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RESUMEN

TITULO: ESTUDIO DE VIABILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA MICROEMPRESA
PROCESADORA DE QUESO ARTESANAL TIPO MANCHEGO A PARTIR DE LECHE
DE CABRA EN EL MUNICIPIO DE LA MESA DE LOS SANTOS-SANTANDER

AUTORES: SUAREZ POCHES, Ana Milena
SANTOS BUENO, Edward "
PEDRAZA SIZA, Jorge Edinson

Palabras claves; Agroindustria, viabilidad, factibilidad, materia prima, mercadeo, estudio
financiero.

DESCRIPCION:

Queso es el producto fresco o madurado obtenido después de la coagulacion y separacion del
suero de leche, crema o en parte la leche desnatada, suero de mantequilla o una mezcla de estos
productos. Es esencialmente el producto de concentracion selectiva de leche. Miles de variedades
de los quesos se han desarrollado siendo caracteristico de varias regiones del mundo.

El queso tipo manchego elaborado con leche de cabra es un producto novedoso que se ha
buscado implementar en nuestra region haciendo un estudio de viabilidad como ha sucedido en
este trabajo, hemos realizado un estudio de mercadeo para determinar la viabilidad y si vale la
pena ejecutar un proyecto como este.

El proyecto se resume en: presentacion de las generalidades, en la segunda parte en poblacion
objetivo a quienes se les aplicara una encuesta para obtener una informacion basica, para
cuantificar la demanda y oferta. En el estudio técnico se define el tamafio del proyecto, localizacién
e ingenieria. En el cuarto capitulo se realiza el estudio administrativo, llamado a la empresa
Caprilat Ltda. Ubicada en la Finca La Manuela municipio de la Mesa de Los Santos. En el capitulo
quinto se cuantifica la inversién requerida y los presupuestos de ingresos e egresos que tendra
esta nueva unidad productiva. Se evalla el proyecto social, ambiental y financiero obteniendo un
VPN de 93.547.299, TIR es de 79%, relacion B/C 3,4, recuperandose la inversion a los 2.25 afios,
indicadores que confirman la viabilidad de este proyecto.

" Proyecto de grado
Instituto de Proyeccion Regional y Educacién a Distancia. Programa de Produccién Agroindustrial.
Directora Gladys Rocio Villamizar, Ingeniera de Alimentos.



SUMMARY

TITLE: Viability study for the set up of small processing company of farmhouse cheese manchego
type obtained from goat milk in the municipality of la Mesa de los Santos-Santander .

AUTHORS: PEDRAZA SIZA, Jorge Edinson
SANTOS BUENO, Edward N
SUAREZ POCHES, Ana Milena
Key words; Agroindustry, viability, feasibility, matter prevails, marketing, financial study.

DESCRIPTION:

Cheese is the fresh or matured product obtained after the clotting and separation of the serum of
milk, cream or partly the skimmed milk, serum of butter or a mixture of these products. It is
essentially the product of selective concentration of milk. Thousands of varieties of the cheeses
have been developed being characteristic of several regions of the world.

The cheese type manchego elaborated with goat milk is a novel product that has been looked for to
implement in our region making a study of viability like it has happened in this work, we have carried
out a marketing study to determine the viability and if it is worthwhile to execute a project as east.

The project is summarized in: presentation of the generalities, in the second part in population
objective to who I/you/they were applied a survey to obtain a basic information, to quantify the
demand and offer. In the technical study he/she is defined the size of the project, localization and
engineering. In the fourth chapter he/she is carried out the administrative study, call to the company
Caprilat Ltda. Located in the Property The Manuela municipality of The Santos's Table. In the |
surrender fifth it is quantified the required investment and the budgets of revenues and expenditures
that he/she will have this new productive unit. It is evaluated the social, environmental project and
financier obtaining a VPN 93.547.299, TIR it is of 79%, relationship B/C 3,4, recovering the
investment to the 2.25 years, indicators that confirm the viability of this project

" Project of degree
Institute . of Regional. Projection and Distance Education. Agroindustrial Production. Program.
Director: Gladys Rocio Villamizar, Ingeniera de Alimentos.



INTRODUCCION

Dentro de la produccién de alimentos, la leche, sin lugar a duda es el producto que
tiene mayor volumen de produccion y consumo, seguido de la carne, pescado,

pollo y huevos.

Ante la ausencia de soluciones para la comercializacién de la leche de cabra, se
proyecta crear una microempresa para producir queso tipo manchego elaborado
de forma artesanal, que cumpla con las normas de calidad, con este queso se
lograria que el productor de leche de cabra de la Mesa de los Santos mejore sus
ingresos y por ende no disminuya su calidad de vida, asi se contara con recursos

propios para el mejoramiento y modernizacién de la produccién de leche.

Tomando como base la produccién de queso, se plantea como alternativa la
venta de leche, para los pequefios productores de cabras del municipio de la
Mesa de los Santos, especialmente para la, “Finca Salazar, Finca San Rafael”
debido a que este producto no esta siendo aprovechado adecuadamente en el
sector, en este estudio se propone, como transformar y sacar provecho
adecuadamente para la familia que desee generar algun tipo de ingreso en su
propia finca; ya que esta leche es utilizada para consumo diario. Se espera asi
generar satisfaccion a los productores de leche de este municipio por la demanda
que se pueda provocar para continuar con el desarrollo del sector de la
capricultura de la region y contribuir con el aumento de porcentajes de
produccion, para lograr que este tipo de leche sea mas comun, logrando
encontrar productos de esta especie en los nichos de mercadeo del Municipio de

la Mesa de los Santos y el area metropolitana de la ciudad de Bucaramanga.

Segun la investigacion realizada a empresas productoras legalmente constituidas

y de acuerdo a las normas que exige el INVIMA no se encuentra registrada
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ninguna en la industria del sector de productos lacteos.

La poblaciéon no le ha dado importancia a los beneficios que ofrece el consumo de
productos, como los quesos de cabra por falta de conocimiento, deficiente
informacion, difusion y explotacion de este extraordinario producto. y sus

cualidades nutritivas.

Debido a lo anterior, se ha querido llegar al consumidor a través de la oferta del
queso manchego elaborado con leche de cabra, obteniendo como materia prima
basica la leche de cabra proveniente de los apriscos Salazar y San Rafael
ubicados en La Mesa de Los Santos, llevandola a un proceso para la obtencién

del queso.

Este proyecto de Viabilidad se estructura en capitulos que se resumen asi:

En el primer capitulo, se presenta las generalidades, donde se muestra datos
contextuales del sitio donde se efectua el proyecto y conceptos relacionados con

los quesos.

En el segundo capitulo, contiene el estudio de mercados, donde se define la
poblacién objetivo, a quien se le aplica la encuesta, para obtener la informacién
basica que permitira determinar las dos fuerzas del mercado (oferta y demanda), y

que a su vez determinaran el nivel de participacién del proyecto.

En el tercer capitulo, se encuentra el estudio técnico; este permite definir el
tamano del proyecto, localizacion e ingenieria, descripcion del producto a
comercializar, equipo requerido para ello, la ubicacion de los equipos y su

distribucion que permita tener un proceso 6ptimo.

Tomando como base los capitulos dos, tres y cuatro, se efectua la cuantificacion
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monetaria de la inversion requerida y se realizan los presupuestos de ingresos y
egresos que tendra la microempresa, basico para obtener los estados financieros.

En el sexto capitulo, se evalua el proyecto desde el punto de vista social,
ambiental y financiero, con este ultimo haciendo uso de indicadores como el Valor
Presente Neto (VPN), la Tasa Interna de Retorno (TIR), la Relacién Beneficio -

Costo (B/C), las razones financieras y el periodo de recuperacion de la inversion.

Finalizando en el séptimo capitulo, se concluye y se sugiere conceptos que deben
ser tenidos en cuenta, para llevar a cabo el estudio de este proyecto.
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1. GENERALIDADES

1.1 UBICACION GEOGRAFICA

El proyecto se realizara en el Municipio de la Mesa de Los Santos, finca la
Manuelita ubicada a 100 mts de la carretera central entrando por el sitio la caseta
limitando con la finca la Glorieta y la finca calixto saliendo por el salto del duende.

1.1.1 Aspecto histérico de la Mesa de los Santos. El registro mas antiguo del
territorio que hoy ocupa Los Santos aparece en el "Descubrimiento del Nuevo
Reino de Granada y Fundacién de Bogota (1536-1539)", obra de la literatura
colonial, en la que se destaca que “durante su jornada al rio Magdalena, Alfinger
tuvo noticia por los indios de la existencia de una provincia de excepcional riqueza,
llamada “Xerira” o “la meseta de Jerida (o Jerira) habitada por los indios guanes,
del grupo linguistico chibcha, y situada en el extremo norte de la altiplanicie
Chibcha". Alfinger, no pudo allegar entonces a ella por falta de gentes y
armamento. Durante el viaje de regreso a Coro, fue, como se sabe, muerto por los
indios. Pero la noticia se recibié en Coro. Un capitan de Alfinger, Esteban Martin,
experto explorador de aquella jornada, acompafio a Jorge de Spira en la

expedicion que éste organizd un poco después hacia el Sur"".

También da cuenta de la riqueza del territorio y de la existencia del asiento
principal Guane en la jurisdiccion de Los Santos. Una leyenda heredada por via
oral, habla del suicidio o sacrificio del cacique Guanenta en la zona de precipicio
de la meseta sobre el candn del rio Chicamocha y la posterior accion de Martin
Galeano de herrar con oro sus caballos a falta de hierro, cuando logré vencer la

resistencia del cacicazgo de Guane. Los indios huian a refugiarse en cuevas y se

! Available from Internet; http://www.lossantos-santander.gov.co
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dejaban morir de hambre antes que salir a entregarse al invasor®.

El municipio de Los Santos fue fundado en (1750). La fundacién del pueblo fue
gestionada por Vicente Rueda y Bartolomé Mantilla. Fue eregido como Parroquia
en 1827 y definido como municipio en 1887 por el entonces gobernador de
Santander, Alejandro Pefia Solano. Su nacimiento se di6 al haberse formado
como lugar de transito y descanso para las personas que viajaban del interior del
pais a Bucaramanga, pues por el casco urbano pasoé la via principal a la capital
santandereana, cuyo trayecto era Socorro-Cepita-Jordan-Los santos-Piedecuesta,
hasta cuando se desarrollo la actual que pasa por Aratoca-Pescadero-Curos.

En el pueblo se han encontrado varios vestigios de la cultura (Guanes|Guane),
que antiguamente habito las tierras del sector: un camino construido en piedra por
los indigenas, que comunica al municipio con la poblacion vecina de Jordan Sube,

y un laberinto en piedra, con calles muy bien trazadas y definidas.

1.1.2 Aspectos geograficos
Extension. Tiene una extension de 302 km?, y esta ubicado a 62 km de distancia
de la ciudad de Bucaramanga capital del departamento, y a 33 de la poblacion de

Los Curos.

Limites. Limita por el norte con Girén (Santander) y Piedecuesta, por el sur con
Jordan Sube y Villanueva, por el oriente con Aratoca, y por el occidente con

Zapatoca.

Poblaciéon. La poblacién de Los Santos es de 11200 habitantes, de los cuales
1.112 viven en la zona urbana del pueblo, y los restantes 10.088 en zonas rurales

aledanas. La poblacion genera recursos, principalmente del cultivo de tabaco,

2 |bid.
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frijol, fique, legumbres, ganaderia, mineria de yeso y marmol. También esta

instalada una importante industria avicola y caprina.

Climatologia. Dada la variacion y heterogeneidad del relieve del municipio las
temperaturas medias anuales oscilan entre los 22°C a los 200 m.s.n.m. y los 20°C
a los 1.530 m.s.n.m. La temperatura media anual de la cabecera municipal es de
14.°C.

El clima de Los Santos segun la clasificacion climatica de  THORNTHWAITE es
semihumeda con poca o ninguna deficiencia de agua principalmente en la parte
nororiental de la meseta de los Santos y semiseco con poco 0 ningun superavit de
agua en la parte occidental y sur de la meseta especialmente en las areas

colindantes a la hoya del rio Chicamocha.

La precipitacion. En el municipio de Los Santos varia entre los 950 milimetros
anuales en la parte sur occidente y mayores a 1.000 milimetros en la parte centro
y norte del municipio, disminuyendo ligera y paulatinamente desde el noreste
hacia la hoya del rio Chicamocha. La distribucion de las lluvias a lo largo del afio
presenta dos temporadas lluviosas y dos secas, con caracteristicas muy similares

al resto de la region Andina Colombiana.

Hidrologia. Los drenajes de primer orden presentes en la region corresponden a
los rios Chicamocha y Sogamoso, lo complementan afluentes menores de este
sistema hidrografico lo constituyen en el area torrentes invernales, los cuales se
precipitan por los flancos de los cafnones y por causa de la escasa vegetacion han

labrado profundas incisiones en ellos®.

Las microcuencas se vienen convirtiendo en unidades de manejo integral del

territorio al establecer en ellas por parte de las entidades ambientales

% Ibid.
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competentes procesos de investigacion y desarrollo, orientados a la produccion
del conocimiento en el marco del desarrollo sostenible, conducentes al
mejoramiento de la calidad de vida del individuo y la comunidad. Por tal motivo
en el territorio del municipio de Los Santos se delimitaron 8 microcuencas y 4
areas de escurrimiento directo correspondientes cinco al rio Sogamoso y dos al rio

Chicamocha.

Las microcuencas del municipio de Los Santos que escurren hacia el rio
Chicamocha son: la microcuenca de la quebrada Chinavega y la microcuenca de
la quebrada La Mojarra y dos areas de escurrimiento directo adyacentes a esta

ultima.

1.1.3 Economia. El municipio de Los Santos presenta dos paisajes contrastantes,
uno corresponde al la denominada Mesa de Los Santos y otro constituidos por las
partes bajas. El primer paisaje presenta caracteristicas agroecoldgicas propias,
suelos bien drenados, superficiales a moderadamente profundos limitados por el
material parental y piedras en superficie en ciertas areas, alta acidez y baja
fertilidad; actualmente estas tierras se encuentran en cultivos de tabaco, tomate,
maiz, yuca y pastos; tiene como limitante comun el déficit de agua durante algun
periodo del afio. Para solucionar la deficiencia de nutrientes es necesario la
aplicaciéon de correctivos de acidez y la incorporacién de abonos organicos,
ademas de abonamientos segun los analisis de los suelos. Para proteger el
suelo contra la erosion se debera aplicar las practicas de cultivos en franjas y en
direccidon a las curvas a nivel; igualmente se deben hacer rotacion de cultivos y
de potreros, evitando el sobrepastoreo y procurando mantener una buena

cobertura vegetal®.

El segundo paisaje de la tierras bajas se caracteriza por presentar un relieve

complejo, los suelos son derivados de materiales heterogéneos, tienen muy baja

* Ibid.
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evolucion, son muy superficiales, bien drenados de baja fertilidad, erosionados,
pedregosos cuyo cultivo principal es el tabaco y pequefas areas de tomate,
pimentdn y maiz eventualmente. Estas tierras tienen severas limitaciones para la
utilizacién en cultivos limpios porque las labores de preparacion del terreno dejan
el suelo expuesto a la erosion por algun tiempo. La principal limitacidn es la falta
de lluvias durante el affio. En estos se han ocurrido procesos de erosién en
grados ligero a severo; en general las tierras tienen alta susceptibilidad a la
erosion a causa de las fuertes pendientes. Por tal razén son propios para cultivos
que se comportan como semibosques, pastizales con pastoreo extensivo y

reforestacion.

En la zona del la Mesa se desarrolla una produccién Agropecuaria medianamente
a tecnificada, la cual ocupa las veredas planas a onduladas, con buenas
condiciones de accesibilidad vial y en donde estan asentadas las avicolas las
cuales ejercen una influencia positiva en cuanto a la generacion de empleo,
mejoramiento de suelos a través del aporte de la materia organica (gallinaza,
pollinaza.) el cual se ve reflejado en el aumento de coberturas y los cultivos.
Complemento a la actividad avicola se desarrollan ganaderias de tipo semi-
extensivo sobre praderas de pastos mejorados Braquiaria y estrella
especialmente, ganaderias tipo carne y leche. Los sistemas de produccion
agricola utilizan tecnologias mejoradas con alta utilizacién de insumos agricolas,
presentando buenos rendimientos, el principal limitante es el déficit de agua en
algunas épocas del afio, lo cual ha permitido la construccion de infraestructuras
de almacenamiento de agua para riego, la cual resulta en algunas ocasiones
insuficientes para la demanda del ciclo vegetativo de los diferentes sistemas de

produccion®.

® Ibid.
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En tanto que en las partes bajas se desarrollan sistemas resistentes a
condiciones de baja disponibilidad de humedad, como el caso del tabaco negro y
esporadicamente el millo; en épocas con adecuada humedad o con riego, se
establecen pequenos cultivos de tomate, pimentén, maiz y patilla, la principal
limitante es la escasa disponibilidad de agua y el desconocimiento de técnicas de
almacenamiento de aguas lluvias, otra limitante es la presencia de rocas en la
superficie que obstaculiza una adecuada preparacion del suelo, ademas existe
alto grado de erosién y bajo nivel de fertilidad en los suelos, lo que unido a la baja
capacidad de inversidbn de los productores conlleva a una agricultura de

subsistencia con minimos ingresos familiares.

Sector avicola. Igualmente la industria viene gestionando y promoviendo
investigaciones en torno a desarrollo de nuevos productos que permitan la
industrializacién del sector de manera amplia, esfuerzos todos estos que a futuro

permitiran consolidar en el Departamento la cadena productiva para este sector.

El municipio de Los Santos fue declarado zona piloto para el manejo de la New
castle, situacion que ha permitido el incremento en el numero de aves por
razones de seguridad para los inversionistas. Las granjas avicolas se ubican
especialmente en las veredas La Mesa en los sectores El Duende, El Verde,
Carrizal, Tabacal, Majadal, La Fuente, Rosablanca, Delicias y El Guamito y en la

vereda Espinal Bajo.

Sector minero. La actividad Minera es representativa dentro de las actividades del
sector primario en el municipio ya que él cuenta con recursos importantes. Entre ellos
se encuentran arcillas, arenas siliceas y calizas®. La actividad minera
economicamente es muy representativa en el municipio, sin embargo para el

presente estudio no fue posible obtener datos e informacion de los volumenes de

% Ibid.
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explotacion, valor de la explotacion y empleo generado directamente con los duefios
de las minas, y se realiza una aproximacion a esta informacién segun lo expresado

por la comunidad en los diferentes talleres de diagndstico.

La mineria se realiza a cielo abierto especialmente en las veredas El Pozo, Espinal,
Los Teres, La Mesa y La Loma en una extension de 790 Has y una produccion de
4200 m® (1999); ademas se realiza explotaciones subterraneas en una area de
explotacién de 2.075 hectareas en la mina El Diviso, y 661 hectareas en la Mina El

Carrancho, en las veredas La Loma y Regadero.

1.1.4 Vias de comunicacién
Terrestres. La red vial del municipio de Los Santos esta conformada en su orden
de importancia por vias de caracter secundarias y terciarias. A continuacion se

hace una descripcion de las caracteristicas de la infraestructura vial municipal:

Via Curos - quebrada la honda - los Santos. Esta via comunica desde la troncal
central nacional en el sitio los Curos con la cabecera municipal de Los Santos,
tiene una longitud aproximada de 32 kilometros de los cuales 15 Kilometros en
jurisdiccion de Piedecuestay 17 en Los Santos.

1.2 CONTEXTO DE LA ACTIVIDAD

1.2.1 Historia del queso. Se trata de un alimento antiguo cuyos origenes pueden
ser anteriores a la historia escrita. Descubierto probablemente en Asia Central o
en Oriente Medio, su fabricacidon se extendié a Europa y se habia convertido en
una empresa sofisticada ya en época Antigua Romana. Cuando la influencia de
Roma decayod, surgieron técnicas de elaboracion locales diferentes’. Esta

diversidad alcanzd su cuspide a principios de la era industrial y ha declinado en

" EL QUESO. Available from Internet: http:/es.wikipedia.org/wiki/Queso
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cierta medida desde entonces debido a la mecanizacion y los factores

econdmicos.

Para los antiguos griegos "el queso era un regalo de los dioses". Hay centenares
de variedades de queso. Sus diferentes estilos y sabores son el resultado del uso
de distintas especies de bacterias y mohos, diferentes niveles de crema de leche,
nata en la leche, variaciones en el tiempo de curacion, diferentes tratamientos en
su proceso Yy diferentes razas de vacas, cabras o el mamifero cuya leche se use.
Otros factores incluyen la dieta del ganado y la adicion de agentes saborizantes
tales como hierbas, especias o0 ahumado. Que la leche esté o no pasteurizada

también puede afectar al sabor.

Desde las antiguas civilizaciones, el queso se ha almacenado para las épocas de
escasez y se le considera un buen alimento para los viajes, siendo apreciado por
su facilidad de transporte, buena Técnicas de conservacion de los alimentos
conservacion y alto contenido en grasa, proteinas, calcio y fosforo El queso es
mas ligero, mas compacto y se conserva durante mas tiempo que la leche a partir
de la que se obtiene. Los fabricantes de queso pueden establecerse cerca del
centro de una region productora y beneficiarse asi de leche mas fresca, mas
barata y con menor costos de transporte. La buena conservacion del producto
permite a los fabricantes vender sélo cuando los precios estan altos o necesitan
dinero. Algunos mercados incluso pagan mas por quesos viejos, justo al contrario

de lo que ocurre con la produccion de leche®.

1.2.2 Descripcion de los quesos. El "'queso™ es un alimento sdlido elaborado a
partir de la leche cuajada de vaca, cabra, oveja, bufala, camella u otros
mamiferos. Es la conserva ideal pues muy dificlmente se estropea con el
transcurso del tiempo ya que al secarse mejoran sus cualidades en relacién al

peso. La leche es inducida a cuajarse usando una combinacion de cuajo (o algun

SEl queso. Available from Internet: http://es.wikipedia.org/wiki/Queso

34



sustituto) y acidificacion. Las bacterias se encargan de acidificar la leche, jugando

también un papel importante en la definicidon de la textura y el sabor de la mayoria

de los quesos. Algunos también contienen mohos, tanto en la superficie exterior

como en el interior.

En cuanto al queso manchego es de procedencia Espafola elaborado por

excelencia con leche de cabra y oveja una maduracién minima de 80 dias se

puede fabricar artesanal o industrial se llama manchego por ser originario de la

oveja manchega ubicada en Aragon y castilla hasta situarse en la region de la

mancha los primitivos pobladores de esta region domesticaron y pulieron la oveja

mejorando la raza con altos rendimientos sea para carne o para leche, desde sus

tiempos hasta nuestros dias.

1.2.3 Clasificacion de los quesos®

- Segun el sistema escogido para la coagulacion de la leche

¢ Quesos al cuajo: se anade jugo gastrico de animales para "cortar" la leche.

e Quesos acidos: se consigue el mismo resultado a través de la acidificacion de la

leche.

- Segun el origen de la leche
o Quesos de cabra.

e Quesos de oveja.

e Quesos de vaca.

o Quesos de mezcla.

- Segun la textura del queso
o Compactos.
e Con ojos redondeados y granulares.

’ CLASIFICACION DE LOS QUESOS. Available
http://www.geocities.com/lacacharreria/quesos/clasificacion.html
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« Con ojos de formas irregulares.

- Segun el tipo de microorganismos utilizados en la fermentacion™.

Veteados: la maduracion en cuevas ventiladas facilita el crecimiento de moho

Penicilillium y la aparicion de vetas azules.

« Cabrales envuelto en hojas de arce.

o Roquefort de sabor picante y ligeramente salado.

« Gorgonzola de ltalia.

« Danablu de Dinamarca de gusto intenso y pasta compacta.

« Edelpilz, mas delicado, y Bergader , mas picante, ambos de Alemania.

« Bellelay y el Paglia de Suiza.

o Stilton de Inglaterra, que debe comerse como mandan las tradiciones
anglosajonas, con crackers o galletas semidulces y acompafado de un Oporto
o un Sherry.

De moho blanco: en la maduraciéon se rocian con mohos blancos que son los que
producen su tipico aspecto.
o Camembert y Brie.

Con desarrollo bacteriano en la corteza: antes de la maduracion el queso se unta
con un cultivo de bacterias que al desarrollarse le daran unas caracteristicas

especiales.

- Segun el contenido de agua del queso'".
o Quesos frescos.

o Quesos blandos.

e Quesos semi-curados.

e Quesos curados.

% bid.
" Ibid.
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- Segun el contenido de grasa'?

e Triple graso: contiene un minimo de un 75% de grasa.

« Doble graso: contiene un minimo de un 60% de grasa.

« Graso: contiene un minimo de un 45% y un maximo de un 60%.

« Semigrasa: contiene un minimo de un 25% y un maximo de un 45%.

« Semidesnatado: contiene un minimo de un 10% y un maximo de un 25%.
e Graso: un 20%.

« Magro menos de un 10

1.2.4 Alteraciones del queso'. Silas bacterias lacticas con las que se fermenta
el queso, no tienen la suficiente actividad, las bacterias Esporogenas que
producen gas, sobre todas las especies del genero Clostridium sp, son capaces de
provocar alteraciones en los quesos; especies del genero bacilos como por
ejemplo: Bacillus polymixa, pueden producir gas en los quesos y originar otros
defectos, es posible que otras bacterias compitan con el microorganismo del
fermento en el caso de que los quesos sean fermentados los cuales se pueden

afectar tanto la consistencia como el sabor del queso.

Las bacterias Pseudomonas fragi y Alcaligenes metalcaligenes, vuelen gelatinoso
0 viscoso el queso cuya acidez es excesivamente baja como consecuencia de la

adicion de nata o de la falta de fermento.

La putrefaccidn es otro de los defectos que se presentan en los quesos debido a la

presencia de Clostridium sporogenes.

Los mohos son otros agentes causantes de alteraciones entre ellos tenemos:
1. Geotrichum Lactis: conocido como moho de las lecherias. Los abultamientos

correspondientes al crecimiento se llenan de una masa blanca de aspecto

12 .

Ibid.
* ALBARRACIN C., Fanny Yolanda y HERRERA A., Fanny Consuelo. Laboratorio de microbiologia
de los alimentos. pp 77-78.
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yeso0so.
Cladosporium sp: Tanto el micelio como las esporas de estos mohos son
negros y de aqui que confieran colores oscuros al queso.

Penicillium sp: Da una apariencia verdosa al queso.

Monilia sp - Monolia Negra: produce manchas negras penetrantes en la

corteza de los quesos duros.

1.2.5 Los factores que afectan la maduracion del queso son:

La temperatura a la que el tipo de bacteria se desarrolla mejor.

La humedad relativa del aire y la humedad del queso a madurar.

La ventilacion de la sala de maduracién que asegure un buen nivel de
oxigenacion a los microorganismos. Cuando no existe una correcta ventilacion
se desarrolla el tipico olor amoniacal.

La acidez: tener en cuenta que las bacterias necesitan un ambiente neutro para
desarrollarse pero los mohos y levaduras necesitan un ambiente acido.

El salado resulta de vital importancia para evitar el desarrollo de bacterias

indeseables, desecando ligeramente la superficie formando costra.

1.2.6 Manejo de los quesos después de la fabricacién para los procesos de

maduracién. Para la maduracion del queso sufre los siguientes cambios:

Desarrollo de las bacterias. Durante los primeros dias de la maduracion, las

bacterias se desarrollan rapidamente en su interior. En los primeros dias, el

numero de bacterias puede subir a centenas de millén, pero después su numero

va bajando este proceso depende del pH, del porcentaje de sal (NaCl), del

momento y método de salar de las humedad y tratamiento de la cuajada’.

" Ibid., p.77.
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Tipos de bacterias se suceden unos a otros en el queso aprovechando unos las
condiciones favorables preparadas con los anteriores. Evidentemente que esta
cadena no es nitida ni separada pues algunas bacterias viven al mismo tiempo

imponiendo su predominio mientras el medio les es mas favorable.

Contenido de lactosa. La lactosa desaparece del queso entre 6 y 8 horas, dos o
tres dias 0 una o dos semanas, segun la especie del queso y las temperaturas a

que este sometido.

Humedad. La humedad baja lentamente en los quesos aun en los parafinados (las
mermas por perdida de humedad oscilan del 6% al 10% y aun mas) cuando el

queso es muy humedo mayor humedad pierde.

Acidez. En las primeras horas la acidez se eleva al maximo segun el queso y
después baja por que el acido lactico recombina poco a poco con el calcio y sales
existentes en el queso. La acidez alcanza el limite que las bacterias toleran y
después se mantienen por que los microorganismos solo producen mas acido a

medida que el acido producido anteriormente se va combinando con los alimentos.

PH. El pH alcanza su minimo entre 24 horas a dos o tres dias, y después va
subiendo. Los quesos de poca acidez presentan en los primeros dias de 5.1 a 5.3.
Los quesos medio acidos presentan un acido de 5.0 y los quesos acidos un pH de
48a4.9yde4.5".

Olor y sabor. El queso en los primeros dias presenta un sabor y olor suave
después estos se van desarrollando y acentuando con la formacion de acidos

volatiles y productos nitrogenados.

Cuerpo y textura. Varia de acuerdo con el tipo de quesos.

" Ibid., p.78.
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a. En algunos se presenta al principio como una masa blanca acida que por accion

proteolitica se va quedando amarilla y mantecosa.

b. En otros la masa al principio es elastica y homogénea y va quedando menos

elastica y mas soluble pudiendo llegar a quedar mantecosa y cremosa.

c. En otros la masa al comienzo es dura de consistencia que parece un caucho

insoluble y después queda con aspecto de cera.

Produccion de gas. Generalmente en todos los quesos se produce gas, anhidrido
carbédnico. Si este gas se forma lentamente se va difundiendo por la masa y algo
sale al exterior, pero si el gas se forma mas intensidad se forma burbujas que

quedan atrapadas en el interior del queso formando ojos.

1.2.7 Factores de conservacion de los quesos

e Humedad: el agua es el elemento imprescindible para el desarrollo microbiano,
por esto a través de todo el proceso de fabricacion del queso se conducen las
operaciones para obtener una humedad en el queso siempre igual y constante

encada tipo.

Los quesos frescos con 60 a 80% de humedad su conserva es corta mientras que
los quesos de baja humedad de 20, 27 a 33% se pueden conservar durante dos o

tres afios’®.

e Acidez: tiene la gran importancia en el control del desarrollo de

microorganismos y por eso es un elemento de valor en la conservacion.

La mayor parte de las bacterias redesarrollan en medios con reaccion neutra con
un pH de 6.0 a 8.

'® Ibid., p.78.
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Cuando los quesos tienen de 24 a 36 horas de fabricados las acidez real debe ser
por lo menos de un pH de 5.3, pero en varios tipos de quesos puede bajar hasta
un pH de 4.5 las bacterias productoras de acido pueden desarrollasen hasta un pH
de 4.1 a 4.4, mientras que las bacteria anaerobias de putrefaccion no pueden
multiplicasen al pH de 5.5 o inferior, el limite mas bajo de desarrollo para los
esporulados formadores de gas es el pH superior a 4.9.

e Sal: en ciertas circunstancias puede actuar como bacteriostatica para algunas
especies microbianas, en el medio acuoso del queso el porcentaje de sal es
bastante alta, que el porcentaje referido a la masa del queso. En un queso del 2%
NaCl y 40% de humedad el agua del queso contiene 5% de sal, pero los quesos

contienen normalmente entre 1y 5% de sal en la masa, segun el tipo de queso.

Los porcentajes bajos de sal estimulan el crecimiento de algunos Streptococos;
estos son inhibidos por porcentajes variables pero en S. Lactis no crece con
porcentajes superiores al 6% en el agua del queso, La coli Tolera 6% de NaCl y
las bacteria butiricas son mas sensibles al la sal (2% limite superior).

La flora superficial de las levaduras y algunos hongos son bastante tolerantes para
la sal'’.

e Temperatura: las bacterias esporuladas productoras de gas alcanzan un nivel
optimo de actividad a 37 °c y la coli se desarrolla mejor arriba de 30 °c pero estos
microorganismos se pueden desarrollar a temperaturas mas bajas. Las
temperaturas usada para conservar los quesos varia entre 5 y 15 °c en general,
12°C seria el limite aconsejable silos quesos son poco acidos y poco salados
especialmente la conservacion del queso se obtiene por la combinacion de varios

de estos factores.

" Ibid. p.78.
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Para conservar un queso criollo a temperatura ambiental del tropico debe tener un
7% de sal, una humedad de un 35% y una acidez real de un pH de 5.3 por lo

menos.

1.2.8 Cuidados de los quesos en la bodega'. El manejo de quesos en la
bodega varia con el tipo (quesos duros, semiduros, blandos — mantecosos, con
flora superficial, etc.) y con la calidad de las bodegas; entre peor este la bodega

mas trabajo sera necesario para mantener el queso.

La bodega es la fase de la operacion de la fabricacion tan importante como

cualquiera de las operaciones anteriores.

Se le debe dar vuelta periddica a los quesos para que las superficies superior e
inferior vayan quedando iguales y la merma de humedad sea pareja en todo el
queso. Asi se evitara que la parte de contacto del estante con el queso quede
hamedo y se pudra; en la primera semana es necesario dar vuelta a los quesos

con mas frecuencia; posteriormente puede ser mas grande el intervalo.

e Formacion de la corteza. Una de las operaciones mas importantes durante la
permanencia del queso en la bodega es la de la formacion de la corteza o
cascara. Esta empieza a ser formada en el molde y la prensa. Los quesos bien
prensados no presentan grandes problemas, pero los quesos blandos necesitan

de muchas atenciones.

La corteza en quesos relativamente blandos y semi-duros debe ser formada
lentamente mientras las pérdidas de humedad se van produciendo a través de la
masa. Si se seca muy rapidamente la superficie sin que estas pérdidas sean

acompanadas por pérdidas en una capa mas profunda, la corteza del queso

'® KEATING, Francis Patric y RODRIGUEZ GAONA, Homero. Introduccion a la lactologia. México:
Limusa Noriega editores, 2007. p. 235.
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queda por un lado sin flexibilidad y por otro lado se encoge, quedando mas

pequefia, y por lo tanto no pude mantener el volumen de la masa y se agrieta.

Una forma de producir una cascara o corteza flexible y resistente es mantenerla
humeda durante un periodo inicial, ya sea lavandola periédicamente con agua

salada por fermentos lacticos, con mezcla de cultivos.

1.3 LEGISLACION

A pesar de ser un queso producido artesanalmente se implementaran las normas
que exige la ley para cumplir con la elaboraciéon de un producto de buena calidad.

A continuacion se citan las siguientes normas:

De conformidad con el articulo 306 de la Ley 09 de 1979, todos los alimentos o
bebidas que se expendan bajo marca de fabrica y con nombres determinados,
requeriran de registro sanitario de acuerdo con la reglamentacion que para el

efecto expida el Ministerio de Salud.

e El decreto numero 60 de 2002 (enero 18) promueve la aplicacién del Sistema
de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico - HACCP en las fabricas de

alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

e De acuerdo a la resolucion No. 288 de 2008 Ministerio de la proteccidén social
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre requisitos de rotulado o
etiquetados nutricional que debe cumplir los alimentos envasados para
consumo humano.

e La resolucion numero 005109 DE 2005 (diciembre 29) del ministerio de la
proteccion social Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados

y materias primas de alimentos para consumo humano.
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Anexo 4.61 Ministerio de Salud Resolucién No. 4125 de 1991(abril 25 de 1991)
Por la cual se reglamenta el Titulo V Alimentos, de la Ley 02 de 1979, en lo

concerniente a los conservantes utilizados en alimentos.

El decreto numero 616 de 2006 (28 FEB 2006) del ministerio de la proteccién
social Por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que
debe cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga, procese,

envase, transporte, comercializa, expenda, importe o exporte en el pais.

Decreto 3075 del 23 de diciembre de 1997, Por el cual se reglamenta
parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan otras disposiciones. Emanado por el
Ministerio de Proteccion Social, establece el marco legal que reglamenta el
titulo V “Alimentos” de la ley novena de 1979 o codigo sanitario nacional. En el
titulo 1l del Decreto, se regulan las BPM.

Resolucién No. 01804 de 1989 del 3 de febrero de 1989, por la cual modifica la
resolucion No. 02310 de 1986 (24 de febrero) que reglamenta parcialmente el
titulo V de la ley 09 del ministerio de salud emanado por el Ministerio de de
Proteccién Social, modifica la resolucién No.02310 de 1986, determinando las
clases de quesos segun el contenido de grasa Lactea en el extracto seco, de
las caracteristicas del queso y de los aditivos, emulsificantes y saborizantes.
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2. ESTUDIO DE MERCADOS

2.1 OBJETIVOS

2.1.1 General. Realizar un estudio de mercados mediante la aplicacion de una

encuesta con el fin de determinar la oferta, la demanda y la competencia de la

produccion y comercializacion de queso Manchego en el municipio de la Mesa de

Los santos y el Municipio de Bucaramanga.

2.1.2 Especificos

Medir la aceptacidén del cliente potencial (estratos 4, 5 y 6) de consumo del
queso madurado manchego, determinando las fuerzas de mercado: demanda y

oferta del queso en el area geografica de estudio.

Identificar las posibles presentaciones del queso y aspectos que podrian
incrementar el consumo de queso manchego, con la incursién del producto con

accesibilidad al consumidor en cuanto a calidad y precio.

Elegir los canales mas adecuados para comercializacién de queso manchego,
para hacer llegar en forma mas efectiva a los consumidores vy

comercializadores de quesos.

2.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO O SERVICIO

2.2.1 Descripcion del producto. El queso Santandereano madurado tipo

manchego se puede presentar con 60 dias de maduracién al consumidor, con un

minimo de 45% de materia grasa sobre extracto seco se le dara una forma

triangular con un peso de 250gr en su respectivo empaque.
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Composicion Nutricional del queso de cabra. Aporta aproximadamente unas
180 calorias por cada 100 gr. de queso, con proteinas de alta calidad y un tenor

de grasas del 10 %°.

Cuadro 1. Composicién nutricional del queso de cabra

DESCRIPCION COMPOSICION
Por cada 100 gr. de este alimento presenta:
Calorias: 175
Fosforo: 145 mg
Hidratos de Carbono: 49
Potasio: 95mg
Proteinas: 169
Vitamina A: 510 UI
Grasas: 10,5gr
Vitamina B1 : 0,01mg
Sodio: 700mg
Vitamina B2 : 0,64mg
Calcio: 315mg
Colesterol: 108mg
Hierro: 0,8mg

Fuente: http://www.aprenderacomer.com/modules.php?name=News&file=article&sid=200

2.2.2 Definicién. El Queso Manchego es un alimento muy completo, que
concentra todas las cualidades nutritivas de la leche. Contiene una elevada
proporcion de fosforo, también estan presentes vitaminas y proteinas, lo que le
hace ser incluso mas rico que la carne en estos elementos, comola A,laDylaE,
fundamentales en procesos metabdlicos, como el crecimiento, la conservacion de

tejidos y la absorcion de calcio.

Por su composicion, se recomienda su consumo a todas las edades. Durante la
etapa de crecimiento, por su alto contenido en calcio. Para los adultos, por la gran
cantidad de proteinas que aporta, que cubren el desgaste producido a diario en

estos principios inmediatos. Su consumo es aconsejable a las personas de la

" 'NUTRICION: EL GUSTOSO QUESO DE CABRA. Available from Internet:
http://www.aprenderacomer.com/modules.php?name=News&file=article&sid=200
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tercera edad, ya que retarda, en gran medida, la descalcificacion 6sea y es un
alimento mas digestible que la leche.

En cuanto al empaque es una bolsa de polietiieno con calibre de 3.9 micras,
medidas de 30 centimetros de largo y 16 centimetros de ancho y con un peso de 6
gramos, con contenido neto de 250 gramos; compuesto por materiales de alta
barrera que inhiben el desarrollo bacteriano y elimina la contaminaciéon externa y
conservando las caracteristicas de humedad, textura y peso, garantizando su
consumo Yy transporte en largas distancias., este procedimiento se hara con una

selladora manual.

2.2.3 Productos sustitutos®°. Dentro de los productos sustitutos de los quesos
madurados hechos con leche de cabra se encuentran en el marcado los siguientes

quesos:

e EIl queso feta es un producto tradicional griego hecho con una mezcla de leche
de cabra y oveja. Tiene un sabor excepcional, un color blanco natural que no es

producto de ningun proceso blanqueador, y tiene un bajo contenido en grasa.

¢ Queso Mozarella. Elaborado con leche de vaca o de oveja es de pasta hilada,

curado y de origen italiano.

e Holandés. Es un queso amarillo, semimadurado, semiduro, de textura
uniforme, graso, con corteza, olor neutro y un exquisito sabor. Este queso es
conocido en Holanda desde el siglo XVI y aun hoy viene preparandose del mismo
modo como lo hacian hace siglos los holandeses. A menudo su aroma, entre
suave y fuerte encanta a todos los paladares.

Llega a tu mesa para compartirlo con la familia y amigos. Puede ser consumido a

cualquier hora y es un buen complemento de toda clase de comidas y recetas

% Available from Internet: http://hellonet.teithe.gr/SP/aboutgreece/greekproducts/feta_sp.htm
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simples. Es un ingrediente fundamental en las tablas de quesos y complemento
perfecto de pastas, gratinadas y vegetales. Es muy nutritivo porque tiene

proteinas, calorias y un alto contenido de calcio. Un alimento completo”.

e Queso Azul. Es un queso graso, madurado, con vetas verdes azuladas, de
consistencia pastosa y una semicorteza. Su sabor fuerte y ligeramente salado
aumenta de intensidad con el tiempo de maduracién. El queso azul deja ver toda
su personalidad cuando es acompafado de vinos tintos, secos o jerez, frutas

frescas y nueces.

¢ Queso Gruyere. Este es un queso maduro, seco, consistente y duro, de sabor
dulzén, fuerte, aromatico y especiado. Se identifica por su caracteristico aroma
picante que lo distingue de su pariente el Emmental. Tiene una corteza rugosa de
color amarillo oscuro, su pasta es marfil, con presencia de muy pocos ojos
redondos y pequefas grietas. Otra diferencia con el queso Emmental consiste en
que su tamafo es algo menor, sus agujeros son mas escasos Yy pequefos, su

maduracién es mas larga y fria y tiene un tratamiento de aceite en la superficie.

e Queso Emmental. Es un queso duro, graso, de cubierta amarillo marfil, que se
estira al comer y con un agradable y ligero sabor a nuez. La formacién de agujeros
redondos u ovalados, es tipica de este queso. El buen nombre del Emmental exige
constantes controles durante toda su elaboracion. Es tipico de todo queso
Emmental ese cierto sabor a nueces, cuya intensidad viene determinada

finalmente por la edad del queso.

2.2.4 Productos complementarios. La leche de cabra es considera un producto
sustituto; debido a que es utilizada para la obtencion de otros bienes, siendo ella la

matria prima.

21 Available from Internet: http://www.alpina.com.co
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Es un bien complentario el queso manchego con: postres, ensaladas de frutas,

acompafamiento del vino y no puede faltar en tabla de quesos.

2.2.5 Atributos. El queso madurado manchego hecho com leche de cabra se

diferencia de los demas quesos por:

Esta elaborado con leche de cabra 100%

Posee todas las riquezas nutricionales entre ellas, contiene una elevada
proporcion de proteinas, 1o que le hace ser incluso mas rico que la carne en

estos elementos.

En el queso manchego también estan presentes vitaminas tan importantes
como A, D y E, fundamentales en procesos metabodlicos, como el

crecimiento, la conservacion de tejidos y la absorcién de calcio.

Se recomienda su consumo a todas las edades. Durante la etapa de
crecimiento, por su alto contenido en calcio. Para los adultos, por la gran
cantidad de proteinas que aporta, que cubren el desgaste producido a diario. su
consumo es aconsejable a las personas de la tercera edad, ya que retarda, en
gran medida, la descalcificacion ésea y es un alimento mas digestible que la

leche.

Es un producto empacado en bolsa de polietileno con calibre de 3.9 micras en

presentaciones de 250 gramos.

Es un producto procesado cuidadosamente en cada uno de sus pasos para no

alterar caracteristicas fisicoquimicas y garantizar la calidad del producto.
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e Lo pueden consumir personas que no toleran la lactosa, debido al proceso de

maduracion la lactosa se convierte en acido lactico.

2.3 MERCADO POTENCIAL Y OBJETIVO

2.3.1 Mercado potencial. Se va a dirigir el estudio de mercado a los estratos 4, 5
y 6 de la ciudad de Bucaramanga y area metropolitana , como clientes potenciales
de este proyecto en marcha, esta dirigido a estos estratos debido a que es un
queso de tipo exportacion y un poco costoso.

2.3.2 Mercado objetivo. Esta conformado hogares de los estratos 4, 5 y 6 adultos
que realicen las compras de la casa (mercado) con esquisito paladar que les
guste el queso manchego; porque son ellos quien toman la desicion de compra.
2.4 LA DEMANDA

2.4.1 Investigacion de mercados

2.4.1.1 Planteamiento del problema. ;Cual es la viabilidad para el montaje de
una microempresa procesadora de queso artesanal tipo manchego a partir de

leche de cabra como propuesta hacia el desarrollo agroindustrial del municipio de

la mesa de Los Santos-Santander?

Darle un valor agregado a un producto que esta siendo desaprovechado y por

ende ayudar al mejoramiento de la capricultura y obtener mejores ingresos.

La comercializacion de queso manchego elaborado con leche de cabra 100%

pura, ayudara al mejoramiento de la capricultura en esta region
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2.4.1.2 Necesidades de informacion

e Medir la aceptacién del cliente potencial (estratos 4, 5 y 6) de consumo del

queso madurado manchego y llegar a tener la oportunidad de ampliar el

mercado de este producto. Para esto es necesario la tabulacion del estudio de

mercados realizado para medir el nivel de aceptacién del cliente.

¢ |dentificar posibles aspectos que podrian incrementar el consumo de queso

manchego, como la incursion del producto con accesibilidad al consumidor en

cuanto a calidad y precio. Se determina el rango del precio que los clientes

potenciales estarian dispuestos a pagar por el producto y saber como decearian

que la presentacion del producto saliera al mercado.

e lIdentificar estrategias publicitarias, para impulsar mantener y extender el

producto dentro del mercado y asi

posicionarlo dentro de este. Se necesita la

asesoria de un profesional del mercadeo para determinar cual es la estratégia

mas rapida y exitosa.

2.4.1.3 Ficha técnica. Analizar la sugerencias que el cliente indique, ya que este

es el que decide el éxito del producto a ofrecer. Para la comercializaciéon del

producto se debe tener en cuenta toda la investigacion de mercado la cual es el

aporte mas grande que se nos da para la construccion de una microempresa el

cual da las pautas para el éxito.

Cuadro 2. Ficha técnica

Tipo de investigacion

Descriptiva
Exploratoria
Concluyente

Metodo de investigacion

Analitico: se debe determinar los resultados

y analizarlos, si es a favor o en contra del
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proyecto.
Deductivo: deducir a partir de la respuesta la

aceptacion del producto.

Fuentes de informacion

Primarias y secundarias.

Técnicas de recoleccion de

Encuestas, entrevista y observacion directa

informacion

Instrumento Cuestionarios, entrevistas y panel de
degustacion.

Modo de aplicaciéon Directa

Definicién de poblacién (elemento

unidad de muestreo)

Hogares de Bucaramanga y su area
metropolitana. Total viviendas estratos 4, 5
y 6, 266.098 hogares

Proceso de muestreo

n= (2)2xNxPxQ-=
(N-1) x e2+ Z2xpxq

n= (1,96)2x266,098x0,05x0,05 =
(266,098-1)x(0,05)+(1,96)2x0,05x0,05)
n =403.88

n = 404 Encuestas*

Marco muestral

Alcalce

Estratos 4, 5 y 6 del area metropolitana de

Bucaramanga

Tiempo de aplicacion

15 dias, todos los dias en agosto de 2007.

*La muestra de 404 encuestas se aplicé al azar a hogares de estratos 4, 5 y 6 en la zona de
Mercadefam cabecera, éxito y Carrefour Cabecera

Fuente: Autores del proyecto
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2.4.1.4 Tabulacion y presentacion y analisis de resultados

Cuadro 3. Les gusta el queso

ALTERNATIVAS ESTRATOS 4,5Y 6 PORCENTAJE (%)
Si 321 80
No 46 11
Otra 37 9
TOTAL 404 100%

Fuente: Autores del proyecto

Figura 1. Les gusta el queso

OTRA
9%

80%

Fuente: Autores del proyecto

De 404 hogares encuestados 321 que corresponden al 80% les gusta algun tipo
de queso y 46 de estas personas que corresponde al 11% no les gusta el queso y
solo un 9% de las personas encuestadas prefieren otra opcién. Esto significa que
existe un porcentaje de tendencia adquirida por el gusto de un producto como lo

es el queso, esto indica que es un producto que gusta al consumidor.
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Cuadro 4. Tipos de quesos consumidos

ALTERNATIVAS ESTRATOS 4,5Y 6 PORCENTAJE (%)

Doble crema 128 40
Mozarella 32 10
De hoja 32 10
Costeno 32 10
Cuajada 32 10
Madurados 65 20

TOTAL 321 100%

Fuente: Autores del proyecto

Figura 2. Tipos de quesos consumidos

40%

20%

10% 10% 10% 10%
DOBLE CREMA MOZARELLA DE HOJA COSTERNO QUAJADA MADURADOS
128 32 32 32 32 65

Fuente: Autores del proyecto

De 404 hogares encuestados de los estratos 4, 5 y 6 de la ciudad de
Bucaramanga 321 personas que si les gusta algun tipo de queso el 40%
correspondiente a 128 hogares encuestadas les gusta el queso doble crema, el
20% correspondiente a 65 hogares encuestadas les gusta los quesos madurados
y para los quesos mozarella, de hoja y la cuajada un 10% (32 hogares) para cada

uno lo que demuestra que si hay un gusto por los quesos madurados.
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Cuadro 5. Frecuencia en la compra de quesos

FRECUENCIA ESTRATOS 4,5Y 6 PORCENTAJE (%)
Diario 92 23
Semanal 233 58
Mensual 64 16
Ocasional 15 4
TOTAL 404 100%

Fuente: Autores del proyecto

Figura 3. Frecuencia en compra de quesos

80%

70%
58%

60%
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|

20%
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DIARIO SEMANAL ME NS UAL OCASIONAL

Fuente: Autores del proyecto

De 404 hogares de los estratos 4, 5 y 6 encuestadas y que consumen quesos, 233
que corresponden al 58% lo consumen diariamente, 92 hogares (23%) lo
consumen diariamente, 64 hogares (16%) mensualmente, 15 hogares (4%)
ocasionalmente. esta tendencia refleja una parte considerable de queso formando
parte de la canasta familiar de las familias Bumanguesas.
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Cuadro 6. En qué presentacion compran el queso

ALTERNATIVAS RESPUESTA PORCENTAJE (%)
PRESENTACION GRS No. HOGARES PORCENTAJE %
50 gramos 34 8
100 gramos 137 34
250 gramos 153 38
500 gramos 40 10
2500 gramos 23 6
Otro 17 4
TOTAL 404 100
Fuente: Autores del proyecto
Figura 4. En qué presentacion compran el queso

6% 4% 8%

® 50 GRAMOS
® 100 GRAMOS
® 250 GRAMOS

34% 500 GRAMOS
= 2500

GRAMOS

= OTRO

Fuente: Autores del proyecto

De 404 hogares de los estratos 4, 5 y 6 encuestados que consumen queso y que
compran el producto 153 hogares que corresponde al 38% lo prefieren en
presentacion de 250 gramos y un 34% (137 hogares) lo prefieren en presentacion
de 100 gramos siendo estas dos presentaciones las mas apetecidas en los

compradores de queso de los estratos 4, 5y 6 de la ciudad de Bucaramanga.
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Cuadro 7. Gusto por los quesos madurados

ALTERNATIVAS RESPUESTA PORCENTAJE (%)
Si 214 53
No 190 47
TOTAL 404 100%

Fuente: Autores del proyecto

Figura 5. Gusto por los quesos madurados

mS| mNO

47%
53%

Fuente: Autores del proyecto

De 404 hogares de los estratos 4, 5 y 6 encuestadas 214 (53%) respondieron que
si les gusta los quesos madurados y un 47% (190 hogares) no les gusta los queso
madurados; lo cual nos determina que mas de la mitad si les gusta el queso

madurado.
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Cuadro 8. Qué tipo de quesos le gusta

TIPOS DE QUESOS FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Holandés 83 39
Gruyere 22 11

Azul 14 6

Tilzit 7 3
Camembert 5 2
Manchego 83 39
TOTAL 214 100%

Fuente: Autores del proyecto

Figura 6. Qué tipo de quesos le gusta

B HOLANDES
B TILZIT

B GRUYERE
B CAMEMBERT

6%

mAZUL
m MANCHEGO

Fuente: Autores del proyecto

De 404 hogares de los estratos 4, 5 y 6 encuestadas,
definitivamente si les gusta los quesos madurados el 78% (166) contestaron que
los queso que mas consumen es el Holandés y el manchego. lo cual nos indica
que el queso manchego tiene un porcentaje de aceptacion en el mercado de la

ciudad de Bucaramanga.
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Cuadro 9. Le gusta el queso de cabra

TIPOS DE QUESOS FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 259 64%
No 145 36%
TOTAL 404 100%

Fuente: Autores del proyecto

Figura 7. Le gusta el queso de cabra

msl
NO

Fuente: Autores del proyecto

De 404 hogares de los estratos 4, 5 y 6 encuestadas que respondieron si y
probablemente si les gustaria consumir queso de cabra, un 64% (259) contestaron
que si les gusta el queso de cabra frente a un 36% (145) que no les gusta el queso
de cabra. esta poblacion de tendencia de consumo-gusto por el queso de cabra,

puede ser una fortaleza para el proyecto, puesto que esto indica que se tiene un

mercado potencial alto.
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Cuadro 10. Ha consumido queso manchego

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Sl 186 72
NO 73 28
TOTAL 259 100

Fuente: Autores del proyecto

Figura 8. Ha consumido queso manchego

Fuente: Autores del proyecto

De 404 hogares personas encuestadas de los estratos 4, 5 y 6 de la ciudad de
Bucaramanga 259 personas que les gusta el queso de cabra, un 72 % si ha
consumido queso manchego y un 28% no lo han probado. lo cual indica que si es

conocido entre los hogares encuestados.
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Cuadro 11. Gusto por el queso manchego

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Sl 215 83
NO 44 17
TOTAL 259 100

Fuente: Autores del proyecto

Figura 9. Gusto por el queso Manchego

NO
17%

83%

Fuente: Autores del proyecto

De 404 hogares encuestados de los estratos 4, 5 y 6

Bucaramanga 259 personas que probaron el queso manchego el 83%

17% (44 hogares) no les gusto el queso manchego; esto indica que hay una

poblacién considerable que si consumiria el queso manchego.
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Cuadro 12. Dinero que estaria dispuesto a pagar por el queso manchego

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA| PORCENTAJE PROMEDIO

(%) PONDERADO
250 Grs $15.000 144 67 20.000x100=2.000.000
- $25.000
500 Grs $30.000 43 20 30.000x30= 900.000
1000Grs $60.000 28 13 70.000x20= 1.400.000
- 80.000
TOTAL 215 100% 4.300.000/150=$28.666

Fuente: Autores del proyecto

Figura 10. Dinero que estaria dispuesto a pagar por el queso manchego

20%

13%

m 250 GRAMOS $15.000
Y $25.000

®m 500 GRAMOS $30.00 Y
$40.000

1000 GRAMOS $60.000
Y $80.000

Fuente: Autores del proyecto

De 404 hogares encuestados de los estratos 4, 5y 6 de la ciudad de Bucaramanga
215 personas les gusta el queso; 144 que corresponden al 67% pagarian entre
$15.000 - $25.000 por 250 Grs de queso manchego, un 20% (43 hogares) pagaria
$30.000 por 500 Grs de queso, un 13% (13 hogares) pagaria $60.000- 80.000 por
1000 Grs. Con este resultado se determin6 qué precio estaria dispuesto a pagar el
consumidor a la hora de hacer la compra. El precio es importante porque determina la

capacidad y cantidad que compra de los futuros consumidores de queso manchego,

aspecto importante para saber cuanto queso producir.
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Cuadro 13. Presentacion del producto en el mercado de queso manchego

madurado
ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
250 gramos 116 54
500 gramos 71 33
1000 gramos 28 13
TOTAL 215 100

Fuente: Autores del proyecto

Figura 11. Presentacion del producto en el mercado de queso manchego

madurado

1000 GRAMOS
13%

250 GRAMOS

54%
500 GRAMOS

33%

Fuente: Autores del proyecto

De 404 hogares encuestados de los estratos 4, 5 y 6 de la Ciudad de
Bucaramanga 215 que comprarian el queso manchego 116 hogares que
corresponde al 54%, prefieren que se distribuya el producto en presentacién de
250 gramos; 71 de los hogares encuestados (33%) prefieren el producto en
presentaciones de 500 gramos, y 28 de los hogares encuestados (13%) prefieren
el producto en presentacién de 1000 gramos. con este resultado se determiné qué

tipo de presentacién prefiere el consumidor a la hora de hacer la compra.
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2.4.2 Estimacién de la demanda. Inicialmente se presenta la actual cantidad de
quesos que demandan los hogares de los estratos 4, 5 y 6 en el mercado; y
posteriormente la tendencia de consumo si se demandara el queso manchego de

cabra.

Del queso manchego: Para este calculo se tienen en cuenta los siguientes
parametros:

N= Numero de personas estratos 4, 5y 6: 266.098

n= 404

Frecuencia de compra : mensual
Cantidad demandada por mes : 103.778
Demanda a cubrir : 1.156%
Demanda por mes a cubrir : 1200 unidades
Presentacion : 250 grs

2.4.3 Evolucion histérica de la demanda. En la determinacién de la demanda
para el queso tipo manchego, segun el estudio de mercados se presenta una
demanda de 103.778 unidades de queso por mes de la cual solo de va a cubrir el
1.156% de la demanda requerida; se presentara solo para hogares de estratos 4,
5y 6 que tengan un gusto exquisito por los quesos madurados.

2.4.4 Proyeccién de la demanda. De acuerdo al comportamiento del mercado se
presenta a continuacion la proyeccion de la demanda efectiva de queso tipo
manchego partiendo del afio base y hasta los proximos 5 afios de vida util de

evaluacion del proyecto.

Partiendo de la demanda estimada actual de 14.400 unidades de 250 gramos afio
y proyectarla a un periodo de cinco afos (Véase cuadro 14).
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Cuadro 14. Demanda de queso tipo manchego proyectada a cinco anos

PROYECCION DE LA DEMANDA

Ingresos ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Precio Promedio $ 15.500,0 16.450,0 17.450,0 18.450,0 19.450,0
Ventas Unid. 14.400 15.264 16.180 17.150 18.179
Ventas $ | 223.200.000| 251.092.800 | 282.341.000 | 316.417.500 | 353.581.550

Fuente: Autores del proyecto

2.5 LA OFERTA

2.5.1 Necesidades de informacién. Conocer la competencia existente en el

mercado en cuanto a presentacion marca y precio.

2.5.2 Ficha técnica

Cuadro 15. Ficha técnica de la oferta

Tipo de investigacion Descriptiva
Exploratoria

Concluyente

Metodo de investigacion Analitico: se debe determinar los
resultados y analizarlos, si es a favor
0 en contra del proyecto

Deductivo: deducir a partir de la
respuesta la aceptacion del producto.

Fuentes de informacién Primarias

Técnicas de recoleccion de Encuestas - entrevista
informacion

Instrumento Cuestionarios

Modo de aplicacion Telefono e internet

Definicion de poblacion (elemento Microempresas dedicadas a la
unidad de muestreo) produccion de quesos de cabra
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2 microempresas

Proceso de muestreo

Marco muestral 5 encuestas
Alcalce Santander, Cundinamarca
Tiempo de aplicacion 8 dias

Fuente: Autores del proyecto

2.5.3 Tabulacion y presentacion de resultados de la oferta. No se presenta
tabulacion porque no se encontré una empresa que esté produciendo queso tipo
manchego hecho con leche de cabra, segun estudio se encontré las siguientes

microempresas que elaboran quesos de cabra pero de otras clases.

e Microempresas productoras de queso de cabra

Cabras lecheras de Colombia, aprisco Aquamonte, ubicado la Cl 4 sur # 43AA-
26, Tel: (574) 317-17-54,en Medellin, Colombia, propietario Alvaro Echavarria,
ofrece los servicios de cabras lecheras, venta de leche y quesos. Quesos (Ricotta,

Feta, fresco), pero con un nivel bajo de produccion.

Cabralac (Colombia): criador, transformador y comercializador de Caprinos,
Crias, y Subproductos lacteos de cabra como quesos, yogurt, kumis.
Comercializacion: Para los productos lacteos, surtimos pedidos minimos de tres
litros en adelante o su equivalente en precio, en presentaciones de 220ml, Litro y

dos litros.

El precio por litro para el Yogurt y el kumis es de $8.000 al detal con entrega a
domicilio en la ciudad de Bogota. El precio por libra de queso campesino fresco o
semimaduro fresco es de $16.000. El precio del queso Semimaduro de 20 dias en
adelante es de $18.000. El precio de las panelitas de cabra y cortados es de
$4.000 por caja de 6 unidades.
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2.5.4 Analisis de la situacion actual de la oferta. Se encuentra en el mercado
una pequena oferta de quesos madurados entre ellos el queso manchego, el cual
es importado. Colanta ofrece un producto como este pero hecho con leche de
vaca, esto muestra que no existe una competencia definida para la nueva

microempresa.

2.5.5 Proyeccioén de la oferta. Al no tener informacion sobre empresa alguna y
principalmente datos de produccién y ventas de queso manchego en la zona de
incidencia, la oferta proyectada estara dada tedricamente de acuerdo a lo
reportado por algunas personas particulares que lo hacen en forma artesanal y la

empresa naciente, aqui proyectada.

2.6 RELACION ENTRE DEMANDA Y OFERTA

Tomando como base la informacion del estudio de mercados, se obtuvo una
demanda de queso de cabra tipo manchego hecho con leche de cabra, mas no
una oferta de queso tipo manchego suficiente para cubrir toda la demanda, esta
situacion es positiva para la creacion de la nueva microempresa procesadora de
queso artesanal tipo manchego hecho con leche de cabra, este producto seria de
excelente calidad y beneficioso para la salud, buscando comercializar el producto
satisfaciendo las expectativas y necesidades del cliente, con precios competitivos,
debido a que este producto aun no se elabora en Colombia y la oferta existente es
importada lo que hace aumentar el costo del producto.

Se confirmoé que el 72% de los hogares encuestados alguna vez han probado el

queso manchego, al dar la degustacion a los encuestados el 83% les gusto. Y el
67% lo prefieren en presentacion de 250 gramos.
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Para su comercializacion se utilizara un canal de comercializacion rapido, para
que el consumidor lo tenga de manera oportuna, el precio de venta es asequible al

demandante, sin impuestos de importacion.

2.7 CANALES DE COMERCIALIZACION

2.7.1 Estructura de los canales actuales. Los canales de comercializacion se
clasifican dependiendo del producto que se va a comercializar.
Para los quesos de cabra producido en la region se tiene:

Productor intermediario consumidor final

Productor consumidor final

Para el caso de los quesos madurados especialmente el queso manchego se tiene
los siguientes canales:
Productor importador comercializador consumidor final

Productor intermediarios consumidor final

Segun los canales de comercializacion utilizados en forma resumida son los

siguientes:

Canal Recorrido

Directo: fabricante consumidor

Corto: Fabricante Detallista consumidor
Largo: Fabricante Mayorista Detallista consumidor

2.7.2 ventajas y desventajas de los canales actuales. El queso manchego
elaborado con leche de cabra 100% pura es muy poca la competencia que posee
porque se puede decir que es un producto novedoso y nuevo, debido a que en

Colombia es muy poco lo que se esta produciendo, pero se tiene que utilizar
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medios para darlo a conocer, ya que algunos consumidores desconocen las
ventajas del mismo. En cuanto a los comerciantes de quesos en general llevan
afos comerciando, lo que los hace que abarque gran parte del mercado, por lo
tanto se entraria a competir por la calidad del producto y lo novedoso capturando

el gusto del cliente, haciendo que este decida comprar el queso manchego.

2.7.3 Seleccion de los canales de comercializacion. Iniciando se tiene el

siguiente canal de distribucion.

Figura 12. Canales de comercializacién
FABRICANTE

iyl

INTERMEDIARIO

(almacenes, autoservicios)

1l

CONSUMIDOR FINAL

Fuente: Autores del proyecto

2.8 PRECIO

2.8.1 Anadlisis de precios. Segun el estudio de mercados, las personas de los
estratos 4, 5y 6 encuestadas y que desean adquirir el queso manchego, estarian
en capacidad de pagar las siguientes opciones de precio: 250 Grs $15.000 -
$25.000 lo sugiere el 67% de las personas encuestadas; 500 Grs $30.000 un 20%
de estas personas; y 1000 Grs $60.000- 80.000 un 13% de las personas

encuestadas.
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2.8.2 Estrategias de fijacion de precios. En la fijacion de precios se tendra en

cuenta las siguientes caracteristicas:

e Costo de produccidén: materias primas y materiales, mano de obra directa y
costos indirectos de fabricacion (CIP).

e Gastos administrativos, de ventas, financieros y diferidos.

e Margen de rentabilidad establecido

2.9 PUBLICIDAD Y PROMOCION

2.9.1 Objetivos

e Informar a través de afiches, plegables el nuevo producto existente en el
mercado.

e Aumentar las ventas.

e Evitar la reduccién de la demanda del mismo.

e |ncrementar las utilidades de la empresa.

e Crear memoria hacia el producto.

e Persuadir al cliente con promociones, degustaciones

2.9.2 Logotipo. Se escogio en el fondo del logo una cabra, debido a que es un

queso elaborado al 100% con leche de cabra.
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Figura 13. Logotipo

/

Peso neto 250gr

 J00%LECHE DB CABRA

Fuente: Autores del proyecto

2.9.3 Lema.

CHEGO
M

<§©

TABLA NUTRCIONAL

Por cada 100 gramos contiene

PH 4.5a 5.8
Extracto seco Minimo 55%
Grasa Minimo 50%

indice de refraccidn
a 40°¢c

1,4530 a 1,4557

Proteina total Minimo 30%
Cloruro sédico Maximo 2,3%
Hierro 0,80 MG
Fosforo 600,00 Mg
Energia 376.000 Kcal
sal 1,50%

Ceniza 3,60%
Refrigerado 4a5°C

HECHO EN LA MESA DE LOS SANTOS
SANTANDER, COLOMBIA

“Queso tipo manchego de los Santos”. Este lema fue escogido,

por ser un queso madurado, hecho en La Mesa de Los Santos Santander.

2.9.4 Analisis de medios. Se requiere dar a conocer la elaboracion de queso

madurado tipo manchego elaborado con leche de cabra por medios masivos que

puedan dar a conocer ampliamente el producto los canales que utilizaran son:

Medios graficos: La prensa diario (vanguardia, el frente)

Medio exterior: Vallas
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2.9.5 Seleccion de medios. Medios Graficos: La prensa por ser un medio de
comunicacion popular y preferida como vanguardia Liberal y el frente se hara
publicidad por un periodo de dos semanas para dar a conocer el punto de venta y

el queso manchego.

Medio exterior publicitario: Se pintara una cabra, nombre del producto y el sitio
donde esta ubicado el punto de venta, e informando donde pueden conseguir el

producto.

Folleto: Este permitira informar al publico sobre las caracteristicas y beneficios del
producto dando a destacar las propiedades nutricionales, el origen de su sabor, olor

y los beneficios para la digestién de un producto elaborado con leche de cabra.

2.9.6 Estrategias publicitarias. Se nombraran las siguientes estrategias

competitivas:

e Estrategia comparativa: muestra las ventajas de la marca frente a la
competencia. Este se puede nombrar en el contenido del producto donde se

describan las caracteristicas nutricionales del mismo.

o Estrategias de empuje: sirve para motivar el punto de venta, distribuidores y

darle mas fuerza efectiva a el queso manchego hacia la demanda exigente.

e Estrategias de posicionamiento: es dar a la marca un lugar, para que sea
reconocida por el consumidor y logre identificarlo dentro de las posiciones de la
competencia, este se consigue a través del disefio publicitario el punto de venta.

o Estrategia de lanzamiento: se realizara con un anticipacion de 15 dias la
degustacion al publico en general donde estara ubicado el punto de venta y se

repartiran volantes
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Durante el tiempo acordado se dara a conocer el producto como se ha anunciado
por medios de comunicacion y folletos.

Tiempo después de sacar a la venta el novedoso producto se realizara actividades
los fines de semana en el punto de venta para atraer al publico y motivarlo a la
compra de este producto.

2.9.7 Presupuesto de publicidad y promociéon. Como se puede ver, la decision
respecto a cuanto debe invertir la empresa en publicidad y promocion no puede
ser tomada de forma caprichosa. No es un lujo, ni es algo que se puede hacer o
no hacer; se debe tener en cuenta para poder posicionar una empresa — producto
en el mercado, pero esta inversion en comunicacion de marketing debe tener
siempre objetivos estratégicos precisos; en caso contrario, se convierte en un salto

en el vacio.

2.9.7.1 De lanzamiento. El lanzamiento de la publicidad se realizara con quince
(15) dias de anticipacion, durante este tiempo se dara a conocer el producto a
través de folletos informativos que se repartiran en el casco urbano y en los peajes

vias de la zona; se colocara un aviso a la entrada del punto de venta.

Cuadro 16. Publicidad de lanzamiento

CANTIDAD CONCEPTO VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
4 Aviso en periodicos, casilla
clasificados de 10 palabras (2 a la 5.400 21.600
semana por 15 dias)
1 Aviso en vanguardia full color dia 45.240 45.240
domingo
500 Folletos informativos sobre el producto,
caracteristicas nutricionales y el lugar 350 175.000
de venta.
TOTAL 241.840

Fuente: Autores del proyecto
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2.9.7.2 De Operacion. Se hara presencia en eventos de exposiciones
organizadas en el departamento de Santander como ferias artesanales,
agropecuarias y agroindustriales, ademas se colocara un aviso en las paginas
amarillas y mensualmente se estaran sacando nuevos folletos para ser repartidos

en sitios de mayor concurrencia de publico.

Cuadro 17. Publicidad de operacién (anual)

CANTIDAD CONCEPTO VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
2400 Folletos informativos sobre el 400 960.000
producto, caracteristicas
nutricionales y el lugar de venta.
1 Aviso en paginas amarillas del 500.000 950.000
directorio telefonico
TOTAL 1.910.000

Fuente: Autores del proyecto

2.10 CONCLUSIONES Y POSIBILIDADES DEL PROYECTO

La conclusion del estudio de mercado tiene:

e En cuanto a la demanda:

La poblacion encuestada corresponde a los estratos 4, 5 y 6 de la ciudad de
Bucaramanga, quienes el 80% les gustan los quesos en general y el 53% les
gusta los quesos madurados y un 39% consumen queso manchego y les gustaria
comprarlo en presentacion de 250 gramos. Se va a cubrir el 1.156% de la
demanda correspondiente a 10 kilo de queso de diarios (40 quesos de 250
gramos) con una produccién mensual de 1200 unidades y 14.400 unidades anual,

con un precio de venta de $14.500 unidad de queso.

e En cuanto a la oferta:
En Bucaramanga y su area metropolitana segun registros no se encuentra
ninguna empresa y/o microempresa que esta produciendo quesos madurados

hechos con leche de cabra, pero a nivel nacional se encuentra Colanta que esta
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produciendo queso manchego pero no con el 100% de leche de cabra; Alpina lo
importa a través de una empresa, para luego distribuirlo.

También, en el mercado se encuentra una gran variedad de quesos madurados en
su mayoria importados de Espafia como lo es el verdadero queso manchego
hecho con la leche de la oveja manchega originario de la Mancha.

Cabe resaltar que a nivel de Bucaramanga se presenta una pequefia oferta de
quesos frescos hechos con leche de cabra y de una manera muy artesanal, lo cual

no afecta para nada la oferta quesos de la nueva microempresa.

Se hace necesario hacer un contrato con el capricultor, para tener un precio

constante y siempre poder mantener la produccion.
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3. ESTUDIO TECNICO

3.1 TAMANO DEL PROYECTO

3.1.1 Descripcion del tamaino del proyecto. Sera una pequefa empresa
conformada por integrantes de una familia que no supere a cinco, se contara con
un procesamiento de 100 litros de leche diarios de los cuales se obtendran 10
kilos de quesos diarias aproximadamente; es decir por cada 5 litros de leche se
obtiene una libra de queso y por 10 litros de leche 1 kilo de queso. Se contara con
un espacio 36 m2 donde estara ubicado el cuarto de produccion, cuarto de toma

de recepcidon y toma de muestras y la bodega de almacenamiento.

3.1.2 Factores determinantes del tamano del proyecto. Se precisa en éste
numeral los factores que condicionan al proyecto con el animo de dimensionar la

capacidad de produccion de queso manchego, acorde a:

3.1.2.1 EI tamano del proyecto y la demanda. De acuerdo a la informacion
recopilada en el estudio de mercados, se logro determinar la posibilidad de
generar una microempresa acorde al comportamiento del mercado. Existe un
mercado potencial alto, debido a que de 404 personas de los estratos 4, 5y 6 de
Bucaramanga y su area metropolitana 259 les gusta el queso de cabra de los
cuales el 83% esta dispuesto a consumir el queso manchego y existe un 72% que

lo ha consumido.

En cuanto a los canales de comercializacion de queso se maneja solamente uno
que es el de productor — intermediario — consumidor final en la ciudad de
Bucaramanga y su area metropolitana y si el estudio de mercados no muestra
otras alternativas la venta del producto puede considerarse un factor limitante

especialmente en anos de alta productividad del cultivo.
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3.1.2.2 EIl tamaio de la empresa y los suministros de materias primas. Para
la ejecucion del proyecto la materia prima es otro factor importante a tener en
cuenta, debido a que en la actualidad la produccion de leche de cabra es

insignificante con relacién a los requerimientos de orden nacional.

e Finca La Manuela

Cuenta con 14 cabras hembras entre 10 alpinas y 4 nubianas, y un macho
reproductor de raza toggenburg, las cuales estan en capacidad de producir entre
2.5 litros, 3litros, y proveeran 40 litros por dia aproximadamente.

e Fincas proveedoras.

Salazar: se encuentra ubicada en la vereda Salazar a 20 minutos de la planta que
estara ubicada en la finca la manuela, con un unico propietario, el sefior Eduardo
Guevara santos, que cuenta con 150 cabras criollas y 20 cabras cruzadas , se
esta haciendo una explotacion semiestabulado con el fin de ofrecerles el cuidado
adecuado para obtener buenos rendimientos ,los cruces son, macho toggenburg
con cabra criolla para obtener un medio toggenburg y un medio criolla, las
cuales tiene una produccion aproximada de 3 litros dia para un total de 60 litros
dia.

e Otras fincas.
La finca Gabasa, cuenta con razas como alpina, saneen, toggenburg, que son

utilizadas para el aumento y mejoramiento de la produccion.

San Rafael, se estad implementando cruces de alpina con criolla en sistema semi
estabulada, fincas opcionales, dos ubicadas en la mesa y una en los santos,
vereda la loma, como unico propietario el sefior Adolfo serrano, las cuales tienes
la capacidad de proveer la cantidad necesitada en caso que haya una disminucién

en la produccion de las fincas anteriores.
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e Razas

Criolla o santandereana: se trabajara para seguir mejorando los indices de
produccion y genética de los apriscos, la cabra criolla es baja en produccién de
leche, pero se tratara para los cruces de raza ya que responde muy bien a estos y
permite la facil adaptabilidad al trépico.

Alpina: originaria de suiza, en leche presenta buena produccién y su alto
contenido de grasa, soélidos totales representan buena ventaja en el rendimiento
para la fabricacion de queso.

Toggenburg: la produccion de leche esta muy cerca pero no igual a otra razas
lechera y contiene un buen % de materia seca y grasa se prefiere esta raza con

machos para los respectivos cruces.

Por lo anterior la intencion de formulacién de la presente propuesta esta enfocada
a aumentar la produccion de leche de cabra para dar seguridad de abastecimiento
de la preciada materia prima, con el fin de producir el queso manchego que es el

objetivo principal de este proyecto.

3.1.2.3 El tamaino del proyecto, la tecnologia y equipos. Desde el punto de
vista de adquisicién de la maquinaria y equipos tanto para la etapa de produccion
no es un factor condicionante, debido a que en la region existen empresas que
fabrican e instalan este tipo de plantas, adecuandolas incluso a las mismas

necesidades tanto de la empresa como del mercado

3.1.2.4 El tamano del proyecto y la localizacion. Con respecto a la ubicacion de
la planta las condiciones son favorables debido a que la microempresa se ubicara
en la finca La Manuela, la cual se encuentra relativamente cerca a las fincas

abastecedoras de leche de cabra las cuales son Salazar, San Rafael y la Loma
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donde se encuentran ubicadas las cabras productoras de leche que son de

buenas razas.

Lo que representa un factor limitante para lograr una éptima productividad, si no
se elige el sistema adecuado para la produccion, y si se carece de experiencia en
el manejo de transformacion de lacteos al momento de establecer la planta de

produccion.

Respecto a la planta de transformacion, su ubicacidn estratégica en la misma
vereda donde estan ubicadas las fincas productoras de leche, trae consigo
factores favorables de disminucion de costos de transporte de la materia prima y
de disponibilidad inmediata de la leche para procesar, considerandose un aspecto
favorable para las condiciones del proyecto y asi lograr cumplir con el mercado

exigente en el area de estudio

3.1.2.5 EI tamano del proyecto y la mano de obra. El Recurso humano
también pueden llegar a generalizarse como factor limitante debido a que se
requiere de mano de obra calificada como lo es un tecnologo en gestion
agroindustrial quien va estar encargado de supervisar que se lleve acabo la
transformacién de la leche de cabra con todas las normas exigidas y
estandarizadas en la elaboracion de lacteos y los servicios de un operario quien

tendra las funciones de llevar a cabo los procesos de elaboracién.

3.1.2.6 EI tamano del proyecto y el financiamiento. Es quiza el factor mas
importante al montar cualquier tipo de planta o microempresa, sin embargo existen
varias fuentes de financiamiento y de apoyo que en un futuro los gestores del

proyecto pueden, acceder.

3.1.3 Capacidad del proyecto. La capacidad total disefiada de la microempresa

de produccion de queso manchego, este directamente relacionado primero con el
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rendimiento por litro de leche de cabra y en segunda medida por la capacidad de
la marmita. La microempresa se desarrollard en un espacio 36m?, donde se
constituira una planta de procesamiento con capacidad de transformacion de 100
litros de leche de cabra diarios, con un rendimiento del 10%, es decir de los 100
litros de leche procesados se obtendran 10 kilos de queso manchego diarios para
una produccion mensual de 300 kilos y anual de 3.600 kilos de quesos.

3.1.3.1 Capacidad total disefiada. La capacidad instalada estara dada para una
produccion semanal de 70Kg de queso tipo manchego con asistencia de
operarios con turnos iguales de 8 horas diarias de lunes a domingo.

3.1.3.2 Capacidad instalada. Se representa en un nivel de producciéon de 6
horas diarias, con un operario y un jefe de produccién equivalente a una jornada
laboral. El nivel de produccion seria de 100lt/dia equivalente a 3.600 litros/mes
igual 36.000 litros/afio

3.1.3.3 Capacidad utilizada y proyectada.

Cuadro 18. Capacidad utilizada y proyectada.

Capacidad ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Disefiada 36.000 | 72000 72.000 72.000 72.000
Instalada 36.000 | 72.000 72.000 72.000 72.000
Utilizada 100% 53% S6% 59% G3%
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Litro diarios Litros anuales Unidades producidas
Dias
36000 14400
100 360
106 360 38160 15264
112.3 360 40450 16180
119.09 360 42875 17150
126.2 360 45447 18179

Para la proyeccién de la capacidad se prevé un crecimiento gradual de 6%
anuales, tiempo base para el corte de evaluacion del proyecto, haciendo la

compra de otra marmita a los dos afos de produccion.

3.2 LOCALIZACION

3.2.1 Macro localizacién. En lo que respecta a la localizacién el sito de
produccion esta ubicado en el municipio de la Mesa de los Santos por estar alli el
punto adecuado para la elaboracion de este producto y por que hay varios
productores de leche asociados que pueden producir la cantidad de leche que se
necesita para elaborar el producto que se propone.

Figura 14. Macrolocalizacién

Fuente: http://es.wikipedia.org
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3.2.2 Micro localizacién. La micro localizacion del sitio de produccion sera en
la finca la Manuela ubicada por la entrada de la caseta a tan solo cinco minutos
de la carretera central y a diez minutos de la plaza de mercado, colinda con

la finca la Gloria.

Por la entrada de la caseta a 5 minutos de la central y por la entrada del salto del
duende con la finca de Calixto, como unico propietario, el sefior Hernando Ayala,
una altura de 1.310 m.s.n.m con una temperatura de 21°, latitud de 6°45’, una
longitud de 36°06’, se encuentra 62 kilometros de Bucaramanga; ademas se

cuenta con los servicios de agua, alcantarillado, energia eléctrica, gas, teléfono.
Seleccion de factores. Los factores elegidos son:
e Valor del arriendo: se hace referencia al valor del canon que se va a pagar por

el lugar de produccién y el punto de venta.

e Tamano de la planta fisica: es el tamano comprendido donde se ubicara la

empresa, en términos de metros cuadrados.

e Costos de los servicios: valor por el consumo que tienen los servicios de agua,

luz y gas.

e Acceso de las vias, transporte: adecuar vias para el desplazamiento de

vehiculos tanto para el transporte de materia prima.

e Ubicacién de la empresa: que cumpla con el plan de ordenamiento territorial.

¢ Adquisicién de insumos: se cuenta con la capacidad de adquirir los insumos,

necesarios para el proceso de produccion.

¢ Impacto social: hace referencia al entorno de la economia donde se desarrollara
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una actividad sea positiva o negativamente.

3.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

3.3.1 Ficha técnica del producto

Cuadro 19. Ficha técnica del producto

oW

INEEDECR

FICHA TECNICA

QUESO TIPO MANCHEGO

DESCRIPCION

Comprende la transformacion de leche de cabra en queso manchego
madurado, en un cuarto especial durante un periodo de dos meses a
dos afios,

MATERIA PRIMA

Leche de cabra 100%

Consumo directo, quesos fresco, maduros, alimento para bebes y

UsSoS adultos.
Color: blanco
Textura: liso, blando
Olor: caracteristico
CARACTERISTICAS Peso: 250 gramos
ORGANOLEPTICOS

Grado de limpieza: Leche totalmente higienizada
Sabor: Caracteristico

MICROBIOLOGICAS

Sthaphilococus aureus: maximo 100Col/gr.
Salmonella: ausente

Listeria monocytogenes: ausente
Escherichia coli: ausente

CARACTERISTICAS

Proteina total en extracto seco:30% min.

FISICO QUIMICAS PH:4,5a5.8

Materia seca: minimo 55%

Grasa 50%

CARACTERISTICAS Ep;re%'naa = 376'003"85/‘:
NUTRICIONALES Cloruro de sodio, maximo 2.3%
Hierro 0.80mg

Fésforo 600.00mg

VIDA UTIL 90 dias

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Temperatura ambiente entre 14 a 16 °C, humedad relativa entre
50%a 60%

EMPAQUE Y
EMBALAJE

Bolsa propietileno 7x10 , 55 micras color transparente

Fuente: MUNDI PRENSA.

Los quesos. Ed. Censazo.
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3.3.2 Descripcion del proceso. La produccidon de queso tipo Manchego consta

de las siguientes etapas y proceso de produccion:

e Recepcion de la leche. Proceso en el cual se recibe la leche en cantinas de
acero inoxidable con capacidad de 40 litros. (5 minutos)

o Higienizacion previa a la leche. Proceso donde la leche que se recibe en la
instalacion queda libre de impurezas o residuos extrafios de la misma. Ademas
se le realizaran las pruebas de plataforma necesarias como toma de acidez (se
toman 10 mililitros de leche se le adicionan 3 gotas de fenolftaleina y se titula
con NaOH al 0.1 normal hasta que tome un color rosado palido), pH con el
Peachimetro el cual debe estar en 4.5. de acidez. Otras son como el olor,

sabor, apariencia. (10 minutos)

e Pasteurizacion. Tratamiento térmico que eleva la temperatura a 63°C durante

un periodo de 30 minutos, bajando la temperatura 40°C (40 minutos)

e Adicion de fermentos. Como la pasteurizacion elimina parte de la flora
bacteriana de la leche que interviene en la maduracion del queso, es necesario
reintegrar a la misma los gérmenes destruidos mediante la adicion de fermentos
estos ayudan a que la leche coagule mejor, normalmente se utiliza un 2% de un
cultivo compuesto por streptococus lactais y streptoccocus cremoris, mas un

0.5% de S. Termophilus. (5 minutos)

e Coagulacién de la leche. Este fendmeno es la coagulacion de las micelas de
la caseina y glébulos de grasa que se unen para formar un gel compacto
aprisionando el liquido de dispersion que constituye el suero. Se suele utilizar
como agente coagulante, el cuajo el extracto del cuajo (20-25 ml de cuajo o su
equivalente por cada 100 litros de leche) el proceso se realiza a 28 — 32°

durante 45 a 60 minutos. (1 hora).
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e Corte de la cuajada. Se realiza con una lira o con un cuchillo cuadros de 1 a 2

centimetros, para que se produzca un desuera mas rapido. (10 minutos)

e Desuerado de la cuajada. Su objeto es obtener una maza con la consistencia
y humedad necesaria, para que ella se pueda realizar los procesos de

maduracioén adecuados que den como producto final el queso. (30 minutos)

e Moldeado y prensado. Con el prensado se completa el desuerado forzando la
eliminacion del suero y con el moldeado se le confiere al queso la forma
definitiva con su caracteristica forma cilindrica. En el moldeado se usan moldes
de acero inoxidable con gran numero de perforaciones. Para el prensado se
puede utilizar prensas de varios tipos. (Horizontales, verticales, prensado

artesanal etc. Y se efectua durante 4 a 12 horas generalmente.(1 hora)

e Salazén. Se efectua introduciendo los quesos en una salmuera o
espolvoreandolos con sal muy fina y tiene como objetivo: regulara el desarrollo
microbiano desuerar el queso, despojarlo de cierta cantidad de agua y favorecer
la formaciéon de la corteza que los protege de los agentes exteriores. La
temperatura de la salmuera puede ser de 10 a 15 °C, y el tiempo de salado de

12 horas. El salado realza el sabor del queso.(20 minutos)

La fermentacién se considera como el afinamiento a la maduracién, influyendo en
ello la humedad y temperatura adecuada, en el queso artesanal se desarrolla en
cuevas o bodegas y en el industrial en camaras. En ambos casos las temperaturas
oscilan entre los 10 y 12 °C y los quesos se voltean con frecuencia y la humedad
relativa es de 80°C. Segun transcurra la maduracion, aumenta la humedad y se
disminuye la temperatura. El queso manchego se puede presentar al consumidor

a los 60 dias de maduracion.
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3.3.3 Diagrama del proceso de elaboracion
Figura 15. Diagrama del proceso de elaboracién del queso manchego

SALAZON

FERMENTACION Y MIADURACION

Fuente: Autores del proyecto.
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3.3.4 Control de calidad

3.3.4.1 Buenas practicas de manufactura (BPM) Decreto 3075. Son los
principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos

inherentes a la produccién.

En toda empresa sin importar su tamafo y funcion debe contar con todos los

métodos y principios de control de calidad.

Para el funcionamiento de la microempresa procesadora de queso artesanal tipo
manchego se implementara la normatividad que exige el Invima de acuerdo al
decreto 3075 del 1997, se nombran algunos de los parametros a cumplir con las

normas de buenas practicas de elaboracion de alimentos (BPM)

Localizacién y accesos
e La microempresa estara ubicada en un lugar aislado de insalubridad que

represente riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

e Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la

comunidad.
e Sus alrededores se mantendran limpios de basuras e impurezas con superficies

pavimentadas que faciliten el mantenimiento sanitario e impidan la generacion

de polvo, el estancamiento de aguas u otras fuentes de contaminacion.
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Disefio y construccion:

El lugar de elaboracion esta disefiado y se construird de manera que proteja
los ambientes e impida la entrada de polvo y contaminantes asi como el ingreso

de plagas y animales domeésticos.

La edificacién poseera una adecuada separacion fisica de donde se realizan las
operaciones de transformacion y pueden ser contaminadas por otros medios de

produccion u operacion presentes en las areas adyacentes.

Los locales tendran los tamanos adecuados para la facil operacién y
mantenimiento de los equipos, asi como para el desplazamiento del personal y
el traslado de materiales y productos, estos procesos deben estar ubicados
segun la secuencia logica del proceso desde la recepcion de los insumos hasta
el producto terminado con el fin de evitar retrasos indebidos y la contaminacion

cruzada.

La edificacion e instalaciones estaran construidas de manera que faciliten las
operaciones de limpieza, desinfeccién, segun lo establecido en el plan de
saneamiento del establecimiento.

El tamano de los sitios de elaboracién, cuarto de maduracion y empaque deben
estar en proporcion a los volumenes de insumos y productos terminados,

disponiendo de espacios libres para la circulacion del personal.

Sus areas estaran separadas de cualquier tipo de vivienda y no podran ser

utilizadas como dormitorio.

No habra presencia de ninguna especie animal.
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Abastecimiento de agua

El agua sera de buena calidad y potable que cumpla con las normas vigentes

establecidas por la reglamentacion correspondiente al ministerio de salud.

Se dispondra de agua potable a la temperatura y presion requeridas en el

correspondiente proceso, para efectuar una limpieza y desinfeccion efectiva.

Se tendra un tanque de agua con la capacidad suficiente, para atender como
minimo las necesidades correspondientes a un dia de produccion. La
construccion y mantenimiento debe ser de acuerdo a las normas sanitarias

vigentes.

Disposicion de residuos liquidos

Se deben disponer de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion,
tratamiento y disposicion de agua residuales aprobadas por la autoridad

competente.

El manejo de residuos liquidos como el suero se recogera en vasijas para luego
darselo a las cabras o a los cerdos combinados con la comida.

Disposicion de residuos solidos

Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de
produccion y evitarlos de manera que se eviten malos olores, el refugio y

alimento de animales y plagas y que causan deterioré6 ambiental.

El establecimiento debe disponer de recipientes, locales e instalaciones
apropiadas para la recoleccion y almacenamiento de los residuos sélidos, como
lo estipula las normas vigentes. Cuando se generen residuos solidos organicos
se debe disponer de cuartos refrigerados para el manejo previo a su disposicion

final.
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Instalaciones sanitarias

Se tendra un solo bano porque en esta microempresa no trabajaran mujeres

Se tendran vestideros con lokers para que cada trabajador guarde sus cosas

personales.

Los servicios sanitarios se mantendran limpios y se proveera los recursos

necesarios para la higiene personal.

Se instalara filtros sanitarios en las entradas al area de elaboracion para el

servicio del personal que participe en la manipulacién de los alimentos.

Pisos y drenajes

Los pisos estaran construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes. No porosos, impermeables, no absorbentes,
no deslizantes, y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la

limpieza, desinfeccidon y mantenimiento sanitario.

El piso tendra una inclinacion del 2% y al menos un drenaje de 10 cm. de

diametro por cada 40m? de area servida.

Los drenajes de piso tendran la debida proteccion con rejillas.

Paredes

Las paredes seran de materiales resistentes, impermeables, no absorbentes de
facil limpieza y desinfeccion. Ademas el tipo de proceso hasta una altura de 2
metros deben poseer acabado liso y sin grietas, puede tener pinturas plasticas

de colores claros que reunan los requisitos.
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e Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos y paredes y techos
estaran selladas y tendran forma redondeada para impedir la acumulacion de la

suciedad y facilitar la limpieza.

Techos
o Estaran disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion de

suciedad, la condensacion, la formacion, de mohos y hongos.

e Los techos estaran construidos con materiales impermeables para facilitar la

limpieza y desinfeccion.

- lluminacién
e Se contara con suficiente y adecuada iluminacion natural y artificial la cual se

obtendra por medio de ventanas y lamparas convenientemente distribuidas.

e Las lamparas y accesorios ubicados por encima de las lineas de elaboracion y
envasado de los alimentos expuestos al ambiente seran del tipo de seguridad y
estar protegidas para evitar la contaminacion en caso de ruptura y en general

contar con una iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.
Ventilacién
e Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacién directa o indirecta,
los cuales no deberan crear condiciones que contribuyan a la continuacién de
estas o0 a la incomodidad del personal.

¢ La ventilacion debe ser adecuada para evitar la condensacion del vapor.

e Los sistemas de ventilacion se limpiaran periddicamente para evitar la

acumulacién de polvo y por lo tanto deben ser removibles para su limpieza.
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Equipos y utensilios
e Los utensilios y equipos son fabricados de manera que se evite la
contaminacién del alimento y facilite la limpieza y desinfeccién de superficies

que permitan desempenar adecuadamente el uso previsto.

Personal manipulador de alimentos

¢ El manipulador de alimentos debera pasar por un reconocimiento médico antes
de desempefar esta funcién. Asi mismo debera efectuarse un reconocimiento
médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y
epidemiologicas especialmente después de una ausencia del trabajo motivada
por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminacion de los alimentos que se manipulen.
Contara con sus implementos de proteccion como delantales, gorros,
tapabocas, guantes y batas; el personal no podra utilizar en la zona de
produccion anillos, aretes sus ufas las mantendran cortas, en cuanto a la
limpieza sera impecable y se bafiaran las manos con abundante agua y jabdén

antes y después de realizar un proceso.

Educacion y capacitacion

e Todas las personas realicen actividades de manipulacion de alimentos en la
nueva microempresa deberan tener formacion en materia de educacion
sanitaria, especialmente en cuanto a practicas higiénicas en la manipulacién de
alimentos; igualmente deberan estar capacitados para llevar a cabo las tareas
que se les asignen, con el fin de que sepan adoptar las precauciones

necesarias para evitar la contaminacion de alimentos.

El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de los puntos criticos que estan bajo su responsabilidad y la importancia
de su vigilancia o monitoreo; ademas debe conocer los limites criticos y las

acciones correctivas.
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De acuerdo con la norma ISO 9001 esto es un concepto que es preciso tener en
cuenta para trabajar en la elaboracion de alimentos a cualquier escala. Se
entiende como actividad programa o un sistema completo, con especificaciones
escritas y estandares que incluyen revision de materias primas, inspeccién de

puntos criticos de control de procesos e inspeccion de producto final.

Cabe anotar, que el control de calidad no solamente depende de la calidad de la
leche de cabra sino también del proceso de mantenimiento y de limpieza de los

equipos, utensilios utilizados para el proceso.

3.3.5 Recursos. Los recursos necesarios para el desarrollo del proceso de
produccion de queso manchego elaborado con leche de cabra son: humano,

fisico e insumos.

3.3.5.1 Recursos humanos. Para el establecimiento y cuidados de la
produccion, se necesita un tecndlogo en gestion agroindustrial con vocacion y
conocimientos agropecuarios, y un operario calificado en manipulacion de

alimentos.

Mano de obra directa: inicialmente se utilizara un tecndlogo en gestion

agroindustrial y un operario.

Mano de obra indirecta: un representante legal capacitado para la administracion

de la microempresa.

3.3.5.2 Recursos fisicos

- Descripcion de los equipos
e Marmita. Tienen una capacidad para 100 litros, base en angulos la olla en

acero inoxidable opaco 304 quirurgico, doble fondo, aceite térmico, olla de
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volteo, sistema de soplete, motor de 1hp (caballos de fuerza).

Moldes. Son en acero inoxidable opaco 304 con desfogues, con tapa para
prensar con capacidad para un Kilo.

Lactodensimetro con termémetro. Es digital de color gris.

Peachimetro. Digital color gris marca Jana.

Instrumentos de laboratorio. Probetas de 250cm?®

Lienzos. Son telas de color blanco, se comprara por metros, se divide en
cuatro partes de 250cm y tendran una vida util de cuatro meses cada uno.

Cantinas. Son en acero inoxidable con tapa plastica, tiene agarradera en acero,
con capacidad de 80 litros cada una.

Mesones. Son de acero opaco 304 con medidas de 2x1 mts.

Selladora manual. Hecha en hierro, con dos bandas selladoras, pedal,

instalacién eléctrica

Computador, impresora. Computador marca Compaq Presario con 2gb y 512

ram, impresora, marca Dezmar multifuncional.

Utensilios. Los utensilios tales como, cucharones, cuchillos en acero

inoxidable, tinas y Valdés en plastico.

Implementos de seguridad industria. Batas blancas, gorros azules, guantes

quirurgicos, botas de caucho.

Estantes. El material es en acero inoxidable dividido en cuatro compartimentos
con capacidad para almacenar 150 KI. por compartimiento
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e Canastillas. Material en plastico con desfogue de color gris

Cuadro 20. Materias primas y materiales

MATERIA PRIMA'Y UNIDAD CANTIDAD
MATERIALES
Leche litro Litro 100
Cuajo ( gramos ) Gramos pastilla 2
Sal Gramos 5000
Cloruro de sodio Gramos 20
Cultivos lacticos MO 034 X 5U Sobre 2
Empaque y etiquetado Unidades 40

Fuente: Autores del proyecto.

3.3.6 Estudio de proveedores. Lo constituyen todas aquellas empresas

naturales o juridicas que suministren materias primas procesadas y demas

insumos necesarios en la realizacion y continuidad del proyecto tales como:

insumos, empaques y demas servicios.

Cuadro 21. Identificacion de proveedores

PROVEEDOR

M. PRIMA O INSUMOS

UBICACION

Fincas. Salazar, San
Rafael, La Loma

Leche de cabra

Mesa de los santos

Maxi plasticos Empaques, Bucaramanga
ESSA Energia eléctrica Bucaramanga
Cancel Telefonia celular Bucaramanga
Equindustrial MJ Equipos para lacteos Carrera 19 No. 29 - 33
Prolar Materiales para las pruebas |Carrera 27 calle 33

de plataforma
Instrumentos Prolar Calle -35 27-46

Litografia y tipografia
Trijaimes

Papeleria y publicidad

Carrera 9 con calle 35

Maquinaria

Equiindustria M,;.

Cra19 n 29-33

Fuente: Autores del proyecto.
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3.3.7 Distribucidn de planta. De acuerdo a la disponibilidad de tierra para el

proceso se contara con un area de 36m2.

Figura 16. Plano en planta
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Fuente: Autores del proyecto.
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Para efectos de disminuir los costos iniciales de inversion, se concluye que es mas
adecuado acondicionar un local que hacer la construccién de una nueva area de
produccion. El area del local estda determinada por el tamafio de la planta. A
continuacién se muestra el cuadro de descripcibn de éareas para la planta
propuesta, en la cual se contempla las dimensiones de la maquinaria requerida y
acondicionada para el proceso de transformacion de leche de cabra tipo

manchego, area administrativa y demas.

Cuadro 22. Descripcion areas

AREA M?
Administrativa 4
Recepcion de materia primas 22
Almacenamiento de productos terminados 6
Almacenamiento de materias primas 2
Banos y vestier 2
Total area 36

Fuente: Autores del proyecto.

3.3.8 Logistica de distribucién. A continuacion se presenta el flujo del plano.

Figura 17. Flujo del plano
Estantes

T

Recepcion de & leche e P uesta para la —e Prenza ! CuaErto ce macduracion
manmita Mesa moldes l

l Con Rrensa

Empague
Fitttado de la leche .
Pruebas de plataforma i
Selladara
Mesa

Fuente: Autores del proyecto.

97



3.4 CONCLUSIONES SOBRE LA VIABILIDAD TECNICA DEL PROYECTO

e El producto final sera queso manchego, el equivalente al 100% de la produccion
sera en presentaciones de 250 gramos, en bolsa plastica y sellada, de acuerdo

al comportamiento y necesidades del mercado por su mayor aceptacion.

e La capacidad del proyecto sera para la etapa del procesamiento de la leche de
cabra en queso tipo manchego, se cuentan con 14 cabras de razas cruzadas,
las cuales producen de 2.5 a 3. litros diarios para un total de 100 litros diarios,
lo cual indica que la productividad inicial es de 3.600 litros de leche anual,
progresiva mente se va mejorando las razas para aumentar la produccion de la
leche donde alcanzara un nivel maximo en 5 afios, después de implementar las
razas se espera un mayor rendimiento y de esta manera cumplir con las metas

fijadas en las proyecciones.

e Para el caso de la transformacion de leche de cabra en queso tipo manchego
se parte de la capacidad maxima de procesamiento, con una produccion diaria
de 100 litros de leche para 40 unidades de 250 gramos. dia /obteniendo 14400

unidades de queso anuales.
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

El estudio administrativo comprende el tipo de microempresa que se va a crear, la
actividad econdémica, numero de socios y puntos de vista juridico. Se tendra en
cuenta los principales requisitos de constitucion ante la camara de comercio de
Bucaramanga, también se plasmara la mision visidn, objetivos y politicas
relacionadas con el personal, compras y responsabilidades de los cargos de la

microempresa.

4.1 FORMA DE CONSTITUCION

Sera una microempresa constituida como una sociedad limitada donde estara
conformada por socios capitalistas, esta sociedad se legalizara por medio de
escritura publica ante un notario su nombre sera CAPRILACT y tendra como
principal actividad econdmica la produccion de quesos madurados tipo manchego

elaborados a partir de leche de cabra.

4.2 FORMA DE CONSTITUCION DE LA EMPRESA

4.2.1 Estatutos de la Sociedad Limitada

¢ Nombre o razéon social: la sociedad se denominara CABRILAT Ltda.

e Domicilio: el domicilio principal sera en el municipio de la Mesa de los Santos
del departamento de Santander, Republica de Colombia. (la sociedad puede

establecer sucursales, en otras ciudades del pais como en el exterior.

e Objeto social: la compania CABRILACT Ltda., tiene por Objeto Social la
produccion y comercializacién de quesos madurados, elaborados a partir de
leche de cabra. y su posterior comercializacion, distribucion y venta al mercado

local.
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Duracion de la sociedad: la sociedad por ser tipo familiar se llega a comun
acuerdo con los integrantes y se determina un plazo de dos anos para

identificar si vale la pena seguir con el proyecto o no.

Capital de la sociedad: se definira en el desarrollo del proyecto segun su
viabilidad y los costos de inversién para poner en marcha el producto.

Cuotas: el capital social se divide en acciones de un valor nominal cada uno, el
capital y las cuotas se encuentran pagados de acuerdo a los integrantes que
quieran hacer parte de la empresa en este caso los principales capitalistas son los
dos miembros de la familia que haran sus respectivos aportes para el

mejoramiento de la infraestructura y la puesta en marcha de la unidad productiva.

Responsabilidades: la responsabilidad de cada uno de los integrantes o

socios se limita al monto de sus aportes.

Aumento de capital: el capital de los socios puede ser aumentado por nuevos
aportes de socios, por la admision de nuevos socios o por la acumulacion de

utilidades por determinacién de comun acuerdo de los socios.

Cesion de cuotas: la cesion implicara una reforma estatutaria y la
correspondiente escritura sera otorgada por el representante legal, el cedente y el

cesionario.
Administracion: la administracion de la sociedad corresponde por derecho a

los socios, pero estos convienen en delegarla en un gerente, con facultades

para representar la sociedad.
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¢ Reuniones: la junta de socios se reunira ordinariamente una vez por afo.

¢ Votos: en todas las reuniones, cada socio tendra tanto votos como cuotas que

tenga en la compaiiia.

e Gerente: la sociedad tendra un gerente y un subgerente que lo reemplazar en
sus faltas absolutas y temporales. Ambos seran elegidos para junta de socios

para periodos de un afo.

¢ Inventarios y balances: mensualmente se hara un balance de prueba de la
sociedad, cada afno 31 de diciembre se cortaran las cuentas, se hara un
inventario y se formara el balance de la junta de socios.

e Reserva legal: aprobado el balance y ademas documentos de las utilidades
liquidas que resulten. Se destinara un 10% de reserva legal.

¢ La sociedad se disolvera por: 1. La expedicién del plazo sefialado para su
duracién, 2. perdida del 50% del capital aportado. 3. acuerdo unanime de los

socios. 4 por demas causales sefaladas por la ley

¢ Liquidacion: disuelta la sociedad se procedera a su liquidacion por el gerente,
salvo que la junta de socios, resuelva designar uno o mas liquidadores con sus
respectivos suplentes, cuyo nombramiento debera registrarse en la camara de

comercio del domicilio de la sociedad.

4.2.2 DIAN. Con el certificado de existencia y representacion legal que se solicita
en la camara de comercio, se dirige a la DIAN y se solicita el formulario de RUT.
(Registro unico tributario), por medio del cual se puede realizar los siguientes

tramites entre otros:
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e Asignacion de NIT

¢ Inscripcion en el registro de vendedores si es responsable de IVA

e Una vez adquirido y diligenciado el formulario, preséntese ante la DIAN con los
siguientes documentos.

e Formularios de RUT, diligenciado en original y dos copias.

e Copia de la escritura publica de constitucion

e Certificado de existencia y representacion expedida en la camara de comercio,
con fecha no mayor a 3 meses antes de su presentacion

e Fotocopia de la cedula del representante legal

e Aseguradora de riesgos profesionales (ARP). Una vez elegida la ARP, el
empleador debe llenar una solicitud de vinculacién de la empresa al sistema
general de riesgos profesionales, la cual es suministrada sin ningun costo por la
ARP, dependiendo del grado y la clase de riesgo de las actividades de la empresa
se establece la tarifa de riesgo la cual es un porcentaje total de la nomina y debe
ser asumida por el empleador y dicho valor se paga cada mes.

e Régimen de seguridad social. Se debe inscribir a alguna entidad promotora
de salud EPS a todos los trabajadores, los empleados podran elegir libremente a
la entidad que desean vincularse. Una vez elegida el empleador debera adelantar
el proceso de afiliacion mediante diligenciamiento de los formularios suministrados
por la EPS, el porcentaje total de aportes a salud es de un 12% del salario
devengado por el trabajador, el valor se divide en tres partes iguales de los cuales
el trabajador pagara una y el empleador las dos restantes.

e Fondo de pensiones y cesantias. El empleador debe afiliar a todos los
miembros de la empresa al fondo de pensiones, el cual el trabajador podra elegir,
una vez elegido se llena la solicitud de vinculacién, ya vinculado se debe pagar
mensualmente el 13.5% del salario devengado por el trabajador, dicho valor se
divide en cuatro, y de estas el empleador pagara tres y una el trabajador.
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Aportes Parafiscales. Son pagos al que esta obligado todo empleador a

cancelar sobre el valor de la nomina mensual, a través de las cajas de

compensacion familiar para:

Subsidio familiar
Instituto Colombiano de bienestar familiar ICBF
SENA

Los pasos para la afiliacién de la empresa son:

Presentar solicitud escrita, suministrada por la caja de compensaciéon familiar
donde conste:

NIT, informacion sobre si estaba afiliado o no a alguna caja de compensacion
familiar. A la solicitud se debe anexar lo siguiente:

Fotocopia de la cedula si es persona natural

Certificado de existencia y representacion legal, si es persona juridica

Relacion de los trabajadores indicando para cada uno: numero de cedula,
nombre completo y salario actual.

Formulario diligenciado de afiliacion a la empresa.

Formulario de afiliacion del trabajador y de las personas a cargo.

Para afiliar al trabajador se debe:

Presentar el formulario de inscripcion del trabajador debidamente diligenciado.

Adjuntar los documentos necesarios para inscribir las personas que tengan a

cargo trabajadores

Una vez se este en la caja de compensaciéon familiar se debe pagar durante los
primeros 10 dias del mes el valor correspondiente al 9% del total devengado en
la nomina mensual, los cuales deben ser asumidos por el empleador.

La distribucion del 9% es la siguiente:

2% para el SENA

3% para el instituto colombiano de bienestar familiar ICBF

4% para la caja de compensacion familiar.
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4.2.3 Misidén. La empresa CABRILAT LTDA Sera principalmente elaboradora de
queso tipo manchego donde buscara satisfacer el gusto de las personas que
disfrutan de estos productos cubriendo la demanda que existe, e incentivando a
los capricultores a mejorar sus explotaciones para contribuir con el desarrollo del
sector caprino de la region, buscando ser lideres en el sector de quesos
madurados elaborados 100% con leche de cabra.

4.2.4 Visidon. La empresa CABRILAT LTDA tiene como visidon ser la unidad
productora lider en la transformacion de productos lacteos de leche de cabra
principalmente el queso tipo manchego donde sea destacada por la calidad y la
capacidad de cubrir la demanda necesaria de los consumidores, logrando la
conformidad y gusto por los consumidores de nuestros productos, asi demostrar a
los campesinos interesado como auto emplearse para de alguna forma ser utiles
al medio aportando trabajo y desarrollo basicamente para cubrir principalmente las

necesidades de cada hogar..

4.2.5 Objetivos

e Producir queso tipo manchego elaborado con leche de cabra 100% pura.

e Generar empleo para la misma familia.

e Contribuir con la accesoria a quienes quiera hacer parte de este negocio.

e Comercializar adecuadamente el producto.

e Atender las sugerencias de clientes y trabajar para satisfacer las necesidades

de los mismos.

4.2.6 Politicas. Las politicas de CABRILAT LTDA, seran las siguientes:

4.2.6.1 De personal. Los integrantes de la empresa buscan generar para la
buena ejecucion de las distintas labores de la unidad productiva un ambiente
laboral agradable, participacién amable con los empleados, brindar apoyo a estos

mismos con el fin de incentivarlos para que trabajen con gusto en la empresa.
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¢ Reclutamiento de personal. En caso de necesitar nuevos empleados, debido
al crecimiento de la microempresa se hara a través de avisos en periddico o en

bolsas de empleo.

El formato de reclutamiento del personal debe contener. Nombre de la empresa,

cargo, sueldo, requisitos del sitio de trabajo, disponibilidad.

En cuanto a la hoja de vida debe contener la siguiente informacion: datos

personales, estudios realizados, experiencia y referencias.

e Seleccion. Este paso se hara de manera muy minuciosa, porque de aqui
depende la productividad, efectividad, y rendimiento de la futura microempresa.

Se analizara cada cargo con sus necesidades actuales.

e Seleccion: Se solicitaran personas con conocimiento en el sector agroindustrial
y con capacidad para trabajar en grupo ya que de aqui depende Ila

productividad y rendimiento de la empresa.

e Contratacién: El periodo de prueba sera 'por un termino de sesenta dias a

termino indefinido.

e Salario: El salario que devengara el personal de esta empresa no podra ser
inferior a un salario minimo legal vigente (SMLV) y sera pagado en las dos
quincenas que completan el mes, también se le dara el auxilio del transporte tal

como manda la ley.
e Dotaciones: Se suministraran dos dotaciones minimas al aino que es lo que

permite la ley a los empleados que devenguen menos de dos salarios minimos

legales vigentes (SMLV).
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4.2.6.2 De compras. La materia prima para la elaboracién del producto debe ser
de optima calidad para el buen rendimiento, se pagaran los precios justos a los
proveedores para que estos nos garanticen la materia prima y haya satisfaccion
de parte y parte, la materia prima se adquirira en los apriscos de la mesa de los
santos de las fincas de Salazar San Rafael y la loma con el fin de contribuir al

desarrollo de la capricultura de esta region.

4.2.6.3 De ventas. Las ventas seran principalmente en el punto de elaboracion

del Municipio de la Mesa de los Santos.

4.3 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

4.3.1 Organigrama

Figura 18. Organigrama

Gerente

Operario Distribucion y

Jefe de produccion T
de produccién comercializaciéon

Fuente: Autores del proyecto.
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4.3.2 Descripcion y perfil de los cargos

Cuadro 23. Descripcion y perfil del cargo Gerente

“CABRILAT LTDA.”

NOMBRE DEL CARGO: gerente FECHA:

SECCION: administrativa

JEFE INMEDIATO: junta de socios

SUPERVISA A: jefe de produccion, tecndlogo ELABORADO POR:
agropecuario

HABILIDAD

EDUCACION: profesional Agroindustrial, Administrador de Empresas
EXPERIENCIA: acreditar dos afos de experiencia en actividades similares
ENTRENAMIENTO: dos meses

HABILIDAD MENTAL: ejecuta labores que requieren habilidad mental alta.
HABILIDAD MANUAL.: ejecuta labores que requieren una habilidad manual alta.

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: ninguna
POR CONTACTOS: mantiene contacto directo con el personal
Interno y externo.
MATERIALES, HERRAMIENTA Y EQUIPO: los que estén a su cargo para
el desempefio de sus funciones.
MANEJO DE VALORES: ninguno.

ESFUERZO
MENTAL.: alto
VISUAL: normal
FISICO: el normal para el desarrollo de sus funciones.
CONDICIONES DE TRABAJO
MEDIO AMBIENTE: normal
RIESGOS: ninguno

Fuente: Autores del proyecto.
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Cuadro 24. Descripcion del cargo de Jefe de produccién

“CABRILAT LTDA.”

NOMBRE DEL CARGO: jefe de produccién FECHA:

SECCION: operativa

JEFE INMEDIATO: gerente

SUPERVISA A: tecndlogo agroindustrial ELABORADO POR:

HABILIDAD

EDUCACION: profesional en produccion agroindustrial

EXPERIENCIA: acreditar dos un afno de experiencia en actividades similares
ENTRENAMIENTO: un mes

HABILIDAD MENTAL: ejecuta labores que requieren habilidad mental alta.
HABILIDAD MANUAL: ejecuta labores que requieren una habilidad manual alta.

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: ninguna
POR CONTACTOS: mantiene contacto directo con el personal
Interno y externo.
MATERIALES, HERRAMIENTA Y EQUIPO: los que estén a su cargo para el desempefo
de sus funciones.

ESFUERZO
MENTAL: alto
VISUAL: normal
FISICO: el normal para el desarrollo de sus funciones.
CONDICIONES DE TRABAJO
MEDIO AMBIENTE: normal
RIESGOS: ninguno

Fuente: Autores del proyecto.
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Cuadro 25. Descripcion del cargo del Tecnélogo agroindustrial

“CABRILAT LTDA.”

NOMBRE DEL CARGO: tecnélogo agroindustrial FECHA:

SECCION: operativa

JEFE INMEDIATO: gerente

SUPERVISA A: tecndlogo agroindustrial ELABORADO POR:

HABILIDAD

EDUCACION: tecnélogo agroindustrial

EXPERIENCIA: acreditar dos un afo de experiencia en actividades similares
ENTRENAMIENTO: un mes

HABILIDAD MENTAL: ejecuta labores que requieren habilidad mental alta.
HABILIDAD MANUAL.: ejecuta labores que requieren una habilidad manual alta.

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: ninguna
POR CONTACTOS: mantiene contacto directo con el personal
Interno y externo.
MATERIALES, HERRAMIENTA Y EQUIPO: los que estén a su cargo para el desempefio
de sus funciones.

ESFUERZO
MENTAL: alto
VISUAL: normal
FISICO: el normal para el desarrollo de sus funciones.
CONDICIONES DE TRABAJO
MEDIO AMBIENTE: normal
RIESGOS: ninguno

Fuente: Autores del proyecto.
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4.3.3 Asignacion salarial

Cuadro 26. Asignacion salarial

Cargos Salarios
Gerente (1) $600.000
Jefe de produccion (1) $600.000
Operario (1) $450.000

Fuente: Autores del proyecto
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5. ESTUDIO FINANCIERO

Se tiene como base los estudios de mercados, técnico y organizacional,
determinando las inversiones de la microempresa, los activos diferidos, el analisis de
lo costos operacionales (costos de produccion, gastos administrativos de venta y de
transporte), los ingresos (ventas) y los respectivos presupuestos para la vida util del
proyecto a cinco anos. Con los ingresos y los egresos se elabora el flujo de fondos,
base de la evaluacién financiera del proyecto, calculando el valor presente neto y la
tasa interna de retorno, para determinar la viabilidad del proyecto. Para el primer afio
se calcula el punto de equilibrio y se toma financiacién para completar los recursos

econodmicos necesarios, ademas del aporte de capital por parte de los socios.

5.1 INVERSIONES

Las inversiones del proyecto estan conformadas por las inversiones fijas,

inversiones diferidas e inversiones de trabajo.

5.1.1 Inversiones fijas. Constituidas por los activos que se necesitan tanto en la
parte administrativa como operativa de la nueva empresa; se presentan la

maquinaria, equipos y muebles y enseres que se deprecian a 10 afos.

5.1.1.1 Terreno. No se va a tener en cuenta el terreno debido a que se cuenta con

un local; el cual se le haran adecuaciones.

5.1.1.2 Construccion y adecuacion. Se cuenta con un local de 6 metros de
frente y 6 metros de largo para un total de 36 metros cuadrados, a la entrada se
instara un bafo su respectivo sanitario lavamanos y ducha al lado se ubicara un
pequefio vestier donde estaran los implementos de vestuario cosas personales
para los empleados y visitantes.

e Construccién adicional del bafio y el vestier
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e Construccién de desagle en la zona de produccion

¢ Pileta para la desinfeccion de las botas

e Enchapado del baino

¢ Instalacion de lavaplatos y mesén enchapado

e Enchapado de pisos de la zona de elaboracion

e Pintura paredes

e Ventanas

¢ Divisidon para el cuarto de maduracion de los quesos en lata

e Colocar mallas para los halares

Cuadro 27. Construccion y adecuacion

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL

Materiales
Arena 6 metros 25.000 150.000
Cemento 15 bultos 21000 315.000
Ceramica paredes 48 metros 15.000 720.000
Ceramica Piso, duro pack, | 30 metros 20.000 600.000
antideslizante, trafico 4.
Tejas de sin 20 15000 300000
Techos falsos 32 20000
Malla 3 metros 5.000 15.000
Bafio- lavamanos 1 unidad 200.000 300.000
Tuberias y accesorios Varios 250.000 250.000
Rejillas 2 6.000 12.000
Ladrillos 390 550 214.500
Cemento blanco 1 bulto 22.000 22.000
Pega col 1 bulto 12.000 12.000
Total materiales 71550500
Inversion proyectada para el 2849500
afio 2
Mano de obra 1800.000
TOTAL 10000000

Fuente: Autores del proyecto.

5.1.1.3 Maquinaria y equipo. Se deprecian a 10 afos.

En el cuadro 23 se relacionan la maquinaria y equipos, para el area de produccion.
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Cuadro 28. Inversiones en maquinaria y equipos de produccion

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR TOTAL
UNITARIO
Marmita 1 5.129.000 5.129.000
Granera analitico 1 30.000 125.000
Meson en acero opaco 304 1 1.100.000 1.100.000
Peachimetro digital 1 156.000 156.000
Lactodensimetro con termdmetro 1 100.000 100.000
Termometro 1 120.000 45.000
Canastas para transportar el 5 50.000 150.000
producto
Cantinas x 40 litros en acero 2 370.000 740.000
inoxidable
Moldes en acero inoxidable op. 15 unidades 50.000 750.000
Probetas de 250cc de 3 20.000 60.000
Plastico
Tina para el corte de la cuajada 1 300.000 300.000
Cilindros de gas de 100 libras 2 153.537 307.074
Tinas para el salado 6 30.000 180.000
Estantes en aluminio 5 180000 900.000
Total 10.042.074
Depreciaciéon anual 1.004.074
Depreciacién mensual 83.684
Fuente: Cotizaciones de empresas fabricantes de maquinaria y equipos
5.1.1.4 Muebles y enseres. Los cuales se deprecian a 10 afios
Cuadro 29. Inversiones en muebles y enseres
DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR VIDA UTIL
UNITARIO TOTAL

Escritorios 1 100.000 100.000 10 afos
Silla giratoria 1 70.000 70.000 10 afos
Sillas auxiliares 4 20.000 80.000 10 afos
Archivador 1 150.000 150.000 10 afos
Papeleras 2 20.000 40.000 10 afos
Perforadoras 1 15.000 15.000 10 afos
Total 455.000
Depreciacién anual 45.500
Depreciacion Mensual 3791

Fuente: Cotizaciones de empresas fabricantes de muebles y enseres

5.1.1.5 Equipo de oficina. En el cuadro 25 se relacionan los equipos de oficina,

los cuales se deprecian a un periodo de cinco aios.
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Cuadro 30. Inversiones en equipos para oficina

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR VIDA UTIL
UNITARIO TOTAL
Computador completo con 1 1.500.000 1.500.000 5 afos
impresora
Sumadoras 1 70.000 70.000 5 afos
Total 1.570.000
Depreciacion anual 1.570.000
Depreciacion mensual 27.500
Fuente: Cotizaciones de empresas fabricantes de equipos de oficina
5.1.1.6 Herramientas. Estas inversiones se deprecian a un afo.
Cuadro 31. Inversion en utensilios
DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR
TOTAL
Lienzos en algodén 50 3.000 150.000
Baldes 2 15.000 30.000
Selladora manual 1 45.000 50.000
Total 230.000

*Segun cotizacion de vendedores de tela el metro de lienzo cuesta 6.000 y se sacan 2 lienzos del metro

Fuente: Autores del proyecto.

¢ Inversion en otros activos de produccion

Cuadro 32. Inversion en otros activos de produccion

DOTACION

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR
TOTAL
Bragas 3 13.000 39.000
Batas en tela 3 5.000 15.000
Delantales 3 15.000 45.000
Gorros 3 5.000 15.000
Botas en caucho 3 pares 20.000 60.000

Tapabocas en tela 3 2500 7500
Guantes industriales 3 12.000 36.000
Total 217.500

Fuente: Cotizaciones de empresas fabricantes de implementos de dotacion.

Por consiguiente el total de la inversién fija seria: Véase cuadro 33.
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5.1.1.7 Total Inversion fija

Cuadro 33. Total Inversion fija

DESCRIPCION VALOR
Inversion fija
Equipos y maquinaria 10.042.074
Adecuacion 10.000.000
Muebles 455.000
Activos fijos diferidos 3.779.520
Total 24.276.594

Fuente: Autores del proyecto.

5.1.2 Inversion diferida. Los activos intangibles estan constituidos por bienes no
fisicos y derechos de la empresa incurridos para la legalizacién ante el estado

Colombiano y previo funcionamiento de la misma.

Cuadro 34. Inversion diferida

DESCRIPCION VALOR
Derechos notariales 280.000
Licencia de funcionamiento 120.000
Publicidad de lanzamiento 241.840
Cémara de comercio 252180
Alcaldia 200000
Adecuaciones locativas 2.485.500
Imprevistos 200.000
Total 3.779.520

Fuente: Camara de Comercio, notarias e investigacién autores.

5.1.3 Inversion de capital de trabajo. El capital de trabajo esta constituido por
las inversiones necesarias para cubrir costos y gastos generados por la operacién
o funcionamiento normal del proyecto. EI monto correspondiente debe estar
disponible al final del periodo de implementacion. Esta inversion esta conformada
en esencia por necesidades de efectivo, para la operacion normal de la empresa
en su primer mes de ciclo productivo, con el propdsito de poder cubrir

compromisos econdémicos.
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Cabe anotar, que inicialmente en cada uno de los elementos que conforman los
costos de produccion unitario, como son materia-materiales, mano de obra directa
y CIP, se calcula un costo unitario para el afio actual, el cual se considera como
ano base, pero como el proyecto iniciara actividades en un aino, este costo unitario
calculado a término de hoy o afio base, debe ajustarse con un nivel de inflacion
estimado mas adelante, con el propdsito de efectuar proyeccion mas confiable.

5.1.3.1 Costos de produccion. El costo para la elaboracion del queso manchego
de leche de cabra, sera determinado midiendo los siguientes parametros: materias
primas y materiales, mano de obra directa y costos indirectos del producto.

e Materias primas. En el siguiente cuadro se relaciona los insumos y materiales
necesarios para obtener el queso manchego de leche de cabra, en presentacion

de 250 gramos

Cuadro 35. Materias primas y materiales

MATERIA PRIMA'Y UNIDAD CANTIDAD VALOR VALOR TOTAL
MATERIALES UNITARIO DIARIO
Leche litro* Litro 100 3000 300000
Cuajo ( gramos ) Gramos 2 350 700
pastilla
Sal Gramos 1800 0,8 4000
Cloruro de sodio Gramos 20 2,5 50
Cultivos lacticos MO 034 X Sobre 2 6,500 13000
5U
Empaque y etiquetado 1 40 150 6000
total 305003
costos de un queso de 250 7.769
gr
Total costo de 1200 quesos 9.322.890
de 250 gr (mensual)
Total afho costo de 14,400
quesos de 250 gramos
(anual) 111.874.680

Fuente: Autores del proyecto.

*Un litro de leche de cabra en el aprisco del capricultor, tiene un valor de $ 3.000 litro
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e Mano de obra directa.

Esta conformada por el salario integral a que tiene

derecho el operario y el tecnélogo de produccion agroindustrial, se trabajara una

jornada de 6 horas diarias. Véase cuadro

Cuadro 36. Mano de obra directa

MANO DE OBRA DIRECTA MENSUAL ANUAL
1 Operario 450000 5400000
1 Tecndlogo agroindustrial 600000 7200000
Total mano de obra Directa 1050000 12600000

Fuente: Autores del proyecto.

Para capital de trabajo por concepto de mano de obra se necesita $1.050.000 para

un mes de produccion.

e Costos indirectos de fabricacién. Estan conformados por una parte fija y una

variable.

Cuadro 37. Costos indirectos de fabricacion

COSTOS INDIRECTO MENSUAL ANUAL FIJOS VARIABLES
Mano de obra indirecta 600000 7200000 7200000
Servicios publicos 30000 360000 3000000
Arriendo 60000 720000 3600000
Celular Administrativo 80000 960000
Otros activos de produccién botiquin 250.000 250.000
Total 27.633.145| 25222633 2.410.512

Fuente: Autores del proyecto.

¢ Total costo de produccién. Los costos de produccion mensual y anual son:

Cuadro 38. Total costos de produccién

COSTOS ANO ACTUAL MENSUAL
Materia prima y materiales 111874680 9.322.890
Mano de obra directa 12.600.000 1.050.000
CIF 27.633.145 2.302.762
Total costo unitario 152.107.825 12.675.652

Fuente: Autores del proyecto.
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5.1.3.2 Gastos de administracion y ventas. Al igual que para el costo de
produccion, se estiman los gastos administrativos y de ventas para un mes de
actividades de la planta. El personal que labora en la parte administrativa, lo hace

de tiempo completo.

Cuadro 39. Gastos administrativos y de ventas

GASTOS ADMINISTRATIVOS ANUAL COSTOS COSTOS
DE VENTAS FIJOS VARIABLES
Servicios publicos (10%) 300000 300000
Celular administrativo 960.000 960.000
Arriendo (20%) 720000 720000
Mano de obra indirecta gerente 7200000 7200000
Publicidad anual 1.910.000 1.910.000
Publicidad de lanzamiento 241.840 241.840
Diferidos 3.779.520 3.779.520
Depreciacion de muebles 45500 45500
Depreciacion de equipos de oficina 1.570.000 1.570.000
TOTAL 16726860 16726860 0

Fuente: Autores del proyecto.

5.1.3.3 Gastos financieros (Intereses). Para esta empresa no se va a realizar
ningun préstamo, los socios capitalistas aportaran un capital de $61.558.399.

5.1.3.4 Total capital de trabajo. Para el capital de trabajo se necesita para un
mes de actividades es de: $168.834.685

Cuadro 40. Total capital de trabajo

DESCRIPCION VALOR
Para materia prima y materiales, mano de obra directa
y CIP 152.107.825
Gastos administrativo y de ventas 16.726.860
Total capital de trabajo $168.834.685

Fuente: Autores del proyecto.

5.1.4 Inversidén total. La inversion total de todo el proyecto se resume en el

cuadro.

118




Cuadro 41. Inversion total

DESCRIPCION VALOR
Inversion fija 24.976.594
Inversion diferida 3.779.520
Capital de trabajo 168.834.685
TOTAL 197.590.799

Fuente: Autores del proyecto.

5.1.5 Fuentes de financiacion. Para esta nueva microempresa no se acudira a

ninguna linea de crédito, los socios capitalistas colocaran el capital.

5.2 COSTOS

5.2.1 Costos fijos. El costo fijo sale de la suma de costos fijos dividido en las

unidades de queso producidas al afio.

Cuadro 42. Costos fijos

COSTOS FIJOS

MENSUAL

ANUAL

Mano de obra indirecta 600000 7200000
Servicios publicos 250000 3000000
Arriendo 300000 3600000
Depreciacion de utensilios 230.000 230.000
Depreciacion de maquinaria 600000 7200000
Dotacién 217.500
Mantenimiento 150000
Aseo Instalaciones 30000 360000
Registros Invima 3.015.133
Otros activos de produccién botiquin 20.833 250.000
Depreciacion de muebles 45500
Depreciacion de equipos de oficina 1.570.000
Publicidad 1.910.000
Diferidos 3.779.520
Adecuacion 10.000.000
Publicidad de lanzamiento 241.840 241.840
Total 2.272.673 40859493

Costo fijo por unidad de 250 gramos 2665

Fuente: Autores del proyecto.
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5.2.2 Costos variables. El costo variable por unidad es la suma de los costos

variables / 14400 unidades de queso producidas al afio

Cuadro 43. Costos variables

COSTOS VARIABLES DE FABRICACION

COSTOS INDIRECTO ANO 1 COSTOS VARIABLES

Materia prima Disponible 111874680 111874680
Mano de obra directa 12600000 12600000
Transporte 1560000 1560000
Pruebas de laboratorio 850512 850512
Total 126885192 126885192

Costo variable por unidad de 250 gramos 8811,5

Fuente: Autores del proyecto.

5.2.3 Costos totales unitarios. Segun los costos anteriores, el costo unitario de

producir una unidad de queso manchego de 250 gramos es: $ 11476,3

Cuadro 44. Costo unitario de producir (1) unidad de queso manchego

ELEMENTO DEL COSTO VALOR
CIP fija 2665
CIP variable 8811,5
Total costo unitario 11476.3

Fuente: Autores del proyecto.

5.2.4 Precio de venta. En cuanto al precio de venta, se estima trabajar con un

margen de utilidad del 28% sobre el costo de produccidn.

Cuadro 45. Precio de venta

DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA

COSTO COSTO PRECIO DE

" &%EHSSGO VARIABLE CSﬁITT?AJI'(‘;O UNITARIO VENTA CON
UNITARIO TOTAL LV.A.
250 gr 88115 2665 114763 15500

Fuente: Autores del proyecto.
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5.3 PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

5.3.1 Egresos proyectados

Cuadro 46. Egresos proyectados

EGRESOS PROYECTADOS

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Materia Prima, Mano de 178.817.76 | 195.260.24 | 213.397.45| 233.127.49
Obra 124.474.680 0 0 0 6
Depreciacion 1.909.207 | 2.659.207| 2.659.207 | 2.659.207| 2.659.207
Agotamiento 0 0 0 0 0
Otros Costos 11.569.525| 10.580.000| 11.160.000| 11.740.000| 12.420.920

105.373.92
Utilidad Bruta 85.246.588 | 59.035.833 | 73.261.553 | 88.620.843 7
Gasto de Ventas 1.910.000| 1.653.600| 1.752.816| 1.857.985| 1.969.464
Gastos de Administracién 10.894.020 | 14.628.000| 15.505.680| 16.436.021| 17.422.182

Fuente: Autores del proyecto.

5.3.2

Ingresos proyectados.

Se presenta un aumento

unidades producidas en un 6% anual. (Véase cuadro 47).

Cuadro 47. Ingresos proyectados

en el precio y en las

INGRESOS PROYECTADOS

Ingresos ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Precio Promedio $ 15.500,0 16.450,0 17.450,0 18.450,0 19.450,0
Ventas Unid. 14.400 15.264 16.180 17.150 18.179
Ventas $ 223.200.000 | 251.092.800 | 282.341.000 | 316.417.500 | 353.581.550

Fuente: Autores del proyecto.
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5.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

Cuadro 48. Punto de equilibrio

; COSTOS COSTOS
COSTOS DIRECTOS ANO 1 FIJOS VARIABLES
Punto de equilibrio
Costos directos afno 1 Costos fijos | Costos variables
Materia prima Disponible 111.874.680 111.874.680
Mano de obra directa 12600000 12600000
Costos indirecto
Mano de obra indirecta 7200000 7200000
Servicios publicos 3000000 3000000
Arriendo 3600000 3600000
Transporte 1560000 1560000
Depreciacion de utensilios 230.000 230.000
Depreciacion de maquinaria 7200000 7200000
Dotacion 217.500 217.500
Mantenimiento 150000 150000
Aseo Instalaciones 360000 360000
Registro Invima 3.015.133 3.015.133
Pruebas de laboratorio 850512 850512
Otros activos de produccién botiquin 250.000 250.000
Depreciacion de muebles 45500 45500
Depreciacion de equipos de oficina 1.570.000 1.570.000
Publicidad 1.910.000 1.910.000
Diferidos 11.294.020 11.294.020
Adecuacion 10.000.000
Publicidad de lanzamiento 241.840 241.840
TOTAL COSTOS 50784505 38373993 126.885.192
costos unitarios 2665 8811
PRECIO DE VENTA UNITARIO
(-) COSTO FIJO UNITARIO
MARGEN DE CONTRIBUCION UNITARIO
PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES 7593

Fuente: Autores del proyecto.

El punto de equilibrio se encuentra en 7593 unidades vendidas; es viable porque

se produciran 14400 unidades de queso al aio.

122




5.5 FLUJO DE CAJA PROYECTADO
Cuadro 49. Flujo de caja proyectado

FLUJO DE CAJA

Flujo de Caja Operativo

Utilidad Operacional 52.917.248 | 19.087.193 | 19.889.297 | 17.899.287 | 15.520.477
Depreciaciones 1.909.207 | 2.659.207 | 2.659.207 | 2.659.207 | 2.659.207
Amortizacién Gastos 0 0 0 0 0
Agotamiento 0 0 0 0 0
Provisiones 0 0 0 0 0
Impuestos 0 -17.462.692 | -6.298.774 | -6.563.468 | -5.906.765
Neto Flujo de Caja Operativo 54.826.455 | 4.283.708 | 16.249.730 | 13.995.026 | 12.272.919
Variacion Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0
Variacion Inv. Materias Primas e
insumos3 0 0 0 0 0
Variacion Inv. Prod. En Proceso 0 0 0
Variacion Inv. Prod. Terminados 0 0 0 0 0
Var. Anticipos y Otros Cuentas por
Cobrar 0 0 0 0 0
Otros Activos 0 0 0 0 0
Variaciéon Cuentas por Pagar 0 0 0 0 0
Variacién Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Variacién Otros Pasivos 0 0 0 0 0
Variacion del Capital de Trabajo 0 0 0 0 0 0
Inversion en Terrenos 0 0 0 0 0 0
Inversién en Construcciones -10.000.000 0 -5.000.000 0 0 0
Inversiéon en Maquinaria y Equipo -10.042.074 0 -5.000.000 0 0 0
Inversiéon en Muebles -2.025.000 0 0 0 0 0
Inversién en Equipo de Transporte 0 0 0 0 0 0
Inversion en Equipos de Oficina 0 0 0 0 0 0
Inversiéon en Semovientes 0 0 0 0 0 0
Inversién Cultivos Permanentes 0 0 0 0 0 0
Inversion Otros Activos 0 0 0 0 0 0
Inversion Activos Fijos -22.067.074 0 -10.000.000 0 0 0
Neto Flujo de Caja Inversion -22.067.074 0 -10.000.000 0 0 0
Flujo de Caja Financiamiento
Desembolsos Fondo Emprender 0
Desembolsos Pasivo Largo Plazo 0 0 0 0 0 0
Amortizaciones Pasivos Largo Plazo 0 0 0 0 0
Intereses Pagados 0 0 0 0 0
Dividendos Pagados 0 0 0 0 0
Capital 61.558.399 0 0 0 0 0
Neto Flujo de Caja Financiamiento 61.558.399 0 0 0 0 0

Fuente: Autores del proyecto.

123



5.6 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

Cuadro 50. Estado de resultados proyectado

ADO D 3 ADCQO
223.200.00 | 251.092.80 | 282.341.00 | 316.417.50 | 353.581.55
Ventas 0 0 0 0 0
Devoluciones y rebajas en
ventas 0 0 0 0 0
Materia Prima, Mano de 144.000.00 | 201.484.80 | 231.374.00 | 265.825.00 | 303.589.30
Obra 0 0 0 0 0
Depreciacion 1.909.207 | 2.659.207 | 2.659.207 | 2.659.207 | 2.659.207
Agotamiento 0 0 0 0 0
Otros Costos 11.569.525 | 11.580.000 | 11.160.000 | 11.740.000 | 12.420.920
Utilidad Bruta 65.721.268 | 35.368.793 | 37.147.793 | 36.193.293 | 34.912.123
Gasto de Ventas 1.910.000 | 1.653.600 | 1.752.816 | 1.857.985 | 1.969.464
Gastos de Administracion 10.894.020 | 14.628.000 | 15.505.680 | 16.436.021 | 17.422.182
Provisiones 0 0 0 0 0
Amortizacion Gastos 0 0 0 0 0
Utilidad Operativa 52.917.248 | 19.087.193 | 19.889.297 | 17.899.287 | 15.520.477
Otros ingresos
Intereses 0 0 0 0 0
Otros ingresos y egresos 0 0 0 0 0
Utilidad antes de impuestos | 52.917.248 | 19.087.193 | 19.889.297 | 17.899.287 | 15.520.477
Impuestos (35%) 17.462.692 | 6.298.774 | 6.563.468 | 5.906.765 | 5.121.757
Utilidad Neta Final 35.454.556 | 12.788.419 | 13.325.829 | 11.992.522 | 10.398.719

Fuente: Autores del proyecto.
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5.7 BALANCE GENERAL (PRIMER ANO)

Cuadro 51. Balance general (primer afo)

BALANCE GENERAL

Efectivo 39.491.325 | 94.317.780 | 88.601.488 | 104.851.219 | 118.846.245 | 131.119.164
Cuentas X Cobrar 0 0 0 0 0 0
Provision Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0
Inventarios Materias Primas e Insumos 0 0 0 0 0 0
Inventarios de Producto en Proceso 0 0 0 0 0 0
Inventarios Producto Terminado 0 0 0 0 0 0
Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0 0
Gastos Anticipados 0 0 0 0 0 0
Total Activo Corriente: 39.491.325 | 94.317.780 | 88.601.488 | 104.851.219 | 118.846.245 | 131.119.164
Terrenos 0 0 0 0 0 0
Construcciones y Edificios 10.000.000 | 9.500.000 13.750.000 13.000.000 12.250.000 11.500.000
Magquinaria y Equipo de Operacién 10.042.074 | 9.037.867 12.533.659 11.029.452 9.525.244 8.021.037
Muebles y Enseres 2.025.000 1.620.000 1.215.000 810.000 405.000 0
Equipo de Transporte 0 0 0 0 0 0
Equipo de Oficina 0 0 0 0 0 0
Semovientes pie de cria 0 0 0 0 0 0
Cultivos Permanentes 0 0 0 0 0 0
Total Activos Fijos: 22.067.074 | 20.157.867 | 27.498.659 | 24.839.452 | 22.180.244 | 19.521.037
Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0 0 0
ACTIVO 61.558.399 | 114.475.647 | 116.100.147 | 129.690.671 | 141.026.489 | 150.640.201
Cuentas X Pagar Proveedores 0 0 0 0 0 0
Impuestos X Pagar 0 17.462.692 6.298.774 6.563.468 5.906.765 5.121.757
Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Obligaciones Financieras 0 0 0 0 0 0
Otros pasivos a LP 0 0 0 0 0
Obligacion Fondo Emprender
(Contingente) 0 0 0 0 0 0
PASIVO 17.462.692 6.298.774 6.563.468 5.906.765 5.121.757
Patrimonio
Capital Social 61.558.399 | 61.558.399 | 61.558.399 | 61.558.399 | 61.558.399 | 61.558.399
Reserva Legal Acumulada 0 0 3.545.456 4.824.297 6.156.880 7.356.133
Utilidades Retenidas 0 0 31.909.100 | 43.418.677 | 55.411.923 | 66.205.193
Utilidades del Ejercicio 0 35.454.556 12.788.419 13.325.829 11.992.522 10.398.719
Revalorizacion patrimonio 0 0 0 0 0 0
PATRIMONIO 61.558.399 | 97.012.955 | 109.801.374 | 123.127.203 | 135.119.725 | 145.518.444
PASIVO + PATRIMONIO 61.558.399 | 114.475.647 | 116.100.147 | 129.690.671 | 141.026.489 | 150.640.201

Fuente: Autores del proyecto.

125



6. EVALUACION DEL PROYECTO

Una vez efectuado el estudio financiero del proyecto, se elabora el estudio

evaluativo que confirmara finalmente la viabilidad del proyecto.

6.1 IMPACTO SOCIAL

En este proyecto de grado proponemos contribuir al desarrollo de la regién
ofreciendo alternativas de cdmo mejorar la economia familiar implementando la
propia mano de obra para beneficio familiar y personal satisfaciendo las
necesidades basicas del hogar, generando un impacto positivo en la oferta de
trabajo y servicios que plantea la empresa, pues es un proyecto positivo para los

habitantes, trabajadores y turistas

La microempresa productora de quesos tipo manchego desea participar en el
desarrollo econémico y tecnoldgico en el sector de la Capricultura de la region
implementando una organizacion productiva que permita la generacién de empleo
dandole la oportunidad a trabajadores que presten sus servicios aportando su
capacidad intelectual, social y contribuya con el fortalecimiento profesional que

requiere toda microempresa.

La elaboracién del queso tipo manchego implica el desarrollo del sector capricultor
ofreciendo beneficios para la salud del consumidor, generando ingresos para los
trabajadores y proponiendo inversiones rentables a futuros empresarios del campo

que quieran contribuir con el desarrollo de este sector.

A corto plazo se generara tres empleos directos y 2 dos empleos indirectos de las
familias a quienes se les comprara la leche, y contribuir con el desempleo de la
region y de esta forma incentivar a los finqueros de la regién a trabajar en la

explotacion caprina que ha venido en desarrollo desde hace varios afos.
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6.2 IMPACTO AMBIENTAL

Los posibles impactos causados al medio ambiente con la fabrica de queso se
tienen los siguientes aspectos:
Medio fisico, medio bidtico, medio construido, uso del suelo, paisajes y area de

riesgo.

Recurso hidrico: se contribuye a la contaminaciéon con un porcentaje muy bajo al
verter las aguas residuales al sistema de alcantarillado sin tratarla, también

afectara las aguas subterraneas por aguas escurridas o por lixiviacion.

Para no dejar expandir este impacto se instalaran mallas o trampas que retengan
los residuos solidos con el fin de no dejarlo ir al alcantarillado publico, también se
tratara los residuos liquidos como el suero para venderlo como alimento para los
animales o también elaborar el requesén, como alternativa para disminuir este

impacto.

Medio fisico: hace referencia a los ruidos, calidad de aire, Para el caso de esta

microempresa no afecta ninguno de estos factores.

Medio bidtico: hace referencia a la identificacion, ubicacion distribucion, diversidad
y abundancia de especies de flora y fauna que componen los ecosistemas
existentes. Este proyecto no afectara ninguno de los anteriores factores.

Medio construido: se refiere al equipamiento, obras de infraestructura en la zona
rural. La instalacion de la microempresa productora no afectara el desarrollo de las

actividades rurales en el sector.

Uso del medio ambiente: es la planificacién territorial y las areas de proteccién

para las actividades del proyecto debe ser evaluada previamente por la CDMB vy el
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Departamento de Planeacién del Municipio, para identificar anomalias que se
presenten en la reglamentacion ambiental, estos determinaran si la unidad

productiva requiere o no de equipos especiales, para el desarrollo de su actividad.

Paisaje: este proyecto no alterara el paisaje del sector

Areas de riesgo: en la zona no genera ningun riesgo

Manejo de residuos liquidos: El suero resultante del proceso de transformacion de
la leche se le dara un valor agregado como subproducto en la alimentacién de
animales como: cerdos y cabras y/o para la elaboracién de un nuevo producto

como el requeson.

Manejo de desechos solidos: son muy escasos y los pocos que se generaran

seran depositadas en un pozo de basuras que se hara en la finca.

6.3 EVALUACION FINANCIERA

Esta evaluacion se realizara a través de indicadores el Valor Presente Neto (VPN),
la Tasa Interna de Retorno (TIR), el periodo de recuperacion de la inversion, las
razones financieras y la Relacién Beneficio/Costo. Estos indicadores confirmaran

la ultima etapa de viabilidad del proyecto.

6.3.1 Valor presente neto. Este valor monetario se obtiene de la diferencia entre
el valor presente de los ingresos y el valor presente de los egresos calculados a
partir del flujo de fondos del proyecto y teniendo en cuenta la tasa de oportunidad

(i) del inversionista, es del 18%.

Esta relacion puede presentar tres opciones para su analisis:
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V.P.N. (i)>0 Indica que el proyecto es financieramente atractivo y se debe aceptar,
el dinero invertido en el proyecto produce una rentabilidad superior a la tasa de
oportunidad, el proyecto permite obtener una riqueza adicional igual al valor de

V.P.N. en relacién que la que se obtendria al invertir en otra alternativa.

V.P.N. (i) = 0 Es diferente aceptar o rechazar el proyecto, la rentabilidad que
produce es igual a la tasa de oportunidad, o sea, es el mismo rendimiento que

producira otra alternativa de inversion.

V.P.N. (i) < 0 Indica que el proyecto no es conveniente por lo que debe
rechazarse, la rentabilidad que produce el proyecto es menor a la tasa de
rentabilidad, el proyecto produce una perdida igual al V.P.N., comparada con los

resultados que se obtendran en otra alternativa de inversion.
Formula empleada para realizar el calculo del VPN

VPN = INV + (V afio 1/ (1+0.18)" + (V afio 2 / (1+0.18)? + (V afio 3 / (1+0.18)° + (V
afio 4 / (1+0.18)* + (V afio 1/ (1+0.18)° =

VPN = 61.558.399 + (63.009.979) + (63.009.979) + (8.264.430) + (27.116.555) +
(28.113.091) + (28.601.644) = 93547299,2

La relacion VPN es mayor que 0, luego el proyecto se acepta.
6.3.2 Tasa interna de retorno TIR. Este valor es la tasa de descuento que hace
que el VPN sea igual a cero e indica la rentabilidad que producen los dineros que

permanecen invertidos en el proyecto.

Como criterio de decision se compara con la tasa el interés de oportunidad (DTF

9%) teniendo la siguiente escala:
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TIR > Tasa de interés de oportunidad, entonces debe aceptarse el proyecto.
TIR = Tasa de interés de oportunidad, es indiferente aceptar o rechazar.

TIR < Tasa de interés de oportunidad, entonces debe rechazarse el proyecto.
Este calculo se realiza con una formula de excel aplicando el DTF del 9%,
obteniendo un 79% luego es mayor a la tasa de oportunidad; luego el proyecto

sigue siendo viable.

Figura 19. TIR
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Fuente: Autores del proyecto.

6.3.3 Periodo de recuperacion. El periodo de recuperacién para este proyecto es

de 1.23 anos.
6.3.4 Andlisis de las razones financieras. Para este proyecto no se hara las

razones de endeudamiento; porque no se realizo ningun crédito financiero; el

capital fue colocado por los socios capitalistas.
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6.3.5 Relacién beneficio costo. Consiste en traer a un valor presente el flujo de
ingresos y egresos del proyecto. Esta relacion puede presentar tres opciones para
su analisis: Si B/C = 1 el proyecto es indiferente llevarlo a cabo, porque los
ingresos seran iguales a los costos; si B/C< 1 no se acepta, porque los costos
seran superiores a los ingresos; y si B/C> 1 el proyecto se acepta, lo que refleja

que los ingresos seran superiores a los egresos (costos y gastos).

B/C= VPN Ingresos = 50.784.505 = 3,433626064
VPN Egresos  174.375.000

La relacion B/C es mayor que 1 luego el proyecto se acepta.
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CONCLUSIONES

Realizado el presente trabajo cuyo principal objetivo era conocer la viabilidad o no
para llevar a cabo el montaje de la microempresa productora de queso tipo
manchego en el Municipio de La Mesa de Los Santos Santander, se efectué a
través de varias etapas, desde el estudio de mercados, hasta el estudio
evaluativo. Los resultados que permitieron llegar a determinar que éste es viable,

se resumen a continuacion:

En el estudio de mercados, se conocio la existencia de una demanda de queso
tipo manchego, en respuesta por ser un producto exquisito, nutrido y nuevo. El
estudio se dirigi6 a personas de los estratos 4, 5 y 6 del Municipio de
Bucaramanga y que tengan la capacidad de compra, determinando forma de

presentacion, frecuencia de compra y precio.

En cuanto a la oferta, no se encontré ningun registro de empresas que estén
produciendo queso tipo manchego en Santander, por lo que no hay problemas de
competencia; en el mercado nacional se obtuvo informacién de algunas personas
que se dedican a producir queso de cabra pero con un bajo volumen de
produccion, lo cual no afectaria en nada a la comercializacion del queso tipo
manchego; en la actualidad se pudo observar que algunos quesos madurados se
encuentran el almacenes de cadena en su gran mayoria importados y con unos

precios altos.

Se comercializara haciendo uso inicial del canal: productor — intermediario-
consumidor final. El precio del queso calculado como afio base es de $15.500
unidad de 250 gramos.

El estudio técnico, dio su aporte de factibilidad positiva, notdndose que la nueva

microempresa inicialmente hara uso del 100% de la capacidad instalada y
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disefiada, pero ira aumentando anualmente, teniendo en cuenta que una vez se
haga el montaje de la microempresa los capricultores tendran la politica de
crecimiento en la produccién de leche, dada la existencia de un comprador para

este producto.

En cuanto a la ubicacion de la microempresa de produccidn se tuvo en cuenta que
el canon de arrendamiento, servicios publicos, vias de acceso y temperatura da

como resultado la mesa de los santos en la finca La Manuela.

Se definieron los equipos necesarios tanto para la parte operativa como

administrativa para llevar a cabo el montaje de la microempresa.

Ademas de definié el proceso de produccion, los insumos a utilizar, proveedores

de las materias primas y equipos y demas.

Se elaboro una distribucién locativa tratando que se cumpla con las norma de
calidad y que no se presente una contaminacién cruzada, ademas haciendo uso

eficiente de los recursos tanto humanos como fisicos y de insumos.

En el estudio administrativo, se determino el tipo de sociedad a constituir optando
por la sociedad limitada, su nombre legal es CAPRILAT LTDA, se fijan las politicas
de constitucion y la formulacion de los objetivos, mision, vision, organigrama y

funciones de cada unos de los trabajadores.

En el estudios financiero se determino la inversiones, costos, gastos, ingresos,
llevo a la elaboracion de estados financieros como lo son: estado de costos de
produccion, perdias y ganancias, flujo de caja proyectado y balance general;
estados que permiten conocer la situacion de la empresa en cualquier momento
determinado. También se estimo el punto de equilibrio, que sefnala el punto donde

los ingresos y egresos de la empresa son iguales, por lo tanto las utilidades vy
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perdidas serian cero. Para este caso se puede afirmar que la microempresa estara
por encima del punto de equilibrio, situacidon que se prueba en el estado de

pérdidas y ganancias, donde se observa las utilidades.

En el estudio evaluativo, se evaluo el proyecto desde el punto de vista ambiental,
social y financiero, determinado el valor presente neto el cual fue de 28.136.235
afirmando con ello la viabilidad del estudio; la tasa interna de retorno (TIR) que dio

como resultado un 79%; la inversion se recuperara en 1.23 anos.

El proyecto no generara contaminacion ambiental, que afecte el ecosistema y las

personas participes del mismo, en lo social generara tres empleos directos.

Segun todos los parametros expuestos anteriormente, el estudio de factibilidad
esta indicando la viabilidad positiva para poder llevar a cabo la organizacion de la
nueva microempresa productora de queso tipo manchego hecho con leche de

cabra 100% pura en el Municipio de la Mesa de Los Santos.
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RECOMENDACIONES

Para el montaje de esta microempresa productora de queso tipo manchego hecho
con leche de cabra 100% pura en el Municipio de la Mesa de Los Santos se

recomienda:

e En lo posible efectuar un estudio adicional que permita a la microempresa
productora de queso, el montaje de un criadero de cabras, donde pueda contar
con la produccion constante de leche y su costo de adquisicién de la leche sea

un poco mas bajo.

e Una vez la microempresa se posicione se recomienda implementar nuevas

tecnologia e incrementar para un futuro poder exportar este producto.

e Hacer constantemente adecuaciones, para no dejar deteriorar la microempresa.

e En lo posible mantener la planta en un clima frio para evitar el montaje de un

cuarto de maduracién con regulacion de temperaturas.
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Anexo A. Diferencias en la composicion de la leche de cabra
y la leche de vaca

Agua 88%
Grasa 3.8%
Caseina 2.25%
Proteinas del suero del
queso 0.4%
Otros nitrogenados no
proteicos 0.4%
Leche de cabra Solidos totales 12% Lactosa 4.05%

Sales minerales 0.8%

Sal de acido citrico
0.15%

Enzimas

Vitaminas

Microorganismos

Agua 87.1%

Grasa 4.0%

Caseina 2.6%

Proteinas del suero del

queso 0.6%

Otros nitrogenados no

i 0,
Leche de vaca | S¢lidos totales 12.9% proteicos 0.1%

Lactosa 4.6%

Sales minerales 0.7%

Sal de acido citrico
0.15%

Enzimas

Vitaminas

Microorganismos

Fuente: Grupo Latino Editores Ltda.
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Anexo B. Diferencias ente

la leche de cabra y de vaca

Cabra

Vaca

Grasa

Globulos pequerios, de dificil separacion
para la obtencién de mantequilla.
Presenta mayor digestibilidad en la

alimentacion de nifios y ancianos.

Globulos de mayor tamano faciles de

separar para la obtencion de

mantequilla.
Puede presentar inconvenientes en

personas con problemas digestivos.

Sabor y color

Tiene mayor cantidad de acidos grasos
pequefios que junto con los minerales y
sales dan un sabor y olor especial a la

leche.

Por ser tan conocida se toma como

punto de referencia.

Prot

eina

Con la ayuda de la leche de cabra se
pueden curar las alergias de pulmoén vy

de piel a muchos nifos.

Son importantes en la nutricion.

Co

lor

Es de color blanco mate por que no

contiene carotenos.

Color blanco amarillento debido a la

grasa que contiene carotenos.
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Anexo C. Composicién de la leche en diferentes especies

Mujer Vaca Oveja Cabra Burra Yegua

Calorias 7.6 68.0 104.0 75.0 45.0 47.0
Proteinas 1.1 3.3 5.5 3.8 1.6 21
Grasa 4.5 3.6 7.0 4.3 1.1 1.7
Carbohidratos 7.6 4.8 4.3 4.6 6.5 6.1

Agua 87.0 87.0 82.4 86.3 90.4 89.5

Vitamina A 0.7 0.03 0.06 0.04 - 0.02

Vitamina B1 0.01 0.04 0.06 0.04 - 0.03

Vitamina C 5.0 1.0 3.0 2.0 - 10.0

* Calorias, vitaminas y sales por 100 gramos. Proteinas, grasa, carbohidratos en porcentaje.
Fuente: Biblioteca de Campo Manual Agropecuario Hogares Juveniles Campesinos.
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Anexo D. Gastos etapa improductiva

INICIO MENSUAL 2 MESES
Inversion fija 15.982.574
Publicidad de lanzamiento 241.840
Salario directos 600000 1200000
Salarios indirectos 12600000 12600000
Servicios 250000 500000
Arriendo 300000 600000
Materia prima 7.320.072 19219200
Extintores 250.000 250.000
Laboratorio 153816 217152
Dotacién 217.500 217.500
Publicidad de lanzamiento 241.840
Invima 3.015.133 3.015.133
Capital social total 49.464.343
Imprevistos 7973160
Total gastos etapa improductiva 61.558.399
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Anexo E. Bases

PARAMETRO VALOR ‘ EXPLICACION ‘

Nombre de los Productos

Queso Manchego de Cabra x 250 gr

Producto B
Producto C
Producto D
Producto E

Informacon del Proyecto

Tasa de Descuento 18% | Tasa Efectiva Anual

Duracion de la etapa improductiva del negocio ( fase de implementacion).en

2 mes
meses

Periodo en el cual se plantea la primera expansion del negocio ( Indique el mes ) 13 mes

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

Condiciones de la Deuda

Gracia 0 Gracia a Capital (Afos)
Plazo 5) Plazo de la Deuda (Afios)
Tasa en pesos 10% | Puntos por encima del DTF
Construcciones y Edificaciones 20 Vida util (afios)

Magquinaria y Equipo de Operacion 10 Vida util (afos)

Muebles y Enseres 5) Vida util (afos)

Equipo de Transporte 5) Vida util (afos)

Equipo de Oficina 3 Vida util (afios)
Semovientes 10 Agotamiento (afios)
Cultivos Permanentes 10 Agotamiento (afios)
Gastos Anticipados 5) | Amortizacion (afios) |

141



Anexo F. Costos inventariables de produccién

Costos Produccion

inventariables

Ao 0 Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
Mano de Obra $ 28.800.000 33.580.800 37.214.000 42.875.000 49.083.300
Materia Prima y
M.O. $ 144.000.000 201.484.800 231.374.000 265.825.000 303.589.300
Depreciacion $ 1.909.207 2.659.207 2.659.207 2.659.207 2.659.207
Agotamiento $ 0 0 0 0 0
Total $ 145.909.207 204.144.007 234.033.207 268.484.207 306.248.507
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Anexo G. Gastos operacionales

Gastos Operacionales Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Gastos de Ventas 1.910.000 1.653.600 1.752.816 1.857.985 1.969.464
Gastos Administracién 10.894.020 14.628.000 15.505.680 16.436.021 17.422.182

Total Gastos 12.804.020 16.281.600 17.258.496 18.294.006 19.391.646
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Anexo H. Inversiones inicio de periodo

Inversiones (Inicio

Periodo) Ao 0 Aio 1 Ao 2 Aio 3 Ano 4 Ano 5
Terrenos $ 0 0 0 0 0
Construcciones $ | 10.000.000 5.000.000 0 0
Maquinaria y Equipo ¢ | 10.042.074 5.000.000 0 0 0
Muebles y Enseres $ | 2.025.000 0 0 0 0 0
Equipo de Transporte $ 0 0 0 0 0
Equipos de Oficina $ 0 0 0 0 0 0

Total Inversiones $ 0 10.000.000 0 0 0
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Anexo |. Estructura capital

Estructura de Capital Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Capital Socios 61.558.399 | 61.558.399 | 61.558.399 | 61.558.399 | 61.558.399 | 61.558.399
Capital Adicional Socios 0 0 0 0 0
Obligaciones Financieras 0 0 0 0 0 0
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Anexo J. Salidas

Supuestos Macroeconémicos

Variacién Anual IPC 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00%
Devaluacién 6,58% 6,00% 5,60% 5,80% 5,00%
Variacién PIB 4,10% 4,60% 5,00% 5,20% 5,50%
DTF ATA 9,00% 9,00% 9,00% 9,00% 9,00%
Variacion precios N.A. 6,1% 6,1% 5,7% 5,4%
Variacion Cantidades vendidas N.A. 6,0% 6,0% 6,0% 6,0%
Variacion costos de produccién N.A. 39,9% 14,6% 14,7% 14,1%
Variacion Gastos Administrativos N.A. 34,3% 6,0% 6,0% 6,0%
Rotacién Cartera (dias) 0 0 0 0 0
Rotacion Proveedores (dias) 0 0 0 0 0
Rotacion inventarios (dias) 0 0 0 0 0
Liquidez - Razoén Corriente 5,40 14,07 15,97 20,12 25,60
Prueba Acida 5 14 16 20 26
Rotacion cartera (dias), 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Rotacién Inventarios (dias) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Rotacion Proveedores (dias) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Nivel de Endeudamiento Total 15,3% 5,4% 5,1% 4,2% 3,4%
Concentracion Corto Plazo 0 1 1 1 1
Ebitda / Gastos Financieros N.A. N.A. N.A. N.A. N.A.
Ebitda / Servicio de Deuda N.A. N.A. N.A. N.A. N.A.
Rentabilidad Operacional 23,7% 7,6% 7,0% 5,7% 4,4%
Rentabilidad Neta 15,9% 5,1% 4,7% 3,8% 2,9%
Rentabilidad Patrimonio 36,5% 11,6% 10,8% 8,9% 7,1%
Rentabilidad del Activo 31,0% 11,0% 10,3% 8,5% 6,9%
Flujo de Operacion 54.826.455 | 4.283.708 | 16.249.730 | 13.995.026 | 12.272.919
Flujo de Inversién -61.558.399 0 -10.000.000 0 0 0
Flujo de Financiacion 61.558.399 0 0 0 0 0
Flujo de caja para evaluacion -61.558.399 | 54.826.455 | -5.716.292 | 16.249.730 | 13.995.026 | 12.272.919
Flujo de caja descontado -61.558.399 | 46.463.097 | -4.105.352 | 9.890.088 | 7.218.479 | 5.364.606
Tasa minima de rendimiento a la que aspira el o
emprendedor 18%
TIR (Tasa Interna de Retorno) 21,30%
VAN (Valor actual neto) 3.272.519
PRI (Periodo de recuperacion de la inversion) 3,36
Duracion de la etapa improductiva del negocio ( fase
de implementacion).en meses 2mes
Nivel de endeudamiento inicial del negocio, teniendo 0.00%
en cuenta los recursos del fondo emprender. ( AFE/AT) !
Periodo en el cual se plantea la primera expansién del
negocio ( Indique el mes ) 13 mes
Periodo en el cual se plantea la segunda expansion
del negocio ( Indique el mes ) 0 mes
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Anexo K. Proceso industrializado del queso manchego

Coagulacion de la leche

Corte de la cuajada

Desuerado de la cuajada

’ -
_?.‘l" - .
c,.-u » i
-

Moldeado y prensado
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Salazoén

Maduracion
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Anexo L. Encuesta

1. Le gusta el queso
Sl NO

2. Que tipo de queso consume?

Doble crema Mozarella De

hoja Costefio Cuajada Madurado

3. Con que frecuencia consume quesos?

Diario Semanal Mensual Ocasional

4. En que presentacién compra el queso?
50 gramos 100 gramos 250 gramos 500 gramos 2500

gramos otro

5. Le gustan los quesos madurados?

Sl NO

5.1 Cual?

Holandes Gruyere Azul Tilzit Camembert
Manchego

6. Le gusta el queso de cabra?
Sl NO

7. Ha consumido queso manchego

Si NO
8. Le gusto
Sl NO
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9. Cuanto estaria dispuesto a pagar por este queso
25 GRAMOS $15.000 Y $25.000 50 GRAMOS $30.000 y
40.000 100 GRAMOS $60. 000 Y $80.000

10. En qué presentacion le gustaria encontrar este producto?
250 GRAMOS 500 GRAMOS 1000 GRAMOS
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Anexo M. Balance de masa

)

— A A o~ n
| S L/ Y A N SRy A\
| ™ AW W .\
A4 VI \Ns71

152



Anexo N. Parametros de calidad para la maduracién de los quesos

madurados

1. Humedad

2. Temperatura

3. Analisis microbiolégicos: determinar la maduracién
4. Volteo peridodicamente

5. Pruebas organolépticas: color, sabor, textura, olor
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