 25,000 10 12,500
Cantina (50 litros) 6 70,000 420,000 5 0
Ollas (40 litros) 1 120,000 120,000 5 0
Balde 3 6,000 18,000 5 0

TOTAL 7,653,000 3,242,500
Fuente: Cotizaciones de empresas fabricante de maquinaria y equipo.
Cuadro 34. Costos por depreciacién de maquinaria y equipos ($)

ANO VALOR DE DEPRECIACION ANUAL

DESCRIPCION 1 2 3 4 5
Marmita 370,000 370,000 370,000 370,000 370,000
Descremadora 22,000 22,000 22,000 22,000 22,000
Refrigerador 160,000 160,000 160,000 160,000 160,000
Gramera 30,000 30,000 30,000 30,000 30,000
Termometro (-10 a 100°C 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000
Lactodensimetro 42,000 42,000 42,000 42,000 42,000
Peachimetro 46,000 46,000 46,000 46,000 46,000
Envasadora Manual 13,000 13,000 13,000 13,000 13,000
Estufa Industrial (2 fogone 11,000 11,000 11,000 11,000 11,000
Meson metalico 30,000 30,000 30,000 30,000 30,000
Lavaplatos metalico 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000
Cilindro de gas 2,500 2,500 2,500 2,500 2,500
Cantina (50 litros) 84,000 84,000 84,000 84,000 84,000
Ollas (40 litros) 24,000 24,000 24,000 24,000 24,000
Balde 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600

TOTAL 882,100 882,100 882,100 882,100 882,100

Fuente: Cuadro 33
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5.1.2 Muebles y Enseres. Segun la distribucién de planta asignada para el area
administrativa, el tecndlogo de alimentos y el contador se requiere de los muebles
y enseres registrados en el cuadro 35. Los costos de depreciacion se calculan
sobre los costos tangibles, por el método de linea recta y los valores de

salvamento se registran en el cuadro 36.

Cuadro 35. Muebles y Enseres ($)

DESCRIPCION CANTIDAD| VALOR VALOR  [VIDAUTIL| VALOR
UNITARIO TOTAL RESIDUAL
Computador 1 1,200,000 1,200,000 5 0
Calculadora 1 50,000 50,000 5 0
Teléfono 2 30,000 60,000 5 0
Escritorio 2 180,000 360,000 5 0
Sillas 3 35,000 105,000 5 0
Archivador 1 100,000 100,000 5 0
Mesa 1 70,000 70,000 5 0
TOTAL 1,945,000 0
Fuente: Cotizaciones de empresas fabricantes de muebles y enseres.
Cuadro 36. Depreciacién de Muebles y Enseres ($)
ANO VALOR DE DEPRECIACION ANUAL

DESCRIPCION 1 2 3 4 5
Computador 240,000 240,000 240,000 240,000 240,000
Calculadora 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000
Teléfono 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000
Escritorio 72,000 72,000 72,000 72,000 72,000
Sillas 21,000 21,000 21,000 21,000 21,000
Archivador 20,000 20,000 20,000 20,000 20,000
Mesa 14,000 14,000 14,000 14,000 14,000

TOTAL 389,000 389,000 389,000 389,000 389,000

Fuente: Cuadro 35

5.1.3 Construcciones y adecuaciones. Mediante un estudio técnico a las
instalaciones , se determind que se be hacer adecuaciones del acueducto para
instalar el lavaplatos. El sitio debe contar con luz trifasica, luego solamente se
hace un revision de cableado y polo a tierra. Para que los espacios presenten la
distribucion de planta de la figura 18, solamente hay que tumbar un muro sin que

afecte las columnas y vigas principales de las instalaciones. A las paredes y pisos
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se les hara inicialmente un mantenimiento de pintura y retoques. Todos estas
adecuaciones es estiman en un costo de $1.200.000,00. Para la instalacion de

equipos, para este caso de la marmita se estimo un costo de $200.000,00

5.1.4 Activos Diferidos. Constituidos por los gastos en que incurre la empresa
para la legalizacion ante el Estado Colombiano y previo funcionamiento de la

misma. Se resumen en el cuadro 37.

Cuadro 37. Activos diferidos

DESCRIPCION COSTO
Estudio de prefactiblidad y factibilidad 700,000
Gastos de Organizacion 550,000
Licencias y patentes 1,800,000
Puesta en marcha 400,000
Imprevistos 345,000
TOTAL 3,795,000

Fuente: Valores causados por los estudios de las fases, el costo organizacién y la prueba

piloto.

5.1.5 Presupuesto de la inversion fija para iniciar el proyecto. Este célculo se

registra en el cuadro 38.

Cuadro 38. Presupuesto de la inversion fija para el tiempo cero ($)

DESCRIPCION COSTO
Maquinaria y Equipo 7,653,000
Mueble y Enseres 1,945,000
Instalaciones de equipo 200,000
Construcciones y adecuaciones de planta 1,000,000
Subtotal activos fijos tangibles 10,798,000
Activos fijos diferidos 3,795,000
Imprevistos (5% del total de la inversion fija) 729,650
TOTAL INVERSION FIJA 15,322,650

Fuente: Cuadros 33, 35, 37 e Iltem 5.1.3

5.2 CAPITAL DE TRABAJO

Para el calculo del capital de trabajo, se utiliza el método del ciclo productivo,
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teniendo en cuenta:

ICT = CO (COPD)
ICT = Inversidon en capital de trabajo
CO = Ciclo operativo en dias

COPD = Costo de operacion promedio diario

CO: Normalmente el ciclo operativo se considera de 30 dias ( un mes). Para la
empresa Cow Boy’s la produccion se hara durante 24 dias al mes, pero los

calculos salariales corresponden a 30 dias ( un mes).

COPD: Para determinarlo se cuantifican los costos operacionales durante el afio y
luego se obtiene el valor correspondiente para un mes. De este Ultimo se obtiene

el diario.

Con relacién a los costos operacionales estos comprenden: costos de produccion,
los gastos de administracion y ventas.

5.2.1 Los costos de produccién. Se contemplan para su calculo los costos
variables (costos directos) y los gastos generales de la produccion (costos
indirectos).

» Los costos variables. Como mencionamos anteriormente en el estudio de
mercado para este proyecto se estima una demanda mensual de 3000 unidades
(garrafas de 1000 cc de yogurt con fruta Cow Boy’s Lacteos) y con base en los
datos del estudio técnico se registran los requerimientos necesarios para este
volumen de producciéon con relacion a la materia prima, empaque, etiqueta y la
mano de obra directa, los cuales se presentan en los cuadros 39, 40 y 41
respectivamente, tanto mensual como anualmente. Se deben revisar

continuamente para evitar disminucién en la utilidad por falta de control.
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El costo de depreciacibn de maquinaria y equipo empleado en la linea de

produccion del yogurt se presento en el cuadro 34, para periodos tanto mensual

como anual.

Cuadro 39. Costo mensual y anual de Materia prima ($)

CONCEPTO CANTIDAD COSTO UNIDADES COSTO COSTO
UNITARIO | DE MEDIDA | MENSUAL ANUAL
Leche 3,120 650 litros 2,028,000 24,336,000
Azlcar 624 550 libras 343,200 4.118.400
Cultivo Lactico 78 5,000 gramos 390,000 4.680 000
Saborizante 390 70 gramos 27,300 327 600
Colorante 390 70 gramos 27,300 327 600
TOTAL 2,815,800 33,789,600
Fuente: Estudio Técnico.
Cuadro 40. Costo mensual y anual de Etiqueta y empaque ($)
CONCEPTO CANTIDAD COSTO UNIDADES COSTO COSTO
UNITARIO | DE MEDIDA| MENSUAL ANUAL
Etiquetas 3,000 50 unidades 150,000 1.800.000
Empaque(garrafas) 3,000 400 unidades 1,200,000 14 400.000
TOTAL 1,350,000 16,200,000

Fuente: Estudio técnico

Cuadro 41. Costo mensual, anual y presupuesto de la Mano de Obra Directa ($)

CARGO SUELDO

BASICO

AUX.
DE
TRANS |SOCIALES
P (42.6%)

PRETAC

APORTE | COSTO

PARAFIS
(30%)

MES

ANO1

ANO 2

ANO 3

ANO 4 ANO 5

TECNOLOGO
ALIMENTOS | 550,000

OPERARIO 309,000

0 234,300

32,000 | 131,634

165,000 | 949,300

92,700 565,334

11,391,600

6,784,008

12,302,928

7,326,729

13,287,162

7,912,867

14,350,135 | 15,498,146

8,545,896 | 9,229,568

TOTAL

MANO DE 859,000

OBRA

32,000 | 365,934

257,700

1,514,634

18,175,608

19,629,657

21,200,029

22,896,032 | 24,727,714

Fuente: Apreciacion de salarios afio 2002, organizacion de la empresa y una inflacion

del 8% anual.
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» Gastos Generales de produccién. Llamados también costos indirectos de
fabricacion estan relacionados con aquellas erogaciones que tengan que ver
indirectamente con la elaboracion del yogurt. Considerando los siguientes
conceptos: arrendamiento, material de aseo (material para esterilizacion), otros
implementos (guantes, etc) y servicios publicos. El costo mensual y anual de
energia, gas y agua se carga un 80% a la produccion y el 20% se ajusta a los
gastos de administracion. ElI 100% del servicio telefénico se carga a la
administracion (ver cuadro 42). Los valores mensuales relacionados con el
arrendamiento, material de aseo, otros implementos (guantes) se presentan en el

cuadro 43.

Otro costo ha considerar son los mantenimientos preventivo y correctivo. El
preventivo como su nombre lo indica se realiza para prevenir dafios graves en la
maquinaria y equipo. El correctivo realizado cuando se presenta alguna ruptura o
dafio irreparable en las piezas, repuestos e implementos que conforman la
maquinaria y el equipo. Hay que tomar previsiones cuando los repuestos hay que
conseguirlos fuera de la ciudad o del pais, por ser compras realizadas en el
exterior. (Cuadro 44)

Cuadro 42. Costo mensual y anual de Servicios publicos ($)

Fuente: costos correspondientes a la zona donde se ubica la planta, calculados en base

al volumen de produccion.
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CONCEPTO| UNIDAD COSTO MENSUAL COSTO ANUAL
DE MEDIDA | PRODUCCION |ADMINISTRACION | PRODUCCION | ADMINISTSRACION
Teléfono Impulsos 0 30,000 0 360,000
Energia Kw/hora 40,000 10,000 480,000 120,000
Agua Mts® 32,000 8,000 384,000 96,000
Gas Mts® 32,000 8,000 384,000 96,000
TOTAL 104,000 56,000 1,248,000 672,000
160,000 1,920,000




Cuadro 43. Gasto mensual y anual de arrendamiento, material de aseo y otros ($)

CONCEPTO MENSUAL ANUAL
Arrendamiento 230,000 2,760,000
Material de aseo 20,000 240,000
Otros implementos 20,000 240,000

TOTAL 270,000 3,240,000

Fuente: valores estimados segun necesidades de funcionamiento de la planta

Cuadro 44. Costo mensual y anual de los mantenimientos ($)

CONCEPTO MENSUAL ANUAL
Mantenimiento preventivo 28,000 336,000
Mantenimiento correctivo 33,000 396,000

TOTAL 61,000 732,000

Fuente: costos estimados para estos mantenimientos

El costo mensual y anual de la produccion se presenta resumidos en el cuadro 45,
tomando datos de los cuadros 39,40,41,42,43 y 44 relacionados con cuentas que

conforman los costos variables y los gastos generales de fabricacion.

Cuadro 45. Costo mensual y anual de la produccion ($)

CONCEPTO | COSTO MENSUAL | COSTO ANUAL

A. Costos Variables

Materia prima 2,815,800 33,789,600
Etiqueta 150,000 1,800,000
Empaque(garrafas plasticas) 1,200,000 14,400,000
Mano de obra directa 1,514,634 18,175,608
Depreciacion de Maquinaria y equipo 73,508 882,100
Total Costos Variables 5,753,942 69,047,308
B. Gastos Generales de Fabricacion

Arrendamiento 230,000 2,760,000
Material de aseo 20,000 240,000
Otros implementos 15,000 180,000
Servicios 104,000 1,248,000
Mantenimientos 61,000 732,000
Total Gastos Grales de Fabricacion 430,000 5,160,000
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 6,183,942 74,207,308

Fuente: Cuadros 39,40,41,42,43y 44
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5.2.2 Gastos de Administracién. Se consideran los sueldos de administrativos, la
papeleria y los servicios. En el cuadro 46 se presenta el gasto mensual, anual y el
presupuesto de los sueldos del gerente y la secretaria con sus respectivas valores
de prestaciones sociales (cesantias e intereses, primas, vacaciones, EPS, ARP,

pensiones, caja de compensacion, y otros).

En el cuadro 47 se registran los gastos mensuales y anuales de papeleria y utiles
y los porcentajes correspondiente a servicios cargados al departamento
administrativo (segun las estimaciones descritas en el cuadro 42 para el costo y

gasto de servicios publicos).

Cuadro 46. Costo mensual, anual y presupuesto de sueldos administrativos ($)

CARGO SUELDO| AUX. | PRETAC | APORTE | COSTO | ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
DE
BASICO | TRANS|SOCIALES| PARAFIS | MES
) (42.6%) (30%)

GERENTE 650,000 0 276,900 195,000 |1,121,900] 13,462,800 | 14,539,824 15,703,010 | 16,959,251 | 18,315,991

SECRETARIA | 154,500 | 32,000 | 65,817 46,350 298,667 | 3,584,004 | 3,870,724 | 4,180,382 | 4,514,813 | 4,875,998

TOTAL

SUELDOS 804,500 | 32,000 | 342,717 241,350 | 1,420,567 17,046,804 | 18,410,548 | 19,883,392 | 21,474,064 | 23,191,989
ADMON

Fuente: Apreciacion de salarios afio 2002, organizacion de la empresa y una inflacién del
8% anual

Cuadro 47. Gasto mensual y anual de papeleria, Gtiles y servicios publicos del

departamento administrativo ($)

CONCEPTO MENSUAL ANUAL
Papeleria e utiles 35,000 420,000
Servicios publicos 56,000 672,000
TOTAL 91,000 1,092,000

Fuente: Gastos estimados para el departamento administrativo

El cuadro 48 resume el gasto de administracibn mensual y anual, calculados en

los cuadros 46 y 47 relacionados con los sueldos, papeleria y utiles y servicios.
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Cuadro 48. Gastos de administracion mensual y anual ($)

CONCEPTO MENSUAL ANUAL
Sueldos de administracion 1,420,567 17,046,804
Papeleria e utiles 35,000 420,000
Servicios publicos 56,000 672,000
Depreciacion Muebles y enseres 32,417 389,000
TOTAL 1,543,984 18,527,804

Fuente: Cuadros 46y 47.

5.2.3 Gastos de Ventas. Se considera las comisiones pagadas al vendedor, la
publicidad, la promocién (degustaciones entre otras) y el transporte, . con
porcentajes sobre la venta mensual del 8%, 3%, 2% respectivamente. Se estima
para el transporte $50.000 mensuales. Teniendo que el precio de venta unitario
es de $3.500 y la cantidad demanda es de 3.000 unidades mensuales, da como
resultado ventas de $10.500.000 mensuales y $126.000.000 para el primer afio,
sobre estos valores se aplican los porcentajes para calcular los diferentes gastos
de ventas y se presentan en el cuadro 49.

Es importante invertir en publicidad ya se que le esta mostrando el producto a la
poblacién en general, por medio de la television, la prensa, volantes, etc. Con la
promocion logramos que el consumidor pruebe y de una aceptacién favorable o no
del producto, realizando las degustaciones u obsequiando el yogurt en envases de
muestras, para mejoramiento continuo del producto y del servicio post-venta.

Cuadro 49. Gastos de ventas mensual y anual ($)

CONCEPTO MENSUAL ANUAL
Comisiones vendedores 840,000 10,080,000
Publicidad 315,000 3,780,000
Promocion 210,000 2,520,000
Transporte 50,000 600,000
TOTAL 1,415,000 16,980,000

Fuente: Valores estimados para los gastos de ventas
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5.2.4 Presupuesto de capital de trabajo. Una vez cuantificados los costos totales
de produccion, los gastos de administracion y de ventas, se procede a calcular el
capital de trabajo, tomando como base un ciclo operativo de un mes y
considerando ademas un 10% de imprevistos. El presupuesto de capital de trabajo

para los cinco afos se presenta en el cuadro 50.

Para los afios 2 al 5 se toma un incremento en la produccién de 100 unidades por
ciclo operativo (un mes). Si el afio 1 se produce 3.000 unidades, para los afos

siguientes se produciran 3.100, 3.200, 3.300 y 3.400 hasta el afio quinto.

Ademas se considera el efecto de la inflacidn, el cual se tomo en un 8% para el

tiempo de vida util del proyecto de cinco afos.

Cuadro 50. Presupuesto del capital de trabajo tomando como base un ciclo
operativo de un mes ($)

CONCEPTO NO 1 2 3 4 5

Costos de produccién 6,239,967 6,878,771 7,581,007 8,351,119 9,196,259
Gastos de administracion 1,554,734 1,675,659 1,806,528 1,947,306 2,099,637
Gastos de ventas 1,832,000 2,042,712 2,275,413 2,532,273 2,815,668
Imprevistos 10% 962,670 1,059,714 1,166,295 1,283,070 1,411,156
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 10,589,371 11,656,856 12,829,243 14,113,768 15,522,720
Incremento Capital de Trabajo 10,589,371 1,067,485 1,172,387 1,284,525 1,408,953
Unidades producidas 3,000 3,100 3,200 3,300 3,400
Incremento en unidades 100 100 100 100 100

Fuente: Cuadros 45,48 y 49 y una inflacién anual del 8%

5.3 INGRESOS Y PRESUPUESTO

Los ingresos para un mes estan representados por la venta de las 3.000 unidades

(garrafas de 1.000 cc de yogurt). Cada unidad se vende a $3.500, lo que da una
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venta mensual de $10.500.000, que corresponde a una produccién anual de
36.000 unidades y un ingreso anual de $126.000.000.

capital de trabajo se estipulo un incremento de produccién de 100 unidades por

En el presupuesto del

ciclo operativo (un mes) para los afios 2 al 5, lo cual seria producir 3.100, 3.200,

3.300 y 3.400 unidades respectivamente.

Y considerando el aumento del precio que esta reflejando por la inflacion del 8%,
lo que da los siguientes precios de venta unitario para los afios del 2 al 5, asi:
$3.780, $4.082, $4.409 y $4.762 respectivamente.

En el cuadro 51 se presentan el presupuesto de ingresos para cinco afos, como
vida util del proyecto.

Cuadro 51. Presupuesto de ingresos ($)

CONCEPTO (@) 1 2 3 4 5

Pronéstico de ventas mensual
Pronéstico de venta anual

Precio estimado

3,000
36,000

3,500

3,100
37,200

3,780

3,200
38,400

4,082

3,300
39,600

4,409

3,400
40,800

4,762

Ingreso por ventas

126,000,000

140,616,000

156,764,160

174,596,083

194,277,823

Fuente: Datos basados en el aumento de la produccion de 100 unidades por ciclo
operativo y el 8% de la inflacion.

5.4 PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCCION

Para el calculo del presupuesto de produccién se tiene en cuenta los datos de los
cuadros 34 y 45 donde se registra la depreciacion para maquinaria y equipo y los
costos de produccion mensual y anual, que incluye los costos variables y los
gastos generales de produccion para el volumen de fabricacion establecido, para

cada uno de los afios.

Considerando ademas el efecto de la inflacion, este presupuesto a cinco afios se

presenta en el cuadro 52.
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Cuadro 52. Presupuestos de los costos de produccion ($)

CONCEPTO N 1 2 3 4 5

A. Costos Variables

Materia prima 33,789,600 37,709,194 42,039,030 46,809,687 52,083,265
Etiqueta 1,800,000 2,008,800 2,227,200 2,494,800 2,774,400
Empaque 14,400,000 16,070,400 17,932,800 19,958,400 22,195,200
Mano de obra directa 18,175,608 19,629,657 21,200,029 22,896,032 24,727,714
Depreciacién Maquinaria y equipo 882,100 882,100 882,100 882,100 882,100
Total Costos Variables 69,047,308 76,300,151 84,281,159 93,041,019 102,662,679

B. Gastos Generales de Fabricacion

Arrendamiento 2,760,000 2,980,800 3,219,264 3,476,805 3,754,950
Material de aseo 240,000 259,200 279,936 302,331 326,517
Otros implementos 180,000 194,400 209,952 226,748 244,888
Servicios 1,248,000 1,347,840 1,455,667 1,572,121 1,697,890
Mantenimientos 732,000 790,560 853,805 922,109 995,878
Total Gastos Grales de Fabricacion 5,160,000 5,572,800 6,018,624 6,500,114 7,020,123
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 74,207,308 81,872,951 90,299,783 99,541,133 109,682,802
Incremento de 104 materia prima 3120 3224 3328 3432 3536
unidades a producir 3000 3100 3200 3300 3400
valor de la etiqueta 50 54 58 63 68
valor del empaque 400 432 467 504 544

Fuente: Cuadros 34, 45y la inflacién del 8%

5.5 PRESUPUESTO DE GASTOS DE ADMINISTRACION

Con base en el cuadro 48 se realiza el presupuesto de los gastos de

administracion para la vida util del proyecto de cinco afios. Ver cuadro 53.

5.6 PRESUPUESTO DE GASTOS DE VENTAS

El resumen registrado en el cuadro 49 es la base para el calculo del presupuesto
de los gastos de ventas para la vida Gtil del proyecto. Ver cuadro 54.
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Cuadro 53. Presupuesto de gastos de administracion ($)

CONCEPTO NO 1 2 3 4 5

Sueldos de administracion 17,046,804 18,410,548 19,883,392 21,474,064 23,191,989

Papeleria y ttiles 420,000 453,600 489,888 529,079 571,405

Servicios Publicos 672,000 725,760 783,821 846,526 914,249

Depreciacién Muebles y Enseres 389,000 389,000 389,000 389,000 389,000
TOTAL 18,527,804 19,978,908 21,546,101 23,238,669 25,066,643

Fuente: Cuadro 36, 48 e inflacion del 8% anual.

Cuadro 54. Presupuesto de gastos de ventas ($)

CONCEPTO NO 1 2 3 4 5

Comisiéon vendedores 10,080,000 11,249,280 12,541,133 13,967,687 15,542,226

Publicidad 3,780,000 4,218,480 4,702,925 5,237,882 5,828,335

Promocion 2,520,000 2,812,320 3,135,283 3,491,922 3,885,556

Transporte 600,000 648,000 699,840 755,827 816,293
TOTAL 16,980,000 18,928,080 21,079,181 23,453,318 26,072,410

Ventas anuales 126,000,000 140,616,000 156,764,160 174,596,083| 194,277,823

Fuente: Cuadros 49, 51 e inflacién del 8% anual.

5.7 PUNTO DE EQUILIBRIO

Llamado también el punto cero o muerto. EI objetivo al calcular el punto de

equilibrio es verificar si la empresa con puede permanecer en el mercado,

calculando el minimo de produccion para que no haya ni ganancias ni perdidas, es

decir que los ingresos totales son iguales a los costos totales. El punto de

equilibrio esta definido por los costos fijos dividido en la diferencia entre el margen

de contribucion, que es igual al Precio de venta unitario menos el costo variable

unitario. A continuacién se enuncia la férmula:

Costos Fijos Totales

P.E.

Precio Unitario — Costo Variable Unitario
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5.7.1 Caélculo del punto de equilibrio. Con base en la informacién de los cuadros
45, 48 y 49 que contienen los costos totales de produccion, gastos de
administracion y de ventas, se determinan los costos fijos totales y los costos
variables totales, para el primer afio de produccién. EIl resumen de estos costos

se presentan en el cuadro 55.

Cuadro 55. Costos variables totales y costos fijos totales para el primer afio ($)

A. Costos Variables
Materia prima 33,789,600
Etiqueta 1,800,000
Empaque 14,400,000
Mano de obra directa 18,175,608
Total Costos Variables 68,165,208
B. Costos Fijos
Gastos Generales de Fabricacién
Arrendamiento 2,760,000
Material de aseo 240,000
Otros implementos 180,000
Servicios 1,248,000
Mantenimientos 732,000
Total Gastos Grales de Fabricacion 5,160,000
Gastos de administracion
Sueldos de administracion 17,046,804
Papeleria y utiles 420,000
Servicios Publicos 672,000
18,138,804
Gastos de ventas
Comisién vendedores 10,080,000
Publicidad 3,780,000
Promocién 2,520,000
Transporte 600,000
16,980,000
Costos Fijos Totales 40,278,804

Fuente: Cuadros 45,48 y 49.
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En el célculo de los fijos con relacion a los gastos de administracion no se incluye
la depreciacion de los muebles y enseres. De igual forma en el valor final de los
costos variables de produccién tampoco se incluye la depreciacion por maquinaria

y equipo. En el cuadro 55 se muestran los costos variables totales.

Del anterior cuadro se obtiene para el primer afio de producciéon que el costo
variable total es de $68.165.208 y un costo fijo total de $40.278.804, los cuales
sirven de base para el célculo del punto de equilibrio tanto en unidades como es

valor monetario.

Luego el costo variable unitario es igual a:

68.165.208
C.v.U= = $1.893,50
36.000

Se sabe que el precio de venta unitario es de $3.500, entonces reemplazando, en

la féormula se obtiene el punto de equilibrio en unidades para el primer afio es:

40.278.804 40.278. 804
P.E. = =
3.500 - 1.893,50 1.606,50

P. E. = 25.072,40 unidades

Ingreso total = 25.072,40 unidades * $3.500 = $87.753,400
Costo total = $40.278.804 + 25.072,4 * $1893,50 = $87.753.393,40
P.E.$ = $87.753.393,40

El punto de equilibrio se presenta en el cuadro 55 y en la figura 21.
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Cuadro 56. Célculos para el punto de equilibrio del proyecto ($)

UNIDADES COSTO FIJO COSTO COSTO INGRESOS
FIJO VARIABLE TOTAL TOTALES
0 40,278,804 0 40,278,804 0

3000 40,278,804 5,680,500 45,959,304 10,500,000
6000 40,278,804 11,361,000 51,639,804 21,000,000
9000 40,278,804 17,041,500 57,320,304 31,500,000
12000 40,278,804 22,722,000 63,000,804 42,000,000
15000 40,278,804 28,402,500 68,681,304 52,500,000
18000 40,278,804 34,083,000 74,361,804 63,000,000
21000 40,278,804 39,763,500 80,042,304 73,500,000
24000 40,278,804 45,444,000 85,722,804 84,000,000
25072.4 40,278,804 47,474,589 87,753,393 87,753,400
27000 40,278,804 51,124,500 91,403,304 94,500,000
30000 40,278,804 56,805,000 97,083,804 105,000,000
33000 40,278,804 62,485,500 102,764,304 115,500,000
36000 40,278,804 68,166,000 108,444,804 126,000,000
39000 40,278,804 73,846,500 114,125,304 136,500,000

Fuente: Cuadro 54 e item 5.7.1

Figura 21. Punto de equilibrio
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5.8 FINANCIACION DEL PROYECTO

Con base en la inversion total de $25.912.021 el propietario aporta una inversion
neta por $17.912.021 que corresponde al 69.12% de la inversion total. Y se solicita
un préstamo de $8.000.000 que corresponde al 30,88% de dicha inversion, para
pagarla en cinco afios con una cuota anual de $3.159.550.

En el cuadro 57, se presenta el comportamiento de pago de intereses, abonos a
capital y el saldo final de la deuda, proyectada a cinco afios con una tasa de
interés bancario del 28% efectivo anual.

Los intereses que se generen por esta deuda son considerados como gastos
financieros los cuales afectan la utilidad antes de impuestos para cada periodo,

disminuyendo la rentabilidad del patrimonio.

Para el calculo de la cuota se hizo uso de la calculadora financiera (H.P 19B II),

teniendo la siguiente informacion:

N 1% VA PAGO V.F.
5 28 8.000.000 ? 0 =  $3.159.550
Cuadro 57. Financiacion del proyecto a cinco afios ($)
CONCEPT NO 0 1 2 3 4 5
Cuota 3,159,550| 3,159,550| 3,159,550| 3,159,550 3,159,550
Intereses (28%) 2,240,000 1,982,526 1,652,959| 1,231,114 691,152
Abono a Capital 919,550| 1,177,024| 1,506,591| 1,928,436| 2,468,398
SALDO DEUDA 8000000 7,080,450| 5,903,426| 4,396,835| 2,468,399 1

Fuente: Tasa para préstamos a mediano plazo del 28% anual en entidad bancaria

115




5.9 FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO

Con los datos suministrados por los cuadros 33, 36, 38, 50, 51, 52, 53 y 56 se
procede a calcular el flujo de fondos para el proyecto, presentando en el cuadro 58

para el momento cero y los cinco afios de vida util proyectados.

En el flujo de fondos se resumen los egresos Yy los ingresos para los cinco afos
considerado en el presente analisis. Teniendo en cuenta la inversion inicial los
activos diferidos, el préstamo, el aporte inicial del empresario, los costos de
produccion gastos de administracion y ventas, el capital de trabajo y las

depreciaciones.

El flujo de fondos para el momento cero y los cinco afios de vida util de proyecto

se ilustra en la figura 22.

Figura 22. Flujo de fondos del proyecto.
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Cuadro 58. Flujo de fondos del proyecto a cinco afios ($)

CONCEPTO ————— ANO 0 1 2 3 4 5

INVERSIONES
+ |Activos fijos 10,798,000
+ |Activos fijos diferidos 3,795,000
+ |Imprevistos (5% de la inversion fija) 729,650
+ |Capital de trabajo 10,589,371
= [TOTAL INVERSION FIJA 25,912,021

PRESTAMOS
- |Valor del prestamo 8,000,000
= [Inversion Neta 17,912,021

INGRESOS POR VENTAS 126,000,000 140,616,000 156,764,160 174,596,083| 194,277,823
- |Costos de produccién 74,207,308| 81,872,951| 90,299,783 99,541,133| 109,682,802
= |UTILIDAD BRUTA 51,792,692| 58,743,049| 66,464,377 75,054,950 84,595,021
- |Gastos de administracion 18,527,804 19,978,908| 21,546,101 23,238,669 25,066,643
- |Gastos de ventas 16,980,000 18,928,080 21,079,181 23,453,318 26,072,410
= |UTILIDAD OPERATIVA 16,284,888 19,836,061| 23,839,095 28,362,963 33,455,968
- |Intereses (28%) 2,240,000 1,982,526 1,652,959 1,231,114 691,152
= |UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 14,044,888 17,853,535| 22,186,136 27,131,849 32,764,816
- |Impuestos (38.5%) 5,407,282 6,873,611 8,541,662 10,445,762 12,614,454
= |UTILIDAD NETA 8,637,606 10,979,924 13,644,473 16,686,087 20,150,362
+ |Depreciacion 1,271,100 1,271,100 1,271,100 1,271,100 1,271,100
+ [Intereses 2,240,000 1,982,526 1,652,959 1,231,114 691,152
+ |Amortizacién diferidos 572,000 572,000 572,000 572,000 572,000
= [FLUJO DE CAJA BRUTO 12,720,706 14,805,550 17,140,532 19,760,301 22,684,614
- |Aumento del Capital de trabajo (KTNO) 1,067,485 1,172,387 1,284,525 1,408,953 1,547,411
= |[FLUJO DE CAJA LIBRE 11,653,221 13,633,163 15,856,007 18,351,348 21,137,203
- |Servicio a la deuda 3,159,550 3,159,550 3,159,550 3,159,550 3,159,550
= [DISPONIBLE DIVIDENDOS 17,912,021 8,493,671 10,473,613 12,696,457 15,191,798 17,977,653
- [Abono a Capital 919,550 1,177,024 1,506,591 1,928,436 2,468,398
= |SALDO FINAL DEUDA 8,000,000 7,080,450 5,903,426 4,396,835 2,468,399 1
Fuente: Cuadros 33,36,38,50,51,52,53 y 56
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5.10 EVALUACION FINANCIERA

Esta evaluacion determina el rendimiento de los recursos que van a intervenir en
el desarrollo del presente estudio, lo que permite establecer si el proyecto es
recomendable desde el punto de vista financiero, es decir si es factible realizarlo o
no. La inversion de recursos en los proyectos tiene como propdsito el incremento
en términos reales del flujo de caja libre que propicien , igualmente un incremento

del valor de la empresa.

Existen dos herramientas de alta aceptacion son utilizadas por los analistas para

la evaluacion financiera: el valor presente neto y la tasa interna de retorno.

5.10.1 Valor Presente Neto (V. P. N.).

Se define como el valor que resulta de restar al valor presente de los futuros flujos

de caja de un proyecto, el valor de la inversion inicial.

El valor presente neto es el criterio de evaluacion mas utilizado por indicar las
ganancias o pérdidas adicionales que obtiene el inversionista al ejecutar y operar

un proyecto. Su valor depende de la tasa de oportunidad utilizada.

Todas las empresas tienen una tasa de oportunidad que se denomina costo de
capital, el cual es la minima rentabilidad que deberian producir los activos de una
empresa. Dado que un proyecto es como una empresa, se afirma que sus flujos
de caja deben descontarse a la tasa de oportunidad del proyecto, a su costo de

capital, CK.

El costo de capital para este estudio se toma en 11%, calculado como un
promedio de las tasas que ofrece el sistema bancario (BanColombia, Davivienda,

Ganadero, Popular, etc) para la captacion de dinero, el cual oscila, asi:
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CDT’'s a 1afio = 6.76% E.A.al 9.2% E.A.
FIDUCIA de 3 a 12 meses = 8.54% al 12.0% E. A. dependiendo de la

cotizacion de la bolsa de valores.

Con base en el cuadro 58 de flujo de fondos del proyecto se realiza el célculo del
valor presente neto para cinco afios segun las proyecciones realizadas a lo largo

del estudio, reemplazando los diferentes valores en la ecuacion siguiente:

F
VPN =
(1+1)"

Donde :

F = Fondo neto del proyecto para cada uno de los cinco afios
i = Tasa de oportunidad 6 costo de capital
n=Periodo(lab5)

VPN= 8493671 + 10473613 + 12696457 + 15191798 + 17,977,653
(1+0.11)"  (1+0.11)° (1+0.11)° (1+0.11)* (1+0.11)°
-17.912.021

V.P.N = 7,651,955.85 +  8500,619.26 +  9,283,539.93 +

10,007,307.89 + 10,668,862.04 -  17.912.021,00

V.P.N = 46.112.284,97 -17.912.021,00 = 28.200.263,97

El V.P.N.da $28.200.263,97, valor positivo, por lo tanto se concluye:
* El proyecto genera una rentabilidad superior a la minina esperada, es decir a su

costo de capital.
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* El V.P.N. dio mayor que cero (0), luego es generador de valor para la empresa,
0, agrega valor a la empresa.
* El proyecto es factible, ya que presenta rentabilidad, al dar el V.P. N . mayor que

cero (0).

Si el V.P.N hubiese dado cero (0), es porque el proyecto rinde una tasa igual al

costo de capital. Por lo tanto, ni agrega ni destruye valor a la empresa.

Si el V.P.N hubiese dado menor que cero (0), es porque el proyecto rinde una tasa
inferior al costo de capital. Por lo tanto destruye valor.

En general, es aceptable un proyecto con un V.P.N. mayor que cero (0).

5.10.2 Tasa Interna de Retorno. (T.Il. R.). Se define como la tasa de interés que
hace equivalente los ingresos y los egresos de un proyecto, entendiendo que la
inversion inicial es el primer egreso que se identifica en un proyecto. Llamada
también tasa minima atractiva de retorno. La TIR es la tasa de interés que hace
que un valor presente neto (VPN) sea igual a cero e indica la rentabilidad que
producen los dineros que permanecen invertidos en el proyecto. Es el segundo
indicador mas aceptado en la evaluacion de proyectos y es la medida de
rentabilidad mas adecuada ya que indica la capacidad que tiene el proyecto de

producir utilidades independientemente de las condiciones del inversionista.

En general, un proyecto es aceptable si la TIR es mayor que el costo de capital

(CK), es decir, debe ser mayor que cualquier otra tasa establecida previamente.

El calculo de la TIR se realiza utilizando los datos que se tienen en el numeral
5.10.1 relacionados con el VPN y se iguala a cero. Por prueba y error se van
dando valores a la tasa de interés (i%) hasta que nos den valores cercanos a cero

(0), tanto positivo como negativo.
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Reemplazando tenemos:

V.P.N. (i=T..R) =0

8.493.671 + 10.473.613 + 12.696.457+ 5.191.798 + 17.977.653
V.PN. (i=2%)= (1+i)1 (1+)2 (L1+)3  @Q+)4  (1+0)5

- 17.912.021=0

Después de varias pruebas al reemplazar el i= 54% e i=55% se encontraron con

valores cercanos a cero (tanto positivo como negativo).

8.493.671 + 10.473.613 + 12.696.457+ 5.191.798 + 17.977.653
V.P.N.(i=54%) = (1+0.54)! (1+0.54)2 (1+0.54)3 (1+054)% (1+0.54)5°

- 17.912.021

V.P.N.(i = 54%) = 5.515.370,77 + 4.416.264,54 + 3.476.325,09 + 2.701.010,63 +
2.075.531,78 - 17.912.021

V.P.N.(i=54%) = 18.184.502,81 - 17.912.021
V.P.N.(i=54%) = 272.481,81

8.493.671 + 10.473.613 + 12.696.457+ 5.191.798 + 17.977.653
V.P.N.(i=55%) = (1+0.55)1 (1+0.55)2 (1+0.55)3 (1+0.55)% (1+0.55)5

- 17.912.021

V.P.N.(i=55%) = 5.479.787,74 + 4.359.464,30 + 3.409.474,53 + 2.631.978,78 +
2.009.437,49 - 17.912.021

V.P.N.(i=55%) = 17.890.142,84 - 17.912.021

V.P.N.(i = 55%) = - 21.878,15

Realizando la interpolacién se obtiene que la T.I.R. es de 54.92%, valor superior al
11% del costo de oportunidad, lo que se concluye la factibilidad del proyecto e

indica que el negocio es financieramente atractivo y bueno.
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272481.81 54
a C
0 X
b d
-21878.15 55
_a = _Cc
b d
Entonces:
c = a x d
b
c = 272481,81-0 X (54-55)

272481.81-(-21878,15)

.c = -0.925675
c =54 -X
X = 54—(-0.92)
X = 54.92%

Reemplazando este valor de 54,92% en la ecuacion se comprueba que la VPN da

cero (0), determinando que la TIR del proyecto atractiva para el inversionista.

V.P.N.(i = 54.92%) = 8.493.671 + 10.473.613 + 12.696.457 +
(1+0.5492) 1 (1+0.5492)2 (1 +0.5492)3
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.5.191.798 + 17.977.653. - 17.912.021
(1+0.5492) 4 (1 +0.5492) 5

V.P.N.(i=54.92%) = 0

La TIR de 54.92% es la rentabilidad que ganan los fondos que permanecen

invertidos en el proyecto.

Al relacionar los resultado de | VPN y la TIR se puede concluir que un VPN mayor

gue cero debe coincidir con una TIR superior al costo de capital
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6. EVALUACION ECONOMICA Y SOCIAL

En el estudio preliminar se detecto necesidades en la ciudad de Floridablanca, y
una de las prioritarias es que el desarrollo industrial, empresarial y fabril ha
disminuido notablemente, que como consecuencia trae el desempleo, la
inseguridad social y el bajo crecimiento econdmico. Estas situaciones afectan
sustancialmente a la poblacién en general, que ha crecido considerablemente
especialmente por los desplazados que huyen de la violencia, dejando atras sus
propiedades y llegando al &rea urbana a aumentar la crisis social.

Otro hecho latente es la reduccion en los volumenes de produccion de las plantas
existentes y otras empresas tradicionales han desaparecido o han trasladado sus
instalaciones ha otras ciudades, departamentos y aldn paises.

Con la implantacion y puesta en marcha de la planta productora y
comercializadora del yogurt con fruta Cow Boy’s Lacteos, el inversionista pretende
contribuir aunque en minima proporcién al desarrollo econémico y social de la
ciudad, centrando la atencion en la segmentacién definida durante el estudio de
mercado. Es claro anotar, que cuando se crea una empresa se beneficia el lugar
y el entorno donde ésta se origine, creando nuevas fuentes de empleo, utilizacion
de la mano de obra y la consecucion de materia prima de productores de la
regién, entre otros, contribuye al desarrollo econémico de la region.

Algunos de estos beneficios econdmicos para la comunidad son:

* Al comprar los requerimientos de materia prima, como la leche a los extratores
de la region, especialmente de la Mesa de los Santos, se incentiva a la poblacién
a permanecer en sus fincas porque pueden desarrollar una actividad econémica la

cual les permitira sostenerse y a su familia..



* En el desarrollo fabril, al utilizar los servicios publicos, las vias de acceso, el
recurso humano, entre otros, apoyara la infraestructura que el Estado pone a

disposicion de la comunidad en general y los posibles proyectos de desarrollo.

* Produciendo un producto de excelente calidad la poblacién consumidora se
beneficiara porque tiene a su alcance un alimento como el yogurt nutritivo (rico en

vitaminas y minerales), natural y de precio asequible.
* El inversionista al crear su propia empresa, crea fuente de empleo también para

su familia y motiva a otros ciudadanos a generar nuevas industrias que aporten a

la economia y a la sociedad en general.
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 CONCLUSIONES

» El estudio preliminar al desarrollar un proyecto es importante porque contribuye
a visualizar y detectar las necesidades, falencias y deseos presentes en la

poblacidon en general y es la base para la determinacion de la idea a analizar.

» El anadlisis del entorno es conveniente porque permite conocer las
generalidades relacionadas con el sitio donde se pretende desarrollar la idea del

proyecto.

» Seleccionada la idea a estudiar, en este caso la planta productora y
comercializadora de yogurt con fruta, se realiza la investigacion apoyada en
fuentes primarias y secundarias, para recopilar toda la informacién posible sobre
aspectos de mercados, técnicos, organizacionales, financieros e incidencia

econOmica y social, en la ciudad de Floridablanca.

» El estudio de mercados es la fase mas importante en el estudio de factibilidad,
porque:

a. Se describe el producto y los beneficios de su consumo, sus caracteristicas
fisicas y técnicas, la marca que lo identifica en el mercado (YOGURT CON
FRUTAS COW BOY’S LACTEOS), el tipo de empaque (garrafa plastica de 1.000
cc) y se disefa la etiqueta.

b. Se analiza la demanda teniendo en cuenta los factores que inciden en la
decision de compra del cliente y la segmentacion del mercado. Con esta
informacion se estima la demanda, aplicando la encuesta realizada en forma
experimental mediante el método aleatorio simple, a una muestra de 390 personas

que representan a 29.678 familias (mercado meta), seleccionadas de un universo



de 243.568 habitantes de la ciudad de Floridablanca.

c. El resultado de la encuesta fue altamente positivo lo que determind la
viabilidad de la idea del proyecto y un volumen de produccién estimado de 3.000
unidades mensuales de yogurt con fruta Cow Boy’s Lacteos.

d. Se estima el precio aproximado de la garrafa de yogurt por costos de
produccion y el andlisis de la oferta de productos similares existentes en el
mercados de marcas tales como: Alpina, Yoplait, Pipe’s, Freskaleche, Mayilac y
otras.

e. Se define el sistema de comercializacién de cero etapas (productor— cliente)
y el analisis de la materia prima.

f. Por dltimo, se concluye que la idea del proyecto tiene viabilidad.

» Con relacion al estudio técnico se concluye:

a. Se debe realizar la descripcién de las materias primas como la leche, el azlcar,
aditivos, cultivo lactico y la fruta. Considerando los parametros de calidad
(caracteristicas organolépticas, microbioldgicas, quimicas, fisico — quimicas, la
estabilidad y el costo); la composicion; las propiedades funcionales y la
reglamentacion alimentaria, enunciada en la Ley 09/79 del Ministerio de Salud de
la Republica de Colombia.

b. La descripcidon del proceso para obtener el yogurt incluye los siguientes pasos:
recepcion, filtrado, almacenamiento, refrigeracion de la materia prima,
descremado, homogeneizacion y enfriamiento a temperatura de incubacion de la
leche, inoculacibn e incubacion del cultivo, enfriamiento de la mezcla,
incorporacion de azucar y homogeneizacion, incorporacion de la fruta, y por dltimo
el envasado, etiquetado y almacenamiento del producto terminado (yogurt). Estos
pasos se presentan en el flujograma de pasos.

c. Con relacion al plan del saneamiento, se deben tener en cuenta las normas
vigentes exigidas por el Ministerio de Salud segun los Articulos 28 y 29 del decreto
3075 de 1997 y las Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M) y los principio del
HACCP, el cual sera el patron de referencia para la vigilancia sanitaria
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d. Se determinaron los requerimientos de maquinaria y equipo, resaltando la
marmita, la descremadora, los refrigeradores, la gramera, el termdmetro, el
lactodensimetro, el peachimetro.

e. El balance de materiales dio resultado positivo porque su merma fue de 3.8%,
dando mas rentabilidad en el proceso de produccién y por lo tanto beneficia al
fabricante.

f. con respecto al balance de energia, se utiliza una fuente econémica como es el
gas para activar la maquinaria requerida en el proceso de produccion, lo cual da
un balance positivo, ya que los costos por el uso del gas como fuente de energia
se reducen.

g. El rendimiento del proceso dio 96.15% y una merma del 3.85% de la materia
prima utilizada.

h. Los costos de produccion clasificados en costos variables y costos fijos
arrojaron valores de $5.680.434 y $3.356.567 mensuales respectivamente.

i. El tamafio de la planta: tiene una capacidad normal de 160 litros al dia, se
producen 125 litros, luego se esta utilizando el 78.15% como capacidad real,
teniendo una capacidad ociosa del 21.87%.

j- Lalocalizacién de la planta considera la macro y la microlocalizacion. El sitio de
ubicacioén es en Floridablanca, en la calle 7 # 4- 36 del centro.

k. La infraestructura fisica y la distribucion de la planta reine los requisitos
necesarios con relacion a los espacios, ubicacion y distribucién de la maquinaria y

equipo, el area administrativa y ventas establecidos segun las normas vigentes.

» Con relacion a la organizacion de la empresa:

a. La estructura administrativa se plasma en el organigrama donde se observa
que se requiere en el area administrativa y ventas del gerente y la auxiliar
contable, como staff, el contador y en el area de produccién del tecnélogo en
alimentos y el operario. Es indispensable la descripcion de cargos de cada uno de
ellos para determinar las funciones y responsabilidades inherentes a cada puesto

de trabajo.
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b. El tipo de empresa a constituir es de tipo individual y privada. Se debe legalizar
ante entidades del Estado que exige la leyes de comercio y tributaria. Las
diligencias pertinentes se registran en el flujograma de pasos para la legalizacion
de la empresa. Incluye tramites ante la Camara de Comercio, la DIAN, la tesoreria,

la Alcaldia, Ministerio de trabajo, la Secretaria de Salud, entre otras.

» Con relacion al Estudio Financiero, se concluye:

a. El total de la inversion fija de la empresa esta conformadas por Maquinaria y
equipo, muebles y enseres, construcciones y adecuaciones y los activos diferidos
por un monto de $15.322.650, en el momento cero.

b. El célculo del capital de trabajo tomando como base un ciclo operativo de un
mes, para una produccién de 3.000 unidades dio $10.589.371. Previamente se
calculan los costos de produccion, de administracion y de ventas mensuales.

c. Los célculos de los presupuestos de ingresos, costos de produccion, gastos de
administracion y gastos de ventas, se proyectan para una vida util del proyecto de
cinco afnos.

d. El punto de equilibrio en unidades es de 25.072,4 y en valor monetario de
$87.753.393,40, para el primer afio de produccion.

e. La inversion total del proyecto por $25.912.021 (100%) sera financiada con un
préstamo bancario de $8.000.000 (30.88%) con una tasa del 28% EA. y el
propietario aporta una inversion neta de $17.912.021 (69.12%). El pago de la
deuda se hara con una cuota de $3.159.550 durante cinco afios.

f. El flujo de fondos resume los ingresos y egresos durante los cinco afios y el
valor de la inversion inicial. A partir de este cuadro se calcula el VPN y la TIR.

g. El valor presente neto (VPN) dio positivo, $28.200.263,97. es decir, agrega
valor a la empresa, porque el proyecto genera una rentabilidad superior a la
minima esperada.

h. la interna de retorno dio 54.92%, valor superior al costo de capital (CK) de 11%,
lo que concluye la factibilidad del proyecto e indica que el negocio es

financieramente atractivo para el inversionista.
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I. Al relacionar los resultados de VPN y la TIR se puede concluir que un VPN
mayor que cero debe conducir a una TIR superior al costo de Capital (CK). Con
los resultados de estos dos criterios de evaluacion financiera, se determina la

factibilidad del proyecto.

» La evaluacion econOmica y social es positiva, porque al crear una nueva
empresa, se contribuye de alguna manera al desarrollo econémico y social de la
ciudad Floridablanca. Incentivando al industria, generando fuente de empleo,
dando la oportunidad al consumidor de adquirir un producto nutritivo, de excelente
calidad y de precio asequible para degustar con la familia, contribuir con
impuestos al desarrollo de proyecto planificados por la Alcaldia, apoyar a los
extractores de leche de la region (especialmente a los lecheros de la Mesa de los

Santos), entre otras.

7.2 RECOMENDACIONES

» Al implementar y ejecutar la idea del proyecto, la inversion realizada en estudio
de mercado, técnico, organizacibn y financiera, maquinaria y equipo,
infraestructura, la adecuacion, capacitacién del personal, se debe ampliar a otras
lineas de produccién, es decir, producir otros derivados de la leche (leche
saborizada, queso, kumis. Suero. Arequipe, leche condensada, entre otras) para
aprovechar al 100& la capacidad de la planta y la infraestructura fisica de la
misma. A su vez contribuir al aumento de la produccion, y por ende , al tamafio de
la planta, asi se decidira en tomar la decision de ampliarla o no.

» Cuando se esta desarrollando la idea de un producto alimenticio, la etapa
concerniente al proceso del mismo, se debe realizar completamente en practicas
de laboratorio. Esta experiencia debe extenderse no solo para el producto en
estudio, sino también para los desarrollos por los demas compafieros de la

tecnologia, para enriquecerse el conocimiento y despejar las dudas que se
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presentan en el area de alimentos. En otros términos conocer puntos clave para la

obtencién de los alimentos.

» En practicas de laboratorio analizar y medir las caracteristicas microbiolégicas,
quimicas, fisico-quimicas, y composicién nutricional de las materias primas y el
producto final, para compararlos con los requisitos estandar y poder efectuar
controles eficientes pero ofrecer al cliente un alimento que reuna los requisitos

minimos para beneficio nutricional del consumidor.

» Se recomienda a la universidad nacional abierta y a distancia “UNAD” lo

siguiente:

e Durante el transcurso de la tecnologia e ingenieria de alimentos se debe hacer
practicas frecuentes y reales, relacionadas con el montaje de plantas, desarrollo
de productos e investigacion de nuevos productos, para poder contar con unas
bases mas sdlidas, claras y concretas cuando se estan desarrollando los estudios
de factibilidad.

e Tener contactos con Industrias y universidades a nivel local, nacional e
internacional para solicitar informacién y programas, intercambios, que enriquecen

el desarrollo de ideas e investigacién de productos, procesos en industrias.
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ANEXO A. GLOSARIO

ACTA DE INSPECCION: Documento que contiene los principales aspectos
considerados en la inspeccién y los resultados de la misma incluyendo las

deficiencias a ser resueltas en plazos definidos.

ADITIVO ALIMENTARIO: Sustancia que se agrega a los alimentos y bebidas con
el objeto de mejorar sus caracteres organolépticos y favorecer sus condiciones de

conservacion.

ALIMENTO O BEBIDA: Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas al

consumo humano, incluyendo las bebidas alcohdlicas.

ALIMENTO O BEBIDA PARA REGIMENES ESPECIALES: Producto elaborado o
preparado especialmente para satisfacer necesidades particulares de nutricion
determinadas por condiciones fisicas, fisiologicas o0 metabdlicas especificas. Su
composicién debera ser sustancialmente diferente de la de los alimentos comunes

de naturaleza anéloga en caso de que tales alimentos existan.

AMILACEAS: Que contiene almidén

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM): Conjunto de préacticas
adecuadas, cuya observancia asegurara la calidad sanitaria e inocuidad de los

alimentos y bebidas.
CALIDAD SANITARIA: Conjunto de requisitos microbiologicos, fisico-quimicos y
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para el

consumo humano

CERTIFICADO DE LIBRE COMERCIALIZACION: Documento oficial emitido por



autoridad competente que certifica que el producto se vende libremente en el pais
fabricante o exportador.

CODEX ALIMENTARIUS: Programa conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias - coleccion de normas alimentarias destinadas a proteger la salud del
consumidor y asegurar la aplicacion de préacticas equitativas en el comercio de los

alimentos.

CONDENA: Proceso correspondiente a la destruccion o desnaturalizacion de

productos inaptos para el consumo y a su disposicion en forma sanitaria.

DANO A LA SALUD: Presentacion de signos, sintomas, sindromes o
enfermedades ATRIBUIBLES al consumo de alimentos o bebidas contaminados,
alterados o adulterados.

DEXTRINA: sustancia solida amorfa, de composicién analoga al almidén. Se usa

en la industria para la produccion de adhesivos

EMBALAJE: Cualquier cubierta o estructura destinada a contener una 0 mas

unidades de producto envasadas.

ENVASE: Cualquier recipiente o envoltura que contiene y estd en contacto con

alimentos y bebidas de consumo humano o sus materias primas.

ESTIBA: Distribucién conveniente de los productos dentro de un almacén, camara

frigorifica o refrigeradora, o en el vehiculo de transporte.

FABRICA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS: Establecimiento en el cual se procesan
industrialmente materias primas de origen vegetal, animal o mineral utilizando

procedimientos fisicos, quimicos o biolégicos para obtener alimentos o bebidas
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para consumo humano, independientemente de cual sea su volumen de

produccion o la tecnologia empleada.

HACCP: Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control. (Hazard Analisis Critical
Control Points).

INOCUIDAD: Exento de riesgo para la salud humana. Sinénimo de calidad,

limpieza e higiene en los alimentos (que no hace dafio).

LUX: Unidad de medida de la iluminacion.

MATERIA PRIMA: Todo insumo empleado en la fabricacion de alimentos y

bebidas, excluyendo los aditivos alimentarios.

MICOTOXINAS: Sustancias generadas por ciertas cepas de hongos, cuya

ingestion provoca efectos téxicos en las personas y animales.

PARAMETROS DE CALIDAD SANITARIA: Determinaciones analiticas que
definen el nivel minimo de calidad sanitaria de un alimento o bebida

industrializado.

PATOGENOS: Elementos y medios (agentes) que originan y desarrollan las
enfermedades.

PELIGRO: Agente bioldgico, quimico o fisico en los alimentos o bebidas o en la

condicion de éstos, que puede causar un efecto adverso para la salud.

PLAN HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del
HACCP para asegurar el control de los peligros que son importantes para la

inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria considerado.
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PRODUCTO FINAL: Producto terminado, envasado o sin envasar, listo para su

consumao.

PUNTO DE CONTROL CRITICO (PCC): Fase, etapa o tramo en el que debe
aplicarse un control para prevenir, impedir, eliminar o reducir a niveles aceptables

un peligro para la inocuidad de los alimentos o bebidas.

ROTULADO: Toda informacion relativa al producto que se imprime o adhiere a su
envase o lo acompafa. No se considera rotulado aquella informacion de contenido

publicitario.

SISTEMA HACPP: (Sistema de Analisis de Riesgos y de Puntos de Control
Criticos, del inglés HAZARD ANALISIS AND CRITICAL CONTROL POINT):
Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros que son importantes
para la inocuidad de los alimentos. Privilegia el control del proceso sobre el

andlisis del producto final.

VIGILANCIA SANITARIA: Conjunto de actividades de observacion y evaluacion
que realiza la autoridad competente sobre las condiciones sanitarias de la
produccion, transporte, fabricacion, almacenamiento, distribucion, elaboracion y

expendio de alimentos y bebidas en proteccién de la salud.
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ANEXO B. ENCUESTA DE OPINION

Solicitamos su valiosa colaboracién para contestar la siguiente encuesta para

analizar la aceptabilidad de un producto alimenticio derivado de la leche de vaca.

1. ¢Consume leche de vaca? Sl NO

2. ¢Cree usted que la composicién nutricional de la leche es necesario en el organismo?
Sl NO

3. ¢Consume usted productos derivados de la leche?
Sl NO

4. ¢Sefale cual de los siguientes productos lacteos es de preferencia para su consumo?
QUESO__  YOGURT ___  KUMIS__

5. ¢Cuédl de las siguientes marcas de yogurt consume con mas frecuencia?

ALPINA __ YOPLAIT ___ PIPE'S ___  FRESKALECHE
MAYILAC __ OTROS __

6. ¢Con que frecuencia compra el yogurt?
DIARIO __  SEMANAL ___ QUINCENAL ___ MENSUAL
7. ¢Le gustaria encontrar en el mercado otro tipo de yogurt mas econdémico y de
excelente calidad? Sl NO__
8. ¢Loinvitamos a degustar el yogur Cow Boy’s Lacteos. Como le parecié?
EXCELENTE ___ BUENO __  REGULAR ___ MALO
9. ¢Le gustaria comprar el yogurt en presentacion de garrafa de 1.000 cc?
Si_ NO

10. ¢De acuerdo a la calidad del producto que usted degusto, cuanto pagaria por una
garrafa de yogurt con fruta Cow Boy’s Lacteos?

$3.400-3.499 _  $3500-3.599 _  $3.600—0Mas___

i MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION;
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ANEXO C. ESTRACTIFICACION DE BARRIOS DE FLORIDABLANCA

ESTRATO BAJO BAJO (1)

Altos de Florida
Aranzoque(Florida)
Belencito

Buenos Aires-Invias
Ciudad Jardin

Cuidadela de los Principes
Los cerros(Reposo)

El progreso

Escoflor

Florida Campestre la Cumbre
Jose A. Morales

La Esmeralda

TOTAL DE BARIOS DE ESTRATO 1=26
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La Paz

Las Palmeras

Los Alpes

Los Laureles

Los Olivos

Prados del Sur
Santa Barbara(Reposo)
Santa Ines
Suratoque(Cumbre)
Viilareal del sur
Garcia Echeverri

La Gitanilla(Buenos Aires)



Altos de Bellavista
Altos de Caracoli
Altos de Villabel I-1I
Alto viento |

Areas Rubio(Reposo0)
Balcones del Reposo
Balcon de Alares
Bellavista

Caldas

Caracoli

Caracaoli |

Ceros de las villas
Coviflorida

Cumbari

El Carmen -1l

El Jordan

El oasis

El progreso

El Reposo

La Cumbre

La Primavera

La Trinidad

Las Granjas(Cumbre)
Las villas

Los Alares

Los arrayanes

Los Mangos(La Cumbre)

BAJO(2)

TOTAL DE BARRIOS ESTRATO 2=54
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Los Robles

Miradores de Santa Ana
Miradores de Vallarta
Miradores del Reposo
Pio XII (La Cumbre)

San Bernardo

Quintas de Santa Lucia
San Carlos (La cumbre)
San Felipe (La cumbre)
Santa Fe

Santa Helena de la Sierra
Santa Helena de Baviera
Santa Helena del Campo
Santa Helena del Reposo
Santa Helena I-lI

Villas de la Cumbre
Tamboruco

Tenza

Tribuna El Reposo

Villa Alcazar

VillaCoran

Villa Helena

Villaluz

Zapamanga I-lI-1lI-1V-V-VII
Santa Barbara(Reposo)
Villabel

Santana



MEDIO BAJO (3)

Altamira

Altamira I-11-111
Altoviento I
Alranjuez

Balcones del Oriente
Bosque de la Florida
Bucarica

Casa Blanca

Ciudad Valencia
Cracovia ll

El Bosque sector E,F,G
El carmen IV -V

El Dorado

Limoncito

El Recreo

El remanzo

Nuevo Villabel

Portal de Castilla
Santa Coloma
Villaespafia
Villajardin

Piedra del Sol

Villa Taragona
Villabel

Villas de San Francisco

TOTAL DE BARRIOS ESTRATO 3=50

Jarain de Limoncito
Jardines de Niza
La castellana
Florida

Lagos I -l IV -V
Las acacias

Las

Los cipreses
Molinos

Los Oities

Los Rosales

Niza

Nogales de Florida
Nuevo Villabel
Panorama(apartamentos)
Payador Real

El refugio altamira

El verde

Fatima

Favuis

Florida Real

Guanata

Hacienda San Juan
Parque san Agustin
Mazorca

Acacias [l
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MEDIO (4)

Alameda de Cafiaveral
Altos de Canaveral I-lI-11l-1V
Arcos del Campestre
Andalucia

Andalucia (apartamentos)
BelHorizonte

Bosque del Payador
Ceros de Canaveral
Ceros del Campestre
Colon

Condado Campestre
Cracovia |

Bosque sector A;B;C;D
Estancia Campestre
La ronda

La zafra

Lagos |

Las carabelas

Los Andes

Los guayacan

Los Pirineo

Los Trinitarios

Mirador de Fatima
Mirador de campestre
Molinos Altos

Palmas del Campo
Paraguitas

Parque Campestre
Plaza marcella

Portal siglo XXI

Prados de Fatima
Quinta de Florida
Quintas del Palmar
Rio frio — Villa Diana
Villaprado
Villaubaldina

El olimpo

La minchita

San Pedro Clavel
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Villa de aranzoque
Villa Fatima

Villa Teresita

Villa Ines

Torres de Aragon
Torres de Madeira
Torres de San Felipe
Villa Firence

Villa Italia

Villas de Mediterraneo
Santa Catalina
Plazuela Cafaveral
Cafaveral

Portales de Campestre
Pinar de Berzalles

TOTAL DE BARRIOS ESTRATO 4=54

MEDIO — ALTO (5)

Alamos (Parque) Canaveral Plaza

Altos de Canaveral V-VI Altos del Campestre
Bugavilia Campestre Real

Cafaveral Carfaveral Lago Campestre
Cafaveral Oriental La Peninsula-Fauis

Altos de Canaveral Campestre Vista Campestre

La Peninsula Santa Maria de Cafiaveral
Torres de Cafnaveral Club House

Bersalles Villa Campestre

Villa Canaveral

TOTAL DE BARRIOS ESTRATO 5=19
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ESTRATO ALTO (6)

Cafaveral Campestre I-1I-llI
Camino Real

Hoyo en uno

La calleja Campestre

La Lomita

La Pera

La Perita

Medina del Campo
Montellano Campestre

TOTAL DE BARRIOS ESTRATO 6=9

ANEXO D. SIMBOLOGIA HACCP

Etapa del proceso

Direccion de flujo

Posible contaminacion

Posible contaminacion por equipos

> D> > |
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Posible contaminacion por roedores e insectos

Posible contaminacién de materias primas

Probable multiplicacion

Destruccion térmica

Multiplicacion poco probable

Posible contaminacién por personas

] O KD >

P.C Punto de control
P.C.C Punto critico de control
R Riesgo
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