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Bustillo suazo, D. M. 2013. Anaélisis organizacional, de mercado, técnico y econémico-
financiero de la Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada con innovacion de yogur en
Lepaera, Lempira. Diagnostico Lic. Tecnologia de Alimentos. Universidad Nacional de
Agricultura. Catacamas, Olancho, Honduras C.A. 107 pag.

RESUMEN

El analisis organizacional, de mercado, técnico y economico-financiero de la Cooperativa
Agroindustrial Agadel Limitada con innovacion de yogur se desarrolld en una
microempresa en Lepaera, Lempira el objetivo fue evaluar la situacion general de la
microempresa y con ello verificar la factibilidad de incluir yogur en su linea de proceso; El
estudio de mercado realizado mediante encuestas y entrevistas han determinado que el
consumidor objetivo de yogur esta conformado por el segmento de familias con hijos que
equivalen a un 55% de la poblacion, segmento que corresponde a un grupo de clientes con
ingresos menores a L. 5000.00. El consumo estimado en un corto plazo sera de 83 litros de
yogur diarios que equivalen a 414 unidades de 200 ml; el costo variable por unidad es de L.
5.64 y con un precio de venta de L. 10.00 se obtiene un margen de contribucion unitario de
L. 4.36. A la produccion total se le atribuye un 3% anual de crecimiento en produccion y
ventas y un 10% en el precio de venta, valores calculados segun la produccién total de la
planta incluyendo el yogur. La estrategia de distribucion inicial del yogur sera mediante el
canal directo (pulperias, bodegas supermercados y minisuper), para iniciar sus operaciones
se requerird de una inversion inicial de L. 4, 953,211.34 (inversion calculada para todas las
lineas de proceso). El punto de equilibrio de la empresa, acorde con todos los ingresos y
egresos que se percibiran, es igual a 19,394 unidades de 200 ml y con las proyecciones
financieras, se espera que al finalizar el quinto afio de operacion, las utilidades netas
asciendan a L. 2, 979,337.87 contandose con una TIR de 115% y un VAN de 3, 384,275.41
a una tasa de descuento de 20%. La TREMA de 20% indica que no se utilizo

financiamiento para incluir el nuevo producto en la linea de proceso.

Palabras claves: Cooperativa, consumidor, andlisis, organizacional, técnico, mercado,

financiero, productos lacteos, yogur.
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I. INTRODUCCION

La industria de lacteos es un reflejo directo de los cambios de la sociedad en la cual opera,
con estos cambios se comienza a desarrollar un nuevo estilo de consumo basado en
alimentos saludables y nutricionales, considerando la forma de vida actual, existe una
realidad imposible de desmentir que es con la competitividad y globalizacion de los
mercados, la necesidad de mantenerse actualizado obliga a las microempresas e industrias
de alimentos a crear e innovar productos para satisfacer las necesidades de los clientes.
Segun Tetra Pak®, lider mundial en proceso y envasado de alimentos, prevé que el
consumo de leches saborizadas en todo el mundo crezca mas del doble con respecto a la
tasa de leche entre los ultimos afios. Esto es asi porque los consumidores estan volviendo a
los lacteos sabrosos, nutritivos y con comodos envases como alternativa a otras bebidas, lo
que representa mayores oportunidades para incrementar la rentabilidad de las industrias
lacteas; la mayor tasa de crecimiento compuesta anual para el periodo 2013-2015 se espera
para las leches saborizadas con un 2%, seguido por leche blanca con 1.4% vy leches

infantiles con 1.3%.

El yogur es un producto lacteo fermentado, levemente acido, de cultivo semisolido que es
producido por homogeneizacion y pasteurizacion, es efectivo para restaurar y mantener el
funcionamiento normal de nuestro equilibrio intestinal, rico en vitaminas B. Este producto
se ha popularizado en muchos paises alrededor del mundo y mucha gente con problemas
digestivos consume yogur para ayudar al tratamiento de este desorden, otros lo consumen
para mantener o conservar su salud ya que proporciona nutrientes es por eso alternativo al

consumo de leche y un plato Unico.



La Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada estd constituida como una microempresa
conformada por un grupo de 21 socios, actualmente se dedica a la elaboracion vy
comercializacién de productos lacteos de forma semi-industrial en el departamento de
Lempira, nacié a raiz del escaso mercado para la leche en esta zona; en la actualidad
procesan queso corriente, queso crema, queso con chile, queso seco, quesillo, cremay dulce
de leche, sin embargo existe un problema mayor que es la falta de mercado para estos
productos debido a la globalizacion y la competencia, acorde a la alta produccion de leche
se busca innovar en el mercado con productos distintos a los tradicionales con el que se

aproveche la materia prima existente y se abra paso a un nuevo segmento de mercado.

El trabajo presentado tiene como objetivo principal realizar un plan de negocios para la
introduccion al mercado de un nuevo producto lacteo, dirigido a las personas que gustan de
los alimentos nutricionales y saludables. El seguimiento utilizado en el marco teorico,
permitié llevar a cabo cada una de las partes necesarias y fundamentales para un plan de
negocios, éstas son las siguientes: Estudio Organizacional, Estudio de Mercado, Estudio
Técnico y un Estudio Econémico-financiero, la Cooperativa se beneficiara de tal manera
que se contara con informacion actualizada sobre el lugar que ocupan sus productos en el

mercado ademas de conocer y analizar la competencia para una mejor toma de decisiones.



Il.  OBJETIVOS

2.1 General:

Realizar un andlisis organizacional, de mercado, técnico y econémico-financiero de la
Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada que sirva como instrumento de planificacion y

direccion en la innovacion y comercializacion de yogur como nuevo producto en Lepaera.

2.2 Especificos:

& Demostrar con un andlisis organizacional todo lo relacionado con la estructura

juridica y organica de la Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada.

% Examinar el mercado en funcion del proceso de yogur, para determinar los gustos,
preferencias y caracteristicas de los consumidores que demandan yogur asi mismo

la oferta propia y competitiva de la produccion.

% Identificar mediante un andlisis técnico los requerimientos fisicos, descripcién del
proceso productivo, capacidad de produccion y la disposicion de la planta en

cuanto a espacios para el proceso de yogur.

% Analizar la factibilidad econémica-financiera para formular conclusiones mas
acertadas con respecto a la innovacion del yogur en los procesos productivos de la

Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada.



I1l.  REVISION DE LITERATURA

3.1. MIPYMES en Honduras.

La micro, pequefia y mediana empresa (MIPYME) constituyen un importante sector, como
fuentes generadoras de empleo, como factor significativo para el incremento de la
produccién; un medio de realizacion de la persona humana; una fuente de estabilidad,
seguridad y educacién para los sectores mas vulnerables del pais; y un medio para fomentar
la cohesion social de las comunidades urbanas y rurales (La Gaceta, Republica de
Honduras, 2009).

La ley de Micro, Pequeiia y Mediana empresa (MIPYMES), entré en vigencia en el 2009 y
tiene como propdsito fomentar el desarrollo de la competitividad y productividad de la
micro, pequefia y mediana empresa urbanas y rurales, a objeto de promover el empleo vy el

bienestar social y econdmico de todos los participantes en dichas unidades econdémicas.

Al efecto el estado brindara su apoyo a este sector , en los campos administrativos,
tributarios, provisional, laboral, crediticio y de desempefio econdémico; se asegurara el
fortalecimiento de su participacion ciudadana de sus integrantes; el fortalecimiento de
practicas de equidad de género, la mejora de su seguridad juridica en el &mbito econémico,
asi como la proteccion del medio ambiente, el acceso en igualdad de condiciones a los
factores de produccion necesarios para su desarrollo; la transparencia en los procesos de
utilizacion de los recursos economicos y el fortalecimiento de la identidad nacional (La
Gaceta, Republica de Honduras, 2009).



3.2. Plan de negocios.

Segun Fleitman (s.f.) un plan de negocios es un instrumento clave y fundamental para el
éxito de los empresarios. Un plan de negocios es una serie de actividades relacionadas entre
si para el comienzo o desarrollo de una empresa o proyecto con un sistema de planeacion

tendiente alcanzar metas determinadas.

El plan de negocios es un documento de analisis con informacion ordenada para toma de
decisiones sobre llevar a la practica una idea, iniciativa o proyecto de negocio. Tiene entre
sus caracteristicas ser un documento ejecutivo, demostrativo de un nicho o area de
oportunidad, en el que se evidencie la rentabilidad, asi como la estrategia a seguir para
generar un negocio viable (USAID 2005).

3.2.1. ¢Por qué redactar un plan de negocios?

Un plan de negocios serd util en varios sentidos; en primer lugar, en este documento
definird y enfocara su objetivo haciendo uso de informacion y andlisis adecuados. Puede
usarlo como una herramienta de venta para enfrentar importantes relaciones, incluidas
aquellas con sus prestamistas, inversionistas y bancos. Un plan de negocios puede dejar al
descubierto omisiones y/o debilidades de su proceso de planificacion. En plan de negocios
se debe evitar: Limitar sus proyecciones futuras, a largo plazo. Es mejor establecer

objetivos a corto plazo y modificar el plan a medida que avanza su negocio (Fleitman s.f.).

A menudo la planificacion a largo plazo se torna insignificante debido a la realidad de su
negocio, que puede ser diferente a su concepto inicial. Evite el optimismo. Para ello, sea
extremadamente conservador al predecir los requisitos de capital, plazos, ventas y
utilidades. Pocos planes de negocios anticipan correctamente cuanto dinero y tiempo se
requerird. El éxito toca a quienes comienzan un negocio con una gran economia y no
necesariamente con grandes inventos (Alcaraz Rodriguez, R. 2011).
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3.3. Analisis organizacional.

La organizacion es un conjunto de dos o mas personas que trabajan juntos en forma
estructurada para alcanzar un objetivo o un conjunto de objetivos. Adicionalmente, la
organizacion es un proceso de la administracion que crea la estructura organica, establece
los niveles de autoridad y responsabilidad, la forma como se realizan las funciones
administrativas, sus actividades, los deberes, obligaciones y atribuciones que corresponden
a los fines tratados (Morales C, C. M. 2010).

Morales (2010) menciona que el estudio organizacional busca determinar la capacidad
operativa de la organizacién duefia del proyecto con el fin de conocer y evaluar fortalezas y
debilidades y definir la estructura de la organizacion para el manejo de las etapas de

inversion, operacion y mantenimiento.

Cuando se enfrenta la necesidad de crear, transformar o simplemente cambiar algo se inicia
una mecéanica de pensamiento que en algin momento se convertird en una decision de
cambio. No se debe perder de vista que la complejidad y dimension de las tareas que la
organizacion se ha fijado requieren un proceso de acercamiento gradual al conocimiento
analitico de hechos o problemas para destacar los elementos mas significativos de su
composicion y funcionamiento, lo que permitira crear un ambiente favorable para llevar a

cabo las mejoras requeridas (Facultad de Economia, UNAM s.f.).

Morales (2010) estima que la cantidad de personal que se requiere para la puesta en marcha
de la microempresa, depende del proceso productivo y de la capacidad de produccion que
se necesita para cubrir la demanda. Para la obtencion de un personal competente se deben
utilizar buenas técnicas de reclutamiento y seleccion de personal. Se debe disefiar un
sistema de seleccion de personal eficaz para evitar la contratacion de personal no apto.
Dicho personal debera recibir la capacitacion adecuada en funcién de los objetivos de la

organizacion.



Se deberd simular en forma detallada la organizacion administrativa para cuando el
proyecto entre en operacion. De ahi se deberan desprender los gastos e inversiones
asociados a la operacion, los cuales afectaran, igualmente, el flujo de caja del proyecto
(Facultad de Economia, UNAM, s.f.). La teoria clésica de la organizacién, por ejemplo, se
basa en los principios de la organizacién propuestos por Henri Fayol, referidos a:

% El principio de la division del trabajo para lograr la especializacion;
& El principio de la unidad de direccion que postula la agrupacion de actividades que

tengan el mismo objetivo bajo la direccion de un solo administrador;

% El principio de la centralizacion, que establece el equilibrio entre centralizacion y

descentralizacion y

& El principio de la autoridad y responsabilidad.

Por otra parte, la teoria de la organizacion burocratica de Max Weber, sefiala que la
organizacion debe adoptar ciertas estrategias de disefio para racionalizar las actividades
colectivas. Entre estas se destacan la division del trabajo, la coordinacion de las tareas y la

delegacion de autoridad y el manejo impersonal y formalista del funcionario.

3.4. Andlisis de mercado.

Para Sapag y Sapag (1998), uno de los factores mas criticos en el estudio de proyectos es la
determinacién de su mercado, tanto por el hecho de que aqui se define la cuantia de su

demanda e ingresos de operacidn, como por los costos e inversiones implicitos.

3.4.1. Lainvestigacion de mercados.

Segun Thompson (s. f.) se define como la recopilacion y el analisis de informacién, en lo
que respecta al mundo de la empresa y del mercado, realizados de forma sistematica o

expresa, para poder tomar decisiones dentro del campo del marketing estratégico y
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operativo. Se trata, en definitiva, de una potente herramienta, que debe permitir a la
empresa obtener la informacidn necesaria para establecer las diferentes politicas, objetivos,
planes y estrategias mas adecuadas a sus intereses. Con el estudio de mercado tratamos de
averiguar la respuesta del mercado ante un producto o servicio, con el fin de plantear la

estrategia comercial méas adecuada.

El mercado se define como el area en que convergen las fuerzas de la demanda y la oferta
para establecer un precio Unico. También se menciona como un conjunto de compradores y
vendedores estrechamente interrelacionados. En este caso los compradores (demanda) y los
vendedores (oferta) estableceran las condiciones de venta del producto y en especial su

precio (Miragem y Nadal 1990).

3.4.2. Conceptos elementales.

1) Necesidades: Es el estado de una privacion experimentada.

2) Deseos: La forma que adoptan las necesidades humanas a medida que son moldeadas
por la cultura y la personalidad individual.

3) Demanda: Deseos humanos que estan respaldados por un poder adquisitivo.

4) Productos: Es cualquier cosa que se puede ofrecer a un mercado para atraer la Atencion,
adquisicion, empleo o consumo que podria satisfacer un deseo o una necesidad.

5) El precio: las empresas que van a instalarse en un mercado tienen que determinar el
precio que van aplicar a su producto o servicio. El precio se puede fijar en base a
diversos criterios:

e Basado en los costes: consiste en afiadir al coste del producto la ganancia que en
principio se quiera obtener por su venta. La ganancia sera un porcentaje sobre el coste
0 sobre el precio del producto y variara segun el resto de los condicionantes de la

empresa.



e Basado en el comprador: Si la empresa cobra por su producto mas de lo que los
compradores estan dispuestos a pagar por él, venderd menos y si cobra por debajo del
valor de referencia, vendera mas, pero obtendra menos ingresos por unidad.

e Basado en la competencia: consiste en estudiar los precios de la competencia. La
empresa tiene tres posibilidades: fijar un precio igual al de la competencia, menor o
mayor (Bell, M. L.1982).

3.4.3. Tamano del mercado.

El tamafio del mercado de un producto es la cantidad vendida durante un periodo
determinado en un area geogréafica concreta, medida en unidades fisicas o economicas. Esta

definicion se corresponde con lo que se Ilama mercado actual.

e Aspectos a considerar:

= ¢Quien decide?, ;Quién compra?, ;Quién paga? y ¢Quién consume?: cuando no
lo hace todo la misma persona, hemos de tener en cuenta a las diferentes
personas que intervienen: ;Quiénes son? y ;Como son?, ;Que valoran?, etc.

= ¢Qué se compra? y ¢Por qué?: se puede elegir un producto en funcién de sus
caracteristicas, calidad, imagen de marca, etc.

= ¢Cuéndo se compra? y (Con qué frecuencia?: hay que saber si se trata de un
producto que se adquiere diariamente, en vacaciones, con motivo de alguna
fiesta, etc.

— ¢Donde se compra?: para que los clientes que deciden comprarlo no tengan
ninguna dificultad en localizarlo, hay que saber donde se compra: en tiendas
especializadas, en grandes almacenes, en supermercados, etc.

= ¢Cuanto se compra?: si las preferencias estan dirigidas a envases pequefios o

grandes, si se adquieren de uno en uno o varios a la vez, etc.

Todas estas interrogantes nos seran de gran utilidad para determinar la estrategia comercial
(Hernéandez et al. 1997).



3.5. Andlisis técnico.

Un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones tecnoldgicas para
producir los bienes o servicios que se requieren, lo que ademas admite verificar la
factibilidad técnica de cada una de ellas. Este analisis identifica los equipos, la maquinaria,
las materias primas y las instalaciones necesarias para el proyecto y, por tanto, los costos de
inversién y de operacion requeridos, asi como el capital de trabajo que se necesita.
(Rosales, 2005) EI estudio técnico es aquel que presenta la determinacion del tamafio
optimo de la planta, determinacién de la localizacion 6ptima de la planta, ingenieria del

proyecto y andlisis organizativo, administrativo y legal. (Baca 2010)

El estudio técnico conforma la tercera etapa de los proyectos de inversion, en el que se
contemplan los aspectos técnicos operativos necesarios en el uso eficiente de los recursos
disponibles para la produccion de un bien o servicio deseado y en el cual se analizan la
determinacion del tamafio optimo del lugar de produccion, localizacién, instalaciones y

organizacion requeridos (Estudio técnico s.f.).

La facultad de economia de la UNAM (s.f.) menciona que la importancia de este estudio se
deriva de la posibilidad de llevar a cabo una valorizacién econémica de las variables
técnicas del proyecto, que permitan una apreciacion exacta o aproximada de los recursos
necesarios para el proyecto; ademas de proporcionar informacion de utilidad al estudio
econdémico-financiero. Todo estudio técnico tiene como principal objetivo el demostrar la
viabilidad técnica del proyecto que justifique la alternativa técnica que mejor se adapte a

los criterios de optimizacion.

Una de las conclusiones mas importantes derivada en este estudio, es que se debera definir
la funcion de produccién que optimice el empleo de los recursos disponibles en la
produccion del bien o servicio del proyecto. De aqui podra obtenerse la informacion de las
necesidades de capital, mano de obra y recursos materiales, tanto para la puesta en marcha

como para la posterior operacion del proyecto. (Sapag 2008)
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De esta manera Sapag, (2008), indica que con el estudio técnico se podra obtener los
requerimientos de equipos de fabrica para la operacion y el monto de la inversién
correspondiente. Del analisis de las caracteristicas y especificaciones técnicas de las
maquinas se precisara su disposicion en planta, la que a su vez permitird dimensionar las
necesidades de espacio fisico para que el desarrollo de las operaciones se efectlie de manera

normal, en consideracion a las normas y principios de la administracion de la produccion.

3.6. Andlisis econdmico financiero.

El estudio econdmico financiero conforma la cuarta etapa de los proyectos de inversion, en
el que figura de manera sistematica y ordenada la informacion de caracter monetario, en
resultado a la investigacion y analisis efectuado en la etapa anterior - Estudio Técnico; que
sera de gran utilidad en la evaluacion de la rentabilidad econdmica del proyecto (Facultad
de Economia, UNAM. s.f.).

Este estudio en especial, comprende el monto de los recursos econémicos necesarios que
implica la realizacion del proyecto previo a su puesta en marcha, asi como la determinacion
del costo total requerido en su periodo de operacién. Este estudio es de suma importancia
ya que todo lo que se determind en el estudio técnico adquiere un costo y se debe
determinar su cuantificacion para la futura inversion. Aqui se involucra todos aquellos

gastos en que se tendra que incurrir (Estudio financiero 2002).

Los objetivos propuestos para el desarrollo de este analisis son los siguientes:

& Determinar el monto de inversion total requerida y el tiempo en que sera realizada.

% Llevar a cabo el presupuesto de ingresos y egresos en que incurrira el proyecto.

% Aplicar las tasas de depreciacion y amortizacion correspondientes a activos
tangibles e intangibles.

& Analizar costos y gastos incurridos.
11



& Sintetizar la informacién econémico-financiera a través de estados financieros pro
forma.

& Determinar el punto de equilibrio.

El Estudio financiero (2002) menciona que para poner en marcha el plan de negocios se
necesita una asignacion de recursos; por ejemplo, la inversién total inicial comprende las
inversiones fijas, gastos de pre-inversion y capital de trabajo para el primer periodo. Esta
inversion se divide en inversién tangible que corresponde a los bienes que tienen larga
duracion propiedad de la empresa y adquirirlos para la operacion de la misma; asi mismo

una inversion fija intangible que comprende aquellos rubros que no tienen existencia fisica.

3.7. Elyogur.

El yogur es un tipo de leche coagulada, por acidificacion bioldgica de origen microbiano; el
acido desarrollado en la leche permite una mejor conservacion del producto. El yogur esta

comprendido dentro de un grupo denominado leches fermentadas.

Leches fermentadas: Son productos acidificados por la accion de bacterias lacticas, que
transforman la lactosa o azucar de la leche, en &cido lactico; la acidez resultante origina la

coagulacion de las proteinas de la leche, dando a esta la apariencia de un gel o flan.

& El Yogur.- Es la forma tradicional de leche acida, originaria de Bulgaria y cuyo

consumo se ha extendido a nivel mundial.
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3.7.1. Conservacion del yogur.

El contenido de &cido lactico en las leches fermentadas, como el yogur y otras, no permite
el desarrollo de bacterias proteoliticas u otras que no son acido tolerantes y debido a esto se
previene su descomposiciéon. Sin embargo estos productos deben ser conservados en

refrigeracion, para detener la produccién de acido (Gosta Bylund 1996).

La FAO y OMS (2011) explica que el yogur se mantiene en buenas condiciones durante 8 a
10 dias, conservado en refrigeracién; pasado este tiempo, el nivel de acidez se incrementa a

mas de 1.5%, disminuyendo la calidad organoléptica del producto.

En muchos paises el yogur se consume debido a su contenido activo de fermento lactico;
debido a esto no esta permitida la pasteurizacion, ni el uso de conservadores quimicos para
prolongar el periodo de conservacion del producto. En los casos que estuvieran permitidos,
es posible prolongar el periodo de conservacion del yogur, mediante un tratamiento térmico
del producto terminado; se pasteuriza el yogur a 72 °C - 75 °C por 25-20 min
respectivamente y se enfria de inmediato hasta 10-15 °C, en un intercambiador de calor;

luego se envasa en condiciones asepticas (Revilla 1982)

El tratamiento térmico debilita la estructura del yogur, por lo que es necesario afiadir un

estabilizador a la leche antes del pre-tratamiento.

3.7.2. Atributos del yogur.

Spreer (1991) expresa que el yogur es un producto que tiene igual o mejores propiedades
que la leche, esto porque la fermentacion que se desarrolla en el yogur permite que el
organismo tenga una mejor asimilacion de los nutrientes contenidos en la leche, el yogur es
un gran alimento que ayuda en gran medida a la flora intestinal permitiendo al organismo

mejor asimilacion de otros alimentos.
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Para que el yogur conserve sus caracteristicas y los consumidores puedan aprovecharlas es
necesario que se conserve en un buen envase, por ello el mas coman es el tipo botella de
material plastico, por su forma es un envase muy atractivo a la vista del cliente; sin
embargo existen otros envases que han surgido segun las exigencias de los consumidores
(Spreer 1991).

3.7.3. Calidad del yogur.

La FAO y OMS (2011) continta explicando que el yogur de buena calidad debe tener una
consistencia suave y una apariencia lisa y brillante. En la evaluacion de la calidad del

yogur, se consideran las siguientes caracteristicas:

% El cuerpo del producto.- Es una caracteristica que incluye los conceptos de viscosidad y
consistencia. El cuerpo del yogur, depende esencialmente de la concentracion de
proteinas de la leche, pues estas son las que coagulan; eventualmente depende también

de la presencia de estabilizadores.

% La acidez del yogur.- El nivel de acidez debe estar comprendido entre 0.60 y 1.5% de
acido lactico. El pH del yogurt debe estar entre 4 y 4.6. Niveles de acidez mayores de

1.5% determinan una menor calidad organoléptica. (Navarrete s f.)
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IV. MATERIALES Y METODO

4.1. Descripcion del sitio de la practica.

El analisis se realizd en una microempresa procesadora de lacteos que corresponde al
nombre de Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada, en la aldea Tejeras, del municipio
de Lepaera departamento de Lempira. Lepaera, tiene una superficie territorial de 318.3 km?
y la cabecera estd a 986 metros sobre el nivel del mar, tiene una posicion geografica entre
las coordenadas 14° 04’ latitud norte y 87° 28 longitud oeste; Posee una poblacion total de
43,872 habitantes para el 2010 de los cuales 22,133 son hombres y 21,739 y mujeres. El
acceso es a través de una carretera pavimentada que depende la carretera que conduce de

Santa Rosa de Copan hacia Gracias Lempira que es la cabecera departamental.

El municipio de Lepaera colinda al norte, municipio Naranjito; al sur municipios Las Flores
y Gracias; al este municipios La Iguala y Atima y al oeste, municipios San José, Santa Rosa

de Copan y San Juan de Opoa.

B 1ovala.
[ Las fiores
B Gracias.
B Atima
I Naranjito

I sen juan de Opoa

B Santa rosa

Figura 1. Mapa departamento de Lempira.
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4.2. Materiales y equipo.

En el estudio se emplearon diferentes instrumentos para cada una de las etapas que
requiere la investigacion, en la etapa 1 se utiliz6: Computadora portatil, lapices grafito y
tinta, libreta de notas, internet, masking tape, papel bond, data show; la etapa 2 requiere
de: calculadora cientifica fotocopiadora, impresora multifuncional, tablero, encuestas,
lapiz tinta, cAmara fotografica, memorias portétiles; algunos de los instrumentos antes
mencionados también se utilizaron para completar la etapa 3 y 4 de la presente

investigacion.

4.3. Manejo del experimento:

El trabajo se realiz6 en una microempresa procesadora de lacteos de Lepaera, Lempira la
cual pertenece a La Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada, organizacion que cuenta
con el apoyo técnico de USAID- ACCESO; quien proporciono las facilidades de oficina y

la informacidn a analizar asi como la asesoria permanente para la culminacion del trabajo.

El desarrollo de esta investigacion se baso en los diferentes analisis que corresponden al
trabajo como ser: el analisis organizacional, de mercado, técnico y econdmico-financiero
por lo que se dividié en cuatro etapas importantes, cada una de ellas con el tiempo
suficiente para recaudar la informacion y poder procesarla de acuerdo a su magnitud. La
planta de l&cteos tiene una capacidad instalada para la produccién de 3500 litros de leche
diarios pero al existir un poco mercado donde ofrecer el productos solamente se procesan
1200 litros. A continuacion se detallan cada una de las etapas segun el orden de realizacion

del trabajo para ayudar a la cooperativa a formular estrategias de mercadeo.
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Etapa 1. Estudio organizacional:

Este se realizd con el apoyo de la junta directiva de la Cooperativa, los cuales fueron
convocados a distintas reuniones para completar los factores que conlleva este analisis, la
primera reunion se realiz6 con el fin de mostrarles informacion de la situacion en la que
encontraba la cooperativa con respecto a su organizacion y funcionamiento; ellos dieron a
conocer sus opiniones para ayudar a mejorar el funcionamiento de la misma. Al reunirse la
asamblea general (socios de la cooperativa), se definieron los cargos que conforman una
asociacion de esta indole; y de esta manera se logro crear un organigrama de la estructura
de la cooperativa al igual que un organigrama para el personal que labora en la planta de

lacteos.

En otra reunién se elaboré un anélisis FODA, para determinar las oportunidades, amenazas,
fortalezas y debilidades que tiene la planta de lacteos, y soluciones de mejora de forma
participativa. En primer lugar se dio una capacitacion a través de una presentacion en
PowerPoint, sobre la importancia de realizar el analisis FODA, la presentacién permitié
desarrollar el andlisis a través de ejercicios resueltos virtualmente; la misma metodologia

fue utilizada para la definicién de objetivos, crear la mision y vision de la organizacion.

Etapa 2. Estudio de mercado:

Este estudio se efectu6 a través de encuestas dirigidas a 2 sectores de importancia en el
mercado como ser los consumidores finales y los minoristas (pulperias, abarroterias,
bodegas, ministper y supermercados), este ultimo de gran importancia siendo los clientes

directos de la Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada.
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El tamafio de la muestra se obtuvo despejando los términos de la ecuacion bésica que
relaciona error maximo con coeficiente de confianza y error tipico; operando
algebraicamente se deduce la férmula para afijacion proporcional dada por Manuel
Vivanco en su libro Muestreo estadistico: disefio y aplicaciones. Para desarrollar la formula
se utilizd un universo de 5329 personas que corresponden a la poblacién meta ubicada en el
area urbana cercana a las instalaciones de la planta procesadora de lacteos, con un rango de

edad entre 13-64 afios.

Una vez realizados los calculos se define que la muestra sera igual a 371 personas, a las que
se aplico una encuesta de opinidn personal sobre el consumo de yogur, a través de la misma
se recolectaron datos de consumidores como ser, ingresos, ocupaciones, motivaciones de

consumo, estado civil, etc.

Etapa 3. Estudio técnico:

Este se desarroll6 analizando las lineas de proceso de cada uno de los productos elaborados
en la Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada con la ayuda de un inventario de equipo
existente (Anexo 7) manejado por la empresa se pudo conocer cudl es el equipo con el que
cuenta la planta para el proceso de yogur con sus respectivas capacidades, y cantidades en

existencia, asi mismo investigar qué equipo funcionara mejor para este producto.

Se logré establecer cudles son los requerimientos de mano de obra, con el equipo existente,
se establecio la capacidad instalada de la planta. Ademas de realizar un diagrama general de
la instalacion con la respectiva distribucion de areas, se cred un diagrama con el equipo
necesario para procesar yogur y cual seria el flujo de proceso que se debe llevar a cabo para
mantener el orden en la sala de procesamiento y con ello se elaboro el flujo de proceso de

yogur y un diagrama de operaciones.
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Etapa 4. Estudio econémico-financiero:

En coordinacion con USAID-ACCESO, se elabor6 un analisis financiero en el cual se
detallan cada una de las inversiones que debe hacer la Cooperativa para llevar a cabo el
proyecto de yogur. EI mismo es una herramienta que permite comprobar si el proyecto es
rentable o no, resultado que se obtiene calculando cada uno de los costos, inversiones y

gastos con respecto a los ingresos.

Cada uno de los gastos se analizé por separado, asi mismo se establecieron los ingresos a
futuro (proyectados) si el yogur se vendiese a L. 10.00 la unidad, valor que se fija de
acuerdo a los costos de operacion que sobrelleva la elaboracién del producto y la
competencia; el andlisis financiero indico el punto de equilibrio en unidades para cada

producto que se elabora.
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V. RESULTADOSY DISCUSION

5.1. Analisis organizacional:

5.1.1. Sistema organizativo y administrativo (Antecedentes).

La Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada nacié hace 10 afios (2003) como una
organizacion de un pequefio grupo de ganaderos que se encontraba con muchas dificultades
econdmicas determinadas por el escaso mercado a su produccion de leche. Para esa fecha el
mercado lo conformaban personas que elaboran productos de forma artesanal y algunos
consumidores individuales que requerian una minima cantidad de producto; a partir de esa
situacion surge la idea de crear una empresa procesadora de lacteos que utilizase la

produccion propia de leche proveniente del ganado de los asociados a la organizacion.

En sus inicios se llamaba Asociacion de Ganaderos de Lepaera conformada por un total de
24 socios ganaderos los que con esfuerzos propios iniciaron la venta de queso corriente y
crema en un pequefio local, luego incursionaron en otro local con la venta de productos
agro veterinarios perteneciente a la misma organizacién; todavia opera ofreciendo una
diversidad de productos como ser fertilizantes, fitosanitarios, bombas de mochila,

herramientas de trabajo y alimentos para animales, entre otros.

La Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada desde su inicio obtuvo asistencia técnica
de un grupo de especialistas en diversas areas provenientes de instituciones como: la SAG,
DICTA, PRONADERS, SENASA, REDRURAL, entre otros, con el objetivo que la
organizacion mejorare cada dia y asi desarrollen una cultura empresarial sobre la base de
una buena y adecuada produccién y comercializacién de los productos alimentarios
procesados tales como: queso crema, queso corriente, queso con chile, crema, quesillo,

dulce de leche y yogur. Las fincas ganaderas de los proveedores de leche o socios de la
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cooperativa estan certificadas y cuentan con muy buenos programas de capacitaciones de
Buenas Practicas de Ordefio (BPO) e Higiene (BPH).

Un problema importante al que se estd enfrentando la planta procesadora de lacteos es la
falta de un mercado permanente que compre los productos permitiendo una mejor
distribucion de los mismos cubriendo con la exigencias de los consumidores ademas de

evitar las perdidas por dafios en la calidad del producto.

5.1.2. Tipo de organizacion:

La Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada esta constituida como una organizacion
cooperativa, la cual tiene como principal objetivo mejorar las condiciones de vida de los
cooperativistas, esta cuenta con estatutos como toda organizacion cooperativa, personeria
juridica, se encuentra registrada ante el Instituto Hondurefio de Cooperativas; la direccion y
administracion de la cooperativa estara a cargo de la asamblea general, junta directiva y la

gerencia, la fiscalizacion a cargo de la junta de vigilancia.

La organizacion cuenta con escritura publica del terreno en donde se ubica la instalacion de
proceso lacteo, personeria juridica, permiso de operaciones del negocio otorgado por la
municipalidad de Lepaera, registro sanitario con No. 5-0018719 otorgado por la secretaria
de salud y registro de marca por el registro de la propiedad industrial comercio de los

productos: queso semi-seco y crema.

La asamblea general es la maxima autoridad de la cooperativa y la constituyen los
cooperativistas legalmente sefialados. La junta directiva es la que se encargara de la
administracion que se encuentra integrada por un presidente, un vice-presidente, un

secretario, un tesorero y un vocal; los que se nombran a continuacion:

% Presidente: Salome Reyes Ramos
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% Vice-presidente: Holman Edgardo Pinto
% Secretario: Herminio Garcia Hernandez
% Tesorero: José Arnaldo Posadas

% Vocal: Mario Adelmo Murillo

La junta de vigilancia es la encargada de la fiscalizacién y podra ser complementada o
auxiliada segun lo dispuesto en el ARTICULO No. 45 del Reglamento de la Ley de

Cooperativas de Honduras, los integrantes son:

— JesUs Ruiz Velasquez
— Basilio posadas

— Elsa Pérez

En la figura 2 se observa como esta estructurada la administracion de la microempresa

procesadora de lacteos y la Cooperativa en general.

Junta de

Asamblea general — Junta directiva [— .. )
vigilancia

Operarios de
planta

Figura 2. Organigrama.
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La estructura organizativa en la planta procesadora de lacteos “Cooperativa Agroindustria
Agadel Limitada” esta conformada por 5 operarios de los cuales José Edy Rivera, Candida
Lopez Hernandez y Maynor Javier Lopez, son los encargados de realizar todas las
actividades que conllevan a la elaboracion de los productos ofrecidos desde que llega la
materia prima a la instalacion hasta que el producto esta terminado y listo para su posterior

distribucion. En la figura 3 se indica la organizacion en la planta de lacteos.

Jose Edy Rivera Juan Carlos Paz Céndida Lopez Hernandez
Jefe de planta Conductor Asistente de planta
Marco Antonio Posadas Maynor Javier Lépez
Contador Ayudante

Figura 3. Estructura de la organizacion en la planta procesadora de lacteos:

% Descripcion de puestos de trabajo.

Juan Carlos Paz, es el conductor encargado de distribuir el producto terminado a cada uno
de los clientes de la Cooperativa, se moviliza a cada una de las zonas en donde se
encuentran ubicados los negocios que conforman el grupo de clientes, llevando el producto
de la mejor manera posible para que este no pierda calidad y que ademas sea entregado a
tiempo o en las fechas establecidas.

P.M. Marco Antonio Posadas, es el encargado de la parte financiera de la cooperativa
exactamente en registros de operaciones contables por dia, brindar los datos a la junta
directiva de los resultados obtenidos en periodos definidos por ésta, ademés de ser el
responsable del control financiero contable de la empresa. Entre sus responsabilidades se

mencionan:
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1. Reportar a la cooperativa sobre la situacién contable de la empresa y pagar los
impuestos correspondientes.

2. Generar reportes financieros para la asamblea general, que sirvan para evaluar el
estatus financiero de la empresa y lograr determinar la competitividad empresarial.

3. Se encarga de todas las compras de la empresa como, materias primas, maquinaria,
equipo, suministros de oficina, suministros de limpieza, etc., en base a pedidos de
los empleados de la planta.

4. Reporta a la junta directiva y recibe instrucciones de ellos.

% Deberes y derechos de los operarios.

La jornada de trabajo ordinaria para los operarios en planta, es de 8 horas diarias de lunes a
domingo para hacer un total de 56 horas semanales. El trabajo realizado es pagado a 160
lempiras diarios para el jefe de planta, conductor y asistente de planta y 100 lempiras al

ayudante.

Para los productores de la materia prima lactea (proveedores) el valor de su pago dependera
de la cantidad en litros de leche que lleven a las instalaciones de proceso, al cual se le
deducen las aportaciones respectivas a la cooperativa; Los pagos generalmente se realizan

cada quincena (cada 15 dias) del mes para productores y empleados de la cooperativa.

La funcion de los empleados en planta es realizar el trabajo operativo, para lograr la
produccion establecida que corresponde a un promedio de 1100 litros de leche diarios,
destinados a la elaboracién de diferentes productos como ser: queso corriente, queso con
chile, queso crema, queso seco, crema, quesillo, dulce de leche y yogur (en proceso de
elaboracion). Estos empleados se especializaran en todo lo referente al proceso desde que
se lleva la materia prima a la planta hasta que el producto esta terminado y listo para la
distribucidn en algunos de los negocios de Lepaera y Gracias, San Manuel de Colohete, San

Marcos de Caiquin, San Sebastian y Santa Rosa de Copan.
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5.1.3. Andlisis del entorno.

La Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada, como toda empresa dedicada a la
elaboracion de productos de consumo humano, necesita de distintos factores para cumplir
con los requisitos que demandan los productos que en esta planta se elaboran. Entre los

factores principales se mencionan los siguientes:

% Proveedores.

En este grupo se encuentran los que ofrecen productos como materia prima e insumaos,
materiales para elaborar el producto y de empaque, equipo, etc. Entre los proveedores de la

Cooperativa Agroindustrial Agadel Lda. se mencionan:

% Agropec (materiales e insumos).

Plasticos vanguardia (material de empaque para producto terminado).
Gasolinera Pablo Antonio Lara (combustible).

Agro-servicios Agadel (insumos).

E & F &

Socios de la Cooperativa Agroindustrial Agadel (materia prima lactea).

% Clientes actuales.

Lo constituyen las pulperias, minisuper y supermercados, abarroterias y bodegas de los
Municipios de Lepaera, Gracias, Santa Rosa de Copan, San Manuel de Colohete, San
Marcos de Caiquin, San Sebastian. De este grupo los clientes potenciales son las pulperias
dado que constituyen un gran nimero de negocios en los municipios, que si se evallan
individualmente la demanda promedio oscila entre 8 y 15 libras de producto semanalmente

por cada negocio.
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En la figura 4 se muestra el canal de distribucién que maneja la Cooperativa Agroindustrial

Agadel Limitada para sus productos lacteos.

Pulperias, abarroterias,
otros.

Planta procesadora Consumidor final

Figura 4. Canal de distribucion de la planta de lacteos de la Cooperativa.

El consumidor final, son las familias con hijos que compran yogur por recomendaciones
pediatricas, sin embargo algunos padres no lo consumen al considerarlo un producto poco
agradable en cuanto a sabor. La poblacion en general se muestra interesada con la

innovacion de yogur en la zona con diferentes presentaciones y menor precio.

% Competidores (actuales y potenciales).

Siempre existira la competencia, en este caso el competidor principal son los productos
distribuidos por la empresa LACTHOSA, que distribuye diversas marcas, en el cuadro 1 se

mencionan las siguientes:

Marca Producto

Sula Leche en diferentes presentaciones, agua
embotellada, jugos, etc.

Ceteco Leche en diferentes presentaciones.
Fristy Jugos

Chilly willy Cremitas de hielo.

Gaymont’s Yogur

La pradera Leche en diferentes presentaciones.

Cuadro 1. Principales marcas y productos en Lacthosa.
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5.1.4. Andlisis FODA (fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas).

Es un instrumento estratégico que se utiliza para conocer la situacion actual de la empresa,
en este caso de la Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada, comprende el analisis del

entorno (interno y externo).

El analisis interno se enfoca a las fortalezas y debilidades que pueden afectar la capacidad
de la organizacién. Y el analisis externo se enfoca a las amenazas y oportunidades que

surgen del ambiente hacia su organizacion.

Fortalezas:

% Productos 100% puros.
Adecuadas instalaciones y equipo de calidad.
Buena reputacion.
Buena organizacion administrativa y contable.
Acceso a materias primas.

Personal calificado.

EEEEEE

Instalaciones con alta capacidad de produccion.

Debilidades:

% Inadecuados métodos de fijacion de precios.
Falta de control de calidad en los productos.
Precios no competitivos.

Falta de publicidad.

& & FE

Falta de equipo necesario para mejorar la calidad del producto (cuarto frio de

almacenamiento, marmita, equipo de transporte adecuado).

&

Planificacion de las ventas inadecuadas.
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Oportunidades:
% Incremento de la poblacion.

& Oportunidad de inversion en otras lineas de proceso.

Amenazas:
% Falta de demanda de los productos lacteos (especialmente el yogur).

% Mucha competencia en el mercado.

Combinacién de factores para crear mejores estrategias:

& Estrategias F/O ;Cémo puedo utilizar fortalezas para aprovechar oportunidades?

Los productos lacteos elaborados en la planta son productos con pureza comprobada por lo
que se debe hacer publicidad y dar a conocer a los consumidores las ventajas de consumir
nuestros productos, buscando la forma adecuada de posicionarnos en la mente de la
poblacion.

La buena organizacion que tiene la empresa permite hacer mejores planificaciones y crear
mejores estrategias para controlar la calidad del producto y mejorar los métodos de ventas
de los mismos. Se debe aprovechar la buena reputacion de la empresa y la calidad de su

personal para dar a conocer los productos.

& Estrategias O/D (Cémo puedo aprovechar oportunidades orientandolas hacia la

superacion de las debilidades?
El incremento poblacional da lugar a que haya mas demanda de los productos por lo que se
deben mejorar los precios para tener mas fuerza en el mercado con precios mas

competitivos.
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La capacidad de inversion permite a la empresa mejorar algunos detalles en los productos
para hacerlos mas competitivos como ser: presentacién, empaque, variabilidad de

productos, etc.

& Estrategias F/A ;Como utilizar las fortalezas para neutralizar amenazas?

Se debe aprovechar las ventajas de nuestros productos (pureza) dandolas a conocer a los
consumidores a través de degustaciones, proporcionar a los clientes mejores oportunidades
de compras, ofrecer promociones, buena atencion y ofrecer obsequios a los clientes fieles

para incentivar a mayores compras.

& Estrategias D/A (Cémo definir estrategias de doble impacto, buscan superar

debilidades y neutralizar amenazas?

Planificando estratégicamente las ventas y los precios, invirtiendo en el equipo faltante,
capacitando a los operarios para tener mejor control de calidad de los productos y dando
publicidad a los productos de la empresa se puede incrementar la demanda esto porque a

través de la publicidad mayor nimero de personas conoceran el producto.

5.1.5. Definicién de objetivos, mision y vision.

Como toda empresa que elabora cualquier tipo de productos necesita tener establecidos sus
objetivos 0 metas que espera lograr en el transcurso del tiempo, para el caso se definieron
los objetivos de acuerdo al proceso de yogur. Ademas se definio la vision y mision de la
microempresa que sirva como un recordatorio de cual es la meta primordial de la empresa a

corto y largo plazo.
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5.1.6. Objetivos.

Produccion:
% Aumentar a un 25% los volimenes de produccion después del primer afio de

operaciones.

Empresa:
% Ubicar la empresa como el principal proveedor de yogur en el departamento de

lempira con variedad de productos y presentaciones.

Mercado:
% Obtener ingresos mayores a los L. 200,000.00 después de dos afios de produccion

de yogur.

5.1.7. Vision.

Ser la mejor empresa procesadora de lacteos del municipio de Lepaera para el mercado
nacional.

5.1.8. Mision.

Somos una empresa agroindustrial del municipio de Lepaera, Lempira; dedicada a la
produccion y comercializacion de productos lactes para el mercado nacional, contamos con
un equipo de trabajadores comprometidos con los valores de la organizacion, brindando

bienestar a los socios, trabajadores y las familias que de alguna manera se vinculan con la

empresa.
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5.2. Estudio de mercado:

5.2.1. Andlisis de la situacion actual y futura.

En la actualidad La Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada no tiene incluido el yogur
en su linea de proceso, esto porque la planta no se encuentra acondicionada para elaborar
este producto; aunque cuenta con algun equipo semi-industrial para el proceso, no cuenta

con un operario capacitado para desarrollarlo.

% Porcentaje de participacion del yogur en el mercado.

De la diversidad de productos elaborados a base de leche, el yogur tiene una baja demanda
en esta area, la razon es que el producto no resulta en algunos casos disponible y en otros
con desagradable sabor para los consumidores, la mayoria de ellos lo consumen por
recomendacion de doctores y el consumidor principal resulta ser nifios con edades menores

de 10 afios.

En la figura 5 se indica la participacion que tiene el yogur en el mercado con respecto a los
demas productos: en este caso el yogur solo representa el 2% de participacion en el
mercado de los lacteos, un 54% corresponde al queso corriente, mostrando que los

alimentos tradicionales son los mas demandados por los consumidores.

Participacion en el mercado de productos lacteos

H Queso (1bs) B Crema(Mantequilla)(1bs)
Quesillo(lbs) H Requeson (1bs)

E Queso con chiiie (1bs) Yogur (botes)
Helados (cajas)

396 4%2% 3%

9%

Figura 5. Participacion de yogur en el mercado.
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En el municipio de Lepaera existen 3 marcas de productos iguales o similares al yogur que
son las de mayor preferencia por los consumidores entre ellas, SULA, Sarita, Eskimo; los 2
altimos no precisamente son yogur bebible, ya que presentan productos elaborados a base

de este como ser paletas de hielo y helados con yogur.

El yogur y en productos elaborados con yogur, la marca que se encuentra mas posicionada
en el mercado es “Sula” con un 51% de participacion, luego le sigue “Sarita” con un 41%
de participacion y con un 7% la marca de productos “Eskimo”, en el mercado se encuentran
otras marcas que representan el 1% del consumo, son marcas no reconocidas, valores

mostrados en la figura 6.

Marcas mas preferidas en yogur

W Eskimo M Sarita Sula ® m Otros

0% 1% 7%

Figura 6. Marcas mas preferidas en yogur.

Las empresas distribuidoras de yogur ofrecen los productos diversos precios segun la marca

y presentacion, para el caso las pequefias de 200 ml tienen precios iguales a:

Compra - Venta
12 - 15 Lempiras
14 - 16 Lempiras
15 - 18 Lempiras
16 - 20 Lempiras
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Estos precios indican que los beneficiarios principales econdmicamente son las empresas
minoristas que ofrecen los productos al consumidor final. Del total de pulperias un 63%

venden yogur y las abarroterias con un 37%.

El yogur que se encuentra en el mercado es un producto elaborado de forma totalmente
industrial, si la cooperativa busca entrar en el mercado con este producto debe tener equipo
adecuado para elaborarlo que garantice la inocuidad y calidad del producto y que no

represente altos costos de produccion.

5.2.1. Datos del consumidor.

% Ocupacion e ingresos.

Las ocupaciones mas comunes en la zona, para el caso de la poblacion encuestada; el 33%
de la poblacion lo conforman las amas de casa, el 23% de la poblacién son personas con un
oficio, un 18% son personas con una profesion y el 26% son personas con otras actividades,

resultados indicados en la figura 7.

Ocupacion

M Profesion M Oficio ™ Ama de casa M Otros

Figura 7. Ocupacién de la poblacion evaluada.
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Un 81% de la poblacién son personas que obtienen ingreso menores a L. 5000.00 y el 19%
restante de la poblacion presenta ingresos mayores a los L.5000.00, con esto se muestra que
un producto debe ofrecerse al consumidor con bajos precios de tal manera que sea accesible

al consumidor.

Con las encuestas realizadas nos informamos que apenas un 48% equivalente a 2558
personas del area urbana de Lepaera consume yogur y un 52% equivalente a 2771 personas
indica que la poblacion no consume yogur por ser un producto que no se conoce y que
resulta de desagradable sabor para una parte de esta poblacion, el trabajo de mercadeo se
debe reflejar en ese porcentaje de la poblacion que ain no consume el producto.

% Motivacion de consumo.

El 48% de poblacion que consume yogur menciona que su principal motivacion de
consumo es la nutricion, calidad, ocasion y sabor, factores que se encuentran representados
en la figura 8 la cual indica que la motivacion de mayor importancia con un 34% de las

opiniones es la nutricion.

Motivacion de consumo de yogur

M Calidad M Tradicion M Precio M Curiosidad B Higiene
M Ocasion Disponibilidad = Nutricion Sabor Marca

2%

14%

1%

Figura 8. Motivacion de consumo de yogur.
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% Lugares de compra de yogur.

Un factor importante para ofrecer los productos al mercado se centra en el lugar en donde
los consumidores adquieren generalmente sus alimentos, cada dia los consumidores
prefieren mayor comodidad y con ello realizar un menor esfuerzo por adquirir sus

productos los lleva a comprar alimentos en los locales mas cercanos a su hogar.

Los lugares en los que las personas acostumbran a comprar el producto se indican en la
figura 9 en la que, un 63% indica que los consumidores obtienen sus productos en el
supermercado y un 31% en pulperias, la diferencia radica en que solo unos pocos negocios

ofrecen este tipo de productos.

Lugares en los que se acostumbra
comprar yogur

M Pulperia M Supermercados Camiones repartidores B Mercado

6% 0%

Figura 9. Lugares en los que la poblacion acostumbra comprar yogur.

Los supermercados son tiendas bien surtidas donde se encuentra todo tipo de productos, las
pulperias son importantes distribuidores esto por que abarcan la mayoria de los negocios
existentes sin embargo unos pocos lo ofrecen a los consumidores, por tanto se debe trabajar

en incorporar estos productos en las pulperias que aun no los ofrecen.
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Es importante sefialar que utilizando el canal de distribucion actual de la Cooperativa
Agroindustrial Agadel Limitada se podra ofrecer el producto al por mayor a los clientes con

los que ya cuenta la empresa.

En las figuras 10 y 11 se observa que el 40% de la poblacién que consume yogur del
municipio prefiere comprar 4 unidades del producto mensualmente, un 30% consume un
promedio de 3 unidades de yogur quincenalmente, 20% consume 2 unidades de yogur

semanal y un 10% deberia consumir 1 unidad diaria de yogur.

¢Cuanto producto compra?

Hl mE2 m3 m4

Figura 10. Cantidad de producto que se compra.

Frecuencia de compra

M Diario ® Semanal ™ Quincenal ® Mensual

Figura 11. Frecuencia de compra de yogur por persona.
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% Debilidades de los productos existentes.

Siempre en el mundo de los alimentos, los consumidores presentan diferentes preferencias
en cuanto a gustos, lo que algunos consumidores consideran bueno otros lo consideran
problemas. Por ello se tomo en cuenta la opinidén de los consumidores en cuanto a las
debilidades o problemas de los productos actuales; esto permite conocer en qué falla la
competencia y asi crear estrategias que hagan a los productos de la Cooperativa mejores e

incluso superiores a los de la competencia.

El yogur debe suplir todo el mercado, estar disponible en tiempo y forma ante cualquier
demanda; a este se le debe procesar con los correctos insumos para obtener un alimento
aceptable y con costos de produccion moderados que permitan fijar precios accesibles o
bajos a los productos y sobre todo elaborados con estrictas normas de calidad e higiene y
que estas puedan ser comprobadas por los consumidores. Las debilidades que representan
mayor importancia son: disponibilidad (falta de accesibilidad al producto) con un 30%,
sabor (sabor no agradable) con un 27%, precio (productos muy caros) con un 24% y calidad

con un 13%, valores que se encuentran ilustrados en la figura 12.

Debilidades de los productos actuales

W Calidad ™ Precio M Higiene M Disponibilidad ™ Nutricion ™ Sabor

2%

Figura 12. Debilidades que muestran los productos lacteos actualmente.
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% Tipo de material de empaque.

El plastico es un tipo de material utilizado para empacar diferentes productos y en este caso
no es la excepcion dado que la poblacion lo prefiere por su facil manejo y presentacion esta
preferencia representa un 80% de la poblacion, en segundo lugar de preferencia esta el
vidrio con un 12% y un 8% le gustaria probar o ver el producto en otro tipo de material de

empaque.

% Presentaciones preferidas para los consumidores.

Las presentaciones mas preferidas por los consumidores se representan en la figura 13 y; la
presentacion pequefia (200 ml) resulta ser la de mayor preferencia con un 64%, la mediana
representa un 27% de aceptacion (450-500 ml) y por ultimo grande (950-1000 ml) y otros

tamafios con 6 y 3% respectivamente.

Presentaciones mas preferidas de yogur

B Bote pequefio M Bote mediano Bote grande M Otro tamafiio

6% 3%

Figura 13. Presentaciones mas preferidas en yogur.

Las presentaciones pequefias de 200 ml son las de mayor aceptacion porque los
consumidores prefieren productos para consumo individual, ademas de ser el de bajo
precio.
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El yogur es un producto que llama la atencion por ser un producto helado por lo que su
consistencia y textura es un factor muy importante para algunos consumidores; Las
opiniones favorecen a la elaboracion de un producto espeso que se puede consumir casi
como helado (Ice Cream) y se ve manifestado con un 73%, un 20% los prefiere con una
consistencia semi-liquida y un producto totalmente liquido es preferido por un 7% de la

poblacion, resultados que se ilustran en la figura 14.

Consistencia del yogur mas preferida

B Un producto muy espeso M Un producto semi-liquido Un producto liquido

7%

Figura 14. Consistencia del yogur mas preferida.

% Preferencia de sabores.

Los resultados indican que se prefieren sabores naturales de frutas; fresa, manzana, pifia,
mango, uva, meldn, zanahoria, pera, melocoton, naranja, banano, frambuesa son algunas de

las frutas mencionadas, de las cuales un 92% corresponde al sabor de la fresa, manzana,

pifia, pera y naranja. En la figura 15 se muestra los resultados del sabor de preferencia.

Sabores mas preferidos

M Frutas M Chocolate Vainilla

4% __4%

Figura 15. Sabores més sefialados para yogur.
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La opinion de los consumidores, es lo mas importante para una empresa de alimentos por lo
que cualquier aporte hecho con respecto a los productos elaborados, pasa a formar parte de
las decisiones de la empresa, algunas de las recomendaciones brindadas se muestran a

continuacion:

Productos elaborados con la mejor higiene y calidad.
Buena presentacion.

Variedad de sabores y texturas.

Productos 100% naturales.

Que ofrezcan buena publicidad.

Con precios accesibles o bajos.

Los puntos de ventas deben tener personas que den buena atencién al cliente.

YV V.V V V V V V

Disponibilidad.

5.2.2. Andlisis de la competencia.

La competencia para los productos lacteos elaborados en la Cooperativa Agroindustrial
Agadel Limitada se encuentra determinada por la cantidad de microempresarios y pequefios
productores de lacteos producidos artesanalmente en el cuadro 2 se mencionan los de

mayor participacion en el mercado de Lepaera y sus alrededores.

Empresa Ubicacion Area Productos Precio por % de
atendida ofrecidos unidad participacion.
Lacteos La La Entrada, Lepaeray Queso y L.30y 30 4%
Entrada Sta. Rosa Sta. Rosa crema.
Léacteos Las Las Dantas Lepaera Queso y L.34y32 2%
Dantas. (centro) crema.
Lacteos Arenales Lepaera Queso y L.37y37 4%

40



Arenales.

Lacthosa

Lacteos Emili

COLOSUCA

LAacteos de San

Juan.

San Pedro

Sula

El Progreso

Gracias

San Juan de
Opoa, Sta.

Rosa

(centro)

Lepaera, Sta.

Rosa,
Gracias y
Las Flores.
Lepaeray El
Progreso.

Gracias y

Lepaera.

Lepaera'y
Sta. Rosa

crema.
Quesillo,

yogur.

Queso,
cremay
quesillo.
Queso,
crema,
requeson y
quesillo.

Queso y
crema.

L.56y 12 21%
L.35y30 6%
L. 30, 37, 8 4%
y 46.

L. 34 y30 6%

Cuadro 2. Competencia que existe de productos lacteos en Lepaera.

Al analizar los productos que estan en el mercado se conoce que los productos de la

Cooperativa

representan el mayor porcentaje de participacion con un 35% esto por la

variedad de productos que ofrece comparado a los de la competencia.

Se debe considerar que algunos consumidores elaboran personalmente sus productos entre

ellos queso, crema y requeson. Los propietarios de los negocios (minoristas) opinan que si

la Cooperativa cambiaria los precios, ofreciera diversas presentaciones de los productos y

que las politicas no fueran muy estrictas podrian convertirse en clientes permanentes de la

empresa, los minoristas prefieren productos de bajos precios sin comprobar muchas veces

la calidad del producto.
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% Precios de los productos lacteos en Lepaera.

Los precios a los que se venderan los productos lacteos estaran determinados por la
estructura de los costos de produccion de cada empresa que los elabora, sumando ademas a
estos las inversiones, costos de operacion y los precios de la competencia. Muchas veces en
zona como Lepaera los precios se ven influenciados por los cambios climaticos (invierno-
verano), en invierno generalmente aumenta la produccién de leche provocando una baja de
precios a diferencia del invierno que escasea la produccion y con ello los precios tienden a
subir. Resumiendo los precios actuales para el yogur que maneja la competencia oscila
entre los L. 15 y L. 20 para las presentaciones de 200 ml. Los precios de los alimentos en
esta categoria estan en constante movimiento y cada vez se vuelve un producto mas caro y

dificil de adquirir.

En el cuadro 3 se ilustran los precios a los que los minoristas venden los productos lacteos

al consumidor.

4. ¢ A qué precios se venden los productos lacteos?

Productos Precios de compra
Queso (Ibs) 35 |40 |40 |42 |45 |47
Crema(Mantequilla)(Ibs) 35 |45 |40 |42 |42 |45
Quesillo(lbs) 48 |50 |54 |55 |56 |60
Requeson (Ibs) 12 |14
Queso con chile (Ibs) 45
Yogur (botes) 15 |16 |18 |20
Helados (cajas) 12 |24 |35 |57 |75

Cuadro 3. Precios a los que se venden los productos lacteos a los consumidores.
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Los productos distribuidos por la empresa LACTHOSA son los que estdn mejor
posicionados en el mercado en Lepaera y por consiguiente los que mayor variabilidad en
los precios presentan. Sin embargo la Cooperativa muestra costos de produccion aceptables

y la ventaja de contar con una instalacion en la zona vuelve el proyecto competitivo.

% Negocios de venta de alimentos.

Segun el sumarial de negocios hasta el 1 de julio de 2013 llevado en la oficina del registro
tributario de la municipalidad de Lepaera, este municipio cuenta con un promedio de 60

negocios dedicados a la venta de alimentos.

Observamos en el cuadro 4 la distribucion de los 60 negocios conformados por pulperias,
abarroterias, comerciales, ministper y quiosco. La mayoria de ellos conformada por un
90% ofrece productos tradicionales como queso, crema y quesillo y un 10% tiene requeson,

yogur y helados en su inventario de productos.

¢ Compra usted productos lacteos?

Negocios SI NO
Pulperia 46 38 8
Abarroteria 11 10 1
Quiosco 1 1 0
Comercial 2 2 0
TOTAL 60 51 9

Cuadro 4. Namero de negocios que ofrecen productos lacteos.

Si bien es cierto tener informacion sobre las demandas que existen de los productos lacteos
en los negocios de Lepaera abre paso a hacer comparaciones sobre las producciones

mensuales de dichos productos y la cantidad que en realidad se vende de esos productos.
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Segun los resultados de las encuestas aplicadas a los clientes minoristas aproximadamente
50 unidades son las que se venden diariamente y segun las opiniones de los consumidores
finales se estima una demanda de 414 unidades de 200 ml, con ello se define que la
demanda potencial para la produccion de yogur oscila entre las 464 unidades de la misma

presentacion.

La demanda aproximada de productos lacteos en el area urbana de Lepaera de acuerdo a las

caracteristicas del negocio se muestra en el cuadro 5.

Tipo de productos y demanda promedio mensual de los negocios
Producto Negocios (Demanda)

Pulperias | Abarroteria | Quiosco | Comercial | TOTAL
Queso (Ibs) 2858.00 | 1878.00 0.00 420.00 5156.00
Crema(Mantequilla)(lbs) | 2370.00 | 1114.00 0.00 220.00 3704.00
Quiesillo(lbs) 306.00 156.00 0.00 0.00 462.00
Requeson (lbs) 55.00 40.00 0.00 0.00 95.00
Yogur (botes) 820.00 500.00 30.00 50.00 1400.00
Queso con chile (Ibs) 62.00 40.00 0.00 0.00 102.00
Helados (cajas) 6.00 0.00 24.00 0.00 30.00
TOTAL 6477.00 | 3728.00 54.00 690.00 10949.00

Cuadro 5. Productos mas demandados en los negocios de Lepaera, Lempira.

% Plan de mercadeo.

El proceso de mercadeo de un producto debe ir acompafiado de diversas estrategias
implementadas por la Junta Directiva de la Cooperativa en coordinacion con técnicos del

area de diversas instituciones. Por mencionar algunas de las estrategias estan:
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Organizar reuniones con todo el personal que conforma la estructura de la Cooperativa
para dar a conocer el producto con todas sus caracteristicas y hacerles ver la

importancia del mismo para la salud y como beneficiard econdmicamente a la empresa.

Establecer precios de introduccion del producto de acuerdo a los costos de produccién

que conlleva la elaboracién de yogur.

Desarrollar técnicas publicitarias para dar a conocer el yogur Yy posicionar la empresa
en la mente de los consumidores, como productos locales, higiénicos y de calidad

comprobada asi mismo demostrar que el producto vale el precio fijado.

& Medios de comunicacion.

Para dar una buena promocion al producto este debe ir acompafiado de publicidad que en la

actualidad se puede brindar al consumidor de diversas formas, por mencionar algunos estan

los medios de comunicacidn presentados a continuacion:

% Television, radio, periddico.

% Correo, teléfono, internet (Directo).
% Exposiciones y ferias.

% Visitas personalizadas a clientes.

La television.

La television es uno de los medios de comunicacion mas utilizados por la poblacion, la

calidad de este medio permite que cualquier persona distinga un producto de otro; dado que

permite demostrar de forma visual las caracteristicas de los productos con todas sus

ventajas.
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El Canal 9 es uno de los mas vistos por la poblacién corresponde al 20% de las opiniones
este es un canal del departamento de Lempira, un 19% indica que le gusta Canal 7, otro
17% Globo tv, Canal 5 y 60 tienen 12% y un 7% opina que observa otros canales en menor

escala, los valores antes mencionados se ilustran en la figura 16.

Canales mas vistos en Lepaera

B Canal 5 mCanal 7 mCanal9 H Globotv ® Canal 60 m Otros = Canal 11

Figura 16. Canales de television més vistos en Lepaera.

Horarios preferidos para observar la programacion en TV.

Cada uno de los canales antes mencionados tiene diferentes programaciones por lo que los
horarios preferidos para verlas se muestran en la figura 17 en el que 46% de los
consumidores prefiere ver la television en horarios nocturnos, un 35% lo prefiere por la

tarde y el 19 % prefiere ver television en la mafiana.

Horarios preferidos para ver TV

B Mafiana M Tarde Noche

19%

Figura 17. Horarios preferidos para ver television.
46



La radio.

Este medio es muy importante porque es el que se adquiere a menor costo y puede ser
utilizado en la mayoria de las areas del pais, vale resaltar que cada zona tiene sus propias
radioemisoras. Los consumidores escuchan programas informativos y de entretenimiento a
cualquier hora en el dia permitiendo con ello llegar de forma mas rapida y segura a la

mente de los consumidores.

Las radioemisoras méas escuchadas son: La VVoz de Occidente y Radio América representa
el 16 y15% de la preferencia y le sigue Radio Globo, La Sultana y Radio Congolén con 14,
14 y 13% respectivamente; La Calel, La Latina y otras radioemisoras nacionales

representan el 11, 9 y 8% respectivamente, datos ilustrados en la figura 18.

Radio emisoras mas escuchadas

M Radio Globo M Radio America M Radio Congolon
M La sultana M La calel ¥ La voz de occidente
La latina Otras

8%

Figura 18. Radioemisoras mas sintonizadas.
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Otras formas de promocién del producto.

Un medio de comunicacion que en la actualidad es muy importante es el internet, una gran
parte de la poblacion tiene acceso a este medio, por los acrecentamientos que hay en la
tecnologia por ello puede ser una buena opcion para publicitar un producto, ahora hasta por
medio de los teléfonos celulares se puede hacer uso de internet y redes sociales, se podria
crear paginas atractivas con toda la informacién requerida del yogur y asi dar publicidad a
los diversos productos que ofrece la planta de procesamiento lacteo de La Cooperativa

Agroindustrial Agadel Limitada.

El teléfono es una herramienta que puede ser muy Util, con este se pueden hacer Ilamadas a
los clientes y ofrecerles productos de manera méas formal a los clientes, con este medio
pueden también informarse llamando a la empresa y hacer las respectivas consultas o dudas
gue tengan en cuanto al proceso o para hacer pedidos de los diversos productos ofrecidos,
este medio de comunicacion debe ir acompafiado de una buena atencion, por tanto el

responsable de las ventas debe estar capacitado y tener buenas relaciones interpersonales.

Con las exposiciones, ferias y degustaciones se logra dar a conocer el producto, ademas
permite a los consumidores deleitar los productos e informarse personalmente de cada etapa
de su elaboracidn, estos eventos deben realizarse en areas con mucho flujo de personas
como ser: Parques, Colegios, Supermercados y Mercados, y cualquier otro lugar que
permita mantener la calidad del producto y prestar buena atencién a los clientes, debe

aprovecharse cualquier actividad social para promocionar nuestro producto.

Si se quiere prosperar en el mercado los productores (La Cooperativa Agroindustrial
Agadel Limitada) debe tomarse el tiempo para visitar a los clientes e investigar si el
producto favorece sus necesidades, tomar las opiniones de ellos para mejorar y crear un
sentimiento de responsabilidad entre productor y consumidor, permitir una negociacion

personalizada entre ambos puede abrir paso al incremento de la ventas.
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5.3. Estudio técnico.

La Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada cuenta con una instalacion para
procesamiento de lacteos (queso corriente, queso crema, queso con chile, queso seco,
crema, quesillo, dulce de leche) el procesamiento promedio es de 1100 litros de leche al dia
los que se destinan regularmente para elaborar queso corriente y crema; los demas
productos son elaborados en cantidades minimas (por pedidos). El yogur es un producto
que requiere un proceso con estrictas normas de control de calidad por ello al procesar
yogur en la planta se debe tomar el tiempo necesario para organizar el equipo existente en
la instalacion y ordenarlos de acuerdo a los flujos de proceso que requiere cada tipo de
producto lacteo y tomar en cuenta la importancia de adquirir nuevo equipo estrictamente

para la correcta elaboracion del yogur.

5.3.1. Materialesy equipo:

El equipo que se encuentra en la instalacién en su mayoria es de acero inoxidable que
facilita la higiene y es un material de larga duracién, que es resistente a la corrosion, no
transmite sustancias toxicas, resistente a temperaturas altas y bajas por ende es un material
aceptado por el Codex Alimentarius para el proceso de alimentos. Dentro de los que se
encuentran en la instalacion y que pueden ser utilizados para procesar yogur se encuentran

plasmados en el cuadro 6.

Cantidad | Materiales y Equipo existente | Capacidad Costo / unidad
1 Lavamanos acero inoxidable | ----------- 2000.00
1 Tina acero inoxidable 500 litros 4500.00
1 Paleta acero inoxidable | ----------- 1200.00
1 Estufa | e 5000.00
1 Balanza (bascula) | ---meeeee- 1000.00
2 Ollas | = 350.00
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3 Pailas plasticas 2 litros 20.00

1 Pailas plésticas 5 litros 50.00

1 Pailas plasticas 50 litros 200.00

1 Cubeta de acero inoxidable 20 litros 600.00
para medir

1 Tanque para enfriar 1000 litros 25,500.00

1 Refrigeradora | —-emeeeee- 9,000.00

1 Descremadora 110 110,000.00

1 Planta de procesamiento 500,000.00

Cuadro 6. Materiales y equipo existente para procesar yogur.

En la actualidad la empresa carece de algunos materiales y equipos que facilitarian el
proceso productivo de yogur, asi como mantener la calidad del mismo, en el cuadro 7 se

mencionan algunos de mayor importancia.

Cantidad Equipo Capacidad Costo / unidad
1 Marmita 500 litros 30,000.00
1 Cuarto frio | -===-m---- 120,000.00
2 TermOmetro | ---------- 450.00
1 pHmetro | ------—--- 600.00
1 Balanza digital 1 kg 1,350.00

Cuadro 7. Materiales y equipo necesario para el correcto proceso del yogur:

Tomando en cuenta que la planta elabora diversos productos y contando con el equipo antes
mencionado, se pueden producir 300 litros de yogur diarios, pero como el mercado es un
publico que no tiene una cultura consumista de este producto la posible demanda es de
2490 litros de yogur mensuales que equivalen a un promedio de 83 litros diarios, tomando

en cuenta que se envasara en presentaciones de 200 ml.
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5.3.2. Materias primas e insumos.

Las cantidades de aditivos y materia prima dependeran de las exigencias del mercado y las
distintas presentaciones del producto, ademas las formulaciones varian segun el tipo de

yogur que se desea elaborar en la empresa.

En el cuadro 8 se mencionan las materias primas e insumos necesarios para la elaboracion
de yogur saborizado en la planta de lacteos de la Cooperativa Agroindustrial Agadel

Limitada.

MP e insumos Porcentaje
Leche 1000 ml

Cultivo (Streptococcus, termofilus y | 0.002%

el Lactobacilus bulgaricus)

AzUcar normal 9 %
Estabilizante CC777 0.1%

Proteina de soya como | 0.2%

espesante.
Mermelada 2%
Envases 5 unidades de 200 ml

Cuadro 8. Materias primas e insumos para elaborar yogur: (1 litro de yogur).

5.3.3. Requerimientos de mano de obra.

Para elaborar 83 litros de yogur se requiere de 2 operarios, 1 operario encargado de elaborar
el producto y que controle la calidad en el proceso de yogur y 1 operario encargado de la
distribucidon de los productos a los clientes, con ello se pretende sacar el maximo provecho

a la mano de obra empleada en el proceso.
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5.3.4. Proveedores.

La planta de proceso se encuentra ubicada en una zona rural especificamente en la Aldea
Tejeras del municipio de Lepaera, algunos de los insumos es imposible encontrarlos en las
cercanias de la instalacidn por lo que es necesario buscar proveedores en otros municipios,
algunos de los insumos necesarios son, la proteina de soya, el estabilizante y el fermento o
cultivo (después de elaborar la primera vez, el yogur natural puede servir de fermento para
futuros procesos), existen muchas industrias a nivel nacional que ofrecen al publico el
cultivo, estabilizante y proteina, ademas de dar asesoria en cuanto al uso de los mismos,
ellos se encuentran ubicados en Tegucigalpa, Santa Rosa de Copan, Comayagua, San Pedro

Sula en Honduras; entre otras.

Los envases y etiquetas lo pueden proveer industrias de plasticos, como es el caso de
plasticos vanguardia, actualmente esta industria provee a la Cooperativa Agroindustrial
Agadel Limitada con bolsas impresas para empacar queso y crema; sin embargo esta

industria elabora etiquetas y otro tipo de envases que pueden servir para empacar yogur.

La materia prima la proveen los socios de la cooperativa, ellos cuentan con fincas
certificadas y con suficiente ganado para abastecer los pedidos de leche en la planta de
proceso, al abrirse un mercado mas amplio la leche puede ser comprada a pequefios

ganaderos de la misma zona de Lepaera, Lempira.

Una parte de los insumos la proveen las empresas: Agroservicios Agadel y Agropec, con
los cuales ya se tienen establecidos métodos de obtencion de los productos y ofrecen

favorables opciones de compra de los insumos necesarios en la planta de procesamiento.

5.3.5. Flujograma de elaboracion del yogur:

A continuacion se presenta de forma detallada las etapas para la elaboracion de yogur con

sus respectivos tiempos y temperaturas.
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Flujograma de proceso de yogur.

(Cloro, agua caliente 85 °C) —_— >

(85 °C x 10 min) —
(45°C) —
(Fermento) - S
(43°C, pH <4,6) —
(15°C) B

(Fruta 6-10%; colorantes,
Saborizantes)

Recepcion de MP

v

Esterilizacion del area de trabajo
y utensilios

N

Pesado de aditivos a utilizar

Pasteurizacion de MP, adicion
de azUcar, proteina, estabilizante

v

Enfriamiento

{

Inoculacion

v

Incubacion

V

Enfriamiento

|

Batido

v

—

Adicion de fruta y aromas

{

Envasado
I

\]
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(4°C) _— Almacenamiento

y

Comercializacion

5.3.6. Descripcion del proceso de yogur:

Recepcion de la materia prima: la recepcién de materias primas es la primera etapa en la

elaboracion de yogur y en este paso, es fundamental observar ciertas caracteristicas de
color, olor, pH, acidez y temperatura de llegada de la leche. Se debe realizar una inspeccion
breve pero muy completa elaborando un registro basado en los criterios para aceptar o no

las materias primas.

Esterilizacidn del area de trabajo y utensilios a utilizar: se realizara con abundante agua

para eliminar la suciedad o cualquier otra contaminacion que pueda existir en el area. El
agua debe ser de calidad potable y contener algun tipo de desinfectante como cloro en bajas
concentraciones, las dosis recomendadas son de 40-50 ppm, por 3 minutos, se puede

utilizar agua caliente a 85 °C para esterilizar los materiales.

Pesado: es la etapa en la que se seleccionan los aditivos a utilizar y se pesan para tener un
mejor control de uso de aditivos alimentarios, en este se incluyen la proteina de soya, el

estabilizante y el azucar.

Pasteurizacion: es un tratamiento térmico suave, aspecto que lo diferencia de la

esterilizacion, mucho mas intenso. Su principal objetivo es la eliminacién de patégenos en
los alimentos para alargar su vida util. En la leche ayuda a eliminar bacterias innecesarias y
patdgenos y crear el medio necesario para el crecimiento de Streptococcus, termofilus vy el

Lactobacilus bulgaricus que se adicionaran posteriormente.

54



El valor nutricional de los alimentos y sus caracteristicas organolépticas no se ven tan
alteradas pero si se logra desnaturalizar las proteinas que facilitan la fermentacion. Las
temperaturas recomendadas para este tipo de productos son entre los 80°C y los 85°C

durante unos 15 y 10 minutos, varia segun el fabricante.

Enfriamiento: concluida la etapa de pasteurizacion, enfrie inmediatamente la leche hasta

que alcance 45°C de temperatura. Esto se puede realizar mediante proceso de bafio Maria.

Inoculacidn: consiste en adicionar a la leche el fermento que contiene las bacterias que la
transforman en yogur. EIl cultivo puede ser adicionado en polvo o puede utilizarse yogur

natural.

Incubacién: adicionado el fermento, la leche debe mantenerse a 43°C hasta que alcance un

pH igual o menor a 4,6. Por lo general se logra entre 4 y 6 horas.

Enfriamiento: alcanzado el pH indicado, inmediatamente debera enfriarse el yogur hasta
que se encuentre a 15°C de temperatura, con la finalidad de paralizar la fermentacion lactica

y evitar que el yogur continue acidificandose.

Batido: se realiza con la finalidad de romper el codgulo y uniformizar la textura del

producto.

Adicidn de la fruta, aromas y/o colorantes: a fin de mejorar la calidad y presentacion del

yogur se le puede adicionar fruta procesada a 45°Brix, en la proporcién de 6 a 10%,

dependiendo del costo de la fruta.

Envasado: es una etapa fundamental en la calidad del producto, debe ser realizada
cumpliendo con los principios de sanidad e higiene. El envase es la carta de presentacion
del producto, hacia el comprador, por tanto, debera elegirse un envase funcional, operativo

y que conserve intactas las caracteristicas iniciales del producto.
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Almacenamiento: el producto, debera ser almacenado en refrigeracion a una temperatura de

4°C, y en condiciones adecuadas de higiene, de lo contrario, se producira el deterioro del
mismo. Si se cumplen con las condiciones antes mencionadas el tiempo de vida atil del

producto, sera aproximadamente de 21 dias.

Comercializacién: la comercializacion es un conjunto de actividades relacionadas entre si
para cumplir los objetivos de la empresa. El objetivo principal es hacer llegar los productos,

desde el productor hasta el consumidor.

5.3.7. Envasesy etiquetas.

Envases.

La principal funcion de los envases es la proteccion del alimento frente agentes externos
que puedan favorecer reacciones de deterioro del mismo, de forma tal que el alimento
mantenga sus caracteristicas fisico-quimicas, nutricionales y sensoriales desde el momento
de su elaboracion hasta su consumo. El uso del material plastico en el envasado de los
alimentos ha ido desplazando a materiales tradicionales, debido a la gran diversidad de
propiedades que estos materiales aportan, dando origen a una gran variedad de estructuras,

requerimientos y presentaciones, la figura 19 muestra algunos tipos de envase para yogur.
S

| Presentacion de 200 ml

Presentacién de 166 ml

Figura 19. Envases plasticos para el yogur.
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Las caracteristicas generales de los envases de plasticos para alimentos es que los envases
de alimentos deben fabricarse con materiales autorizados, que no modifiquen la
composicion o el sabor o el olor de los alimentos y no cedan componentes que constituyan

un riesgo para la salud.

Algunas de las ventajas de los envases plasticos son: ligereza, versatilidad de formas,
facilidad de impresion, buena inercia quimicas y resistencia mecanica adecuada. Sin
embargo, también tienen desventajas ya que son permeables al paso de algunos gases,
aromas y puede existir migracion de algunos componentes como mondmeros o aditivos del

plastico al alimento.

Etiquetas.

Para sacar el producto al mercado es importante que contenga una etiqueta, la etiqueta debe
decir con claridad toda la informacién sobre: contenido en volumen y peso, contenido de
azucar, fecha de elaboracion, fecha de expiracion y otras especificaciones segun la Norma
para envases y embalajes de alimentos, que permitan a los compradores diferenciar el
producto de otros y que este pueda circular libre y legalmente en el mercado nacional e
internacional. En la figura 20 se muestra un ejemplo de etiqueta para la tapa de un envase

tipo pana plastica.

; 2400 mI
|
‘L’Lsosmm‘s

Figura 20. Ejemplo de etiqueta para la tapa de un envase tipo pana plastica.
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El disefio de la etiqueta dependera del tipo de envase, las exigencias del cliente, entre otros
factores que se relacionan a lo que la empresa pretende lograr con el producto. La figura 21

ilustra un ejemplo de etiqueta para un envase tipo botella.

YOGUR SABORIZ Ado

Ingredientes:

> Leche

> Azicar

»  Proteina de soya

> Mermelada como
saborizante

> Estabilizante

Elab: 16 -08-2013
Vence:26-08-2013

Elaborado y distribuido por Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada en Lepaera, Lempira.
Tel: 655-5166 ; Cel: 9883-9644

Figura 21. Ejemplo de etiqueta para yogur en botella

Diagrama de operaciones.

Para procesar yogur es importante cumplir con distintas operaciones que se deben ejecutar
de la mejor manera en tiempo y espacio para mantener la calidad e higiene del producto las
cuales se deben cumplir para realizar la elaboracion del producto. A continuacion en la

figura 22 se presenta el diagrama de operaciones para el proceso de yogur.
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Figura 22. Diagrama de operaciones.

Recepcidn e inspeccién de MP

Esterilizacidn de area de trabajo y utensilios

Pesado de los aditivos

Pasteurizacion de MP y agregar aditivos

Enfriamiento

O-J-O-O-C

Inoculacién

Incubacién

Enfriamiento

Batido

Adicién de frutas y aromas

Envasado

SIMBOLOM-IA:

Almacenamiento

umernd Simbaka

O 0-0-0-0-0F

I

Comercializacion w
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(1]

O
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5.3.8. Disefio de la planta:

La planta procesadora de lacteos de la Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada se

encuentra disefiada con las siguientes areas:

% Recibidor de materia prima: es de material acero inoxidable, la MP llega a este

lugar y el encargado de la planta filtra la leche y toma datos.

% Area de procesamiento: aqui se llevan a cabo todos los procesos de cada uno de los

productos.

% Porche.

& Oficina: se lleva control de las ventas y recibimiento de visitas.

¢ Vestidor.

% Cuarto de almacenamiento.

& Cuarto de mantenimiento: este es mas utilizado para mantener el queso seco.

% Bodega.

% Garaje

% Barfios, sanitarios, pila

% Cocina.
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A continuacion en la figura 23 se muestra el disefio general de la planta de proceso lacteo

de la Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada con sus espacios y areas mas
importantes.

‘ A Avrea de procesamiento

DO0z %j 1

DIAGRAMA DE PLANTA
PROCESADORA DE LACTEOS DE
- COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL

AGADEL LIMITADA.

?\\W CD / Cuarto de almacenamiento
A = | —

Oficina =

T~

/

L4

Bodega

Figura 23. Diagrama general de la planta procesadora de lacteos de la Cooperativa.
Fuente: Elaboracion propia.
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Para la elaboracién de yogur se requiere de un determinado equipo y asi mismo este
conlleva un flujo de proceso diferente al de los productos lacteos tradicionales que se
elaboran en la empresa; a continuacion en la figura 24 se presenta el flujograma de
proceso de yogur con su respectivo equipo. Este diagrama solo incluye el area de
procesamiento de la planta y como deberia estar distribuido el equipo para elaborar yogur.

RECIBIDOR DE MP

DIAGRAMA DE EQUIPO PARA PROCESAR YOGUR EN PLANTA
PROCESADORA DE LACTEOS DE LA COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL
AGADEL LIMITADA \ J

LAVAMANOS DE ACERO INOX. L
DESCREMADORA

O MEZA DE ACERO A

INOXIDABLE PARA
ENVASAR YOGUR

TINA DE ACERO
INOXIDABLE

A

—_—T MARMITA/
TINA CERRADA PARA INOCUACION DE FERMENTO PASTEURIZADO

T RO ESTUFA

CUARTO FRIO DE
ALMACENAMIENTO

Figura 24. Diagrama del equipo necesario para procesar yogur en la sala de proceso de la

planta de lacteos.

Fuente: Elaboracion propia.

Segun la estructura en la que se encuentra distribuida la sala de procesamiento de la planta
de lacteos de la Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada, este disefio indica la forma en
que se deberia procesar el yogur para que exista una correcta distribucion del personal y

equipo de trabajo y no afectar la linea de proceso de los demas productos que se elaboran.
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5.4. Estudio econdmico-financiero:

Los componentes de ingresos, costos y gastos, estimados a lo largo de la investigacion,
permitieron hacer un analisis de costos con la finalidad de proyectar estados financieros y
evaluar la rentabilidad de la Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada incluyendo en sus

lineas de proceso la produccion de yogur.

El analisis financiero muestra la rentabilidad del negocio dado que aungue el yogur no es
un producto muy conocido por los consumidores, la cooperativa ofrece una gran
variabilidad de productos y estos hacen que la empresa a pesar de las variaciones en el

mercado sea una empresa econémicamente sustentable.

5.4.1. Costos de produccion.

Los costos de produccion de yogur se han calculado en base a una demanda estimada en el
mercado esto porque todavia no se esta elaborando el producto, esta demanda es igual a 83
litros de yogur que estaran distribuidos en 414 botes de 200 ml; cada unidad tendrd un
precio estimado de 10 lempiras en el primer afio de operaciones. Una vez detallados las
inversiones en la linea de produccion se presenta un costo variable unitario de L.5.64 y con
un precio de L.10.00 el margen de contribucion unitario es de L. 4.36. Estos resultados se

muestran en el Anexo 6.

5.4.2. Anadlisis financiero.
Como informacién general la Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada cuenta con un

presidente que cuenta como propietario de la cooperativa para realizar diversos asuntos

legales, cuenta con 6 empleados, laboran los 365 dias del afio, la capacidad instalada de la
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planta es igual a 5000 litros de leche de los cuales actualmente se utiliza un 25% de esa

capacidad; el valor del jornal es de L. 160.00. Como supuestos de la cooperativa estan:

Porcentaje
3% Incremento anual en produccion y ventas
10% Incremento anual en precio de venta
5% Incremento Salarial anual
2% Incremento en costos administrativos
1% Incremento En viaticos
5% Imprevistos
0% Beneficios Laborales
0% Impuesto sobre la renta

5.4.3. Inversiones y gastos.

A continuacion se detallan las inversiones que se hacen en la planta de lacteos de la
Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada, por mencionar los gastos de legislacion en el

cuadro 9, inversion de infraestructura, mobiliario y equipo (depreciacion) en el cuadro 10.

En el cuadro 9 se detallan todos los gastos que se deben realizar para operar legalmente una

empresa de alimento

Conceplo | Cantidad |Precio unitario Total
Gasto total de legalizacion 16.240.00
Personalidad juridica 3.500.00 3.500.00
Registra de marca 264000 264000
Fegistra sanitario 1.200.00 3.600.00
Licencia Sanitaria a00.00 a00.00
Ferrmizo de operacion B,000.00 B,000.00
Cadigo de barra -
Licencia ambiental -

— | || | —

Cuadro 9. Gastos de legalizacion.
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Las inversiones en infraestructura, mobiliario y equipo (depreciacion), los célculos se

realizan en base a los equipos existentes, aunque se hace mencion de la inversion necesaria

para adquirir un equipo nuevo, se aprecian en el cuadro 10.

Depreciacion Anual

Costo unitario | Inversion
E quipo Muevo Cantidad Lps. total Lps Yida atil Afio 1 Afio 2 Afio 3
TOTAL 612.,950.00 165.67¥3.33 [ 163.123.33 | 162.023.33
Sub total equipo nuevo 79.840.00 78.790.00 78.790.00
Ernpacadora al wacio de 16 Pulgs. 1 02, 700.00 102,700.00 5 2054000 2054000 20,540.00
Cuarto Frio 1 120,000.00 120,000,090 jli] 12.000.00 12.000.00 12.000.00
tarmita de 20 Galones 1 2E.000.00 26,000.00 ji 2 R00.00 2 R00.00 2 R00.00
Caldera 1 70,000.00 #0.000.00 jli 7.000.00 7.000.00 7.000.00
Terrnaormnetro 1 450.00 450.00 1 450.00 - -
Pehachirneatro 1 50000 £00.00 1 E00.00 - -
Generador electrico 48k 1 293.200.00 293.200.00 a 36.650.00 3E.650.00 3E.650.00
Equipo en uso actualmente Cantidad unit-;:r?:lfps. Cols:::sfolal Yida dtil Anio 1 Afio 2 Afo 3
Sub total equipo en uso 8§17.000.00 85h.833.33 84.333.33 83.233.33
Prenss Hidraulica para queso [36maldg 1 35,000.00 35.,000.00 i 3.500.00 3.500.00 3,500.00
Cormpresor de Aire THP 1 8.000.00 8.000.00 ji] 800.00 200.00 200.00
Tangue Acero [noxidable 10000t 1 15,000.00 15,000.00 ] 1500.00 1500.00 1,500.00
Diezcrernadora 110 1 110,000.00 110,000.00 ] 2200000 22,000.00 22.000.00
Picadora para Cuajada 1 9.000.00 9.000.00 ] 1.800.00 1.800.00 1.800.00
Tina de Acero Inoxidable (500 Lt ] 2 500.00 1,000.00 n 100,00 00.00 100.00
Tina de Acero Inoxidable [1200 Lis.] 7 5.000.00 35,000.00 n 3.500.00 3.500.00 3,500.00
Ouernadora para Quesilla 1 5.000.00 5.000.00 5 1,000.00 1,000.00 1,000.00
E stantes de radera 2 2.500.00 5.000.00 3 1EBG.G7 1BEE.67 1.6RE.EY
Freezer 2 28,000.00 5E.000.00 5 1.200.00 11.200.00 11,200.00
Barriles de Plastico ] 850.00 32,300.00 3 10.7E6.67 10.7EE.E7 10.76E.E7
Planta de Procesamienta 1 500,000.00 500,000.00 20 25,000.00 25,000.00 25,000.00
Ezcritario 1 70000 700,00 2 350.00 350.00 -
Sillaz plasticas 15 100.00 1.500.00 1 1.500.00 - -
Lira para cortar cuajada 2 1.000.00 2.000.00 1} 400.00 400.00 400.00
Perol para guesillo 1 1.500.00 1.500.00 2 750.00 750.00 -
Perol para Dulce 1 1.000.00 1.000.00 2 500 500 i}
Panaz Plasticas 7 FO0.00 4.200.00 1 4200 1] a
Tatique Acero Inoxidable Para Enfriar 1 25,500.00 25,500.00 10 2580 2550 2550
Carnioh Kia 1 325,285.00 325,285.00 L] E5057 E5057 Ba057
Prensas de Acero lnoxidable G 7.200.00 43.200.00 5 a640 8640 AE40
Descrernadora 220 1 136,000.00 135,000.00 10 13500 13500 13800
Lavarnanos acero inoxidable v 2.000.00 14,000.00 5 2800 2800 2800
E stante de Metal 1 4.500.00 4,500.00 3 1500 1800 1500
Fefrigeradara 1 9.000.00 9.000.00 5 1200 1300 1300
Bazcula 2 2.100.00 4.200.00 3 1400 1400 1400
Cubetaz Acera lnhoxidable para bedir L 2 E00.00 1.200.00 3 400 400 400
Paleta de acero inoxidable 1 1.200.00 1,200.00 10 120 120 120
Dllas 2 350.00 F00.00 1 700 a a
Cucharon 2 35.00 F0.00 1 0 a a
Cucharas 3 15.00 45.00 1 45 a a
Gabachasz it} 130.00 1.500.00 1 1300 a a
Guantes 500 00 50.00 1 ] a a
Buotas [pares] it} 180.00 1,500.00 1 1500 a 0
Redecil az aa 5.00 500,00 1 500 a a
Paletas de madera 4 26.00 100.00 1 100 0 a
ramtas 20 45.00 900.00 1 900 a a
E quipo de azeo B 48.00 288.00 1 288 0 i}
Pascones 4 45.00 180.00 1 180 0 a
Bialanza digital 1 1.350.00 1,350.00 1 1.350.00 a a

Cuadro 10. Inversion en infraestructura, mobiliario y equipo (depreciacion).
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Los costos que se requiere para elaborar los productos, incluyendo los salarios del personal,

materias primas, insumos, material de empaque, energia, servicios contratados y gastos de

mantenimiento de equipo los podemos encontrar en el cuadro 11.

Il.- COSTOS DE TRANSFORMACION

A.- PERSONAL DE PRODUCCION

ME "AGADEL"

SALARIO l Beneficios TOTAL ANUAL
Descripcion del Puesto | Cantidad | Mensual Anual | 0% 2 3 4 5
TOTAL SALARIO ANUAL 379,626.00 398,607.30 418,537.67 439,464.55 461,437.78
Operadores 4 4,867.00 233,616.00 - 233,616.00 245 296.80 257,561.64 270,439.72 283,961.71
Recibidor de Leche 0.50 4,867.00 29,202.00 - 29,202.00 30,662.10 32,195.21 33,804.97 35.495.21
Vendedores 2 4.867.00 116.808.00 - 116.808.00 122.648.40 128.780.82 135.219.86 141.980.85
B.- COSTO MATERIA PRIMA, INSUMOS, MATERIAL DE EMPAQUE
AllD
1 2 3 4 5
Descripeion Unidag | C@ntidad Costo Costototal | Costototal | Costototal | Costototal | Costototal
Anual unitario
TOTAL MATERIA PRIMA, INSUMOS, MATERIAL DE EMPAQUE 2474,775.30 3579,013.56 3656,389.12 3796,980.79 3910,890.21
Leche Litros 438,000 7.50 3285,000.00 3383,550.00 3485,055.50 3588,608.20 3587 285 44
Cuajo Galdn 11 1,500.00 15,845.00 16,423.35 16,916.05 17,423.53 17,8456.24
Sal Libras 10,841 3.00 32 521.50 33 45715 34 502.06 3553712 36,603.23
Bicarbonato Sobre 12 1.00 12.00 12.36 1273 13.11 13.51
Canela Libras 12 140.00 1,680.00 1,730.40 178231 1,835.78 1,880.85
Fermento en polvo Kilogramos 1 229.60 137.76 141.89 14815 150.53 155.05
WMermelada Libras 24 70.00 1,649.20 1,698.68 1,740.64 1,802.13 1,856.19
Proteina Kilogramos 60 85.02 5,101.20 525424 5.411.88 5,574.22 5.741.45
Estabilizante Kilogramos 30 8270 2,497.54 257247 2645954 272813 2,811.00
Azucar Libras 5,200 6.33 32 5916.00 33,903.48 34 920.58 35,968.20 37,047.25
Bolsas Grandes Unidad 6,692 1.00 6,691.50 5,892.25 7,099.01 7,.311.98 7.531.34
Bolzas Grandes mantequilla Unidad 8760 1.00 8,760.00 902280 9,293.48 9,572.29 9,859.45
Panita de 1 Onza Unidades 25,460 0.55 14,003.00 14,.423.08 1485578 15,301.45 15,760.50
Panita de 2 Onzas Unidades 5,082 0.65 3,309.80 3,409.09 3,511.37 3,616.71 372521
Panita de 4 Onzas Unidades 1,910 1.15 2,196.50 2,262 40 233027 240017 247218
Panita de 1 Libra Unidades 1,910 3.33 6,360.30 6,551.11 574754 §,850.07 715857
Botes de 200 ml Unidades 22,340 2.50 55,850.00 57 525.50 58 251.27 6§1,028.80 62,858.67
WMasking tape Unidades 12 12.00 144.00 148.32 15277 157.35 162.07
C.- ENERGIA
Allo
1 2 3 4 5
Descripcién | Unidad | Cantidad Costo Costototal | Costototal | Costo total Costototal | Costo total
Anual unitario
203,800.00 215,064.00 221,515.92 223,161.40 235,006.24
Energia eléctrica Mes 12 5,000.00 72,000.00 74, 180.00 76,384.80 78675.34 81,035.63
Gas Chimbo 12 300.00 3,600.00 3,708.00 3,815.24 3,933.82 4,051.83
Lefia Carga 12 100.00 1,200.00 1,235.00 1,273.08 1,311.27 1,350.81
Combustible Mes 12 11,000.00 132,000.00 135,560.00 140,035.80 144 239.95 148,557.16
D.- SERVICIOS CONTRATADOS
Alig
1 2 3 4 5
Cantidad Costo
Descripcion | Unidad | Anual unitario Costo total Costo total Costo total Costo total Costo total
132,000.00 135,960.00 140,038.50 144,239.96 143,567.16
Contador WMes 12 11,000.00 132,000.00 135,950.00 140,032.20 144230.96 143 567.16
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E. MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPO

AHO
1 2 3 4 5
Descripcion Unidag | Cantidad Costo Costototal | Costototal | Costototal | Costototal | Costo total
Anual unitario
60,000.00 61,500.00 §3,654.00 65,563.62 67,530.53
Cuarto Frio WMes 12 1,000.00 12 000.00 12 350.00 12,730.80 1311272 13,506 .11
Generador Eléctrico WMes 12 500.00 §,000.00 6§.180.00 65,365 40 6 556.36 6753.05
Camicn Kia WMes 12 2 000.00 24 000.00 24 720.00 2546160 2622545 27,0122
Equipo de Proceso WMes 12 1,500.00 18 000.00 18 540.00 19,086.20 19 669.09 20,259.16
Cuadro 11. Costos de transformacion.
Los gastos que se deben realizar para comercializar los productos y hacer las ventas
indicadas se muestran en el cuadro 12; en este se incluye el personal de comercializacion,
viaticos, transporte y publicidad.
ME "AGADEL"
Ill.- GASTOS DE VENTA
A.- PERSOMNAL DE COMERCIALIZACION
SALARIO Beneficios TOTAL ANUAL
Descripcién del Puesto | Cantidad Mensual Anual 0% 1 2 3 4 5
TOTAL SALARIO ANUAL 116,808.00 122,648.40 128,780.82 135,219.86 141,980.85
Operadores 2 4 867.00 116,808.00 - 116,808.00 122 648.40 128 780.82 135,219.86 141,980.85
B.- VIATICOS
AlO
Descripcion Unidad CZT::]TG Costo unitario 1 2 3 4 5
TOTAL VIATICOS ANUAL 10,400.00 10,504.00 10,609.04 10,715.13 10,822.28
Alojamiento - - - - -
Alimentacidn Almuerzo 208 50.00 10,400.00 10,504.00 10,609.04 10715.13 10,822 28
C.- TRANSPORTE
Aflo
Descripcién Unidad CZ':::" Costo unitario 1 2 3 4 5
TOTAL TRANSPORTE ANUAL 161,650.00 161,650.00 161,650.00 161,650.00 161,650.00
Fletes - - - - -
Combustible Litros 58490 25.00 147 250.00 147 250.00 147 250.00 147 250.00 147 250.00
Mantenimiento de vehiculos Mes 12 1,200.00 14,400.00 14,400.00 14,400.00 14,400.00 14,400.00
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D.- PUBLICIDAD

AND
Descripcion Unidad Cantidad Costo unitario 1 2 4 5
anual
TOTAL PUBLICIDAD ANUAL 1,800.00 1,800.00 1,800.00 1,900.00 1,900.00
Anuncios Mes 12 100.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00
Participacidn en ferias Unidad 1 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00
Yolantes Mes 1 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00

Cuadro 12. Gastos de venta.

La Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada para poner en marcha el negocio no utiliza

financiamiento es por esta razon que no se tomo en cuenta para el analisis.

5.4.4. Ingresos.

Los productos que procesa la microempresa con su respectiva presentacion y con ello los

calculos de los ingresos con una proyeccion de 5 afios de vida Gtil se indican en el cuadro

13.
ME "AGADEL"
V.- INGRESOS POR VENTAS
A.- PRODUCCION PROYECTADA
ANOS
Producto Descripcién |Presentacion 1 2 3 4 5
Queso Corriente Blogue 50 Ibs 3,000 3,080 3,183 3,278 3,377
Quesillo Libras 1 libras 8.000 8.240 g.487 g.742 9.004
Dulce de Leche Panitas 1 onza 24 960 25,709 26,480 27,274 28,093
Crema Libras 25 Lbs 2,500 2,575 2,652 2,732 2,814
Dulce de Leche Panitas 2 onzas 4992 5,142 5,296 5,455 5,619
Dulce de Leche Panitas 4 onzas 1,872 1,928 1,986 2.046 2107
Dulce de Leche Panitas 16 onzas 1,872 1,928 1,986 2,046 2,107
Yogur Panitas 200 ml 21,900 22 557 23,234 23,931 24 649
B.- PRECIO DE VENTA ESPERADO
ANOS
Producto | |Presentacion 1 2 3 4 | §
Queso Corriente Bloque 50 Ibs 1,250.00 1,375.00 1,512.50 1,663.75 1,830.13
Quesillo Libras 1 libras 20.00 22.00 2420 26.62 29.28
Dulce de Leche Panitas 1 onza 1.75 1.83 2.12 233 2.56
Crema Libras 25 Lbs 562.50 618.75 680.63 74869 823.56
Dulce de Leche Panitas 2 onzas 250 275 3.03 333 3.66
Dulce de Leche Panitas 4 onzas 8.00 8.80 968 10.65 11.71
Dulce de Leche Panitas 16 onzas 14.00 15.40 16.94 18.63 20.50
Yogur Panitas 200 ml 10.00 11.00 12.10 13.31 14.64
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C.- INGRESOS POR VENTAS

ANOS
Producto | | Presentacion 1 | 2 3 | 4 | 5
TOTAL INGRESOS POR VENTA 5472,594.00 6200,449.00 7025,108.72 7959,448.18 9018,054.79 |Porcentag:
Queso Corriente Blogue 50 lbs 3750.000.00 4248.750.00 4813.833.75 5454 .073.64 6179.465.43 69%
Dulce de Leche Panitas 1 onza 43,680.00 49,489.44 56.071.54 63,529.05 71,978.41 1%
Crema Libras 25 Lbs 1406,250.00 1593,281.25 1805,187.66 204527761 2317,299.54 26%
Dulce de Leche Panitas 2 onzas 12,480.00 14,139.84 16,020.44 18,151.16 20,565.26 0%
Dulce de Leche Panitas 4 onzas 14,976.00 16,967.81 19,224 .53 21,781.39 24 678.31 0%
Dulce de Leche Panitas 16 onzas 26.208.00 29.693.66 33.642.92 38.117.43 43,187.05 0%
Yogur Panitas 200 ml 219,000.00 248,127.00 281,127.89 318,517.90 360,880.78 4%

Cuadro 13. Ingresos por ventas.

5.4.5. Gastos administrativos.

Los gastos administrativos que se deben realizar para tener un mejor funcionamiento de la

organizacion, que van desde el personal necesario para esta area asi como los documentos

legales; los encontramos en el cuadro 14.

ME "AGADEL"
V.- GASTOS ADMINISTRATIVOS
A.- PERSONAL DE ADMINISTRATIVO
SALARIO | Beneficios TOTAL ANUAL
Descripcién del Puesto [ Cantidad | Mensual |  Anual | 0% 1 2 3 4 5
TOTAL SALARIO ANUAL 216,000.00 | 226,800.00 | 238,140.00 | 250,047.00 | 262,549.35
Administrador 1 11.000.00 | 132,000.00 132.000.00 | 138.600.00 | 145.530.00 | 152,806.50 | 160.446.83
Encargado de contabilidad 1 7.000.00 84.000.00 84.000.00 | 88.200.00| 92.610.00 | 97.240.50 | 102.102.53
B.- OTROS GASTOS ADMINISTRATIVOS
AHO
Descripcion | MENSUAL 1 2 3 4 5
TOTAL ANUAL 191,252.04 | 194,917.08 | 198,655.42 | 202,468.53 | 206,357.90
SERVICIOS PUBLICOS 9,600.00 9,792.00 9,987.84 | 10,187.60 | 10,391.35
Agua 100.00 1,200.00 1,224 00 1,248 48 1.273.45 1,298.92
Energia Eléctrica 600.00 7.200.00 7.344.00 7.490.68 7.640.70 7.793.51
Alguiler - - - - -
Tren de aseo 100.00 1.200.00 1.224.00 1,248 48 1.273.45 1.298.92
LEGALES 8,000.04 8,000.04 8,000.04 8,000.04 8,000.04
Permizo de operacidn 500.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6.000.00 6.000.00
Licencia sanitaria 41.67 500.04 500.04 500.04 500.04 500.04
Renovacidn cddigo de barra 1.5600.00 1.600.00 1.5600.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00
MANTENIMIENTO 173,652.00 177,125.04  180,667.54 184,280.89 187,966.51
Papeleria 400.00 4.800.00 4.896.00 4.993.92 5.093.80 5.195.67
Materiales de aseo 600.00 7,200.00 7,344 00 7.490.88 7,640.70 7,.793.51
Mantenimiento de vehiculo 1.200.00 14.400.00 14.685.00 14.981.76 | 1528140 | 15587.02
Combustible 12.271.00 | 147.252.00 | 150.197.04 | 153.200.98 | 156.265.00 | 159.390.30

Cuadro 14. Gastos administrativos.
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5.4.6. Estado de resultados proyectado.

El estado de resultados reflejado en el cuadro quince nos muestra en forma resumida cuales
fueron los ingresos y egresos en la microempresa, ademas de indicar cuél es la utilidad

antes y después del impuesto con una proyeccién de 5 afios.

ME "AGADEL"

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

Lempiras/Afio
CONCEPTO 1 | 2 | 3 | 4 | 5
I [INGRESOS
Ingreso por ventas 5472 594 00 6200,448.00 7025,108.72 7959 448 18 9018,054 79
TOTAL INGRESOS 5472,594.00 6200,449.00 7025,108.72 7959,448.18 9018,054.79
Il EGRESOS
Costo de transformacion
a.| Salarios y beneficios sociales 379,626.00 398,607 30 418 537 67 439 464 55 46143778
b.{ Materia prima e insumos 3474 775 30 3579,018 56 3686,369.12 3796,980.79 3910,690 21
c.{ Energia 208.800.00 215,064 00 221,515 92 228,161.40 235,006 24
d.{ Senicios Contratados 132,000.00 135,960.00 140,038.80 144,239 96 148,567 16
e.{ Mantenimiento de instalaciones y equipo 60,000.00 61,800.00 63,654.00 65,563.62 67,530.53
Gastos de Ventas
a.{ Salarios y beneficios sociales 116,808.00 122 648 40 128,780.82 135,219 86 141 980 85
b.{ Vidticos 10,400.00 10,504 00 10,609 04 10,715.13 10,822 28
c.] Transporte 161,650.00 161,650 .00 161,650.00 161,650.00 161,650 .00
d.{ Publicidad 1,800.00 1,800.00 1,900.00 1,800.00 1,800.00
Gastos de Administracion
a.{ Salarios y beneficios sociales 216,000.00 226.800.00 238,140.00 250,047.00 262 549 35
b.{ Otros gastos administrativas 191,252 04 194 917 08 198,655 42 202 468 53 206,357 90
c.{ Otros gastos financieros - - - - -
SUB TOTAL 4953,211.34 5108,869.34 5269,870.78 5436,410.84 5608,692.30
Imprevistos 247 660 57 255 443 47 263.493 54 271,520 54 280,434 62
DEPRECIACION 165673 33 163,123 33 162.023 33 149,590 00 149 530 00
UTILDAD ANTES DE IMPUESTOS E INTERESES 106,048 76 673,012 86 1329,721.07 2101,626.80 2979337 87
F | Gastos Financieros
a.{ Intereses - - - - -
UTILDAD ANTES DE IMPUESTOS | 106,048.76 | 673,012.86 | 1329,721.07 | 2101,626.80 | 2979,337.87 |
| IMPUESTO SOBRE LA RENTA | -] -] -] - -
UTILDAD NETA [ 106,048.76 | 673,012.86 | 1329,721.07 | 2101,626.80 | 2979,337.87 |

Cuadro 15. Estado de resultados proyectado.
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5.4.7. Flujo de caja proyectado.

Los ingresos para los proximos 5 afios de operacion con un incremento anual en precio de
venta del 10% y un 3% en produccion y ventas. En el cuadro 16 se muestra un flujo de caja
acumulado negativo de L. 357,467.91 para el primer afio con una VAN igual a L. 3,
384,275.41 y una TIR 115% se concluye que es un proyecto viable que vale la pena
realizarlo. Asi mismo también se ilustra un punto de equilibrio en lempiras igual a L. 4,
846,282.68 y en unidades para cada uno de los productos que alli se elaboran, por ejemplo

el yogur se requiere de un punto de equilibrio de 19, 394 unidades para el primer afio.

En el cuadro 16 se muestra de forma detallada todos los factores referentes a este analisis
permitiendo ver el comportamiento de los costos operativos, inversiones, costos de
legislacion e impuestos, asi mismo verificar el movimiento que sufren los ingresos de la
empresa en sus afios de vida util. Este cuadro también representa los puntos de equilibrio

en unidades para cada uno de los productos elaborados.

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

Lempiras/Afio
CONCEPTO 0 1 2 3 4 5

| |INGRESOS

Ingreso por ventas 5472 594.00 6200,449.00 7025108.72 7959 44818 9018,054.79

TOTAL INGRESOS 5472,594.00 6200,449.00 7025108.72 7959,448.18 9018,054.79

Il | EGRESOS

Legalizacién 16,240.00

Inversion del proyecto 512,950.00

Costos operativos 5200,871.91 5364,312.81 5533 364 .32 5708,231.28 5889 126.92

Impuesto sobre la renta - - - - -

TOTAL EGRESOS 629,190.00 5200,871.91 5364,312.81 5533,364.32 5708,231.38 5889,126.92
| FLUJO DE CAJA (629,190.00) 271,722.09 836,136.20 1491,744.40 2251,216.80 3128,927.87
V[ FLUJO DE CAJA ACUMULADO (629,190.00 (357 467.91) 478,668.29 1970, 412.69 4221,629.49 7350 557.35
V| VAN 20% 338427541
VI| TIR 115%
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VENTAS
CONCEPTO Lempiras/Afio
1 [ 2 [ 3 | 4 | 5

Costos fijos 820,585.94 840283.88 862,312.29 873,926.07 898,931.86

Costos Wariables 4545 959.30 4687 152.26 4833,075.36 4983,895.31 51309,785.06

Ingresos por ventas 5472 594.00 6200, 449.00 7025,108.72 7959 44818 9018,054.79

Punto de equilibrio Lps. 4846 282 58 3442 905.28 2763,560.99 2337 706.50 2090,266.37
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Unidades/Afio

1 | 2 | 3 | 4 | 5
Punto Equilibric en Unidades
Queso Corriente 2 B57 1716 1,252 963 733
Dulce de Leche 22103 14,275 10,417 8011 6,512
Crema 2214 1,430 1,043 802 G52
Dulce de Leche 4421 2,855 2,083 1,602 1,302
Dulce de Leche 1,658 1,071 781 601 488
Dulce de Leche 1,658 1,071 781 601 488
Yogur 19,394 12,525 9,140 7,029 5713
5366,545 5527 436 5695,388 5857821 6038717
5366 545 B527 436 595,388 BB57 821 6038717

Cuadro 16. Flujo de caja proyectado:

5.4.8. Analisis de sensibilidad.

Los valores de la VAN y la TIR sus respectivos movimientos con un intervalo de 5%
aumentado a los egresos y restado a los ingresos para la tasa interna de retorno (TIR), para
el caso de una disminucion de los ingresos al 95% y un aumento de los egresos a 105%, los
resultados proporcionarian una TIR igual a 59.16%, lo cual indica que el proyecto continla

siendo rentable pero la inversion se recupera al 59.16%. Resultados representados en el
cuadro 17.

Analisis de Sensibilidad

Intervalo 5.0%‘_
TIR Egresos
100.0% 105.0% 110.0% 115.0% 120.0% 125.0%
1 100.0%% 115% 87.88% 63.40% 41.68% 22.39% 5.04%
n 95.0% 83.74% 59.16% 37.34% 17.91% 0.34% -16.03%
g 90.0% 54.79% 32.83% 13.21% -4.66% -21.53%
; 85.0% 28% 8.26% -10.01% -27.57%
s 80.0% 2.99% -15.81% -34.32%
o 75.0%% -22.19% -42.08%
5 70.0% -51.37%
VAN Egresos
100.0% 105.0% 110.0% 115.0% 120.0% 125.0%
1 100.0% L. 3384,275 L. 2565,227 L. 1746,178 L. 927,129 L. 108,080
n 095.0% L. 2364,553 L. 1545,505 L. 726,456
£ 90.0% L. 1344,831 L. 525,782
; 85.0% L. 325,109
s 80.0%
o 75.0%
5 70.0%

Cuadro 17. Anélisis de sensibilidad.
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VI. CONCLUSIONES

La cooperativa cuenta con los requisitos necesarios para conformarse como una
organizacion entre ellos, instalaciones, capital de trabajo, mano de obra, ademas de contar
con documentos legales que los acreditan por mencionar algunos; personeria juridica,

registro de marca, licencia sanitaria, escritura publica del terreno, permiso de operacion.

Segun el andlisis de mercado un 52% de la poblacién no consume yogur de este total un
70% indica aceptacién por el producto concluyendo que este es un sector que puede generar
rendimientos aceptables a las empresas que lo fabriquen y estables porque es un tipo de
producto que estd en una etapa de crecimiento, y en la actualidad muchos consumidores

estan prefiriendo alimentos mas sanos y que aporten un beneficio al organismo.

El 34% de las personas que fueron entrevistadas opinan que el motivo principal por el cual
eligen consumir yogur es por nutricion y lo que los desmotiva a consumir es la falta de

disponibilidad y su sabor.

En el mundo de los lacteos, el yogur tiene un 2% de participacion en el departamento de
Lempira, lo que indica que existe poca demanda la que suma un promedio de 45 unidades
de yogur diarias, demanda que en la actualidad se encuentra cubierta por los productos de
marca SULA, distribuidas por la empresa LACTHOSA.

Las encuestas muestran que 72% de las personas consumirian productos con sabor a fruta;
un 73% le gustaria con consistencia muy espesa y el medio de comunicacion mas pedido
para recibir informacion acerca de los productos o promociones ofertados por la empresa es
via televisiéon (canal 9) y radio (emisoras del occidente del pais), con un 47 y 43%

respectivamente.
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La Cooperativa Agroindustrial Agadel Limitada tiene la capacidad instalada de ofrecer
yogur al mercado y de acuerdo a los consumidores encuestados la demanda actual del
producto es de 83 litros de yogur diarios equivalentes a 414 unidades de 200 ml, total que
no se encuentra cubierto por la competencia, dada la falta de disponibilidad en todos los
negocios (minoristas).

La instalacion de procesamiento lacteo cuenta con los espacios necesarios para incluir el
yogur en su linea de proceso, posee algunos de los materiales y equipos necesarios, sin
embargo no cuenta con un cuarto frio para mejor almacenamiento del producto, marmita
para pasteurizacion, pH metro y termdmetro, equipo y materiales necesarios para un mejor

control del proceso de yogur.

La cantidad de mano de obra requerida para el proceso de yogur es de 3 personas, de las
cuales 2 deben estar capacitadas para la fabricacion del mismo y 1 debe encargarse de la
comercializacién y distribucion del producto procurando mantener la calidad del producto

hasta que llegue al cliente.

El yogur antes de ofrecerlo al mercado debe contener una etiqueta que muestre la

informacion necesaria del producto y la empresa que lo fabrica.

El precio minimo al cual se debe ofrecer la unidad de yogur es de L.10.00, tomando en
cuenta la presentacion de 200 ml porque la poblacion prefiere una unidad para consumo
personal y precios bajos, el precio se fijé segln los gastos de produccion y los precios de la

competencia; del cual el costo variable por unidad es de L. 5.64 para la cooperativa.

El anélisis presenta resultados tomando en cuenta que habrd un incremento anual en
produccion y ventas del 3%, un incremento en el precio de venta de 10% y un incremento

salarial de 5%, de acuerdo a la situacion economica del pais, la inflacién y globalizacion.
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Los egresos para la empresa incluyendo el yogur en la linea de proceso es igual a L. 4,
953,211.34 para el primer afio de operaciones de los cuales L.165, 673.33 son depreciables
y L. 247,660.57 de imprevistos, se cuenta con un capital de trabajo de L.4, 539,877.44.

Se puede concluir financieramente que se espera obtener buenos resultados para los socios
con una tasa de retorno del TIR del 115%, apoyado en el analisis de riesgo que arroja como

resultado que el proyecto es rentable.

Se requiere un punto de equilibrio en unidades de 19,394 unidades de yogur en
presentaciones de 200 ml para que el negocio se vuelva rentable, el punto de equilibrio para

la planta en general en lempiras debe ser igual a L. 4, 846,282.68.

La evaluacion financiera individual de yogur indica que este no resulta un proyecto
rentable, pero la cooperativa ya elabora diversos productos tradicionales como ser: queso
seco, queso corriente, queso con chile, queso crema, quesillo, crema y dulce de leche, por

ello la empresa no presenta perdidas en el estado de resultados.
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VIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda crear una buena estrategia publicitaria para el yogur y los demas productos
elaborados y posicionarlos en la mente de los consumidores, utilizando el canal 9 que es

uno de los mas vistos por la poblacién de Lepaera y alrededores.

Hacer degustaciones de los productos en las zonas del departamento de Lempira que sean
mas visitadas por los consumidores, aprovechar eventos especiales como ser las ferias o
dias festivos. Ademas de tener producto disponible en las presentaciones mas pedidas para

vender el producto.

Buscar inversionistas dispuestos a invertir en el proyecto ya que este resulta altamente

rentable.

Se recomienda fijar los precios a los demas productos elaborados de acuerdo a los costos de
produccion de cada uno, para no cometer errores que dirijan el negocio a pérdidas

inexplicables.

Contratar mas personal para la planta de proceso, entre ellos operarios capacitados para

elaboracion de yogur y operario encargado del control de calidad de los productos.

Buscar proveedores de insumos, materiales y equipo de calidad que no requiera de altas
inversiones, ademas de buscar asesoria por parte de USAID-ACCESO para cualquier

decision que represente importancia para la microempresa.
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Se recomienda capacitar al personal continuamente e incentivar el buen cumplimiento de su
labor, incursionar con mejoras en el producto y establecer politicas de ventas mas

accesibles llamativas, para atraer la atencion de los clientes.

Adquirir el equipo necesario para la correcta elaboracion del producto, actualizar los
registros sanitarios y registros de marca existentes y solicitar los que hagan falta para los
demas productos. Asi mismo elaborar una etiqueta que muestre las caracteristicas del

producto e informacion de la empresa.

Informar a la asamblea general sobre los movimientos que se realizan en la cooperativa
para que se involucren en la problematica de la organizacion, y que aporten ideas

beneficiosas a la misma.
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Anexo 1. Encuesta de opinion personal.

Gracias por darse el tiempo de conversar conmigo hoy. Estoy haciendo una investigacion
de mercado de parte de la Cooperativa Agroindustrial Agadel. Quisiera hacerle unas
cuantas y breves preguntas que le tomaran tan s6lo unos minutos de su tiempo. ;Puedo
empezar?

Instrucciones: sefiale con una “X” en el lugar que corresponde de acuerdo a su opinidn.

Producto: YOGUR
PREGUNTAS PERSONALES

1. ¢Consume usted helados (Ice Cream)?
Si [] No []

Si su respuesta es “SI” continuie con las preguntas siguientes. Si su respuesta es “NO”

pase a la pregunta 6.

1. Datos personales.

Edad: 13-20 | | 21-30 | | 31-40 | |41-50 | 51-60 | 61-65 [ ]

Ingreso: <5,000 [ | 5-10mil [ | 10-20mil | | 20-30mil | |
30-40 mil [ >40 mil [

Ocupacion: Profesion | |  Oficio | | Amadecasa | |  Otros [ ]
Nivel educativo: Primaria | | Secundaria | |Media [ | Universitaria ]
Sexo: F [ | M [ ]

Estado civil: Soltero| | Casado | | Divorciado| |  Viudo | |
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¢Consume usted yogur?
Si [] No []
Si su respuesta es “SI” continte con las siguientes preguntas. Si su respuesta es “NO” pase

a la pregunta 6.

a) Datos de consumo.

1.- ¢Cual es la principal motivacién de consumo de yogur?

Calidad [] Tradicion [ ] Precio | | Curiosidad [ |  Higiene [ ]
Ocasion [ |  Disponibilidad [ ] Nutricion [ ] Sabor [ | Marca [ ]

2.- ¢ En qué lugares usted acostumbra a comprar yogur?

Pulperia[ ] Supermercados [ | Camiones Repartidores [] Mercado[ |
3. ¢Cuantoy con qué frecuencia compra yogur?

1] 2] 3 a4 [Mas []

Diario| ] Semanal [ ]Cada15dias [ ] Mensual [ Otros []

4. ¢ Mencione dos debilidades o problemas que hay en estos productos actualmente?
Calidad [ | Precio [ ] Higiene [ | Disponibilidad [] Nutricion[ | ~ Sabor [ ]

5. ¢ Qué marcas del producto compra usted?

Eskimo[ ]  Sarita [ ] SULA[ ] Leyde[ ] Otros[__]

6. ¢Le gustaria consumir yogur a buen precio y de buena calidad?

Si [] No[ ]

Si su respuesta es “NO” fin de la encuesta.
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7. ¢Como le gustaria que fuera la consistencia del yogur?
Muy espesa__]  Semi-liquida[_] Liquida[_]

8. ¢Qué sabores le gustaria que tuviera el yogur?

Frutas [] Chocolate [ ] Vainilla [ ]Otro ]

Si su respuesta es fruta, mencione cuales frutas:

9. ¢Qué tipo de material de empaque le gustaria que tuviera el producto?

Plastico[ ] Vidrio[ ] Otro []

10. ¢Cual de las siguientes presentaciones se adapta més a sus necesidades?
Bote pequefio [ ] Bote mediano[ |  Botegrande ]  Familiar []

11. ¢Hasta qué precio estaria dispuesto a pagar por la adquisicion de yogur segun sus

presentaciones?

Bote pequefio Bote mediano Bote grande Otro tamafo

12 Lps [] 20 Ips [] 35Lps [] mas de 60 Lps[__]
15 Lps [] 22 Ips [] 40 Lps []

18 Lps [] 251ps [] 45 Lps []

12. ¢ Qué sugerencias daria usted sobre el nuevo lanzamiento de este producto

(helados o Ice Cream)?

iMuchas gracias por tomarse el tiempo de conversar conmigo! Sus respuestas son muy
importantes y nos ayudaran a comprender el mercado de los productos lacteos.
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Anexo 2. Encuestas para negocios.

PRODUCTOS LACTEOS

Gracias por darse el tiempo de conversar conmigo hoy. Estoy haciendo una investigacion
de mercado de parte de la Cooperativa Agroindustrial Agadel. Quisiera hacerle unas
cuantas y breves preguntas que le tomaran tan sélo unos minutos de su tiempo.

Instrucciones: sefiale con una “X” en el lugar que corresponde de acuerdo a su opinion.

1. Seleccione que tipo de negocio usted tiene:
Pulperia_  Bodega _ Abarroteria__ Supermercado__

Puesto en el mercado__ Otro

2. ¢Compra usted productos lacteos?

Si No

3. ¢Qué cantidad de producto compra al mes?

Mantequilla Queso fresco
Quesillo Queso con chile
Helado (Ice Cream) Yogur

4. ¢A qué precios compra los productos lacteos?

Mantequilla Queso fresco
Quesillo Queso con chile
Helado (Ice Cream) Yogur

5. ¢A qué precios vende los productos lacteos?

Mantequilla Queso fresco
Quesillo Queso con chile
Helado (Ice Cream) Yogur
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6. ¢Qué productos lacteos de los que actualmente vende tienen mayor demanda?
Mencione cuales:

7. ¢Qué marcas de productos lacteos vende?

8. ¢Le gustaria incluir productos locales en su negocio?

Si No ¢Por qué?

9. ¢Qué sugerencias u opinion daria usted sobre el lanzamiento de nuevos
productos lacteos?

iMuchas gracias por tomarse el tiempo de conversar conmigo! Sus respuestas son muy
importantes y nos ayudaran a comprender el mercado de los productos lacteos.
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Anexo 3. Analisis FODA.

EJ ERCICIO :
N TﬂﬂTﬂLFEL—EE .................. |DEBILIBADES: "l =
= _—“rn-::.u:tn- 1[:3%;:-1,:1:5 = I'I.'I.;i.-:.E-ELE.-EI}:- métodos de fijacidn de
S Adccsadas inctalaciongs s sqsipo de|  precios. SR RREREERES |
1. caligad.: ;.. .. : .. . |% Falta de control de calidad = los| |
= Euana.r%puta-:—h%—n. pri::—::'.u:tc:—a:
-|-% . Beena - ersanizzcidn: administrativa = S -jfﬂﬂiﬂﬂmiﬂ.ﬁ‘-ﬁ -----------
-:;:::-nta.bl;::. : : = Fa.'ll:a-.’:.aphbli-:-t-:.a.-r..
- -'-'L-i:-é=-':,{':- iitiai:ér;a;prutué. = "Falta 'd= aqt,tpl::-ﬂ:-:::-:-mﬂ:paﬂ :1:1-_]:-1'31" [
= T"ar:,{:-nal -:alti-::a::'.n- : la -::ali-:.a-.':. Jdel producto I:-::La:rt{:- frio de
-'|'% Enstalacipnes con alta capacidad def|  altnacenamiento, marmita, squipo de|
proguceién. 1. 0L transpotteadecuado). 11| |
. : = _-“'l:arl.i:'i:a-::;:':-n -::.a 1:3.5 wentas
............................... 1;11-:,5:1..3-:,3_;
b .
OPORTUNIDAES AMENAZAS :
-3 lﬁ-:ié:ﬁér[td-ﬂalapnblamﬂ-n -3 Falla ds kﬁaiu'aﬂ-:a' da 'los ‘productos
% Oportvnidad de mnversidn en  otras. 1a{=t=-n-:.|:=--p=-malrrEnt__1wu-=u

87




Anexo 4. Instalaciones de la microempresa.

COOPERATIVA
AA) \GROINDUSTRIAL

AGADEL

1J\
1R R
|

| M
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Anexo 5. Aplicacion de encuestas.
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Anexo 6. Costos de produccién yogur.

Presupuesto para produccion de YOGUR
Nombre del Producto: "Yogur”
Cantidad Precio Venta Total
Cantidad Porcentaje Precio
414.00|botes Comercial 100% 10.00 4,140.00 | 83 litros de yogur
Detalle de las Inversiones
Detalle Unidag |C3Ntidad /) Precio/ Costo | Costo Total | Vidautil | _'2°ra
Producto Unidad Depreciar
Costos Variables de produccién 2,056.09 -
Estabilizante Gramos §3.00 0.08 6.66 5.66 0.00 -
Proteina Gramos 166.00 0.09 14.11 14.11 0.00 -
Cultivo Gramos 1.66 0.23 0.38 0.38 0.00 -
Azucar Libras 16.40 7.80 12792 12792 0.00 -
Mermelada Libras 3.83 3500 134.02 134.02 0.00 -
Leche Litros 83.00 7.50 622.50 522.50 0.00 -
Hielo Libras 24800 3.00 74400 74400 0.00 -
Detergente Libras 0.50 16.00 9.00 9.00 0.00 -
Agua Litros 20.00 0.01 0.20 0.20 0.00 -
Jabon Barra 0.50 7.00 3.50 3.50 0.00 -
Botes de 200 mi Unidad 42200 0.55 23210 23210 0.00 -
Energia Eléctrica Kwr 1.00 1.50 1.50 1.50 0.00 -
Pago de empleados horas 8.00 2000 160.00 160.00 0.00 -
Costos Fijos Diarios 70.34
Balanza digital Unidad 1.00 1,350.00 1.350.00 1.83 2.00 1,350.00
Termometro Unidad 1.00 450.00 450.00 1.22 1.00 450.00
Pehachimetro Unidad 1.00 &00.00 &00.00 0.81 2.00 &00.00
Meza de acero inox. Unidad 1.00 2,000.00 2,000.00 0.27 20.00 2,000.00
Lavamanos de acero inox. Unidad 1.00 2,000.00 2,000.00 0.27 20.00 2,000.00
Planta de procesamiento unidad 1.00 200,000.00 500,000.00 54.25 25.00 200,000.00
Cubetas de acero inox. Unidad 1.00 600.00 600.00 016 10.00 600.00
Pailas pequefias Unidad 3.00 25.00 75.00 0.62 0.33 75.00
Cucharon Unidad 1.00 35.00 35.00 0.19 0.50 35.00
Cucharas Unidad 2.00 15.00 30.00 016 0.50 30.00
Refrigeradora Unidad 1.00 9,000.00 9,000.00 4 .88 5.00 9,000.00
Gabachas Unidad 1.00 180.00 180.00 0.98 0.50 180.00
Guantes Unidad 4.00 0.10 0.40 0.11 0.01 0.40
Bolas Par 1.00 150.00 150.00 0.81 0.50 150.00
Redecillas Unidad 1.00 5.00 5.00 0.11 0.12 5.00
Estufa Unidad 1.00 5.000.00 5,000.00 271 5.00 5.000.00
Ollas Unidad 2.00 350.00 700.00 0.95 2.00 700.00
Gastos de comercializacion 210.00 210.00
Salario y Gastos Horas 800 20 00 160 00 160 00 000 -
Combustible Galén 050 100 00 50 00 50 00 000 -
COSTOS DE PRODUCCION 2,336.43

ANALISIS DE RENTAEILIDAD

Precic Venta Unitario Lps 10.00

Costo Variable por unidad Lps 5.64 56.44%)|
Contribucion unitaria 4.36 43.56%
Punto de Equilibrio 16.15|Botes
Ganancia Diaria 1803.57
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