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INTRODUCCION

A medida que la civilizacion va avanzado la ciencia y la tecnologia se va haciendo
mas compleja, es por eso que las empresas tienen que estar a la par con los
cambios generados por las exigencias de los consumidores y de las economias
para que su sostenimiento en un mercado cada vez mas competitivo sea
reconocido como empresa actualizada dentro de los parametros de ciencia y del
marketing.

La estructura del plan de negocios de la empresa productora y comercializadora
de quesos EL LLANERITO, se ha fundamentado en el proceso légico y ordenado
gue se sigue en el manejo de proyectos de inversion, haciendo énfasis en el
Marketing.

Es asi que se ha realizado el estudio de mercado aspecto clave para definir el
producto con sus bondades requeridas por los consumidores, conocer la
competencia y sus fortalezas, los precios basados en costos y en la necesidad del
consumidor, la promocion y publicidad como soportes para dar a conocer el queso
doble crema con sabor a frutas en la ciudad de Villavicencio y los puntos de venta
estratégicos por la concurrencia para la adquisicién del queso.

Con base en este proceso se pretende crear una empresa solida y competitiva en

el mercado de lacteos por su diferenciacién en el producto, nichos de mercado,
servicios y calidad en general.
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RESUMEN EJECUTIVO

IDEA: La idea surge a raiz de la disposicion de materia prima en el piedemonte
llanero, la cual garantiza una produccion estable de queso durante todo el afo.

La seguridad alimentaria como tema que preocupa a toda la humanidad debido a
los cambios climaticos y a la destinacion de muchos productos de la canasta
familiar a la produccion de biocombustibles como opcién para mitigar el fendbmeno
climético.

La situacion anterior hace que muchos productos agropecuarios sean desplazados
por falta de comercializacién y rentabilidad frente a otros que son apetecidos por
las razones expuestas.

La innovacion vy el fomento de la agroindustria en la medida en que serd un
producto que se diferencia de la amplia gama de quesos del mercado, producidos
por grandes y pequeiias empresas a nivel nacional y local.

La combinacién de productos naturales de la region en funciéon de un producto
para el consumo humano, saludable, nutritivo, pues a los nutrientes de la leche se
suman los de las frutas que ademas dan sabor y color llamativo, provocativo a la
vista.

El fomento de cadenas productivas en la region es una estrategia urgente para
dinamizar la economia, fomentar la agroindustria, dar valor agregado a las
materias primas producidas por el campo llanero, y cooperar en la
comercializacidén segura y justa de los productos del campo, procurando desarrollo
reflejado en el mejoramiento del nivel de vida de los habitantes.

La necesidad de competir con calidad, y ser competitivos obliga a la utilizacién de
tecnologia avanzada, optimizacion de los recursos, innovacion y creatividad.

Estamos en crisis econdmica reflejada en el desempleo, es una oportunidad para

aportar un grano de arena a la solucion de esta problematica mediante la creacion
de empresas, motivacion al emprenderismo y especializacion de las regiones.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Antecedentes del problema

La region del piedemonte llanero se ha distinguido por la ganaderia inicialmente se
cultivaba ganado de ceba Unicamente, pero con el paso del tiempo se ha
intensificado la ganaderia de doble propésito carne-leche generando asi una
forma de vida para el campesino.

Esta modalidad de ganaderia ha llegado al punto de convertir el piedemonte
llanero en una region productora de leche la cual inicialmente fue comercializada
directamente en cantina hacia el consumidor final, con la llegada de las grandes
empresas procesadoras de lacteos, la leche de bolsa y la aplicacion de normas
sobre la calidad de la leche para el consumo humano, la tendencia de esta
modalidad ha disminuido hasta casi anularse.

Es asi que la leche producida en la region debe tener algin destino util para el
productor y para los consumidores. Una salida ha sido la fabricacion de quesos
por empresas ubicadas en Guamal, Cumaral, Paratebueno que han sobresalido
por sus productos derivados de la leche de vaca fortaleciendo la ganaderia y la
agroindustria como elementos claves de la economia departamental y nacional

Tabla 1. Producto Interno Bruto Departamental y Nacional.

Producto Interno Bruto Departamental Vs. Nacional

Actividad econ6mica 2003 2004pr 2005p 2006p

Participacién Meta Nacional (%) 1.72 1.73 1.61 1.56

PIB meta a precios constantes

(millones $ de 1994) 1.322.618| 1.396.749 1.415.041 1.461.201

Tasa de crecimiento Meta (%) 5.90 5.60 131 3.26

PIB sin petréleo a precios

constantes (millones $ de 1994) 1.105.252| 1.159.734 1.091.475 1.112.876

PIB per céapita 1.778.676| 1.841.909| 1.792.834.473| 1.851.318.66

PIB per cépita sin petroleo 1.486.359| 1.529.354 1.395.729 1.391.459
Fuente: Evolucién tasa de crecimiento PIB nacional — Departamental. 2009.
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Figura 1. PIB Nacional Vs Departamental.

Tasa de crecimiento Nacional —ma—Tasa de crecimiento Meta

Fuente: Sistema de Cuentas Departamentales Econdémicas. 2009.

Se observa una importante participacion del sector servicios con un 33.06% y del
sector agropecuario con un 24.48%. En el sector agropecuario del departamento a
2007, la superficie aproximada fue de 8.563.500 hectareas, de las cuales,
2.636.403 hectareas fueron dedicadas a la ganaderia, 275.189 hectareas a la
agricultura, 2.832.343 en bosque y 2.819.565 a otros usos y cuerpos de agua’.

1.2 Formulacion del problema.

¢Es la creacion de una empresa procesadora y comercializadora de queso doble
crema con color y sabor a frutas, una opcion favorable para impulsar la
agroindustria, generar valor agregado en funcion de la competitividad?

1.3 Antecedentes de la industria.

En la ciudad de Villavicencio desde hace mucho tiempo la industria del queso ha
sido insipiente, hasta antes de 1990, la fabricacién del queso era puramente
artesanal por parte de las familias campesinas o residentes en las pequeias
poblaciones vecinas a Villavicencio, ademas de producirse en pequefas
cantidades, la carencia de tecnologia y condiciones de higiene no hacian
competente dicho producto en el mercado, el consumo era para la casa y una

! Informe de Coyuntura Econémica 2008. Camara de Comercio de Villavicencio.
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parte para comercializarlo en la ciudad y los pueblos del piedemonte llanero;
solamente en los ultimos 15 afios se ha impulsado dicha industria pero su
crecimiento ha sido muy lento debido a la falta de tecnologia adecuada para su
produccién, y especialmente la falta de organizacion de las personas que en
algin momento han tenido la iniciativa de crear empresas de caracter solidario
como las precooperativas y cooperativas para impulsar la agroindustria.

Las principales empresas comercializadoras de productos lacteos especialmente
del queso en sus diferentes variedades en la ciudad de Villavicencio son empresas
procedentes de Medellin y Bogota entre ellas tenemos a Colanta, Alpina,
Proleche, Parmalat, ocupando un alto porcentaje de la comercializacion del
producto en sus diferentes formas y presentaciones haciéndolo mas costoso y por
consiguiente menos asequible a la canasta familiar, mientras que las empresas
fabricantes de la region, no producen cantidades y calidades competentes.

1.4 Antecedentes del mercado.

El queso producido en el piedemonte llanero hasta hace unos 15 afos, se
comercializaba Unicamente en Villavicencio y en los pueblos, en los dias de
mercado. Este producto ha perdido competitividad frente a marcas como Colanta,
Alpina, Proleche, Parmalat por su presentacion, higiene, variedad.

El queso que se produce actualmente en la region es comercializado en un 80%
en Villavicencio y ciudades circunvecinas y el 20% es llevado a Bogota D.C, para
ser vendido en Corabastos o en la plaza de Paloquemao. Las variedades de
guesos producidos son: queso campesino y queso doble crema, en condiciones
técnicas e higiénicas de baja competitividad.

La aceptacion del queso para el consumo humano es alto, pero falta variedades
de queso que marguen la diferencia como: el sabor, color, precio y contenido
nutritivo y con una comercializacion que disminuya los costos y que capte la
atencion del consumidor.

En el piedemonte llanero la produccion de leche se ha incrementado afio tras afo
debido al mejoramiento de los hatos de doble propdésito, haciendo de esta region
una despensa lechera. Gran cantidad de esta materia prima es adquirida por
Colanta o por Nestle en acopios lecheros instalados en el Ariari, trasladada a las
plantas de tratamiento en Bogota o Medellin, para luego regresar a Villavicencio y
el llano en forma de leche en bolsa (procesada) o en derivados especialmente en
diferentes tipos de queso, a precios que para muchas familias es dificil de
alcanzar.
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En el caso de servicios, el turismo aparece como uno de los cluster, que ha venido
creciendo en los ultimos afios, lo cual se evidencia en el incremento de la
capacidad hotelera, de flujo vehicular durante todo el afio siendo el llano una
opcion favorable para el descanso, convirtiéndose en un mercado creciente y
constante que requiere mejores servicios y productos.
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2. JUSTIFICACION

La creacion de una empresa en la ciudad de Villavicencio, productora y
comercializadora de queso, con caracteristicas definidas de color y sabor que lo
hacen diferente, ofrece ventajas desde el punto de vista econ6mico pues se esta
dinamizando la industria especialmente el procesamiento de materias primas
producidas en la region como la leche, facilitando la consecucion de un producto
mas econdmico y activando las cadenas productivas, en la medida en que crezca
la industria lactea, se requerird mas cantidad de materia prima exigiendo de esta
forma tecnificacion, productividad y calidad en dichos productos y por ende
mayores utilidades.

Es de vital importancia aplicar valor agregado a las materias primas producidas en
la regidn y visionar horizontes de mercadeo fuera de la misma.

Es imperativa la necesidad de fabricar y comercializar un queso doble crema con
sabores diferentes de frutas naturales y especialmente enriquecidas con vitaminas
por que ayuda a la salud de las personas en cualquier edad y a prevenir
enfermedades cuando es consumido desde la nifiez.

Desde el punto de vista social se colabora con la generacién de empleo en forma
directa e indirecta, impulsando el desarrollo de la regién y el mejoramiento del
nivel de vida de los habitantes.

Es importante que exista la sana competencia con productos de calidad a precios
justos que satisfagan necesidades sentidas en la alimentacién humana a cualquier
edad.

A nivel Gubernamental ser& beneficioso debido a que al haber mayores empresas

los tributos e impuestos seran mayores garantizando mayores inversiones en
infraestructura y obras de beneficio social.
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo general.

Establecer la factibilidad de un plan de negocios mediante un diagndstico
estratégico para la creacién de una empresa competitiva, dedicada a la produccion
y comercializacion de queso con color y sabor a frutas en la ciudad de
Villavicencio.

3.2 Objetivos especificos.

e Disefiar un plan de negocios que permita posicionar la marca EL LLANERTITO
como mejor opcion de quesos para el consumo de las familias en la region
de los llanos.

e Examinar la oferta, la demanda y los precios del queso en Villavicencio
mediante un estudio de mercado.

e Evaluar el aspecto técnico, administrativo y financiero requeridos para el plan
de negocio.

¢ |dentificar estrategias de marketing Mix que garanticen el posicionamiento de
la marca del queso en el comercio de Villavicencio y piedemonte llanero.

e Establecer la evaluacion financiera, de impacto econémico, social y ambiental.

17



4. ESTUDIO DE MERCADO

El mercadeo en una empresa es elemento fundamental para el éxito de la misma.
El plan disefiado busaca objetivos claros:

« Conocer las necesidades y deseos actuales y futuros de los clientes.

« Identificar diferentes grupos de posibles compradores en cuanto a sus gustos y
preferencias o segmentos de mercado.

« Valorar el potencial e interés de esos segmentos.

e Teniendo en cuenta las ventajas competitivas de la empresa, orientarla hacia
oportunidades de mercado, desarrollando un plan de marketing periédico con
los objetivos de posicionamiento buscados.

El marketing operativo es la puesta en practica de la estrategia de marketing y del
plan periddico a través de las variables de marketing mix: producto, precio,
promocion y punto de venta o distribucion.

4.1 Descripcién del cliente.

Los consumidores de queso en sus diferentes variedades, presentaciones y
gustos son todos los habitantes de la ciudad de Villavicencio y turistas
procedentes de todo el mundo, sin distingo de razas, religiones, estratos sociales
ni edades. Esto significa que el producto estd orientado especialmente a las
personas, de los estratos 3, 4, 5 y 6 especialmente, debido a la capacidad de
compray a la cultura alimenticia que en estas personas existe.

Un aspecto importante para resaltar dentro de los consumidores es la poblacion
infantil ya que el queso con sabor a frutas, hara parte de la lonchera por ser un
alimento con alto valor nutritivo agregado, como pasabocas y refuerzo en
desayunos y comidas en general. La poblacion que conforma el mercado objeto
son las personas entre 1 a 50 afios de edad, segun el DANE asciende a 431.476
habitantes en la ciudad de Villavicencio.

4.2 Delimitacion del mercado.

El mercado meta estd orientado a los habitantes de la ciudad de Villavicencio,
visitantes de ciudades aledafias, y turistas provenientes de otras partes del pais y
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del mundo que disfrutan del clima, del paisaje y de los eventos culturales que
organiza las entidades gubernamentales con el fin de promover la cultura y la
economia en los diferentes municipios.

Villavicencio es una zona de accion comercial, que cuenta con buenas vias de
comunicacion, terrestres y telefénicas, tanto rurales como urbanas, facilitando el
acceso del personal visitante y de los citadinos a la adquisicion del queso EL
LLANERITO en supermercados y tiendas de la ciudad.

Turismo. El turismo es uno de los renglones fuertes de la economia regional en el
futuro, actualmente el Departamento del Meta cuenta con: 20 festividades y
eventos de caracter artistico y cultural.

Ademas cuenta con muchos sitios de espacial atractivo para turistas entre los
cuales estan?:

3 parques naturales

60 sitios naturales para descanso y diversion
39 bienes culturales tangibles

21 bienes culturales intangibles

42 bienes culturales tecnolégicos

Nuestra empresa productora y comercializadora de quesos con sabor a frutas
debe estar en capacidad de competir en el mercado local para lo cual cuenta con
una ubicacion estratégica, un producto de excelente calidad, publicidad y
promocion adecuada y precios competentes, la diferencia del servicio son factores
determinantes.

Las variables favorables son: el clima, la cultura, los paisajes, el turismo, las
politicas gubernamentales por el apoyo a la pequefia y mediana empresa, politicas
econdmicas y de financiacion.

Los factores negativos son: el orden social el cual es gestor de gran parte la
recesion econdmica en gue se encuentra la regiéon y el pais en general, la falta de
tecnologia para competir con los mercados locales, nacionales e internacionales,
producto de la globalizacion e internacionalizacién de la economia.

A corto plazo se pretende un posicionamiento definido de la empresa, por medio
de la innovacion el servicio y una buena imagen para lograr la fidelidad por parte
de los consumidores y a mediano plazo se pretende ampliar el campo de accion a
otras ciudades del piedemonte llanero y a Bogota.

2 |nstituto de Turismo del Meta.
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4.3 Localizacion.

4.3.1 Micro localizacién. La empresa productora y distribuidora de quesos EL
LLANERITO LTDA., estara ubicada en la vereda Vanguardia de Villavicencio, via
a Restrepo, sitio amplio de facil acceso. Esta avenida conecta a todos los
sectores de la ciudad, mediante otras avenidas caracterizadas por el buen estado
y amplitud de las mismas. Es un sitio de facil localizacion, con espacio para
parqueadero. El espacio interno de funcionamiento es de 66.5 mts cuadrados.

4.3.2 Macro localizacién. Villavicencio cuenta con un futuro halagador, gracias a
su posicién privilegiada con relacion a la Capital de la republica, con la cual se
comunica mediante una autopista moderna y a s6lo 90 Kms, facilitando el
comercio, el turismo, consecucion de materiales, motivando a la industrializacion
de las materias primas que producen en la region y facilitando el comercio de
gueso con la capital de la Republica en un futuro préximo. Este proceso concluye
en desarrollo y mejoramiento del nivel de vida de sus habitantes.

El arquedlogo colombiano Carlos Cuervo Marquez, dice: “El clima de Villavicencio
es ardiente y humedo debido a la proximidad de los bosques seculares que le
rodean”. Alli, mas que en cualquier parte de los Llanos, es brusca la diferencia de
temperatura entre el dia y la noche, pues con frecuencia de 32 a 34 grados que
marca el termdémetro a las de la tarde (temperatura maxima) desciende hasta 18 6
20 grados (temperatura minima) en el curso de la noche.

Sin embargo, el clima no es malsano como generalmente se cree y va mejorando
dia por dia a medida que los cultivos han ido conquistando el terreno ocupado

(]
antafio por la selva secular. Su temperatura media es de 27 C y la humedad
relativa es de 778%.

Esta bondad del clima y el amplio volumen de precipitaciones, se deben
esencialmente al efecto regulador que ejerce la cordillera de los Andes sobre la
parte septentrional del continente y particularmente sobre los Llanos Orientales de
Colombia®.

4.4 Demanda.

4.4.1 Demanda historica. Hasta hace 25 afios aproximadamente el queso que se
comercializaba el Villavicencio era el queso fabricado en las fincas cercanas a la
ciudad y algunos otros derivados de la leche como cuajada, quesillo.

® Planeacién Departamental del Meta. DNE, INAT. 2002
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Aparecen empresas importantes como Alpina comercializando una amplia gama
de productos lacteos entre estos el queso y posteriormente incursiond en el
mercado Colanta, Colquesos, Colacteos, Alqueria y empresas pequeiias de la
region.

4.4.2 Demanda actual. La base del mercado para el proyecto esta en la nifiez y la
juventud estudiantil de Villavicencio principalmente; datos estadisticos aportados
por la Secretaria de Planeacion Municipal de Villavicencio y el DANE, quien
informa que para el afio 2010 en un intervalo de edad entre los O a los 80 afios
habria una poblacién de 431.433 habitantes entre varones, mujeres y nifios.

Tabla 2. Poblacién de Villavicencio proyectada.

Total Hombres Mujeres

Total 431.433 209.040 222.393
0-4 40.430 20.655 19.775
5-9 40.234 20.403 19.831
10-14 40.916 20.504 20.412
15-19 41.598 20.504 21.094
20-24 41.406 19.925 21.481
25-29 37.378 17.796 19.582
30-34 33.010 15.802 17.208
35-39 29.032 13.591 15.441
40-44 28.527 13.199 15.328
45-49 26.760 12.748 14.012
50-54 21.539 10.005 11.534
55-59 15.915 7.514 8.401
60-64 11.966 5.664 6.302
65-69 8.347 3.977 4.370
70-74 6.298 2.860 3.438
75-79 4.258 2.020 2.238
80 Y MAS 3.819 1.873 1.946

Fuente: DANE. 2010.

4.4.3 Andlisis de la demanda actual. Para hallar la demanda actual se recopilo
informacion primaria mediante encuestas, que se practicaron en cada uno de los
estratos sociales, en distintos sitos de la ciudad teniendo en cuenta lugares de
mayor afluencia tales como los hipermercados entre estos; el éxito, Carrefour,
Makro, Alkosto, Yep, Olimpica, centros comerciales: la sabana. Unicentro
Villavicencio, llanocentro, Villacentro, la principal plaza de mercado Llanabastos y
supermercados en diferentes barrios.
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4.5 Técnicas e instrumentos para la recoleccion de la informacion.

4.5.1 Poblacion o Universo: es el total del conjunto de elementos u objetos de los
cuales se quiere obtener informacion. Aqui el término poblacion tiene un significado
mucho mas amplio que el usual, ya que puede referirse a personas, cosas, actos,
areas geogréficas e incluso al tiempo.

Para el estudio de mercado se utiliza una base de habitantes de Villavicencio de
acuerdo con el estudio realizado por el DANE. 2005.

El universo total a 2010 es de 431.433 personas segun proyecciones del DANE
habitan en Villavicencio. NUmero de personas por hogar 3.75. Entonces tenemos
431.433/3.75 = 115.060 hogares en Villavicencio.

4.5.2 Muestra. Es un subconjunto de la poblacion, escogido al seguir ciertos
criterios de seleccion. Es el elemento basico sobre el cual se fundamenta la
posterior inferencia estadistica®.

Para determinar la muestra en una poblacién infinita con cierto nivel de confianza
y un error de estimacidbn me permite encontrar una fraccion de la poblacién, el
tamafo de la poblacion debe ser tenido en cuenta y con base en esta tomar

El tamafio de la poblacion que debemos escoger para hacer una estimacion de
una muestra en la cual la poblacién es infinita y se calcula mediante la siguiente
formula®:

7=~
hoZ |0((]|12 P)
n= Muestra

N = Poblacion objeto de estudio

‘p = Corresponde a la proporcion estimada de personas o familias que compran
gueso. Como no tenemos ninguna estimaciéon de la proporcion tomamos p =0.5

d= Error de estimacion 9%

z= Margen de confiabilidad 95%= 1.96

* LINCOLN, Chao. Estadistica para las ciencias administrativas, p 12.
® Ibid. p 213.
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| _196°*05*(1-05)
0.0’

Se requieren 103 encuestas.

=103

Coeficiente de elevacion: 4.314.

Cada encuestado representa 4.314 personas del universo.

4.6 Andlisis de la encuesta realizada en Villavicencio.

QUESO EL LLANERITO

Objetivo de la encuesta. Determinar la preferencia por el consumo del queso
doble crema con sabor a frutas y enriquecido con vitaminas

ENCUESTA

1. Numero de personas que conforman el ndcleo familiar

NUMERO DE PERSONAS

N Validos 100

Faltantes 0
Media 4,17
Error estandar de la media ,151
Mediana 4,00
Moda 4
Desviacion estandar 1,511
Varianza 2,284
Cortosis -,332
Rango 7
Minimo 1
Maximo 8
Sumatoria 417

25 3,00

50 4,00

75 5,00
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La cantidad de personas por familia refleja un promedio de 4.17 personas por
nucleo familiar, la mayoria de las familias estdn conformadas por 4 miembros,
dato que coincide con la mediana.

El primer cuartil 25% indica que las familias estan conformadas por menos de tres
(3) personas, el cuarto cuartil otro 25% indica que las familias estdn conformadas
por mas de 5 personas.

2. ¢Compran queso? Si NO

El 100% de las personas encuestadas compran queso.
3. Frecuencia de compra de queso:

Semanal Quincenal Mensual

Figura 2. Frecuencia de compra de queso.
3%

® SEMANAL
B QUINCENAL
= MENSUAL

La frecuencia de compra se presenta asi: el 70% de las personas compran
semanalmente, el 27% quincenalmente y el 3% cada mes.

4. Cantidad de queso que compra:

Media libra una libra mas de una libra

Figura 3. Cantidad comprada.

= MEDIA LIBRA
®UNA LIBRA

= DOS LIBRAS
®MAS DE DOS LBS
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El 40% de la poblacion compra una libra de queso cada vez, el 30% compra mas
de dos libras, el 15% compra dos libras y media libra respectivamente.

5. Tipo de queso que conoce:
Doble crema
Campesino

Gourmet

Mozarella

Holandés

Costefio

Siete cueros

Cuajada

Otros

TS@Tmeoo0oTw

Figura 4. Tipos de queso que conoce.

120
100

80
60
40
: .
0

Segun la informacion obtenida el queso doble crema es conocido por todos los
encuestados cien (100) en total, 97 conocen la cuajada, 86 conocen el queso siete
cueros, 84 conocen el queso campesino, 73 conocen el queso costeiio, 68 el
gueso mozarella, siendo los menos conocidos el queso gourmet y holandés.

=

SIETE CUEROS
MOZARELLA
HOLANDES
GOURMET
DOBLE CREMA
CUAJADA
COSTENO
CAMPESINO
QUESILLO

6. Qué tipo de quesos son los que mas les gusta?

a) Doble crema
b) Campesino
c) Gourmet
d) Mozarella
e) Holandés
f) Costefio
g) Siete cueros

h) Cuajada

i) Otros
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Figura 5. Tipo de queso que gusta.

90 86
30 36
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El queso que mas les gusta en su orden es: doble crema 90 personas, cuajada 86,
campesino 36, siete cueros 30, costefio 15, mozarella 13 de las personas
encuestadas.

7. ¢Donde prefiere comprar el queso?

Almacén supermercado
Plaza de mercado
Carro de leche

Tienda del barrio

coow

Figura 6. Sitio donde compra el queso.

= ALMACEN DE CADENA

= PLAZA MERCADO

= SUPERMERCADO

ETIENDA DE BARRIO

En las tiendas del barrio el 36% compra el queso, el 28% en almacenes de
cadena, el 24% en supermercados y el 12% en la plaza de mercado.
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8. ¢Qué aspectos tiene en cuenta al comprar queso?

a) La presentacion

b) La calidad nutricional
c) El precio

d) El color

e) Producto regional

f) Otro. ¢Cudl?

Figura 7. Exigencias al comprar gueso.

93
75 9
20 5
PRESENTACION CALIDAD PRECIO COLOR PRODUCTO
NUTRICIONAL REGIONAL

Dentro de las exigencias de los consumidores al comprar queso la mas importante
es el valor nutricional, luego el sentido de pertenencia por la regién, y el precio.
9. ¢Les gusta el queso doble crema?

Si NO

Figura 8. ¢ Le gusta el queso doble crema?

7%

mNO
m Sl

Al 93% de la poblaciéon de Villavicencio si le gusta el queso doble crema segun la
informacion obtenida.



10. ¢En su familia quienes consumen mas queso?
Niflos Adultos

Figura 9. En familia quiénes consumen mas queso.

®mADULTOS
mNINOS Y ADULTOS
= NINOS

Quienes consumen mas queso son los nifios en un 60% Yy luego los adultos en un
34%.

11. ¢Si existiera un queso con colores, sabores, enriquecido con vitaminas y
fabricado en la region lo compraria?

Sl NO

Figura 10. ¢ Compraria queso de colores con sabor a frutas y enriquecido?

1%

ENO mgS]

La aceptaciéon manifiesta es del 99% por la compra de un queso con colores y con
sabor a frutas y enriquecido con vitaminas.

12. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una libra de queso de esta calidad?
a) 5.000 —6.000
b) 6.000 — 7.000

c) 7.000 - 8.000
d) Mas de 8.000
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Figura 11. Precio que pagaria por el queso

9% 2%

= 5,000 - 6000
H 6,000 - 7000

7000 - 8000
® mas 8000

En el estudio se observa que el 51% de las personas encuestadas estarian
dispuestos a pagar por una libra de queso doble crema con sabor a frutas y
enriguecido con vitaminas entre 6.000 y 7.000, el 38% pagaria entre 5.000 y
6.000, el 9% entre 7.000y 8.000 pesos.

13.¢Qué tipo de colores y sabores de frutas le gustaria consumir en estos
quesos?

a) Mango
b) Fresa
c) Banano
d) Mora
e) Manzana
f) Melocoton
g) Otros sabores

Figura 12. Sabores de frutas y colores preferidos para el queso.

80 69
70
60 55
50 37

whH
(o)e]
N
(e}
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(6]
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=

FRESA
MANGO
BANANO
MORA
MANZANA
MELOCOTON
GUANABANA

Los colores y sabores preferidos para el queso doble crema con sabor a frutas
son: fresa 69 personas, melocotén 55 personas, mango 37 personas, manzana 25
personas, banano 20 y mora 8 personas.
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14. ¢Adicionaria a la lonchera de sus hijos un queso enriquecido con vitaminas y
de diferentes sabores de frutas?

Sl NO

Figura 13. ;s Adicionaria el gqueso con frutas a la lonchera?

mNO
mSsl

De acuerdo con la informacion recolectada el 92% adicionaria el queso doble
crema con colores y con sabor a frutas, enriquecido con vitaminas a la lonchera de
los nifios.

15.¢Con qué marca estaria usted de acuerdo para el queso?

a) La Campirana
b) Elllanerito

c) Lasabana

d) El Morichal
e) Otro Cuél

Figura 14. Marca sugerida para el queso.

B LA CAMPIRANA

M EL LLANERITO
LA SABANA

B EL MORICHAL

Se observa que existe sentido de pertenencia regional al elegir la marca EL
LLANERITO como la marca para el queso doble crema que se desea fabricar y
vender.
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16. ¢Donde prefiere encontrar la publicidad?

a) Radio

b) Periodico

c) Revistas

d) TVregional _
e) Volantes

f) Otro. ¢Cudl? __

Figura 15. Medio de publicidad preferido.

80
70
60
50 —
40 [—
30 —
20 —

10 — —
° SN eew

RADIO
PERIODICOS
REVISTAS

TV REGIONAL
VOLANTES
IMPULSADORES

La publicidad preferida por la poblacién en estudio en su orden es: volantes con
aceptacion de 68 personas, radio 53 personas opinan que es el medio mas
eficaz, y las demas en menor escala.

4.6.1 Proyeccion de la demanda. Método regresion lineal y las series de
tiempo. Para la proyeccion de la demanda del queso se ha utilizado el método de
regresion lineal y las series de tiempo. Ver tablas 3 y 4. Este método se utiliza
cuando la informacion depende del tiempo con un tratamiento especial. En la
funcién lineal. y = a + bx La variable independiente en este caso corresponde al
tiempo, y la variable dependiente es la variable de estudio que es la cantidad de
qgueso en libras producir y vender. Para codificar la variable de tiempo se toma una
serie de tiempo impar de elementos. Ver tabla 3.

No se tiene presente las temporadas o festividades, en las cuales se incrementan
las ventas del queso gracias a la afluencia de turistas.

La proyeccion que se presenta se ha realizado con base en datos de ventas
histéricos de la empresa GUAMALACTEOS.
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Tabla 3. Analisis de la demanda del queso.

2004 1 750.000 1 750.000 562.500.000.000
2005 2 790.000 4 1.580.000 624.100.000.000
2006 3 840.049 9 2.520.147 705.682.322.401
2007 4 945.000 16 3.780.000 893.025.000.000
2008 5 1.061.000 25 5.305.000 1.125.721.000.000
2009 6 1.185.000 36 7.110.000 1.404.225.000.000
2010 7 1.250.000 49 8.750.000 1.562.500.000.000

28 6.821.049 140 29.795.147 6.877.753.322.401

Tabla 4. Proyecciéon de la Demanda del queso.

2011 615.728 89.677 627.738 1.243.466
2012 615.728 89.677 807.091 1.422.820
2013 615.728 89.677 896.768 1.512.497
2014 615.728 89.677 986.445 1.602.173
2015 615.728 89.677 1.076.122 1.691.850
2016 615.728 89.677 1.165.799 1.781.527
Y =a—+ bx
n=y, X¥Y—-% X3V
nxLX°—(L X)
Y —bYX X
a_ oo
TL
o 7%29.795.147-28*6.821.049 80,677
- 7*140-28 o
b= 89.677

4= 6.821.049-89.677*28

7 =615.728

615.728

joV]
I
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4.7 Oferta.

La industria lactea regional se suscribe a lactopymes, sumidas gran parte en la
informalidad y con tendencia a desaparecer por los requerimientos del INVIMA en
cumplimiento del decreto 3075 que legisla plantas de alimentos y bebidas.
Sumando la falta de tecnologias e implementos basicos en la industria de
alimentos®.

. Guamalacteos con sede en Guamal

. Lacteos El Llanero con sede en Guamal

. Lacteos La Catira con sede en Cumaral

. Lacteos Morichal con sede en Cumaral

. Lacteos Guirolando con sede en San Martin

. Lacteos Acacias con sede en Acacias (La tiza)

. Lacteos Mi llanura con sede en Acacias

. Distrilacteos Ariari con sede Granada

. Granalacteos con sede Granada

10. Lacteos San Juan de Arama con sede en San Juan de Arama
11. Lacteos el Topacio con sede en Lejanias

12. Via Lactea con sede en Mesetas

13. Lactomacarena con sede en Mesetas

14. Vislac con sede en Vistahermosa.

15. El Zafiro con sede en Barranca de Upia

16. LActeos Buenavista con sede en San Carlos de Guaroa’

OCOoO~NOOUIDAWNPEF

4.7.1 Histérica. De acuerdo con la informacién obtenida de algunos distribuidores
comerciantes de queso en Villavicencio, ver tabla 7, se logré establecer la
variacion del 8% aproximadamente en los Ultimos cinco afios.

4.7.2 Produccion lactea. Del sector lechero se beneficia una poblacion
aproximada del 97% de pequefios y medianos productores dedicados a la
explotacion del doble propésito, especialmente aquellos que se encuentran
asociados, porque facilita el manejo de grupos homogéneos, en cuanto a las
caracteristicas que se quieren mejorar, teniendo en cuenta los factores
medioambientales: clima, tipo de suelo, estado de las praderas, salud, nutricion y
genética, para de este modo, orientar los programas de reproduccion y
mejoramiento®.

® Informe de coyuntura. Afio 2009.
" Ibid., p. 20.
® Ibid., p 25.
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Al Departamento del Meta le entran 35.000 litros diarios de leche procesada,
procedente del centro del pais. Mercado demandado por una poblacién creciente
gracias a las campafias publicitarias sobre los riesgos al consumir leche cruda, al
cambio en la comercializacion de las tiendas, supermercados y grandes
superficies®.

Tabla 5. Oferta histérica de queso doble crema (en libras) en Villavicencio.

2004 88.569
2005 96.270
2006 104.642
2007 113.741
2008 123.631
2009 134.382

Fuente: Hipermercado Exito.

Las principales empresas proveedoras de queso en la region se citan.

Tabla 6. Empresas proveedoras de queso.

Alpina Bogota
Colanta Medellin
Proleche Bogota
Leader Price Pasto
Quesos de la Region

Gyrolando Acacias
Guamalacteos Guamal
Quesos Santa Ana Guamal
Quesos la Cuncia La Cuncia
La Catira Cumaral
Lacteos Morichal Cumaral

Fuente: Observacion directa.

En la tabla se observa cada una de las empresas proveedoras de queso en
Villavicencio y su ciudad de origen.

® Informe Coyuntura. Op. cit. p. 27.
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Tabla 7. Empresas distribuidoras de queso en Villavicencio (lib/afio).

CARREFOUR 18.792,00 14,0%
EXITO 28.500,00 21,7%
YEP 15.890,00 11,8%
COFREM 19.850,00 14,8%
ALKOSTO 25.850,00 19,2%

Fuente: Entrevista con Distribuidores.

Los principales distribuidores de queso en la ciudad son los supermercados
citados, la central de abastos del llano y algunos supermercados de barrio y
tiendas de la ciudad.

4.7.2 Proyeccion de la Oferta para la comercializacion del gqueso doble
crema en Villavicencio. Para la proyeccion de la oferta del queso se ha utilizado
el método de regresion lineal y las series de tiempo. Este método se utiliza cuando
la informacién depende del tiempo con un tratamiento especial. En la funcién lineal
y = a + bx La variable independiente en este caso corresponde al tiempo, y la
variable dependiente a la variable de estudio.

Tabla 8. Andlisis de la oferta.

2004 1 88.569 1 88.569 7.844.467.761
2005 2 96.270 4 192.540 9.267.912.900
2006 3 104.642 9 313.926 10.949.948.164
2007 4 113.741 16 454,964 12.937.015.081
2008 5 123.631 25 618.155 15.284.624.161
2009 6 134.382 36 806.292 18.058.521.924

21 661.235 91 2.474.446 74.342.489.991

Fuente: Empresa Guamalacteos.

Tabla 9. Proyeccion de la oferta.

2011 41.883 17.526 122.685 164.568
2012 41.883 17.526 157.738 199.621
2013 41.883 17.526 175.265 217.147
2014 41.883 17.526 192.791 234.674
2015 41.883 17.526 210.318 252.200
2016 41.883 17.526 227.844 269.727

Fuente: Empresa Guamalacteos.



4.8 Analisis del precio.

4.8.1 Precios histoéricos.

Tabla 10. Evolucion historica de los PVP del queso (en libras) en Villavicencio.

. Af0 . Precios
2005 3633,74
2006 4274,99
2007 5029,40
2008 5916,94
2009 6961,11

Fuente: Entrevista proveedores de la Ciudad de Villavicencio.

Segun los datos recolectados se ha podido establecer una variacion promedio del
15% en el precio del queso en los ultimos cinco afios en Villavicencio.

Precios actuales

Tabla 11. Precios actuales del queso en Villavicencio.

SANDUWICH 450 8900
MOZAR TAJADO 500 5850
MOZ TAJADO 500 6. 400
MOZ LAGTH 200 4140
HOLAN COLANT 500 9900
SABANA ALPINA 500 10. 400
CAMPES ALPINA 500 5400
GYROAL MOZAR 500 4150
COLANTA MOZAR 500 5.900
COLANTA QUESILLO 500 5660
BLANCO COLAN 300 3050
CAMPESIN ALPIN 300 3010

Fuente: Observacion.

Para establecer el precio de venta al publico o consumidor final se parte de los
costos fijos y costos variables estableciendo asi el costo por unidad y luego
mediante una férmula en la cual se incluye el porcentaje de utilidad bruta es decir
permitiendo un margen de utilidad operacional para calcular el precio de venta.



Costos fijos : $18.352.007

Costos variables :$120.716.611
Costos totales :$139.068.618
Costo total unitario :$4.324

Precio de venta . = mp*pv+cu

Para determinar el PVU que permita obtener un margen de utilidad operacional ul

1= Y-CC
Vo

\% = Ventas

Ul = Margen de utilidad operacional

CG = Costos generales, correspondientes a la suma de los costos fijjos mas

costos variables (CF + CV)=CG

PVU = Precio de venta unitario

Q = Cantidad en unidades

CTU = Costo total unitario

ulxv =V-CT

ui*v +CG =V

CG =V-(Ul*V)

CG = V(1-Ul)

cT
V=G

Se tiene que V = PVU*Q

wen_ CT
Entonces PVU*Q= AT

CT

PVU= Q(1-U1)

También: CG/Q = CTU Costo total unitario.
Si se divide ambos miembros en q, se tiene:

CT
Tl CTU

PVU=Qa-0m = 7um
Q

Para el caso en estudio: se desea obtener un margen de utilidad operacional del
25%

PVU= 1 50%)

=6.177
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Tabla 12. Precios.

Queso doble crema 65 ! 520 6.100 396.500  38.064.000
bclgouqeuseo doble crema 20 5 800 23.800 476.000  45.696.000
g?:dsg foble crema 90 ! 20 6.300 567.000  54.432.000
Crema de leche 50 ! 400 3500 175.000  16.800.000
Mantequilla 30 1 240 4200 126.000  12.096.000
Total 255 9 2680 43.900 1.740.500 167.088.000

4.8.2 Precio actual. El precio esta fundamentado en los costos y en la
competencia. EI modelo administrativo a seguir serd una organizacion matricial
gue es orientada hacia el proyecto o encaminada a la operacion. La esencia de la
organizacién matricial es la combinacion de patrones funcionales y de producto en
la departamentalizacion dentro de la misma organizacion.

La razon es porque existe un interés cada dia mas acentuado en el logro de los
objetivos finales, es decir en el producto final. Esto se puede lograr mediante
lineas de departamentalizacion tradicionales por productos. Este modelo de
dedicacion indica no puede ser factible por que el proyecto no pueda utilizar de
tiempo completo cierto personal o equipo especializado de ingenieria, es quiza
ocasionalmente ejemplo. Laboratorios de pruebas.

4.8.3 Analisis de proveedores de leche.

Tabla 13. Proveedores de leche.

HACIENDA LOS ARRAYANES Km 3 Via Cumaral 200
HACIENDA SANTA ANA Km 2 Via San Nicolas 200
FINCA LAS MERCEDES Los Medios Km 5 Cumaral 150
HACIENDA LA CAMPINA Restrepo 350

Fuente: Entrevista.

La materia prima principal es la leche de vaca, que serd adquirida en fincas
cercanas al Municipio de Restrepo, facilitando el transporte y disminuyendo los
costos, por este concepto y garantizando la cantidad suficiente y la calidad de
liguido necesario para dar cumplimiento con las expectativas y proyecciones de la
empresa.
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El cuajo, el azucar, y los saborizantes seran suministrados por La Quesera,
empresa llanera dedicada a la comercializacion de productos lacteos de los cuales
es distribuidor. En las condiciones citadas no se han presentado contratiempos por
falta de algun elemento para la produccion del queso con la calidad deseada.

La fruta se compra en las fincas donde se cultiva el mango, el platano en el Ariari y
las demas frutas como la fresa, manzana y melocoton se compraran en

Corabastos teniendo en cuenta la cercania con la capital y la facilidad de
transporte gracias al excelente estado de la via Bogota — Villavicencio.

4.9 Canales de distribucién.
- La distribucidn: para la distribucion se utilizara uno de los siguientes canales:

Figura 16. Canales de comercializacion.

EL LLANERITO LTDA

HIPERMERCADOQOS,
SUPERMERCADOQOS, CENTROS
ESCOLARES, ICBF, TIENDAS DE
BARRIO, PLAZA DE MERCADO

CONSUMIDOR FINAL

- Venta en tiendas y Cooperativas de Centros educativos: Mediante esta
estrategia se iniciara la apertura de un mercado poco explotado o con muchas
deficiencias en la calidad tanto del producto como del servicio. Se pretende

39



brindar un servicio eficiente y eficaz, atencion y cumplimiento, competencia en
calidad del producto por sus caracteristicas nutricionales, de esta forma se
incrementaran las ventas paulatinamente periodo a periodo, compitiendo con
empresas de indole nacional.

- Venta Institucional. Se establecen convenios para surtir de queso doble crema
con entidades como el ICBF, la policia y el ejército nacional.

4.9.1 Plaza o punto de venta. El producto se enfoca hacia la poblacién
estudiantil desde preescolar hasta la universidad, y nifiez en general sin dejar de
lado toda persona que desee consumirlo gracias a sus propiedades nutricionales y
benéficas para la salud por ser un producto natural a base de leche y frutas.

El nicho de mercado es la nifiez teniendo en cuenta las deficiencias nutricionales
en la mayoria de la poblacién infantil tanto de la ciudad como del campo.

Jardines, escuelas, colegios de primaria, colegios de bachillerato y
universidades, hipermercados. Funciébn que cumple el Gerente ante los
propietarios y encargados de los respectivos centros educativos e instituciones.

La empresa cuenta con una sala de ventas para despachar en forma cémoda y
oportuna a todo cliente que se acergue a compratr.

Cuenta con servicio de telefonia fijo y celular, internet para recibir las solicitudes
de pedidos y sugerencias o reclamos que se tornan positivas para la empresa y
atencion en el tiempo oportuno a cualquier situacion de pedido o de reclamos.

4.10 Estrategias de mercadeo.

* Implantar la diferencia del queso por su calidad en presentacion y cualidades
nutricionales la cual se identifica mediante sus colores correspondientes a las
frutas que lo integran: rojo para fresa y manzana, amarillo para melocotén, platano
y mango, las diferentes formas, tamafios de presentacion, atencion y servicio
especial.

* Impulsar y estimular las actividades publicitarias hacia el publico, en los
supermercados de la ciudad, universidades, Colegios, Jardines, escuelas, ciclo
vias, eventos culturales y ferias.

» Establecer convenios con las cooperativas de los colegios, escuelas y
universidades, con el ICBF de la ciudad y municipios, policia y ejército.

» Canalizar la informacion proveniente de los consumidores con el fin de hacer los
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controles pertinentes y estudiar las innovaciones que se puedan generar mediante
una plena coordinacién administrativa y publicitaria en el ambito local.

4.10.1 Publicidad y promocion:

e Promociones: En su lanzamiento se realizaran con el obsequio de una
degustacion en el punto de venta, supermercados, colegios y universidades.

e Publicidad. En el proyecto la comercializacion del queso EL LLANERITO se
hard mediante, la campafia publicitaria en forma masiva, ya que es la primera
impresion a los ojos y al paladar del consumidor al tratarse de un producto nuevo,
acorde con las exigencias del mercado.

e Basicamente el producto tendra sus actividades de acuerdo a cada escenario
descrito de la siguiente forma:

- Publicidad Institucional: volantes en los barrios casa a casa, la radio, la prensa
a nivel local y regional.

* Pancartas: de seis (6) metros, al frente del establecimiento (local).

Aet i nted S clicioo i vt itived

P Salon)a)fnutasy)

QUESOS L LIANEKERITO QUESOS EL LIANERITO
NATURAUMENTE DEUCIOSO Y NUTRITIVO NATURALUMENTE DEUCIOSO Y NUTRITIVO

M 5 o M T o

Arnulfo Mendoza Glenda Medina

Kilometro 1 via Vanguardia. Cel 313 393 05 60 Kilometro 1 via Vanguardia. Cel 313 393 0560
Tel: 668 75 40 Villavicencio—Meta Tel: 668 75 40 Villavicencio—Meta
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» Camiseta: Camisetas blancas en algododn, con el logo de la empresa para los
operarios de la empresa.

Volantes: El segmento de la juventud es la mas importante, para quienes se debe
tener un medio publicitario mas impactante y que supla la expectativa del
estudiante.

S 2Goz 2 gzeclo
|

BVAVEt aralrnde rwte b0 liciosoly VA Mt vtV o R

Logotipo. En la parte superior tendra el nombre y logotipo QUESOS EL
LLANERITO Ltda.”

NMATURAUMENTE PDELICIOSO ¥ NUTRITIVO

Kilometro T wviaa WVanguardia -
‘\l Tel.: 668 75 40 / Villavicencio - Vieta

L e R e

En internet: Se creard una pagina Web que dé a conocer el producto, los puntos
de venta y lo promocione.
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AWARENESS
(Conciencia)

¢ Publicidad por radio, volantes.

e Promocioén en lugares
concurridos.

e Ferias, fiestas y actividades
culturales.

e Visita directa de un promotor a
los almacenes, tiendas,
hipermercados.

e Conferencia en los centros
educativos.

e Resaltar la diferencia por su
calidad e innovacion.

e Logo y eslogan llamativos.

¢ Radio, volantes

e Degustar el queso en
centros ferias, fiestas y
actividades culturales.

e Presencia directa de un
representante de ventas
de la empresa.

e Conferencias sobre la
importancia del queso con
frutas en la alimentacion
especialmente en los nifios
y adolecentes.

e Logo y eslogan

e Apoyo a la agroindustria de la

region. .
eSentido de pertenencia al * Mantener buena imagen
COMPROMISO . . en el mercado.
consumir que el llanerito.
eMarca relacionada con Ila
cultura.
CONVERSION O Presencia en tiendas,
COMPRA superrr_]ercados, hipermercados
de la ciudad.
e Entregas rapidas y en
condiciones higiénicas.
e Resolver las inquietudes
y reclamos rapidamente.
e Justo a tiempo. e Atencibn con calidad
FIDELIDAD e Servicio al cliente excelente. humana.
e Producto de buena calidad. e Innovacibn y mejora
e Producto 100% higiénico. continua.
e Aplicar normas de

higiene en el tratamiento,
conservacion y transporte
del queso.

BRAND PROFILE

Target

Hombres, mujeres de todas las edades

Promesa Funcional

Producto Nutritivo, natural a base de leche y frutas

Promesa Emocional

Fortaleza y resistencia en actividades fisicas y mentales.
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* Marca * Queso doble crema,

acogidaenla -+ Se enfoca aimagenes color fresco
region por su de productos alimenticios
sentido de provenientes de materias
pertenencia primas naturales
* Presenta * Queso doble crema,
ventajas frutas frescasy sanas.

competititivas * Preservar la vida
por su calidad humana y natural

y precio
« Producto *  Frutas frescas.
nutritivo
aQ basico en la , .
< . ..+ Imagenes Comparativas
&) alimentacion o o
= L * Nifios sanos y nifios
- , crecimiento L
< o débiles.
) de los nifios
* Formula
patentada
Core Need Estado de Salud fisica y mental optima. Crecimiento
sano.
Brand EL LLANERITO
Frame of Las deméas marcas de quesos en el mercado
Reference

Point of Difference  Calidad nutricional totalmente natural, marca patentada
en INVIMA. Alimento indispensable en la dieta
alimenticia.

Suppor Marca patentada en INVIMA, respaldo médico
recomendado por nutricionistas.
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5. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

Para una efectiva administracion matricial se deben seguir las siguientes pautas:

+ Definir los objetivos del proyecto o tarea.

+ Clarificar los roles, autoridades y responsabilidades de los gerentes y miembros
del equipo.

» Asegurara que la influencia se base en los conocimientos y la informacién, mas
gue en el rango.

» Equilibrar el poder de los gerentes funcionales y de los proyectos.

* Seleccionar para el proyecto un gerente experimentado, que pueda
proporcionar liderazgo.

» Llevar a cabo el desarrollo de la organizacion y el equipo.

* Instalar controles apropiados del costo, el tiempo y la calidad, que informen con
oportunidad la desviacién de los estandares.

+ Recompensar en forma justa a los gerentes del proyecto y miembros del
equipo.

En el proyecto formulado para la produccién de quesos EL LLANERITO LTDA,
cada uno de estos puntos se ha tenido en cuenta en la planeacién y en la
organizacion.

Constitucion juridica de la empresa. La empresa que Sse creara sera una
sociedad de responsabilidad limitada conformada por dos (2) socios.

* Razon social de la empresa: EL LLANERITO LTDA.

* Domicilio de la empresa: Km 2 via a Restrepo. Vereda Vanguardia. Villavicencio
* Asociados: Glenda Constanza Medina Castillo y Arnulfo Mendoza Leo6n

* Representante legal: Arnulfo Mendoza

» Composicion patrimonial: Aportes

Cada socio aporta cuotas iguales de $38.000.000 para un total de $76.000.000.
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* Objeto social: Produccién y Comercializacion de quesos a base de leche de
vaca, con sabor a frutas y colores diferentes, agregando valor nutricional, calidad
y excelente servicio.

» Condiciones de ingresos Y retiro de socios.

* Duracion de la sociedad: La sociedad tendra una duracién de 10 afos, pero
podra prorrogarse de acuerdo con las decisiones de los socios, acomodandose a

ley.

La disolucién de la sociedad sera de acuerdo a la ley Art. 218 C.C y las siguientes
causales:

* Por vencimiento del término previsto
* Por decision de los socios

* Por reduccién del numero de asociados a menos del requerido por la ley para su
formacion o funcionamiento

* Por declaracion de quiebra de la sociedad

* Por pérdida del 50% del capital social.

* Reparto de beneficios y utilidades: las ganancias seran equitativas para todos los
SOCiosS.

5.1 Estructura organizacional

Mision. Fabricar y comercializar el queso doble crema en forma directa llegando

al consumidor final o al intermediario minorista, para satisfacer las expectativas de
muchas personas que desean un producto diferente por sus caracteristicas de
colores y sabores de frutas enriquecido con vitaminas, como alimento esencial y
dieta saludable para los nifios, juventud y en general para todas las personas.

Vision. Consolidarse en el mercado villavicense como la primera empresa
PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE QUESOS, teniendo en cuenta la
calidad del producto, implementacion de estrategias de marketing y servicio al
cliente eficientes.
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5.2 Organigrama.

Figura 17. Organigrama de la empresa Lacteos El Llanerito.

Organizacion Administrativa:
Junta Directiva

1 Gerente — Director

1 Vendedor

4 Operario de produccion
1 Contador

1 Ingeniero Quimico



5.3 Manual de funciones.

Identificacién de Cargos y Funciones

I. Identificacién del cargo:

Denominacion del cargo: Gerente

Nivel: Directivo
Numero de cargos: 1

Jefe inmediato: Junta Directiva

. Descripcién de funciones:

El gerente serd el representante legal de la empresa y el ejecutor de su
actividad productiva y comercial.

Dirigir, coordinar, planear y evaluar el desempefio de todos y cada uno de los
empleados a su cargo.

Contratar, contraer obligaciones y ordenar gastos de acuerdo al presupuesto
de la compafiia.

Disefiar, proponer y coordinar con los empleados estrategias que ayuden para
el desarrollo y logro de los objetivos organizacionales.

Crear los empleos que estime necesarios para el cumplimiento de los trabajos
contratados.

Sancionar de acuerdo a este manual, las politicas de la empresa y el Cddigo
Laboral a quienes incumplan con las funciones asignadas.

Representar judicial y extrajudicialmente a la empresa.

Vigilar y realizar el seguimiento al control de calidad.

Dar informes periddicos al propietario sobre el estado econdmico de la
empresa.

Planear, organizar, dirigir, evaluar y controlar la prestacion de los servicios de
la empresa.

Coordinar las distintas dependencias del proceso productivo y comercial, a fin
de garantizar el cumplimiento de las instrucciones, lineamientos y directivas
establecidas por la empresa.

Orientar y coordinar las labores de informacion, comunicacion y divulgacion de
las labores de la compaifiia.

Representar a LACTEOS EL LLANERITO en las reuniones de caracter
empresarial y gremial tanto local como regional a los que se le invite a
participar.
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[ll. Requisitos minimos:

EDUCACION: Ser profesional en cualquier carrera en las areas administrativas,
financieras o de ingenieria industrial y tener experiencia con &reas afines con la
administracion de Recursos Humanos.

EXPERIENCIA: Tres afios de experiencia profesional.

I. Identificacién del cargo:

Denominacion del cargo: Vendedor
Nivel: Asistencial
Numero de cargos: 1

Superior inmediato: Director

II. Descripcion de funciones:

Visitar empresas, supermercados, tiendas para realizar preventa.
Remitir diariamente los pedidos al director para ordenar su despacho.
Recibir sugerencias, y opiniones de los consumidores.

Remitir quejas y reclamos e inquietudes a la gerencia.

Mantener actualizada la base de datos de los clientes

Mantener en buen estado los equipos a su cargo.

Preservar el orden de su sitio de trabajo.

Atender al publico con amabilidad y eficiencia.

Las demas funciones que le asigne el superior inmediato de acuerdo con la
naturaleza del cargo.

[l. Requisitos minimos:

EDUCACION: Bachiller técnico comercial, cursos técnicos en sistemas y
contabilidad (120 horas).
EXPERIENCIA: Dos afios de experiencia relacionados con su cargo.

I. Identificacion del cargo:

Denominacion del cargo: Contador
Nivel: Profesional
NUumero de cargos: 1

Superior inmediato: Administrador
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. Descripcion de funciones:

Llevar la Contabilidad de la empresa segun lo estipulado por la ley.

Revisar el movimiento contable diario de la empresa junto con sus documentos
soportes.

Elaborar los estados financieros: balance general, estado de ganancias y
pérdidas y realizar los anexos explicativos de los estados financieros.

Asesorar al representante legal de la empresa de la forma como debe manejar
Optimamente los recursos de la empresa.

Elaborar y firmar la declaracion de renta junto con sus anexos explicativos.
Asesorar en materia tributaria al propietario de la empresa.

Revisar continuamente el comportamiento de las cuentas y rendir un informe al
propietario de la empresa.

Elaborar y firmar los formularios de matricula de renovacion del registro de
camara de comercio.

Elaborar presupuestos de gastos, de desembolsos de ventas, compras y velar
por el cumplimiento mensual del presupuesto de produccién.

Entregar informes contables y financieros cuando sus superiores lo requieran.

Y las demés funciones que le asigne el superior inmediato de acuerdo con la
naturaleza del cargo.

Requisitos minimos:

EDUCACION: Contador Publico titulado con tarjeta profesional

EXPERIENCIA: Minimo tres afios de experiencia profesional.

|. IDENTIFICACION DEL CARGO:

Denominacion del cargo: Operario
Nivel: Operativo
NUmero de cargos: 4
Superior inmediato: Director

Descripcion de funciones

Responder por los materiales y herramientas a su cargo y hacer uso adecuado,
evitando pérdidas, hurto o deterioro de las mismas.

Controlar el desperdicio de materias primas en el proceso de produccion.

Las demas funciones asignadas por el superior inmediato de acuerdo a la
naturaleza del cargo.
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lll. Requisitos:
EDUCACION: Bachiller.

EXPERIENCIA: 1 afio de experiencia relacionado con las funciones del cargo.
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6. ESTUDIO TECNICO

6.1 Tamaino.

El espacio fisico es de 66.5 m2, estratégicamente distribuido para atender las
necesidades de ubicacion y coordinacion de actividades de la empresa, suficiente
para almacenar y vender 2.680 libras de queso al mes, 32.160 libras de queso al
afno, correspondiente a 670 libras por semana. Se labora 8 horas diarias
respetando el derecho de los trabajadores segun el codigo laboral vigente.

En la empresa laboran siete (8) personas en el tiempo estipulado para cada uno.

1. Gerente

[ERN

. Contador (Contrato cada 15 dias)

[EEN

. Quimico (Trabaja solo medio tiempo en la mafiana)

[EEN

. Pailero (Tiempo completo)

N

. Empacadores (Tiempo completo)

[ERN

. Tajador (Tiempo completo)

[ERN

. Distribuidor externo (Le pagan por entregas realizadas)

La planta fisica consta de las siguientes partes:

+ Espacio para recibir la leche

* Espacio para almacenamiento de materiales, utensilios y herramientas.
» Cuarto de calderas y almacenamiento de combustible.

* Proceso de elaboracion del queso.

* Punto de venta, despacho de pedidos.

* Bafios, vistieres.

* Acceso a la planta.

*  Cuarto frio.

El tamafo de la productora y comercializadora de quesos “‘LACTEOS EL
LLANERITO.” esta fundamentado en el mercado existente en Villavicencio, en el
sector de la poblacion entre 0 y 80 afios de edad. En épocas de vacaciones se
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presentara una disminucién en el consumo como consecuencia de la ausencia de
estudiantes en las concentraciones escolares.

En el aspecto tecnolégico se cuenta con nevera Icasa panoradmica, una planta
eléctrica, tanque para recepcion y almacenado de la leche, tina de pasteurizacion,
mesas en acero inoxidable, prensa, cuarto frio, estufa industrial, descremadora,
camioneta.

6.2 Localizacion.

6.2.1 Microlocalizacion. El territorio presenta algunos accidentes orograficos que
alcanzan alturas superiores a 4.500 MSN y los que hacen que en la jurisdiccion se
presenten los pisos térmicos Célido, Medio, Frio y Paramo. El 70% del territorio
del municipio se encuentra sobre la cordillera oriental (parque Sumapaz) y tan solo
un 30% corresponde a terreno llano.

Por su ubicacion en la zona tropical, el municipio del Villavicencio, Meta esta bajo
la influencia de desplazamientos de la Zona de Confluencia Intertropical —ZCIT-.
Las precipitaciones varian desde 2.000 mm, en las partes altas de la cordillera,
hasta los 6.000 mm y mas al afio. Limites del municipio®®:

Economia: Los lacteos son una de las fuentes de empleo existentes para la
poblacién oriunda, contratando las compras de leche en las fincas, los
transportadores que hacen su recoleccion, trabajadores y demas empleados que
tienen que ver con el proceso de produccion.

En ganaderia se posee un complejo ganadero con bascula, el cual es considerado
como el segundo en el departamento, después de Catama.
El ndmero de cabezas de ganado en el municipio se ha mantenido 20.033,
distribuidos de la siguiente manera:

0 a 12 meses: 3665

13 a 24 meses: 2791

Mas de 24 meses: 13577

La fabrica LACTEOS EL LLANERITO esta ubicada en la periferia de Villavicencio,

por la facilidad de adquisicibn de la materia prima y desplazamiento a
Villavicencio y los demas  municipios. Los corredores viales del piedemonte

1% Municipio de Villavicencio. Planeacién Municipal. 2008.
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llanero, Puerto Lopez se encuentran en perfecto estado facilitando el transporte de
los productos terminados. Villavicencio es un sitio estratégico frente al mercado
principal que es Villavicencio y los demas municipios del Departamento que lo
rodean.

Tabla 14 Produccion de leche por municipios.

Acacias 63.270
Villavicencio 28.350
Restrepo 27.799
Granada 24.752
Guamal 18.954
Otros 125.735
Total 288.860

Fuente: Secretaria de Agricultura 2009.

6.2.2 Microlocalizacién. La ubicacion de la productora y comercializadora de
productos lacteos, el llanerito se encuentra en la periferia de la poblacién de
Villavicencio.

Esta ubicacion es estratégica pues es un lugar espacioso, de facil acceso
vehicular para la atencion a clientes grandes y pequefios que desean comprar
directamente en la empresa. Sin embargo el producto es transportado
directamente a los hipermercados y supermercados de la ciudad de Villavicencio y
de los municipios que lo soliciten.

El servicio prestado por LACTEOS EL LLANERITO busca la satisfaccion del
cliente con la diferencia la cual consiste en:

* Atencion con calidad humana constante.

» Visitas directas y constantes a los clientes.

* Entregas de pedidos justo a tiempo.

« Cumplimiento con la calidad y la cantidad exigida por el cliente.

* Transporte y manejo del producto cumpliendo las normas de sanidad exigidas.

* Se esta pendiente de quejas y sugerencias del consumidor.

* Innovacion en quesos que gusten.
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7. EL PRODUCTO Y PROCESO PRODUCTIVO

7.1Caracterizacion del producto.

7.1.1 Presentacién. El queso doble crema es un queso, fresco, acido, no
madurado, de pasta semicocida e hilado, elaborado a partir de leche fresca y
acida, es un alimento con contenido de humedad y grasa altos, para su
conservacion se debe refrigerar de 2°C a 4°C**.

El queso EL LLANERITO, aparece en presentaciones de una libra (500 grs) y
media libra (250 grs), como tamafos preferidos por el consumidor final segun
observacion realizada, esta empacado al vacio en bolsa plastica de polietileno, la
cual llevara impreso la etiqueta que consiste en un rectangulo en el cual aparece
el logotipo que es un queso doble crema rodeado de frutas, como representacion
de la calidad del origen del queso y por ser un producto a base de leche de vaca
como resultado del campo llanero colombiano. EI nombre EL LLANERITO en
letras verdes, se resalta en la etiqueta, haciéndolo llamativo por su identificacion y
sentido de pertenencia con la regiébn y provocativo por su naturaleza saludable
para el consumo humano.

El eslogan estara impreso bajo el nombre en letras verdes “NATURALMENTE
DELICIOSO Y NUTRITIVO”, haciendo referencia a la diferencia con los demas
guesos por las caracteristicas fisicas y nutricionales.

En el empague va impreso los ingredientes, registro sanitario INVIMA y fecha de
vencimiento que tendra un espacio de 20 dias después de ser empacado el queso
y conservado en nevera a 2°C. En la parte inferior del circulo y tomando su forma
aparece la leyenda en letras rojas de fabricado por lacteos EL LLANERITO,
direccién, e-mail y teléfono de la empresa.

1 Centro Agropecuario La Granja. SENA.
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7.1.2 Logo y Slogan

Figura 18. Logo y Slogan.

QUESOS EL LI ANERITO
NATURAUNENTE DELICIOSO Y NUTRITIVO

A t Direccién: Km 1 Vanguardia
- Teléfonos: 6 68 75 43
' —’/

Tabla 15. Contenido de grasa.

Mayor de 60 Contenido muy alto de materia grasa
45-60 Contenido alto de materia grasa
25-45 Contenido medio de materia grasa
10-25 Contenido bajo de materia grasa
Menor de 10 Contenido muy bajo de materia grasa

Fuente: Universidad de Cundinamarca.

Tabla 16. Composicion quimica del queso doble crema

% humedad 49-51
% Materia grasa 21-24
% Proteina 20-22
% Sal 1.1-14
% Materia grasa en materia seca 44-47
%Humedad del queso sin grasa 62-65
Ph 4.9-5.2

Fuente: Universidad de Cundinamarca.



7.1.3 Usos. El queso es utilizado en la alimentacion diaria de los seres humanos
en las diferentes comidas, en el desayuno se consume el queso puro con
chocolate o con aguadepanela, en sandwiches, en las arepas, arepas rellenas. En
el almuerzo con espaguetis y pastas en general, pescado, lasafa, salsas
bolofiesa. En las comidas rapidas hamburguesas, perros calientes, salchipapas,
arepas rellenas, pizza. En la lonchera de los nifios como componente principal por
su valor nutritivo.

7.1.4 Productos complementarios. Como productos complementarios del queso
tenemos el arequipe, bocadillos, pan, chocolate, arepas, aguadepanela, café,
mermeladas, ensalada de frutas, harinas de maiz, trigo y de arroz; comidas
rapidas tales como: pizza, perros calientes, hamburguesas, sandwiches, también
se consume con diferentes tipos de ensaladas, es utllizado en comidas
especialmente en los desayunos.

7.1.5 Productos sustitutos. Son productos sustitutos del queso, los embutidos
entre estos: la mortadela, salchichas, salchichon, cuajada, chorizos, huevos,
arepa, pan, almojabanas productos de panaderia y margarinas.

7.2 Andlisis del proceso productivo.

Todo proceso de produccibn es un sistema de acciones dinamicamente
interrelacionadas orientado a la transformacion de ciertos elementos “entrados”,
denominados factores, en ciertos elementos “salidos”, denominados productos,
con el objetivo primario de incrementar su valor, concepto éste referido a la
capacidad para satisfacer necesidades.

Figura 19. Proceso productivo.

P
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Final I Produccion 1
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La leche se compra en Villavicencio, proveniente de las haciendas citadas en
proveedores.

+ El proveedor entrega la leche en cantinas de 50 botellas y es recibida para
almacenarlas en tanques.

* Preparacion para aplicar el cuajo.

* Cortado de la leche.

+ Separacion de la cuajada del suero.

+ Salamiento.

« Combinacién de la cuajada con la fruta y esencias
» Cuajada en moldes y prensado.

+ Desmoldado del queso

+ Desorillado

* Maduracion

Filtracion de la leche. La filtracion se realiza ya sea después del ordefio o al
momento de su recibo en las plantas, cuando se destina al procesamiento y con el
fin de eliminar particulas macroscopicas extrafias a la leche.

El material para el filtrado en la granja debe ser sencillo y facil de esterilizar; los
elementos metalicos (embudos, mallas metélicas), los elementos filtrantes (telas,
pafos), deben cambiarse frecuentemente para su lavado y desinfeccion.

- Estandarizacion de la leche. La estandarizacion de la leche para la elaboracion
de quesos consiste en ajustar la composicion de la leche para que tenga un nivel
constante de materia grasa en la materia seca del queso terminado y esto asegura
la calidad homogénea del queso.

Siempre se debe considerar la relacion grasa a materia seca (solidos) y no a la
masa del queso (humedad mas materia seca), porque como el queso esta
continuamente perdiendo humedad durante su proceso, almacenamiento o
maduracién, el contenido de sélidos y de grasa se va incrementando mientras que
la relacibn de grasa en los sdlidos (materia seca) permanece constante e
invariable.
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Tabla 17. Caracteristicas de dos formas de coagulacion de la leche.

Proceso bioquimico Accion enzimatica Fermentacion lactica
Transformacion en para- | No hay modificacion

Modificacion de la caseina y separacion de una | quimica de la

caseina parte no proteica proteina

PH 6.8 4.6
Fosfoparacaseinato de Caseina

Composicion del calcio desmineralizada

coagulo Elastico e impermeable Cuajada

Naturaleza del coagulo | Rapida desmenuzable  sin

Sinéresis (retraccion del cohesion

coagulo por expulsiéon Lenta

del suero).

Fuente: Universidad de Cundinamarca.

Para determinar el contenido de materia grasa que debe tener la leche de
destinada a la elaboracién de determinado tipo de queso, existen varias formulas.
Una formula para calcular el contenido de materia grasa en la leche para queseria
es la siguiente:

MG
%
MGL=—MS

*(%PROT* 0.75+0.468

0.90*(100-%%—?)
Donde:
MG = Contenido de materia grasa que debe tener la leche para queso.
% Prot. = Contenido de proteinas en la leche en porcentaje

% MG / MS = Contenido de materia grasa en la materia seca del queso que se va
a elaborar.

En el queso fresco sin sal se debe tomar un 2 a 3% de materia grasa en la materia
seca mas alta que el porcentaje deseado en el queso final, porque la adicién de
sal disminuye la relacibn materia grasa o materia seca y también, debido a la
inexactitud en los andlisis de materia grasa y humedad del queso, que pueden
significar un error del 1%.

- Tratamiento térmico. La finalidad principal del tratamiento térmico es destruir la
microflora indeseable de la leche que puede producir defectos en el queso o su
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acidificacion como también afectar la salud del consumidor en el caso de bacterias
patdégenas.

Generalmente se utilizan las mismas temperaturas y tiempos de pasteurizacion
gue se utiliza para leche de consumo.

El tratamiento térmico disminuye la solubilidad del fosfato de calcio que pasa del
estado solucién al estado coloidal con lo cual se afectan el tamafio y las
propiedades de las micelas de caseina. La disponibilidad del calcio se rige por
combinacion con el fosfato de la proteina y es dependiente de la temperatura.
También se precipitan proteinas del suero por desnaturalizaciéon térmica, lo que se
considera positivo porque aumenta el rendimiento quesero. Se forma un complejo
entre la K-caseina y la R-lactoglobulina que incrementa considerablemente el
rendimiento.

- Aditivos a la leche para queso fresco. Se debe pesar y medir la cantidad de
cuajo que se requiere de acuerdo con la fuerza de coagulacion, puesto que la
dosis de cuajo influye en el tiempo de coagulacion y las caracteristicas
organolépticas del queso.

- Corte de la cuajada. Al terminar el proceso de coagulacioén, el gel formado se
debe cortar en pequefos granos con el objeto de facilitar la expulsién del suero.

Antes de proceder a cortar es necesario verificar muy bien si se completado la
coagulacion, pues un corte prematuro puede ocasionar grandes pérdidas de grasa
y proteina. Al cortar el gel formado en pequefios granos, se facilita la expulsién de
suero debido al aumento de la superficie con relacion al volumen. Dicho corte
debe hacerse en forma cuidadosa y uniforme para evitar la formacion de particulas
demasiado finas (polvo de queso), lo cual se traduce en una pérdida de
rendimiento.

El tamafio adecuado del grano depende del tipo de queso. Por ejemplo, para un
queso tipo campesino que puede contener una humedad relativamente alta, se
puede hacer un corte de manera que se formen cubos de 10 Mm. de arista,
mientras que para un queso de pasta semidura, se puede cortar formando cubos
de 4 mm. y para un queso de pasta dura se obtienen cubos de 2 Mm. A menor
tamafio de grano, menor humedad en el grano.

Este corte acostumbra hacerse con los implementos llamados liras que consisten
en unos marcos provistos de cuerdas de acero inoxidable. Para realizar
correctamente dicho corte es necesario pasar las liras a lo largo, ancho y alto de la
tina de cuajado, con el fin de formar cubos de tamafio uniforme.

- Reposo de la cuajada. Luego del corte debe dejarse los granos en reposo
durante 5 minutos con el objeto de permitir la formacion de una fina pelicula en la
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parte exterior de los granos, a través de la cual se va a presentar posteriormente
la expulsion del suero y un intercambio de elementos entre el grano y el suero.
Este reposo no debe prolongarse demasiado pues en este caso los granos se van
al fondo y se pueden volver a compactar en una sola masa, perdiéndose en parte
la operacion anterior.

- Agitacion y calentamiento de la cuajada. Esta fase tiene por objeto facilitar la
expulsion de suero de los granos de la cuajada, con una agitacion muy suave. Las
temperaturas de calentamiento de la cuajada varian con el tipo de queso.
Normalmente se eleva por encima de la temperatura de coagulacion entre 4-6°C
para queso de pasta blanda (queso campesino), entre 6-8°C para quesos de pasta
semidura (queso holandés). Para los de pasta dura, se eleva la temperatura hasta
45°C (quesos suizos), pudiéndose llegar en los de pasta extradura hasta 55°C
(queso parmesano).

- Extraccion del suero. La extraccion del suero se inicia desde la etapa de
calentamiento y se termina antes de llevar la cuajada a los moldes. Este prensado
dentro del suero sirve para compactar entre si los granos de cuajada, sin permitir
la inclusién de burbujas de aire dentro de ellos, los cuales cambian la textura
interna del queso. Sin el pre-prensado se hace sin suero, el queso queda con
textura abierta, presentando inclusiones internas de burbujas de aire, dando unos
ojos de forma irregular.

- Salazon de la cuajada. EI momento y la forma de colocar la sal a los quesos
pueden variar mucho de un queso a otro. En general, en los quesos frescos se
agrega la sal directamente a la cuajada, distribuyéndola con una operaciéon de
amasado o resobado (queso campesino): en otros quesos se coloca en salmuera,
ya sea antes o después d prensado (queso pera, costefio y madurado).

- Moldeo. Terminado el proceso de salado, la cuajada es colocada en moldes cuyo
tamafo y forma dependen del tipo de queso. Antes de colocar la cuajada en los
moldes, estos deben estar limpios y desinfectados, al igual que las mesas, los
baldes, las prensas y demas elementos que van a tener contacto directo o
indirecto con los quesos.

Existen numerosos disefios de molde y materiales muy variados, siendo el acero
inoxidable el mas aconsejable; también se puede utilizar el polietileno de alta
densidad.

Para colocar los quesos en los moldes, algunas veces es necesario envolverlos
en lienzos, lo que ayuda a formar corteza, compactar y liberar el suero mas
facilmente.

- Prensado. La mayoria de los quesos se llevan a prensa después del moldeo con
el objeto de darle un mayor grado de acabado a la superficie, extraer restos de
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suero y controlar la humedad del producto final. Las prensas utilizadas en la
fabricacion de quesos deben estar construidas en un material de facil higienizacion
y deben tener la manera de recoger el suero que liberen los quesos. Existen
diferentes disefios de prensas, verticales, horizontales, accionadas hidraulica,
neumatica o mecanicamente Lo importante es aplicar la presidn necesaria para
cada queso segun su tamafo y grado de humedad con que deba quedar el queso.

El prensado se hace aplicando presiones que pueden ir de 4 hasta 40 veces el
peso del queso, dependiendo del tipo del queso, iniciando con baja presion y
posteriormente volteo del queso para luego ir subiendo la presion. Sin se inicia con
una presion fuerte, la cuajada se cierra y el suero se queda en su interior; el
tiempo varia desde 30 minutos (quesos blandos) hasta 24 o 48 horas (quesos
grandes y duros).

En algunos tipos de quesos no es necesario prensar, ya que su humedad final es
alta y dejando el queso dentro del molde durante algunas horas este adquiere su
forma definitiva y termina de liberar el suero; tal es el caso del queso campesino
blando, cuajada y quesito antioquefio.

- Desmolde. El queso es desmoldado manualmente. En el caso del queso
campesino, es enviado a una mesa para su embolsado y luego pasa por un
empaque al vacio. Posteriormente es transportado a través de un tunel de termo
encogido, donde el queso es baflado a 80°C para que el material se encoja v,
finalmente, se le coloca la etiqueta con la correspondiente fecha de vencimiento.

En el caso del queso semimaduro, después del desmolde se coloca sobre tablas y
posteriormente se transporta para desorillar y lotear.

- Codificacién. Se coloca un codigo que significa el numero de tatch o lote, mes y
dia y se hace para efectos de inventario y contabilidad, costos, controles
bacteriologicos y fisicoquimicos.

- Maduracién. Es el proceso por el cual se producen cambios quimicos, fisicos y
biologicos por la digestion de los azucares, la proteina, la grasa del queso,
teniendo ciertas condiciones de humedad, luz y temperatura.

El queso se coloca en tablas y se lleva a las bodegas de maduracion donde se
realizan controles de humedad relativa, temperatura, intercambio de aire. El
manejo del queso puede ser afectado por condiciones del medio ambiente,
humedad, temperatura, calidad de la leche, proceso de fabricacion y cultivos
utilizados.

62



7.3 Proceso de produccion

Tabla 18. Proceso de Produccion.
o oz ol W & | DESCRIPCION DEL PROCESO TIEMPO
< |82 g5 gl EN
o = MINUTOS
FILTRADO DE LA
1 |:> || D) v LECHE 10
2 O E:) D v ESTANDARIZACION DE LA LECHE 15
3 O |:> D v TRATAMIENTO TERMICO 10
a O |:> D v ADITIVOS A LA LECHE 10
5 O |:> D v COAGULACION DE LA LECHE 60
3 O |:> D v CORTE DE LA CUAJADA 15
7 Q I:> D v REPOSOS DE LA CUAJADA 10
8 O I::) D v AGITACION Y CALENTAMIENTO DE 30
| LA CUAJADA
9 O I::) D v EXTRACCION DEL SUERO 45
10 O |:> D v SALAZON DE LA CUAJADA 15
11 O E:) D v DEPOSITO EN MOLDE 30
12 O |:> B v PRENSADO DE LOS MOLDES 900
13 O |:> D v DESMOLDE DEL QUESO 30
14 O |:> D B v DESORILLADO DEL QUESO a5
15 O I:) D v EMPACADO DEL QUESO 60
16 O I::) D v CODIFICACION DEL QUESO POR 15
e TAMANO
17 O I::) D v TRANSPORTE A LA NEVERA 15
18 O |:> D v MADURACION DEL QUESO 4 dias
19 O E:) D TRANSPORTE A LA SALA DE 60
| \_/ VENTAS
20 O IZ:) D v VENTAS
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Queso doble crema. Se vierte la leche en unas tinas grandes de cuajado y se
saca una muestra de esta leche que va al laboratorio para examinar su acidez y
esta tiene que tener un promedio de 40° a 45° de acidez, luego se calienta la leche
a una temperatura de 37° a 39° C, y se le agrega el cuajo y se deja hervir durante
20 minutos. Se deja en reposo 5 minutos y luego se le agrega el suero cuando se
obtenga un méaximo de 130° de acidez, después de que la leche se haya cortado
la leche se saca esa cuajada y se transporta a unas canastillas para que se seque
un poco en proceso de madurez hasta que tenga 47° de acidez, luego de ahi se
transporta a las pailas de fundido a una temperatura de 90°C en un promedio de
20 minutos hasta que de la constancia requerida, luego se le agrega un promedio
de Y% libra de sal por pailada y una cucharada de Sorbato (preservante) por
pailada, se saca, se vierte la mezcla en unos moldes, luego se corta y de ahi pasa
al proceso de enfriamiento con ventiladores especiales durante 10 minutos, luego
se traslada al cuarto de aislamiento durante 6 horas, luego se saca, se empaca
posteriormente se lleva al cuarto frio en donde alli se deja durante toda la noche y
alli permanece en almacenaje y se retira en el momento en que se vaya a realizar
la venta.

7.4 Factores del disefio del proceso.

Campo de aplicacion. Los procesos se realizan con la ayuda de la maquinaria
en proporciéon de 60% recurso humano y 40% méquinas.

Modo de aplicacion: Base quimica: La materia prima se transforma mediante
cambios e insumos quimicos en un bien final.

Tipo de maquinaria: Especial: Son disefiadas especialmente para cumplir una
funcién especifica el cual se necesita grandes areas para su instalacion tales
como los cuartos frios y la descremadora.

Secuencia del proceso: Serie: las operaciones se suceden y el recurso humano
controla parte de su proceso durante un horario especifico.

Desarrollo del proceso: Analitico: Ya que a partir de la materia prima se obtiene
un bien final y para llevar a cabo ese proceso se requiere de un minucioso estudio
analitico y quimico.

Naturaleza: Industrial: Produccién de bienes intermedios o finales.

Productos principales y secundarios

Queso doble crema con frutas
Queso Doble Crema Tajado
Crema de leche

Mantequilla

PwbpE
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Principales: leche, frutas de manzana, mango, fresa y melocoton, Cuajo, Suero
acido y Sorbato, esencias, colorantes

Principales insumos, sustitutos y complementarios.

Sustitutos: suero se puede reemplazar por Acido citrico

Complementarios: Peroxido.

Tabla 19. Ciclo de Trabajo. Queso Doble Crema.

Desembarque de canecas de Activo Inactivo 600
leche a la empresa
Transporte de leche a las tinas Inactivo Activo 1200
de cuajo por tubos de subccion.
Tomar la acidez de la leche Activo Inactivo 900
Agregar el cuajo Activo Inactivo 8
Reposar 300
|_Agregar el suero Activo Inactivo 8
Dejar cortar la leche 1200
Sacar la cuajada y depositarlas Activo Inactivo 600
en canastillas
Dejarla en maduracién 1200
Transportarla a la paila de Activo Inactivo 6
fundido
Prender el fogén para la paila Activo Inactivo 10
Proceso de fundicion Inactivo Activo 900
Agregar sal Activo Inactivo 6
Agregar Sorbato Activo Inactivo 10
Revolver la mezcla Activo Inactivo 20
Apagar la paila de fundicion Activo Inactivo 5
Verterla a los moldes c/u Activo Inactivo 5
Poner el molde sobre el meson Activo Inactivo 3
Prender los ventiladores Activo Activo 6
Enfriarlo con ventiladores Activo Activo 600
Cortar el queso Activo Inactivo 8
Depositarlo en canastas c/u Activo Inactivo 3
Transportarlo al cuarto de Activo Inactivo 12
aislamiento
Dejarlo en el cuarto de Inactivo Activo 18000
aislamiento
Sacarlo del cuarto de Activo Inactivo 10
aislamiento
Empacamiento c/u Activo Inactivo 5
Transportarlo al cuarto frio Activo Inactivo 7
Dejarlo en el cuarto frio 46800
Total ciclo de trabajo en horas, 13 H,20M 5H, 42 M, 45 M
minutos, seg 12 Seg.

Total tiempo producto terminado

19 horas, 47 M, 12 seg

Fuente: SENA.
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7.5 Distribucién de planta.

Figura 20. Distribucion de planta.
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Fuente. El Autor.
Area Espacio
Recibo de leche 10,5
Almacenamiento de material, utensilios 4.5
Cuarto de calderas y almacenamiento de combustibles 6.0
Proceso de elaboracion 20.0
Punto de venta 12.2
Barios - Vestier 3.3
Acceso a la planta 4.5
Cuarto frio 55
Area total 66.5
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Equipos y herramientas

Tanqgue de recepcion

Tina de pasteurizacion y cuajado

Mesa movil para moldeo

Prensa

Unidad de frio

Reposos, enfriamiento y almacenamiento del queso
Refrigerador vitrina

Refrigerador vertical

Caldera
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8. ESTUDIO FINANCIERO

8.1 Descripcion de activos.

Son las propiedades de valor, tangible e intangibles, que son de propiedad de la
empresa y que se pueden representar en dinero. Los activos los recibe la empresa
de sus propietarios, de sus acreedores 0 son ganancias obtenidas por la misma
empresa, cuando cambia activos de menor valor por otros de mayor valor, estos
son la base de las utilidades de la empresa.

Tabla 20. Inversion inicial.

MAQUINARIA Y EQUIPO - -
1 Batidora 1.500.000 240.000 1.740.000
1 Descremadora 3.600.000 576.000 4.176.000
1 Cuartos frios 4.500.000 720.000 5.220.000
1 Estufa industrial 750.000 120.000 870.000
4 Ventiladores 65.000 41.600 301.600
2 Mesa inoxidable 430.000 137.600 997.600
1 Nevera panoramica 2.500.000 400.000 2.900.000
1 Camioneta 25.000.000 25.000.000
Utensilios - -
Cucharonas 10.000 8.000 58.000
5 Moldes 5libr 51.000 40.800 295.800
0 Pesera - -
10 Canastillas 5.000 8.000 58.000
3 Calderas o marmitas 210.000 100.800 730.800
6 Prensadoras 25.000 24.000 174.000
3 Tinas de aluminio 50.000 24.000 174.000
6 Canecas 20.000 19.200 139.200
1 Grameras 25.000 4.000 29.000
5 Cuchillos 50.000 40.000 290.000
10 Coladores 15.000 24.000 174.000
Elementos para prueba de acidez - -
Acidémetro - -
5 Pipetas 4.000 3.200 23.200
5 Probetas 5.000 4.000 29.000
3 Termdémetro 5.000 2.400 17.400
5 Jeringas 20.000 16.000 116.000
Muebles y equipo oficina
1 Escritorio 200.000 32.000 232.000
2 Sillas ejecutivas 75.000 24.000 174.000
1 Computador 2.500.000 400.000 2.900.000
1 Mueble computador 180.000 28.800 208.800
10 Sillas Rimax 35.000 56.000 406.000
Preoperativos 8.195.000
Capital de trabajo 11.430.297
TOTAL INVERSION INICIAL 67.059.697

Fuente. El Autor.
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8.2 Presupuesto de ingresos.

Tabla 21. Presupuesto Ingresos.

Queso doble crema 65 1 520
6.100 396.500 38.064.000
Queso doble crema 20 5 800
bloque 23.800 476.000  45.696.000
Queso doble crema 90 1 720
tajado 6.300 567.000 54.432.000
Crema de leche 50 1 400
3.500 175.000 16.800.000
Mantequilla 30 1 240
q 4200 126.000 12.096.000
Total 255 9 2680 43.900 1.740.500  167.088.000
Fuente. El autor.
8.3 Gastos de operacién.
Tabla 22. Mano de obra.
Can Cargo Remunera Remunera Prestaciones Costo
a 9 cién mes cién anual sociales 54% total anual
A. Mano de obra directa
1 Gerente 1.000.000 12.000.000 6.480.000 18.480.000
1 Pailero 515.000 6.180.000 3.337.200 9.517.200
> Empacadores 1.030.000 12.360.000 6.674.400 19.034.400
1 Tajador 515.000 6.180.000 3.337.200 9.517.200
Subtotal 2.545.000 30.540.000 16.491.600 47.031.600
B. Mano de obra indirecta
1 Contador 200.000 2.400.000 2.400.000
1 Ing Quimico 300.000 3.600.000 3.600.000
1 Vendedor 400.000 4.800.000 4.800.000
Subtotal 900.000 10.800.000 - 10.800.000
Total 3.445.000 41.340.000 16.491.600 57.831.600

Fuente. El Autor.
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Materia prima

Tabla 23. Costo de materia prima.

LECHE Botella 450 3.060.000 36.720.000
FRUTA EN TROCITOS  KGS 1150 950 1.092.500 13.110.000
CUAJO Grs 0,44 69 30 2.915
COLORANTES cc 4500 2 9.000 864.000
SABORIZANTES Grs 570 10 5.700 547.200
SAL Grs 2200 1,33 2.926 280.896
TOTAL COSTO MPD 51.525.011
Fuente. El autor.
Gastos por servicios
Tabla 24. Gastos por servicios.
SERVICIO UNIDAD DE CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL
MEDIDA MENSUAL AL ANO
ARRIENDO 450.000 5.400.000
ENERGIA ELECTRICA KW 70.000 840.000
AGUA M3 50.000 600.000
GAS Y ASEO 70.000 840.000
TELEFONO Und 70.000 840.000
CELULAR 120.000 1.440.000
MANTENIMIENTO EQUIPOS 100.000 1.200.000
TOTAL 11.160.000
Fuente. El autor.
Gastos ventas
Tabla 25. Gastos ventas.
Detalle Valor anual
Publicidad y promocion 5.000.000
Transporte 5.760.000
Mantenimiento 600.000
Total 11.360.000
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Fuente. El autor.
Depreciacion

Tabla 26. Depreciacion.

2.011 2.012 2.013 2.014 2.015
Maquinaria y
equipo
Batidora 5 1.740.000 348.000 348.000 348.000 348.000 348.000
Descremadora 5 4.176.000 835.200 835.200 835.200 835.200 835.200
Cuartos frios 5 5.220.000 1.044.000 1.044.000 1.044.000 1.044.000 1.044.000
Estufa industrial 5 870.000 174.000 174.000 174.000 174.000 174.000
Ventiladores 5 301.600 60.320 60.320 60.320 60.320 60.320
Mesa inoxidable 5 997.600 199.520 199.520 199.520 199.520 199.520
Nevera 5  2.900.000 580.000 580.000 580.000 580.000 580.000
panoramica
Camioneta 10 25.000.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000
Utensilios
Cucharonas 10 58.000 5.800 5.800 5.800 5.800 5.800
Moldes 5libr 10 295.800 29.580 29.580 29.580 29.580 29.580
Canastillas 5 58.000 11.600 11.600 11.600 11.600 11.600
Calderas o] 730.800 - - - -
marmitas
Prensadoras 5 174.000 34.800 34.800 34.800 34.800 34.800
Tinas de 5 174.000 34.800 34.800 34.800 34.800 34.800
aluminio
Canecas 5 139.200 27.840 27.840 27.840 27.840 27.840
Grameras 5 29.000 5.800 5.800 5.800 5.800 5.800
Cuchillos 5 290.000 58.000 58.000 58.000 58.000 58.000
Coladores 5 174.000 34.800 34.800 34.800 34.800 34.800
Elementos para
prueba de acidez
Pipetas 5 23.200 4.640 4.640 4.640 4.640 4.640
Probetas 5 29.000 5.800 5.800 5.800 5.800 5.800
Termometro 5 17.400 3.480 3.480 3.480 3.480 3.480
Jeringas 5 116.000 23.200 23.200 23.200 23.200 23.200
Escritorio 5 232.000 46.400 46.400 46.400 46.400 46.400
Sillas ejecutivas 5 174.000 34.800 34.800 34.800 34.800 34.800
Computador 3 2.900.000 966.667 966.667 966.667
Mueble 5 208.800 41.760 41.760 41.760 41.760 41.760
computador
Sillas Rimax 5 406.000 81.200 81.200 81.200 81.200 81.200
Total 47.434.400 7.192.007 7.192.007 7.192.007 6.225.340 6.225.340

depreciaciones
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Fuente. El Autor

Detalle Cant VIr unit VIr total
Bolsa impresa 25000 90 2.250.000
Marquilla
8.4 Presupuesto de costos de operacion.
Tabla 27. Presupuesto de costos de operacion.
Descripcion 2.011 2.012 2.013 2.014 2.015
Costos directos
Mano de obra directa 47.031.600 | 49.618.338| 52.347.347| 55.226.451| 58.263.905
Depreciacion 7.192.007 7.192.007 7.192.007 6.225.340 6.225.340
Materia prima 51.525.011| 54.358.886| 57.348.625| 60.502.799 | 63.830.453
Subtotal 105.748.617 | 111.169.231| 116.887.978| 121.954.590| 128.319.699
Gastos generales de
produccion
Materiales indirectos 2.250.000 2.475.000 2.722.500 2.994.750 3.294.225
Mano de obra indirecta 10.800.000 11.394.000 12.077.640 12.802.298 13.570.436
Servicios y otros 11.160.000| 11.773.800| 12.421.359| 13.104.534| 13.825.283
Gastos de ventas 11.360.000 | 11.984.800| 12.643.964| 13.339.382| 14.073.048
Subtotal 33.320.000| 35.152.600| 37.142.963| 39.246.214| 41.468.767
Total costos de operacién 139.068.617 | 146.321.831| 154.030.941| 161.200.804 | 169.788.466

Fuente. El Autor.

8.5 Flujo neto de operacion sin financiacién.

Tabla 28. Flujo neto de operacién sin financiacion.

Total ingresos 167.088.000 183.796.800 202.176.480 222.394.128 244.633.541
Total costos operacionales 139.068.617 146.321.831 154.030.941 161.200.804 169.788.466
Utilidad operacional 28.019.383 37.474.969 48.145.539 61.193.324 74.845.075
Menos gastos financieros

Utilidad gravable 28.019.383 37.474.969 48.145.539 61.193.324 74.845.075
Menos impuestos (33%) 9.246.396 13.116.239 16.850.939 21.417.663 26.195.776
Utilidad neta 18.772.986 24.358.730 31.294.600 39.775.661 48.649.299
Mas depreciaciéon 7.192.007 7.192.007 7.192.007 6.225.340 6.225.340
g’i'f‘esri dosamo”'zac'é” de 1 630.000 1.639.000  1.639.000  1.639.000  1.639.000
Flujo neto de operacion 27.603.993 33.189.737 40.125.607 47.640.001 56.513.639
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Fuente. El autor.
8.6 Flujo neto de caja sin financiacion.

Tabla 29 Flujo neto de caja sin financiacion.

Inversion fija -67.059.697

Flujo neto de operacion 27.603.993  33.189.737

40.125.607

47.640.001 56.513.639

Flujo neto de caja -67.059.697 27.603.993 33.189.737

40.125.607

47.640.001 56.513.639

Fuente. El autor.

8.7 Evaluacion financiera

Tabla 30. Evaluacion financiera.

Valor presente de los ingresos 114.958.694
Valor presente de los egresos -67.059.697
Valor presente neto (VPN) 47.898.997
Tasa interna de retorno (TIR) 45,43%
Relacion B/C 1,71

Fuente. El autor.

8.8 Punto de equilibrio.

Tabla 31. Clasificacion de los costos.

Arriendo 5.400.000
Servicios 5.760.000
Depreciacion 7.192.007
Mano de obra directa 47.031.600
Mano de obra indirecta 10.800.000
Materia prima 51.525.011
Publicidad 11.360.000
Total 18.352.007 120.716.611

Fuente. El autor.




Tabla 32. Punto de equilibrio por producto y ponderado.

Queso doble crema 6.240 6.100 19,4% 23.422.626 4.329 2.011
Queso doble crema 1.920 4.760 29,9% 36.034.809 4.329 12.710
Queso doble crema 8.640 6.300 26,9% 32.431.328 4329 2501
tajado

Crema de leche 4.800 3.820 14,9% 18.017.405 3.750 39.130
Mantequilla 2.880 4.200 9,0% 10.810.443 3.750 3.652
Total 24.480 25.180 120.716.611 20.487 60.005
Promedio 5.036 1,000 4.097 19.553

Fuente. El autor.

Figura 21. Punto de Equilibrio.

SPESQS ING TOTAL

DE UTILIDAD COSTOSTOTAL

98.466.552

CF: 18.352.007

19.553 5

La empresa requiere fabricar y vender minimo 19.553 unidades promedio de los
productos, para ser vendidos a un precio promedio de $5.036 por unidad. En
estas condiciones la empresa alcanza el punto de equilibrio es decir los ingresos
son suficiente para cubrir los Costos totales, sin ninguna utilidad. A partir de esta
cantidad hacia arriba la empresa obtiene utilidades y hacia abajo obtendra
pérdidas.
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9. EVALUACION DEL PLAN DE NEGOCIO

9.1 Evaluacioén financiera.

9.1.1 Valor presente neto.

47 640.001 56.513.639
) ) A

40.125.607 A
33.189.737

27.603.993

1

67.059.697

Inversion fija -67.059.697
Flujo neto de operacion 27.603.993  33.189.737 40.125.607 47.640.001  56.513.639
Flujo neto de caja -67.059.697  27.603.993  33.189.737 40.125.607 47.640.001  56.513.639

Fuente. El autor.

El flujo financiero neto encontrado en la empresa LACTEOS EL LLANERITO es la
base de la evaluacién financiera. Se representa mediante un diagrama en el cual
las flechas que van hacia abajo representa los valores negativos (pérdidas o
erogaciones de dinero) y las flechas que van hacia arriba representan los valores
positivos, con los cuales se calculan los indices evaluadores.

TIO 20%
VALOR PRESENTE DE LOS INGRESOS 114.958.694
VALOR PRESENET DE LOS EGRESOS -67.059.697
VALOR PRESENTE NETO (VPN) 47.898.997
TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) 45,43%
RELACION B/C 1,71

VPN= ZVP(ING)- ZVP(EGRESO)
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VF

VP=N —
(1+i)

Tasa Interna de Oportunidad (T.1.0.) = 20% E.A.
Total Valor presente Ingresos = 114.958.694

Valor presente de los Egresos. -67.059.697

V.P.N. =114.958.694 — 67.059.697 = $ 47.898.997

La evaluacion de proyectos es el procedimiento a través del cual se comparan los
resultados que se esperan obtener, como objetivos fijados previamente. La
evaluacion financiera se basa en los flujos de caja de una empres a lo largo de su
vida util.

El V.P.N. Es el valor monetario que resulta de la diferencia entre el valor presente
de los ingresos y el valor presente de los egresos calculados en el flujo financiero
neto.

VPN, es el indicador mas confiable en la evaluacién financiera del proyecto, indica
la ganancia o pérdida que se obtendria al invertir en un proyecto frente a las
oportunidades convencionales de inversion. Para este caso el VPN es de
$47.898.997, teniendo una tasa de oportunidad del 20% E.A., cifra que al ser
positiva indica que es rentable el ejercicio de la empresa.

9.1.2 Tasa interna de retorno (T.l.R.). Es la tasa de interés que hace el V.P.N.
igual a cero, es la tasa de interés que me refleja el 45.43% de rentabilidad del
dinero invertido en el proyecto. La TIR me determina el rendimiento en porcentaje
del dinero invertido. El porcentaje reportado es superior a la tasa de oportunidad
(20%) mostrando una rentabilidad positiva en el funcionamiento financiero de la
empresa.

9.1.3 Relacion Beneficio Costo. Es la comparacion de los ingresos frente a los
egresos.

Rb/c = VP de los ingresos = $114.958.694 / 67.059.697 = 1.77

Significa que los ingresos son 1,77 veces los egresos en dicho periodo, es decir
por cada peso de egresos hay 1,77 pesos de ingresos.
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10.MATRIZ DOFA

Tabla 33. Matriz DOFA

e Crecimiento poblacional | e Alto Nivel académico, e Crisis

e Distanciamiento
de las entidades

nivel de almacenes de
cadena,

Vias de acceso amplias
y adecuadas.

Fomento a la industria
nacional.

Administracion de la

Proceso planificados

Politicas de mercadeo
agresivas

e Estructura fisica y de turismo en el administrativo y de financiera
en arriendo. Departamento del Meta. marketing de los internacional
Demanda del producto a directivos y nacional.

e Competencia

para supermercados, centros empresa por los desleal.
operaciones educativos, tiendas de propietarios.
financieras. barrio. e Empresas
Ubicacion estratégica altamente
e Carencia Desarrollo  econémico de la empresa. tecnificadas
tecnologia nacional. que compiten
actualizada. Mano de obra barata. en el
Desarrollo y crecimiento mercado.
e Carencia regional en  sector Facilidad para la
colchon lacteos. adquisicion de la e Inseguridad
financiero. materia prima. social.

e Impuestos vy
tributos  por
parte del
gobierno.

Proyectos de desarrollo Calidad y precios e Carencia de
por ejecutar (Riego del justos. meteria prima
Ariari, Aeropuerto por causa de
internacional de carga e Iniciativa y  espiritu fenébmenos
infraestructura vial). empresarial  de su naturales.

propietario.

Desarrollo turistico e Situaciones
regional. La empresa contara climéticas

con programa de extremas
Fomento de apoyo para seguridad industrial como
crédito gubernamental a necesaria para los inviernos o
través de los PYMES. colaboradores. veranos.

Necesidad de
incrementar la industria
alimentaria de la region
y del pais.

Fuente. El autor.
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11.CONCLUSIONES

El plan de negocios orientado a la creacibn de una empresa productora y
comercializadora de quesos doble crema con color y sabor a frutas y enriquecido
con vitaminas, es un producto que marca la diferencia en el mercado de los
quesos en la ciudad, por sus condiciones nutricionales y de salud que ofrecen
tanto los lacteos como las frutas, condicion que lo hace apetecible por la mayoria
de los consumidores.

Es un proyecto que une el sector agropecuario en la agroindustria mediante la
innovacion, la tecnologia y el marketing en funcion de suplir una necesidad
alimentaria, como herramientas basicas para garantizar el posicionamiento del
producto

Las estrategias de mercadeo deben ser muy bien planeadas, teniendo en cuenta
la competencia de empresas de talla nacional e internacional en el mercado.

Dentro de estas estrategias el conocer la cultura de las personas y sus gustos son
decisivas a la hora de competir, esta situacién se refleja en el sentido de
pertenencia con la region al sugerir la marca EL LLANERITO para el queso que
se planea producir y comercializar.
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ANEXO

UNIVERSIDAD JORGE TADEO LOZANO
ESTUDIO DE MERCADO PARA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL
QUESO EL LLANERITO

OBJETIVO DE LA ENCUESTA. Determinar la preferencia por el consumo del
gueso doble crema con sabor a frutas y enriquecido con vitaminas

1. Numero De personas que conforman el nucleo familiar

2. ¢Compran queso?

Sl NO

3. Frecuencia de compra de queso:

Semanal Quincenal Mensual
4. Cantidad de queso que compra:

Media libra una libra mas de una libra

5. Tipo de queso que conoce:

Doble crema
Campesino
Gourmet
Mozarella
Holandés
Costefio

Siete cueros
Cuajada

Otros

TST@Tmoao0oTw

o

¢, Qué tipo de quesos son los que mas les gusta?

Doble crema
Campesino
Gourmet
Mozarella
Holandés
Costefio
Siete cueros
Cuajada

Otros

TST@Tmoao0oTw
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6. ¢Qué aspectos tiene en cuenta al comprar queso?

La presentacion

La calidad nutricional
El precio

El color

Producto regional
Otro. cual?

~ooo0op

7. ¢Donde prefiere comprar el queso?

a. Almacén supermercado
b. Plaza de mercado
c. Carro de leche

d. Tienda del barrio

8. Les gusta el queso doble crema?
Si NO

9. En su familia quienes consumen mas queso?

Nifos Adultos

10. ¢£Si existiera un queso con colores, sabores, enriquecido con vitaminas y
fabricado en la region lo compraria?

Sl NO

11. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una libra de queso de esta calidad?

a) 5.000 —6.000
b) 6.000 — 7.000
c) 7.000 —8.000
d) Mas de 8.000

12.;Qué tipo de colores y sabores de frutas le gustaria consumir en estos
guesos?

a) Mango
b) Fresa
c) Banano
d) Mora
e) Manzana
f) Melocoton
g) Otros sabores
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13. ¢Adicionaria a la lonchera de sus hijos un queso enriquecido con vitaminas y
de diferentes sabores de frutas?

Sl NO

14. ¢Con qué marca estaria usted de acuerdo para el queso?

a) La Campirana
b) Elllanerito

c) Lasabana

d) El Morichal
e) Otro. ,Cual?

15. Donde prefiere encontrar la publicidad

a) Radio

b) Periédico

c) Revistas

d) TVregional
e) Volantes

f) Otro. ¢(Cudl?
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