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Sinopsis

SINOPSIS

Leche Santo Domingo es un proyecto de una empresa productora de leche de larga
duracion (UHT) en el Estado Tachira. La metodologia usada para evaluar su viabilidad
se basd en un analisis de factibilidad técnico-econdmico que consta de un estudio de

mercado, de un estudio técnico y de un estudio econdmico-financiero.

En el Estudio de Mercado se realizaron encuestas a los consumidores y entrevistas a los
posibles clientes como fuentes de informacion primaria que permitieron definir la
aceptacion del nuevo empaque, calcular y pronosticar la demanda, determinar la
participacion del mercado esperada al igual que determinar un precio justo y atractivo,

la forma de comercializacion y analizar la publicidad adecuada.

Todo lo que tiene que ver con la produccion de la leche UHT se desarrolla en el Estudio
Técnico. Donde se define el disefio del producto con su envase innovador; su proceso
productivo; los insumos, maquinarias y equipos necesarios en la planta para su
produccion. Ademas de establecer la ubicacion de la planta; su distribucion y
dimensiones segun el disefio de los departamentos v secciones necesarios; la estructura
organizativa y el personal requerido; el desarrollo de la cadena de suministros y los entes
que en ella participan; el plan de publicidad; los requisitos legales que permiten la
operatividad y finalmente algo muy importante y que da paso al siguiente capitulo que

son los costos de todos los factores antes mencionados.

En el estudio econémico-financiero los resultados de las etapas anteriores se convierten
en unidades monetarias con el fin de construir un flujo de caja, el cual mediante
indicadores como el Valor Presente Neto y la Tasa Interna de Retorno permiten evaluar
la rentabilidad del proyecto y tomar decisiones argumentadas. Este estudio contempla un
horizonte de 5 afos en el que se estiman los ingresos, los costos, las inversiones y

finalmente la utilidad.




Introduccion

INTRODUCCION

Desde la Edad Media surge la necesidad de preservar los alimentos por un periodo de
tiempo més prolongado. La leche, un producto de primera necesidad, era muy dificil de
conservar por lo tanto ésta se consumia fresca o procesada en forma de quesos para

aumentar su durabilidad.

Con el tiempo se fueron desarrollando técnicas para su conservacion, transforméandola
en un producto mas duradero, sin que se alterara su valor nutritivo. Es asi como
surgieron nuevos instrumentos en la industria para el procesamiento de la leche:
primero el de la pasteurizacion y luego el de Esterilizacién o Ultra Alta Temperatura
(UHT). Estas innovaciones hicieron que la leche tuviera unos tiempos de conservacion
mas predecibles, mejores condiciones higiénicas en su procesado y un aspecto mas

saludable.

El proceso de Ultra Alta Temperatura (UHT) permite la conservacion de la leche fluida
por un periodo prolongado sin alterar sus importantes propiedades nutritivas. Esta
caracteristica la hace muy atractiva para el consumidor final quien puede comprar el

producto y almacenarlo sin la necesidad de consumirlo inmediatamente.

En realidad se puede afirmar que ésta cualidad beneficia a todos los entes participantes
dentro de la cadena de suministro pues le permite al fabricante sobreproducir en épocas
de invierno donde se dispone de mas leche cruda y cubrir la escasez en épocas de
verano. Sin mencionar el hecho de no requerir zonas refrigeradas para su

mantenimiento, lo cual reduce costos de produccién y facilita su comercializacion.
Hoy en dia en Venezuela la demanda de leche UHT sigue la misma tendencia en

aumento que cualquier otro tipo de leche pero en menor escala. La mayor parte de la

poblacion venezolana conserva su preferencia por la leche en polvo o la leche fluida

11




~ Introduccion

pasteurizada. Sin embargo la situacion de escasez que afecta al mercado lechero en los
ultimos afios ha incentivado el consumo de este producto aun siendo que su precio es
superior al de los dos productos anteriormente mencionados. Esta situacion ha ensefiado
al consumidor venezolano a valorar su caracteristica de larga vida, flexibilizando o
cambiando su preferencia y creando una necesidad mayor de dicho producto en el

mercado.

Toda esta situacion supone un escenario muy atractivo para considerar la oportunidad
de negocio de instalar una planta procesadora y comercializadora de leche de larga
duracion, identificando la posibilidad de reducir el costo del producto, presentandolo en
un empaque mucho mas economico, ademas de garantizar leche de alta calidad de las

mejores fincas del occidente del pais.
Debido a que el Estado Tachira es una entidad productora de leche cruda, y cuenta con
la posibilidad de obtener esta materia prima en esa localidad, se considera un buen punto

de partida para una empresa con expansion futura.

Por lo tanto se propone estudiar la factibilidad de implementar una planta procesadora de

leche de larga duracion (UHT) en dicha region.
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Definicién del Problema

CAPITULO 1

DEFINICION DEL PROBLEMA, ALCANCE Y LIMITACIONES DE LA
INVESTIGACION.

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Actualmente en Venezuela existe una gama de empresas productoras de leche que a
pesar de la situacion, limitaciones y regulaciones en el sector licteo, buscan satisfacer la
fuerte demanda de la poblacion venezolana para cubrir una de sus principales

necesidades de consumo masivo, siendo la leche un producto de la cesta basica.

Uno de los objetivos de cualquiera de estas empresas lecheras es obtener leche para el
consumo tratada térmicamente y destinada a la venta junto con sus respectivos

derivados.

La leche tratada llega al mercado como leche pasteurizada fresca con una duracion de
aproximadamente 6 dias, o como leche de larga duracion UHT (Ultra High
Temperature), la cual representa una parte importante del consumo de lacteos. La leche
UHT es procesada para darle una duracion de aproximadamente cinco o seis meses a
temperatura ambiente, antes de que se abra, sin perder sus caracteristicas ni cualidades
nutritivas finales. Aunado a las anteriores cualidades mencionadas también se debe
mencionar que este tipo de leche no requiere mantenerse a temperaturas de refrigeracion,
lo cual facilita almacenamiento, transporte y ulterior comercializacion hasta llegar al

consumidor final.

Para la produccién de leche UHT se requiere un proceso que ademds de la
pasteurizacion emplee técnicas adicionales que alargan la vida del producto. Dicho

proceso debe llevarse a cabo con estrictos controles de calidad desde la llegada de la
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materia prima hasta el despacho del producto terminado. Por lo tanto se deben
implementar diversos mecanismos para lograr una relacidn donde todos ganan: la
industria por recibir materia prima de calidad, el productor cuando la industria considere
abonar mejores precios por su esfuerzo de producir leche de calidad y el consumidor que

recibird un producto de alta calidad.

Las buenas practicas de manufactura deben emplearse a lo largo de todo el ciclo de
produccidén de leche desde las salas de ordefio o, mejor aun, desde los potreros. Por
supuesto en una industria las practicas de mejora en los procesos se pueden aplicar con
mas facilidad pero en las Fincas Doble Propésito (de produccion lechera y de carne) es

necesaria la promocion y la adopcidn de normas para asegurar la calidad de la leche.

En vista que se cuenta con una seleccién de productares de leche cruda en el Estado
Tachira, enfocados en mejorar dia a dia las condiciones de sus fincas (desde sus potreros
de pastoreo hasta las salas de ordefio), dotados con equipos de alta tecnologia y medidas
de mantenimiento que garantizan la calidad de la leche, surge la idea de implementar
una fabrica procesadora de leche UHT, contando con materia prima de calidad

garantizada proveniente directamente de las fincas productoras.

Por lo tanto nos hemos planteado realizar un estudio de factibilidad técnico econémico
de la creacién de dicha fabrica procesadora de leche UHT cuyos resultados logren
mejorar las condiciones de productores y contribuir para satisfacer las necesidades del

mercado lacteo del Estado.

Por éstas razones este estudio se enfoca en responder a interrogantes especificas que
determinen si resulta favorable la produccion y comercializacion de la leche de larga
duracion UHT en el Estado Tachira y de ser asi planteamos cudles serian las condiciones
técnico operativas de produccion, de funcionamiento y de organizacion de la empresa,
asi como las condiciones economicas y financieras susceptibles de configurarse de alta

factibilidad para el proyecto.
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1

Objetivos General

Estudiar la factibilidad para la implantacion de una empresa productora de leche

esterilizada UHT en el Estado Tachira.

1.2.2

Objetivos especificos

Conocer y analizar la situacion actual de las operaciones de abastecimiento de
leche en el pais.

Investigar y analizar la demanda del estado y sus dreas de influencia con relacion
a la capacidad de oferta para satisfacer los requerimientos futuros, segin el
entorno del mercado.

Evaluar y conocer los posibles competidores, las parte del mercado que abarcan
y sus canales de distribucion.

Determinar el proceso productivo, las maquinarias, los equipos y las
instalaciones industriales necesarias adecuadas segun las caracteristicas propias
del producto.

Determinar una posible localizacion y los requerimientos de espacio para la
fabrica, proponiendo una distribucién de la misma (Layout)

Seleccionar los proveedores seglin las especificaciones del proceso productivo.
Definir los eslabones involucrados en la cadena de suministros.

Estimar la inversion inicial, estudiar las posibles fuentes de financiamiento,
determinar el estado de ganancias y pérdidas y el flujo de caja proyectado y
realizar la evaluacion econdémica del proyecto segliin el Valor Presente Neto

(VPN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR)
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1.3 ALCANCE Y LIMITACIONES

Realizar un estudio de factibilidad técnico y econdmico para la creacion de una empresa

productora de leche UHT sin llegar a implementar su puesta en marcha.

No contar con la aprobacion y el apoyo de todos los productotes en el proyecto

dificultaria la captacion de la informacion necesaria, limitando el resultado investigativo.

No contar con la informacion requerida por parte de los posibles proveedores de

insumos, maquinarias y equipos que permita hacer una comparacién importante para

escoger el mas conveniente segiin las caracteristicas del proyecto.
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CAPITULO I
MARCO TEORICO

2.1 EVALUACION DE PROYECTOS COMO UN PROCESO Y SUS
ALCANCES

Se distinguen tres niveles de profundidad en un estudio de evaluacion de proyectos. Al
mas simple se le llama perfil, gran vision o identificacion de la idea. E siguiente nivel
se denomina estudio de factibilidad o anteproyecto y el nivel mas profundo es conocido
como proyecto definitivo.

Para el estudio de evaluacion sobre la implementacion de Leche Santo Domingo, se

usara el nivel de estudio de factibilidad o anteproyecto.

2.1.1 Estudio de Factibilidad

Este estudio profundiza la investigacion en fuentes secundarias y primarias en
investigacion de mercado, detalla la tecnologia que se empleara, determina los costos
totales y de rentabilidad econdmica del proyecto, y es la base en la que se apoyan los

inversionistas para tomar una decision.

2.1.2 Estudio de Mercado

Consta basicamente de la determinacion y cuantificacion de la demanda y la oferta, el
analisis de los precios y el estudio de comercializacion. El objetivo general de esta parte
de investigacion es verificar la posibilidad real de penetracion del producto en un

mercado determinado.

Por otro lado, el estudio de mercado también es (til para prever una politica de precios
adecuada, estudiar la mejor forma de comercializar el producto y analizar que tan viable

es el mercado para el producto que se pretende elaborar.



Marco Teorico

2.1.3 Estudio Técnico

Esta parte del estudio se fundamenta en cuatro factores basicos, que son: determinacién
del tamafio 6ptimo de la planta, estudiar la localizacion éptima de la planta, ingenieria

del proyecto y analisis administrativo.

La determinacion del tamafio Optimo de la planta requiere considerar los turnos
trabajados, el equipo instalado y la produccién. Para determinar la localizacion éptima
del proyecto es necesario tomar en cuenta no sélo factores cualitativos, como pueden ser
los costos de transporte, de materia prima y el producto terminado, sino también los
factores cualitativos, tales como apoyo fiscal, el clima, la actitud de la comunidad, entre

otros.

En cuanto a la ingenieria del proyecto, técnicamente existen diversos procesos
productivos opcionales que son basicamente los manuales y los automatizados. La
eleccion de alguno de ellos dependera mayoritariamente de la disponibilidad del capital.
Ademas en esta parte estan englobados otros estudios como la seleccion de los equipos
necesarios, la distribucion fisica y general de la planta con el célculo del area de cada

una de los departamentos de la empresa.

En cuanto a los aspectos de analisis administrativo y legal se deben mencionar de forma
general pues son considerados aspectos que por su importancia merecen ser trabajados a

fondo en la etapa del proyecto definitivo.

2.1.4 Estudio economico-financiero

Comienza con la determinacion de los costos totales y la inversion inicial, cuya base son
los estudios de ingenieria. Continta con la determinacion de la depreciacion y
amortizacion de toda la inversion inicial. Otro punto importante es el célculo del capital
de trabajo que no esta sujeto a depreciacion y amortizacién por su naturaleza liquida.
Cuando se habla de financiamiento es necesario mostrar cémo influye en el estado de

resultados.
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Para realizar la evaluacion econémica se determina la tasa de rendimiento minima
aceptable y los flujos netos de efectivo. Ademds se usan métodos que consideran el valor
del dinero en el tiempo, como son la tasa interna de rendimiento y el valor presente neto.

Esta parte es muy importante pues es la que al final permite decidir la rentabilidad del

proyecto.
2.2 DEFINICION DEL PRODUCTO

2.2.1 Definicion de la Leche

La leche es la base de numerosos productos lacteos, como la mantequilla, el queso, el
yogurt, entre otros. Ademas se puede consumir en su forma natural para lo que requiere
pasar por distintos proceso como la pasteurizacion y esterilizacion.

Es muy frecuente el empleo de los derivados de la leche en las industrias

agroalimentarias, quimicas y farmacéuticas en productos como la leche condensada,

leche en polvo, caseina o lactosa.

2.2.2 Tipos de leche

La variedad de productos lacteos existentes en el mercado y los distintos tratamientos de
leche es cada vez mayor en los paises de Europa, Asia y América.
La presentacién de la leche en el mercado es variable, ya que se acepta por regla general
la alteracion de sus propiedades para satisfacer las preferencias de los consumidores. Los
requisitos que debe cumplir un producto para ubicarse en las diferentes categorias varian
mucho de acuerdo a la definicion de cada pafs. Generalmente la leche se encuentra
segun sus tipos, de la siguiente forma:

* Entera: tiene un contenido en grasa del 3.2%

* Leche descremada o desnatada: contenido graso inferior al 0.3%

* Semi desnatada o semi descremada: con un contenido graso entre 1.5 y 1.8%
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2.2.3 Componentes de la Leche

Tras la etapa de lactancia los humanos, en nuestro continente, solemos tomar leche de
vaca. La composicion varia entre razas de vacas y también entre verano ¢ inviermo, ya
que depende del tipo de alimentacion que hayan seguido las vacas. La proporcion de

los principales componentes es aproximadamente esta:

Tabla N° 1. Principales componentes de La Leche

Agua 86.5
lactosa 5
(Grasa

Proteinas

Minerales y Vitaminas 1

Fuente. www,pangea.org

2.2.4 Lipidos o grasas

Las propiedades de la leche son el reflejo de los acidos grasos que contiene. Asi tenemos
varios grupos de lipidos presentes en la leche: triacilglicéridos, diacilglicéridos,
monoacilglicéridos, fosfolipides, dcidos grasos libres, esteroles y sus ésteres, y algunos

carbohidratos. La gran cantidad de grasas se debe a la alimentacion del bovino.

2.2.5 Lactosa

La lactosa es el Gnico glicido libre que existe en cantidades importantes en todas las
leches, es también el componente mas abundante, el mas simple y el mas constante en

proporcion.
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La lactosa es un disacérido’ presente de manera natural Unicamente en leches,
representando el principal hidrato de carbono (algunos autores creen que es el (inico); sin
embargo, se han identificado pequefias cantidades de glucosa, galactosa, sacarosa,

cerebrésidos y aminoazucares derivados de la hexosamina.

2.2.6 Proteinas

Los compuestos nitrogenados mas importantes de la leche, tanto desde el punto de vista
cualitativo como cuantitativo, son las proteinas. Su papel fundamental es, l16gicamente,
nutritivo ya que tienen que cubrir las necesidades en aminoéacidos del lactante.

De todas las proteinas presentes en la leche, las mas comunes y representativas son tres,

y todas son caseinas.

2.2.7 Sales

Los componentes mayoritarios son fosfatos, citratos, cloruros, sulfatos, carbonatos y
bicarbonatos de sodio, potasio, calcio y magnesio. Hay otros elementos en cantidades
menores como cobre, hierro, boro, magnesio, zinc, yodo, etc. El contenido en sales en

términos totales es bastante constante.

2.2.8 Oligoelementos

Ademés de los componentes estudiados hasta ahora, la leche puede contener gran
cantidad de elementos minerales en concentraciones traza.
De éstos unos pueden considerarse inherentes a la leche y otros procedentes de

contaminacion (plomo, cadmio, mercurio).

Los disaciridos o azicares dobles son un tipo de hidratos de carbono, o earbohidratos, formados por la union de dos monosaciridos
iguales o distintos
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2.2.9 Enzimas

En la leche de vaca se han detectado unas 60 enzimas diferentes cuyo origen es dificil de
determinar. La importancia del estudio de las enzimas de la leche se debe a varias
razones:

a) La sensibilidad al calor de algunas de ellas se utiliza para controlar tratamientos
térmicos.

b) Su origen sirve como indice de contaminacion microbiana.

¢) Su actividad bactericida puede inhibir el crecimiento microbiano.

d) Su funcidén bioldgica.

2.2.10 Vitaminas

En la leche estan presentes todas las vitaminas. Las vitaminas liposolubles se presentan
asociadas al componente graso de la leche y se pierden con la eliminacion de la grasa.
Las vitaminas hidrosolubles pueden aislarse a partir del lacto suero; por ello, su

contenido se reduce drasticamente en el proceso de elaboracion de los quesos.

Vitaminas Ay D

Las vitaminas A y D son liposolubles y esenciales para nuestra salud, y con frecuencia
se encuentran juntas de forma natural. Se pueden encontrar en la leche, los huevos, el
queso y la mantequilla.

La vitamina A tiene muchas funciones. Est4 relacionada con el mantenimiento de una
vision normal. Ayuda al crecimiento y formacion de células en el cuerpo, haciéndola
esencial para el crecimiento corporal. Se necesita especialmente para el crecimiento de
los huesos. Si no se toma la cantidad suficiente, los huesos dejaran de crecer antes de
que los tejidos blandos estén maduros.

La vitamina D es necesaria para la absorcion y utilizacion del calcio y del fésforo. Es
necesaria para el crecimiento, el desarrollo y el mantenimiento de los huesos y los

dientes de nifios y adultos.
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2.2.11 Leche Pasteurizada

La leche pasteurizada es aquella que se somete a un procedimiento de calentamiento a
temperaturas determinadas para la eliminacién de microorganismos patogenos
especificos: principalmente la conocida como Streptococcus termophilus. Inhibe algunas

otras bacterias. Requiere refrigeracion posterior para su conservacion.
2.2.12 Leche de larga duracion UHT

La leche UHT (Ultra High Temperature) y UAT (Ultra Alta Temperatura), es la leche
que se somete a un proceso térmico para obtener esterilidad comercial sin cambiar su
sabor ni sus propiedades nutricionales. Se emplea mayor temperatura que en la
pasteurizacion. Elimina a todas las bacterias menos a las ldcticas. No requiere

refrigeracion posterior.

Este proceso de Ultra Alta Temperatura consiste en exponer la leche durante un corto
lapso de tiempo a una temperatura que oscila entre 135 y 140 °C y seguido de un rapido
enfriamiento. Esto se hace de una forma continua y en recinto cerrado que garantiza que

el producto no se contamine mediante el proceso de envasado aséptico.
2.2.13 Envase Aséptico

El envase aséptico se caracteriza por mantener los alimentos o liquidos en buenas
condiciones, frescos y sin alterar su sabor durante al menos seis meses, sin refrigeracion
ni preservativos. Permite que los alimentos mantengan su color, textura, sabor y

componentes nutricionales.

Los procesos de envasado aséptico garantizan que tanto el alimento como el material
utilizado para el envasado se mantengan esterilizados, libres de bacterias y
microorganismos. Los métodos de envasado aséptico compiten con procesos muy
variados, tales como la distribucion de productos frescos, la esterilizacion térmica

convencional, mediante envasado caliente, postpasteurizacion o esterilizacion en
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autoclave, la conservacion mediante secado y también por congelacion. El envasado
aséptico puede originar aplicaciones en todos estos sectores, siempre y cuando pueda

suministrar productos mejores y mas baratos.

Existen diversas formas y tecnologias de envases asépticos, que se usan dependiendo de
las necesidades del consumidor y el precio. En la siguiente tabla se muestra una
comparacion de los costos que cada una de estas formas genera. En ella es importante

notar que la que refleja el menor costo es la Bolsa Multicapa (Elecster Puoch).

Grafica N° 1. Comparacion de precios para un empaque de 250ml. (US cents.)

A

4.8 m ELECSTER POUCH
3,8 » CARTOM

3.3 W CARTOM POUCH

=8 W PLASTIC BOTTLE
{3 W GLASS BOTTLE

Fuente. www. Elecster.fi

2.3 ANALISIS DEL MERCADO ACTUAL

De acuerdo a la revista GERENTE? la produccién nacional de leche es insuficiente para
atender el consumo interno. La Camara Venezolana de la Industria Lactea,
(CAVILAC), sita para el afio 2007 en unos 81 litros per capita el consumo anual de
leche dentro del pais. Siendo que los estandares recomendados por la organizacion
mundial de la salud indican que cada persona debe consumir 120 litros de leche al afio

podemos concluir que “estamos lejos de cumplir con esos requerimientos™.

z Revista GERENTE en su edicidn 245 del 2008
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La produccién nacional se ubica en torno a los 1.400 millones de litros de leche, sin
embargo la poblacion venezolana estda consumiendo casi el doble, por lo que el faltante

ha sido suplido, historicamente, con importaciones de leche en polvo.

El incremento del consumo en China y la India, la reduccién de la produccion en Nueva
Zelanda, Argentina y Uruguay, asi como el mantenimiento de las politicas europeas de
reduccion de la produccion, junto con una mejora del poder adquisitivo de la poblacion
en varios puntos del planeta han hecho que el mercado mundial se vea complicado y
haya que pelear la leche. La tabla presentada a continuacion, muestra un esquema de los

valores actuales en cuanto al consumo, produccion y mercado de la leche a nivel

nacional.

Tabla N° 2. Mercado de la leche a nivel nacional

1.4 millones de litros

81 litros anuales

120 litros anuales

3 litros diarios

10 a 12 litros

Caida de 10% en 2008

3 millones de litros diarios

Industria del queso con 1.2millones de litros por dia

Fuente. Cavilac/UCV

En el Estado Téchira la tendencia histérica del mercado va dirigida hacia la leche fluida
pasteurizada, acentuando su preferencia actual por ser un producto regulado con un
precio menor al de la leche UHT. La marca con mayor demanda es “Leche Tachira” que
ofrece leche pasteurizada desde hace mucho tiempo y es la empresa lider en productos

licteos de la region. Sin embargo, los anaqueles de los principales supermercados y
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abastos se encuentran bastante surtidos de diversas marcas de leche de larga duracidn
UHT.

Segun las entrevistas realizadas en el Estado Téachira a diferentes directivos de algunos
supermercados, y también a la observacion del consumidor dentro de estas plazas, la
leche UHT es un producto de alta rotacién, con disponibilidad de distintas marcas,
generalmente todas aceptadas, pero con cierta preferencia por las de tradiciéon o las de
menor precio. Las mas competitivas segin su tradicion son Alpina (colombiana) y Mi
Vaca (nacional) y segln su precio en ese momento son Coolechera (colombiana) y San

Simon (nacional).

El consumidor tachirense demuestra que su preferencia actual por una marca de leche va
muy relacionada a su precio, es por ello que se ve atraido por un producto de este tipo
que ofrezca calidad a un mejor precio al reducir el costo del envase. Lo que sugiere que
Leche Santo Domingo entraria al mercado local con capacidad para obtener un buen

posicionamiento dentro de sus competidores.

2.3.1 Analisis DAFO

La situacion del mercado puede afectar favorable o negativamente en el desarrollo
exitoso de Leche Santo Domingo. Pero de igual forma, la situacién de la empresa y el

colectivo humano que la compone pueden influir decisivamente en su evolucién futura.

Con el DAFO se hace un analisis externo o del mercado en donde se identifican las
oportunidades y amenazas que el entorno brinda o acecha al nuevo negocio. Este analisis
externo va a resultar determinante puesto que permitird verificar qué puede favorecer o
dificultar el desarrollo del nuevo proyecto empresarial. A demas permite hacer un
analisis interno que identifica las fortalezas y debilidades del proyecto, resultando
determinante puesto que debera permitir verificar las condiciones y caracteristicas

propias que pueden ser positivas o no tan favorables.
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Conociendo estos factores Leche Santo Domingo sabra si las politicas estrategias de
marketing que ha disefiado son las mas acertadas para los intereses de la nueva empresa
y asi poder implementar los reajustes que procedan. Por lo tanto se muestran los analisis
Dafo realizados para evaluar a la empresa y a la Bolsa Multicapa como envase aséptico

para el producto. (Ver Anexos, Anexo II-1 y Anexo II -2)

Con estos andlisis de los cuatro factores Leche Santo Domingo debera concentrarse en
potenciar sus puntos fuertes para difuminar o restar protagonismo a sus debilidades;
medir, aprovechar y rentabilizar las oportunidades que le brinda el mercado; conocer y

esquivar las amenazas que puedan planear sobre la empresa.

L
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' CAPITULO III

MARCO METODOLOGICO

El marco metodoldgico expone la manera como se va a realizar el estudio, los pasos para
realizarlo, su método. Todo método estd compuesto por una serie de pasos para alcanzar
una meta. De este modo los métodos de investigacion describiran los pasos para alcanzar
el fin de la investigacion. Estos métodos o pasos determinaran como se recogen los datos
y como se analizan, lo cual llevara a las conclusiones.

La secuencia que se siguid para dicho estudio se muesta en el siguiente diagrama:

Diagrama N° 1. Diagrama de Flujo del Estudio

Fuente. Propia

Diagrama N° 2. Estructura Metodoldgica del Perfil del Negocio

CAPITULO I
Definicién del problema, alcance y limitaciones de la investigacion

v Referencias
particulares.
v' Internet

Antecedentes [~

Fuente. Propia
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Diagrama N° 3. Estructura Metodologica del Perfil del Negocio

CAPITULO I1I
Marco Tedrico

' Definiciones y A e
concenton: 7 .I.iéfé.r.enci.'as
Definicon del _ Bibliograficas.

_ producto. S el
v~ Anilisis del e 'c:-
Mercado - cAvILAC.
A cet,:fﬁi v Referencias :
VA aslisis Dafo. ]_?f\':_tj.cu_la;:’es.

Fuente. Propia

Diagrama N° 4. Estructura Metodoldgica del Perfil del Negocio

CAPITULO IV
Perfil del Negocio

Referencias
particulares,
Internet :
INCE

IVSS

V' Datos His hricor.
v' Definir estructura
de la Empresa.

N A e

NIL

Fuente. Propia
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Diagrama N° 5. Estructura Metodoldgica del Perfil del Negocio

CAPITULO V
Estudio de Mercado

Definicién del
Producto.

* Andlisis de la
Demanda.
* Andlisis de la
i Oferta

“del Producto.
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Fuente. Propia
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¥ Consulta con
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Diagrama N° 6. Estructura Metodologica del Perfil del Negocio
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Diagrama N°. Estructura Metodolégica del Perfil del Negocio

CAPITULO VII
Estudio Financiero

¥ Costo Materia
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Fuente. Propia
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CAPITULO IV
PERFIL DEL NEGOCIO
4.1 LECHE SANTO DOMINGO

4.1.1 Concepto General

Leche Santo Domingo serd una empresa productora de leche de larga duracion UHT

ubicada en el Estado Téachira, Municipio Fernandez Feo.

La idea de crear esta empresa surge con el proposito de aprovechar la leche de excelente
calidad que se produce en una finca ganadera del Estado Tachira. Contando con
tecnologia de primera, aplicada para el mantenimiento del rebafio y el sistema de ordefio,
esta finca logra obtener niveles de produccion por animal bastante elevados y con

caracteristicas optimas.

En base a éstas cualidades operativas se desea establecer una planta que se encargue de
procesar esta materia prima hasta obtener como producto final leche de larga duracion

UHT que logre satisfacer la demanda actual del pais.

De ser factible leche Santo Domingo tiene como finalidad darse a conocer en el mercado
como una marca consolidada que ofrece un producto con altos estandares logrando
satisfacer la necesidad primaria de cualquier consumidor, hasta llegar a tener presencia

en todos los hogares como un alimento basico preferido por toda la familia.

Es importante acotar que la empresa no se limita a la produccién de leche UHT de larga
duracion para planes futuros. También surge la idea sacarle provecho al hecho que la
leche es una materia prima de la que se pueden obtener diversos productos derivados y
asi implementar otras lineas de produccion dependiendo de las necesidades del mercado
para el momento. Esto por medio de una reestructuracion operativa la cual redundaria

en una mejora de la empresa y en la renovacion de sus servicios y metas.
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Leche Santo Domingo estard en manos de una gerencia capacitada para su puesta en
marcha, posterior funcionamiento y mejora continua. La cual tendrd como primer y
principal objetivo lograr una buena participacion en el mercado tachirense para luego

poder introducir su producto en la Region Andina hasta abarcar el territorio nacional.

4.1.2 Objetivos

Leche Santo Domingo tiene como objetivo satisfacer las necesidades de nuestros
clientes y consumidores con la mejor calidad haciendo las cosas hoy mejor que ayer y
mafiana mejor que hoy. Procurar comunicacion precisa, oportuna y con valor agregado.
Fomentando un trato adecuado con nuestros colaboradores, clientes y proveedores

basados en la confianza y el respeto mutuo.

4.1.3 Mision

Leche Santo Domingo se dedica a satisfacer las necesidades lacteas de la sociedad
tachirense, proporcionando a sus clientes productos de calidad y a un menor precio,
generando preferencia y confianza en el consumidor. La empresa mantiene una

excelente integracion con sus empleados, proveedores, distribuidores y clientes.

4.1.4 Vision
Ser una empresa lider en productos lacteos que se distinga por proporcionar calidad en
sus productos, una rentabilidad sostenida a sus accionistas, una ampliacion de

oportunidades de desarrollo profesional a sus empleados y una contribucién positiva a la

sociedad.

4.1.5 [Estrategias

e Contar con recurso humano capacitado al cual se le brinden condiciones seguras

de trabajo y constante entrenamiento técnico.

e Seleccionar proveedores y clientes en la region que cumplan con los estandares

de calidad requeridos.
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e Mantener redes de comunicacion que permitan elaborar planes de produccion

sobre la base de los requerimientos.

e Estar a la vanguardia de las tecnologias disponibles y tener una conciencia de

mejora continua no solo en los procesos sino en el producto final.

4.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA EMPRESA

Diagrama N° 7. Organigrama de la Empresa

Asamblea
Accionistas

=
Secratarla
General
1
Garencia Ganeral Gearancla de Aseguramiento de
Administrativa Froduccian la Calidad
! l Laboratorio
Sompras Contabilidad REGUro0s,
¥ Subcontratado kumanos
Comerciallzacidn
[ T 1
Almacen Unidad de Mantenimiento
Materia Prima y Procesos Higiene y Saguridad
Producto Terminado Industrial
Recepcidn
[ 1
Opearario de c.lLp Auxiliar de
Produccian e Froduccidn

Fuente. Propia

43 DESCRIPCION DE CARGOS ADMINISTRATIVOS

La descripcion de los cargos administrativos debe permanecer dentro del

departamento de recursos humanos en forma de manual atil al momento de la seleccion
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de personal y evaluacion de responsabilidades. Para los detalles de dicho manual, ver

Anexos, Anexo IV - 1

44 REQUISITOS LEGALES

Para la constitucion de la empresa se deben cumplir con ciertos requisitos legales y de
ésta manera llevar a cabo el proyecto de implantar una procesadora de leche de larga

duracion en el Estado Téchira.
Entre los requisitos legales a tomarse en cuenta se encuentran los siguientes:

e Registro Mercantil

e Registro de Informacion Fiscal (R.L.F.)

e Registro de la empresa en CADIVI

e Inscripcidn de la empresa en el SENIAT

e Instituto Nacional de Cooperacion Educativa (INCE)

e Obtencion del Namero de Identificacion Laboral (N.I.L.)

e Patente de Industria y Comercio

e Solicitud de Divisas para la Importacion

e Inscripcion en el Seguro Social - .V.S.S. (Instituto Venezolano de los Seguros

Sociales)

Para conocer informacion y requisitos necesarios a cumplir de cada uno de los aspectos

legales arriba mencionados ver Anexos, Anexo IV —2
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CAPITULO V
ESTUDIO DE MERCADO

5.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

En un principio el producto principal y Gnico de Leche Santo Domingo serd la leche
Ultra Alta Temperatura (UHT) de larga duracién, entera y descremada, presentada en un

envase aséptico, en forma de bolsa de plastico.

Leche Santo Domingo se encargard de su produccion y comercializacion contando con
equipos y maquinaria de alta tecnologia que permitiran ofrecer al mercado Tachirense

un producto de altisima calidad a un precio razonable.

La Leche Santo Domingo ultra pasteurizada, de larga vida, cumplird con cuatro

variables de calidad:

e Leche proveniente de las mejores fincas de la region
e Procesamiento de esterilizacion
e Proceso de envasado aséptico

e Adecuado envase aséptico en forma de bolsa.

Es un producto que posee amplisimos beneficios para el consumidor en términos de
higiene y nutricién. Especialmente en nifios quienes se encuentran en estado de

desarrollo y sus necesidades de alimentacion deben ser suplidas adecuadamente.

Por ser un producto de larga duracion (UHT), no perecedero, puede demorarse hasta
cinco meses en caducar sin abrir el envase; mientras que la pasteurizada tarda menos de
una semana. Facilitando asi tanto su conservacion como su distribucion, pues permite a
camiones distribuidores y a las tiendas un margen de tiempo mas amplio para

comercializar el producto. Aunado a las anteriores cualidades también se le suma un
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gran ahorro en refrigeracion ya que no requiere de una cadena de frio para su

conservacion.

Como factor innovador el producto tendra por envase aséptico una bolsa plastica que
facilita su manejo y su transporte ya que es menos rigida, ecologica y mas econémica

comparada con el envase que se encuentra actualmente de cartén en forma de Brick.

5.2 INVESTIGACION DE MERCADO

Actualmente casi todas las compaiiias utilizan el principio subyacente en la prueba de
conceptos para investigar el mercado tratando de evaluar el potencial para un nuevo
producto antes de que esté totalmente desarrollado. La prueba de concepto es
ampliamente usada y aceptada en especial por comercializadores de bienes de consumo
empacados, por lo que permite evaluar la reaccion del consumidor ante la idea sin

necesidad de ver el producto fisico.

Para llevar a cabo la investigacion de mercado de Leche Santo Domingo se utilizaron
fuentes de informacion primaria que estan constituidas por el propio cliente, usuario o
consumidor del producto, de manera que para obtener informacion de él es necesario

entrar en contacto directo.

Para ello se us6, en primer lugar, el método de observacion que identifica directamente
los habitos de conducta del consumidor al comprar productos similares. También se uso
el método mas eficiente de investigacion de campo que son las entrevistas a los clientes
(en este caso Supermercados y Panaderias) y encuestas al consumidor final con el
método de entrevistados por intercepcion para conocer si la idea tiene atractivo y asi
determinar el potencial del producto, mientras cumpla con los beneficios prometidos por

el concepto. (Ver Anexos, Anexo V - 1)

El criterio de seleccion de los lugares donde se deben realizar las entrevistas y las

encuestas se baso en el sentido comiin tomando en cuenta las opiniones y sugerencias
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de personas locales del Edo. Téchira, las cuales son conocedoras de los sitios donde se
pueden obtener productos lacteos. Asi como las clases sociales que lo frecuentan y

representan el mercado al cual se piensa va dirigido el producto.

Los Supermercados seleccionados fueron Hyper Garzon (La Concordia), Supermercado
Premium (Pueblo Nuevo), Supermercado Baratta (Zona Industrial) y La Gran Parada

(La Concordia).

Se escogieron tres de las Panaderias mas frecuentadas en distintas zonas como,
Panaderia Cristal (Barrio Obrero), Panaderia Gran Avenida (Av. Espafia) y Panaderia
Funchal (Pueblo Nuevo).

El tipo de muestreo utilizado fue el Muestreo No Probabilistico por conveniencia: usado
en la mayoria de {os estudios para pruebas de productos, entrevistas en fos fugares de
compras y proyectos que no se implantan a escala nacional. Para que la prueba de
muestreo no probabilistica sea representativa se busco extender las entrevistas a través
de diferentes dreas a fin de proporcionar amplia representacion a los grupos
socioecondmicos. A demas de elaborar un cuestionario con preguntas claras y concisas
que condujeran a resultados adecuados para la mayoria de las decisiones. (Ver Anexos,
Anexo V ~2)

El tamaiio de la muestra escogido fue de aproximadamente 200 encuestados siguiendo
los criterios de Jeffrey Pope en su libro “Investigacion de Mercados™, donde cita que “el
intervalo tipico se encuentra entre 200 a 500 entrevistados en la mayoria de las pruebas

de productos, estudios de actitudes y cosas similares™.

3 Fuente Bibliografica: “Investigacion de Mercados™. Jeffrey L. Pope
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A demas de las encuestas al consumidor final se realizaron entrevistas a los
representantes o encargados de mancjar los productos no perecederos, como lo es la
leche de larga duracién, en los Supermercados y Panaderias ya seleccionados, pues las
entrevistas personales son las que mas se acercan al enfoque “universal” de la
investigacion. Tienen como ventaja la flexibilidad y versatilidad que a menudo permiten
la obtencién efectiva de informacion detallada sobre actitudes y opiniones y permiten

hacer cualquier tipo de pregunta. (Ver Anexos, Anexo V - 3)

Estas entrevistas son de suma importancia pues logran dar un enfoque general y
completo sobre el comportamiento del producto en el mercado y junto con las encuestas
permiten inferir acerca de la demanda, oferta, los precios del producto y su respectiva

publicidad.

53 DEMANDA

De acuerdo con la FAO el consumo per. cépita promedio de productos lacteos debe
rondar los 120 litros de leche por afo. Esto significa que la poblacién venezolana
deberia estar consumiendo aproximadamente 3.000.000 toneladas equivalentes de leche
al affo. Sin embargo, la disponibilidad lactea en Venezuela en el afio 2006 fue
aproximadamente de 1.340.890 toneladas incluyendo la leche de origen nacional y la

importada.

El déficit lacteo representd unas 1.659.110 toneladas de leche. Lo cual indica que existe

una gran demanda insatisfecha de este tipo de productos en el pais.4

La siguiente tabla representa la demanda insatisfecha segiin estos datos expuesto por

CAVILAC en su articulo “Mas Leche Mas Salud™:

4 Informe CAVILAC 2006
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Tabla N° 3. Déficit Licteo para 2006

Requerimiento de toneladas de leche equivalentes al afio 3.000.000
Disponibilidad Léctea Nacional 1.227.190 W
Disponibilidad Lactea Importada 909.900

Total de leche equivalente disponible 2.137.090

Fuente: CAVILAC "“Mds Leche Mdas Salud”

Los datos expuestos comprueban que existe una gran necesidad en el mercado

venezolano de producir productos ldcteos. Para estimar la demanda del producto

propuesto de leche larga vida (UHT) en un nuevo empaque se usd la informacion

recolectada a través de fuentes primarias y secundarias.

Para identificar el Mercado Potencial en el Estado Tachira se usaron datos del INE y
otras instituciones. A demds de los resultados de las encuestas donde se establecié un
mercado objetivo estratificado y segmentado por edades entre los 20 y 80 afios y por
clase social perteneciente a las clases AB, C, C+ y D de esa localidad. (Ver Anexos,

Anexo V-1, Anexo V-5y Anexo V - 6).

El resultado obtenido de la estratificacién y segmentacion de la poblacion del Estado

Téchira se muestra en la siguiente tabla:

Tabla N° 4. Estratificacion y segmentacion del mercado

* Tachira 1.220.488 60,73% 58% 429 897

Fuente. Propia
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Para conocer la intencién de compra que tiene el mercado objetivo sobre Leche Santo
Domingo se utilizan los valores obtenidos de una pregunta de la encuesta predisefiada
con esa intencion. Segln la escala de ponderacion expuesta por Jeffrey Pope en su libro
“Investigacion de Mercado™ se calcula cual es el porcentaje del mercado que

efectivamente compraria el producto. (Ver Anexos, Anexo V - 7).

A continuacion se grafica el porcentaje calculado que identifica la intencion de compra
del producto:

Grifica N° 2. Intencion de Compra de Leche Santo Domingo

INTENCION DE COMPRA

m S| LO COMPRARIA

mNOLO
COMPRARIA

Fuente, Propia

Teniendo el porcentaje de intencién de compra del producto y el mercado objetivo se
calcula finalmente el Mercado Potencial al que se espera llegar con Leche Santo
Domingo. En conjunto con los datos del INE sobre proyeccién de la poblacion para el
Estado Téchira se calcula cual seré la proyeccion de la demanda para los primeros cinco

afios de funcionamiento de la planta.

La tabla a continuacion relaciona el porcentaje de intencion de compra, con el mercado

objetivo para calcular el mercado potencial y la proyeccion en cinco aiios.
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Tabla N° 5. Proyeccion del Mercado Potencial

1.220.488 1.263.628 1.285.013 1.306.302

Fuente. Propia

Proyeccion de la
Poblacion Estado

Tachira

Para conocer realmente la demanda estimada del producto se necesita considerar la

cantidad y la frecuencia de compra de los consumidores potenciales. Para ello se
muestran a continuacion las graficas que representan los valores obtenidos en Ia

encuesta con respecto a estas variables.

Grifica N° 3. Frecuencia de Compra del Producto.
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Fuente. Propia
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Grafica N° 4. Cantidad de litros de leche comprada cada vez.
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Fuente. Propia

Seglin los datos de las graficas se calculd un promedio ponderado de la frecuencia dando
como resultado que un consumidor compraria el producto 7,74 veces en un mes o lo que
se puede traducir y redondear a 2 veces por semana. Luego se calculd un promedio
ponderado de la cantidad de litros de leche que compra cada vez y se obtuvo un valor de
2,34 Lts. Multiplicando esos promedios con el Mercado Potencial se obtiene la
Demanda Real Mensual estimada y proyectada para los proximos cinco afios como se

muestra en la siguiente tabla.

Tabla N° 6. Demanda real Mensual Pronosticada

1 3.865.443 | 3.934.059 | 4.002.073 | 4.069.802 | 4.137.227

Fuente, Propia

Ya establecida y proyectada la demanda del producto es importante tomar en cuenta la
preferencia del consumidor en cuanto al tipo de leche que consume. Una pregunta de la
encuesta fue predisefiada para dar estos resultados y asi definir que porcentaje de la
demanda prefiere leche descremada y que porcentaje prefiere la leche entera. La

siguiente grafica ilustra estos resultados.
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Griafica N° 5: Preferencia de tipo de leche.
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Fuente. Propia

Los resultados de la grafica anterior coinciden con la informacién recolectada en las
entrevistas a los directivos de los supermercados. Indican que en general la preferencia
de leche descremada es aproximadamente el doble que la de leche entera. Segln ésta
informacion se puede definir cual es la proporcion de la demanda del producto de
acuerdo al tipo de leche que prefiere el consumidor y hacer la proyeccion a cinco afios,
logrando tener valores mas precisos que ayudan a definir el plan de produccion.

A continuacién se muestra una tabla con los resultados de la demanda promedio mensual
segmentada segln las proporciones de preferencia del consumidor entre leche entera y

descremada. (Ver Anexos, Anexo V - 8)

La siguiente tabla define la demanda total anual de litros de Leche Santo Domingo

entera y descremada para los primeros cinco afios de operacion.

Tabla N° 7. Demanda total anual pronosticada del producto segiin su fipo.

14.462.940 l4.7|9.668 14.974.152| 15.227.568 15.479.844
31.913.088 | 32.479.584| 33.041.112| 33.600.276 34.156.944
46.376.028 | 47.199.252| 48.015.264 | 48.827.844 49.636.788

Fuente. Propia
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5.4 OFERTA Y ANALISIS DE LA DISPONIBILIDAD

Segtn el Gltimo informe de CAVILAC referente al afio 2006 durante los dos Gltimos
afios existe un incremento en la produccion de leche cruda nacional. Pero en mismo afio
2006 la disponibilidad total del producto no aumentd de manera significativa debido a la

reduccion de las importaciones totales.

En la grafica y la tabla que se presentan a continuacion se muestra la composicion de
disponibilidad de productos lacteos en el pais para 2006 detallando la situacion de

disponibilidad de leche de larga duracion (UHT).

Grifica N° 6. Disponibilidad de productos Licteos en Venezuela. Aiio 2006

DISPONIBILIDAD DE PRODUCTOS LACTEOS EN VENEZUELA
 (Equivalente a litros de leche %) :
£ "
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B QUESO NACIONAL INDUSTRIAL B QUESO NACIONALSEMIINDUSTRIAL
o OUESO ARTESANAL B L. PASTEURIZADA
L LARGA DURACION (IMP. + NAC.) = OTROSUSOS

L POWVO IMPORTADA

Fuente. CAVILAC. Informe 2006

Tabla N° 8. Dispenibilidad de leche UHT para el 2006.

100%
12272 | 57,40% 7,50%
42.60%

38,80%
S | 4838 2,30% -1,80%
Fuente. CAVILAC. Informe 2006
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La produccion nacional de leche de larga duracion, con algin decrecimiento durante el
ano 2006, compenso la oferta y disponibilidad del producto con un aumento equivalente
de las importaciones procedentes de Colombia que hicieron crecer el consumo al nivel

mas alto desde 1998 dentro de una tendencia muy estable.’

Al analizar la data presentada se puede concluir que a nivel nacional el consumo de
leche UHT esta en aumento y se hace necesario importar este producto para compensar

la oferta.

En el Estado Tachira la oferta de leche UHT es bastante variada, actualmente se
encuentran en el mercado las siguientes marcas nacionales e importadas. (Ver Anexos,
Anexo V - 9)

Seglin las entrevistas realizadas a los directivos de supermercados y panaderias y los
resultados de una pregunta de la encuesta, las marcas mas fuertes de leche UHT son Mi

Vaca, Alpina y Parmalat. Todas las demas igual se venden segin su disponibilidad.

No se reflejo ninguna caracteristica fisica por la cual el consumidor prefiera una ante la
otra; mas bien se atribuye a cuestiones de tradicion. El precio es un factor decisivo: asi
se observo con la nueva marca Coolechera la cual fue lanzada con un precio menor al
de las demas y el consumidor no dudo en preferirla en ese momento. Esto indica que
actualmente el consumidor busca ante todo la economia en productos que mantengan
estandares de calidad, lo que sugiere que Leche Santo Domingo puede llegar a ganar

gran competitividad.

A pesar de la variedad de competidores en la regién la cantidad en oferta no logra

satisfacer la demanda del producto. Esto permite determinar, junto con el andlisis de la

5 Fuenle. CA TLAC Infarsme 2006
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disponibilidad a nivel nacional, que existe un gran margen de penetracion libre en el

que Leche Santo Domingo puede entrar a cubrir parte del mercado potencial.

5.5 ANALISIS DE PRECIOS

En la tarjeta concepto se sugirié un precio aproximado de 3.8 Bs. F a 4.0 Bs. F, para la
presentacion de 1 It del producto. Mediante una pregunta de la encuesta se pidi6 a los
entrevistados cudal era su opinidon con respecto a la relacion valor por dinero del
producto.

Grifica N° 7. Opinion sobre la relacion valor por dinero del producto

RELACION VALOR POR DINERO DEL
PRODUCTO
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Fuente. Propia

El 73,29% de los entrevistados opind que la relacion valor por dinero del producto es
muy buena y un 26,08% opin6 sobre la relacion como buena, lo que indica que el precio
podra ser un gran incentivo de compra. En el estudio financiero se calculara con

exactitud el valor de 1 It. de Leche Santo domingo.

5.6 COMERCIALIZACION

Las actividades de comercializacion de un nuevo producto son esenciales y
determinantes para el éxito del proyecto. Estas definen los lugares o plazas donde el
consumidor final podra encontrar y adquirir las distintas presentaciones que le ofrece la

marca Leche Santo Domingo.

Considerando que la leche es un producto de consumo masivo se decidio elegir como

plazas los lugares habituales para comprar este tipo de producto, como lo son las grandes
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cadenas, los supermercados, panaderias y abastos de San Cristobal o de los principales

poblados del Estado Tachira.

Para cada una de estas plazas se tiene una estrategia de comercializacion especifica,
determinada por el tipo de consumidor que acude a satisfacer una necesidad particular.
Se tienen distintos targets segun el lugar donde el producto esté disponible tomando en
cuenta que Leche Santo Domingo debe hacer énfasis en adaptarse a todos los

requerimientos.

Por lo tanto, después de determinar las distintas plazas es necesario conocer la
preferencia del consumidor para asi disefiar la presentacion del producto de acuerdo a su
target. En las encuestas se realizaron preguntas para determinar el tamafio en ml. por
bolsa y la cantidad de bolsas que debe contener el empaque multiple, con la intencion de
que las personas identificaran las opciones que mas se ajustaran a sus necesidades y asi
poder determinar la presentacion final del producto.

Los resultados obtenidos sobre la preferencia de empaques alternativos se presentan en

Anexos, Anexo V - 10.

De acuerdo a la grafica presentada Leche Santo Domingo tomara en cuenta los
resultados obtenidos y en un futuro colocard a la venta, ademas de su presentacion de
11t, la presentacion predilecta arrojada por el mercado potencial, siendo ésta la de 250 ml

(ideal para la lonchera).

También se les pidid la opinion a los entrevistados acerca de su preferencia, de acuerdo
a sus necesidades, sobre el tamafio del multiempaque, y los resultados obtenidos se

muestran en Anexos, Anexo V - |1
Debido a la minima diferencia entre la preferencia de multiempaques Leche Santo

Domingo ha decidido sacar a la venta ambos empaques, proporcionandole al

consumidor Ilevar el multiempaque que mas se ajuste a sus necesidades.
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5.7 ANALISIS DE LA PUBLICIDAD

La publicidad es una técnica de comunicacion masiva, destinada a proporcionar
informacién, que crea actitudes positivas hacia un producto, lo cual eventualmente lleva

a la compra.

A través de las entrevistas realizadas a los directivos de los Supermercados, se llegé a la
conclusion que una de las caracterfsticas fundamentales para el éxito del producto es una
campana publicitaria atractiva y completa, para que llegue a través de distintos medios a
todo tipo de consumidor. A demds algunos de ellos nos invitaron a participar en los
encartes publicados con una frecuencia determinada para promover la venta de los

productos que ofrecen.

Leche Santo Domingo desea invertir en una Campafia Publicitaria que se encargue de
difundir e informar al pablico sobre su producto a través de los medios de comunicacion
con el objetivo de promover su compra. Para ello se contrataran empresas publicitarias
especializadas que colocaran por medio de vallas, radio, revistas y publicidad exterior
los respectivos anuncios. Tomando en cuenta en que se tiene distintos target segln el
lugar donde el producto esté disponible Leche Santo Domingo debe hacer énfasis en

adaptarse a todos los requerimientos.
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CAPITULO V1
ESTUDIO TECNICO

6.1 DISENO DEL PRODUCTO

El disefio del empaque de Leche Santo Domingo es un factor innovador en el mercado
venezolano. En el Estudio de Mercado se propuso por medio de la tarjeta concepto (Ver
Anexos, Anexo V - I) que Leche Santo Domingo vendra presentada en un envase
aséptico (libre de luz, oxigeno y agentes externos), en forma de bolsa de pldstico,
menos rigida, facil y comoda de transportar, ecoldgica y mds econdmica; y los
resultados obtenidos sobre la aceptacion e intencion de compra del producto en su nueva

presentacion fueron realmente satisfactorios.

Por lo tanto, Leche Santo Domingo sera envasada en una bolsa plastica para productos
lacteos, multicapas principalmente de polietileno, de alta barrera; con un contenido neto
de 1000ml (1Lt). El producto se presentara individualmente o en el Multiempaque,
también en forma de bolsa pero mas grande, que contiene tres (3) unidades o seis (6)

unidades.

Como es usual en este tipo de productos, las bolsas de leche se empacaran en cajas de
cartén de doce (12) unidades cada una, acomodadas sobre paletas de madera de tamafio
convencional, con una altura de siete (7) cajas apiladas una sobre otra. A continuacion se

presenta la imagen del producto en su empaque innovador.
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Hustracion N° 1. Envase Primario de Leche Santo Domingo

Fuente. Propia

Los detalles de las caras del envase primario y las dimensiones de los diferentes

empaques y la caja de carton se muestran en Anexos, Anexos VI — 1y Anexo VI - 2

6.2 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

La leche cruda no seria apta para su comercializacién y consumo sin ser sometida a
ciertos procesos industriales que aseguraran que la carga microbiolédgica esta dentro de
unos limites seguros, establecidos por la normas (Ver Anexos, VI —3) Por eso, una leche
con garantias de salubridad debe haber sido ordefiada con métodos modernos e

higiénicos de succion en los cuales no hay contacto fisico con la leche.

6.2.1 Refrigeracion y recogida de la leche en la finca productora

Recién ordefiada la vaca, el ganadero o productor primario tiene que almacenar la leche
en un tanque en agitaciéon, donde debe llegar a 4°C en dos horas. La empresa Leche
Santo Domingo recoge la leche de los ganaderos o de las receptorias en camiones
térmicos diariamente. Toda la leche que se recoge debe pasar por una “prueba de
aceptacion” donde se analiza répidamente para verificar que cumple con unas

caracteristicas Optimas para su consumo, determinadas segin las Normas, antes de ser
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trasladada al camién rutero o gandola por su chofer, quien tiene un entrenamiento previo
y las herramientas necesarias para dicha prueba. Al aprobarse las condiciones basicas de
calidad la leche se transporta en cisternas isotermas hasta la planta de Leche Santo

Domingo donde va a ser procesada. (Ver Anexos, Anexo VI —4)

6.2.2 Recepcion de materia prima en la planta y Aseguramiento de la Calidad

Al llegar a la pasteurizadora de Leche Santo Domingo los analistas de laboratorio
evalGian exhaustivamente la calidad de la leche de conformidad con los requisitos del
proceso y segin los resultados de las pruebas se hace una clasificacion para trabajar de
acuerdo a sus componentes. (Ver Anexos, Anexo VI -5)
Entre los anélisis que deben realizarse a la leche antes de pasarla a los tanques de
almacenamiento, se encuentran los analisis fisicoquimicos de acidez, densidad,
ebullicion. Los Analisis Composicionales para conocer su composicién en grasa y
extracto seco. Los Sensoriales para verificar sabor, olor y color. Los bacteriolégicos se
usan para detectar sabores extrafios, las bacterias patogenas y la presencia de
antibidticos. La leche que no cumple con los requisitos de calidad y con las normas,
debe ser rechazada.
Estos andlisis determinan las caracteristicas de la leche seglin sus componentes y se
realizan seguin ciertas pruebas especificas (Ver Anexos, Anexo VI - 6).
Para garantizar la calidad se cumple con la Norma COVENIN 1430-90 (Ver Anexos,
Anexo VI -3) y a demas el Encargado de Aseguramiento de la Calidad debe certificar los
siguientes aspectos siguiendo Buenas Practicas de Fabricacion:

® Ordenes de produccion con informaciéon completa

e Registro con datos del proceso, Materia Prima y Producto Terminado.

e Registro con desviaciones del proceso cuando sucedan.

e Evaluacion de calidad por lote.

e Verificacion de Sistema C.1.P.

(Ver Anexos, Anexo VI -7 y Anexo VI - 8)
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6.2.3 Almacenamiento

Una vez comprobado el estado 6ptimo de la leche, es almacenada en silos o tanques
refrigerados donde espera su turno para ser procesada. Por medio de bombas y tuberias
la leche se transporta hacia los equipos de procesamiento donde serd sometida a varios

tratamientos. (Ver Anexos, Anexo VI -9)

6.2.4 Precalentamiento

En esta etapa se usan intercambiadores de calor que a la vez que enfrian la leche
saliente, elevan la temperatura de la leche entrante para lograr una mejor eficiencia en

las siguientes etapas. (Ver Anexos, Anexo VI -10)

6.2.5 Clarificacion o limpieza

La clarificacion consiste en tomar la leche ya precalentada y eliminar de ella todas las
impurezas sélidas que esta pueda contener. Para ello, la leche se filtra o bien se
centrifuga para sacar la suciedad y otras particulas s6lidas. Puede haber células del tejido
de las ubres y leucocitos, sobre todo si la vaca ha tenido mastitis (una infeccion de las

ubres).

6.2.6 Desnatado/descremado

En el desnatado se extrae el contenido de grasa excedente de la leche segtn los
requerimientos del producto final.

En esta etapa la grasa se separa de la leche por centrifugacion, en una maquina
desnatadora, que se puede regular para que separe mas o menos grasa, y asi se consiguen
los diferentes grados de desnatado para la leche entera o la leche descremada..

También se puede obtener leche semi-descremada mezclando leche entera con

desnatada. (Ver Anexos, Anexo VI-11)

6.2.7 Homogeneizacion

El proceso de homogeneizacion consiste en someter la leche a una gran presion y
forzarla a pasar por un tamiz con poros estrechos, creando una gran energia cinética y,

en definitiva, se rompe el globulo graso, de forma que éste queda disperso por la leche y
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no se acumula en la superficie (formando nata). Logrando el objetivo de prolongar la
estabilidad de la emulsién de la grasa reduciendo mecanicamente el tamafio de los
glébulos.

Como efecto de la homogenizacion el color de la leche se hace mas blanco debido a un
mayor efecto dispersante de la luz, aumenta la tendencia a formar espuma y disminuye
la tendencia al auto oxidacion, por lo que se cree que asi el aspecto de la leche es mas

agradable para el consumidor.

Esta parte del proceso se realiza por un Homogenizador que es el equipo encargado de
reduciy el tamafio de los globulos de grasa para obtener una emulsién estable. Esta
conformado fundamentalmente por una bomba de desplazamiento positivo que
comprime la leche haciéndola circular por la valvula de seccion muy pequefa, este
tratamiento procura el rompimiento de los glébulos de grasa reduciéndolos a un mismo

tamafio. (Ver Anexos, Anexo VI -12)

6.2.8 Pasteurizacion

Consiste en calentar la leche hasta un punto tal que permite eliminar todos los microbios
patogenos y casi todos los no patégenos. También se detiene la acidificacion de la leche.
Actualmente se suele hacer llevando la leche a 70°C-75°C durante unos 15 segundos.
Como la leche esta destinada a ser esterilizada, se lleva a 60°C-65°C durante un intervalo
de tiempo mas largo. Asi se conserva hasta que llega al siguiente paso del proceso. (Ver
Anexos, Anexo VI -13)

6.2.9 Estandarizacion

En los tltimos afios se ha puesto de moda la leche con minerales, proteinas, vitaminas,
algunos acidos, fibra, etc. Todos estos ingredientes se afiaden en polvo en este punto del
proceso, mientras se mantiene agitada en un tanque. En el caso de Leche Santo
Domingo, tanto la leche entera como la descremada, se enriquecen con Vitamina A y D.

La legislacion vigente establece que todo lo que se afiade a la leche se tiene que declarar

en la etiqueta.
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Estas Vitaminas se afiaden a la leche en cantidades determinadas para 1000ml o 1Lt del

liquido. (Ver Anexos, Anexo VI - 14)

6.2.10 Esterilizacion (UHT)

Tras la pasteurizacion, en la leche quedan bacterias —no perjudiciales— y enzimas, que
actiian sobre los componentes de la leche. El objetivo de la esterilizacién es parar
completamente toda actividad, para que la leche se mantenga mas tiempo inalterada. Se
consigue calentdndola a muy altas temperaturas (UHT viene del inglés "Ultra High
Temperature”, temperatura muy alta) durante un pequefio intervalo de tiempo (unos
140°C durante 3 segundos). Para lograrlo se hace circular la leche por un intercambiador
de calor de placas o tabulares.

La temperatura muy alta provoca que se rompan las cadenas de aminoéacidos que forman
las proteinas, y que se desnaturalicen algunas vitaminas. Ello hace perder gusto y valor
nutritivo a la leche. En los tratamientos térmicos, pues, hay que encontrar un equilibrio
entre tiempo de conservacion y calidad nutritiva. La leche cuando se somete a este
proceso UHT puede tardar en caducar hasta 5 meses (sin que se abra el envase) (Ver

Anexos, Anexo VI -15)

6.2.11 Enfriamiento Rapido

Posterior al proceso de Esterilizacion, en el que la leche se somete a temperatura
elevada, se debe hacer un enfriamiento muy répido para luego pasar al proceso de
envasado. Esto se realiza con una Placa de enfriamiento que permite bajar la temperatura
de la leche cruda para reducir el desarrollo de los microorganismos durante el
almacenamiento. Esta elaborada de acero inoxidable constituido por un grupo de placas
dispuestas en posicion vertical con una entrada para agua helada y otra para leche cruda,
es accionado por bombas centrifugas las cuales se encargan de impulsar los fluidos
dentro de los conductos del equipo en sentido contrario para garantizar el enfriamiento

de la leche.
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6.2.12 Envasado Aséptico

Una condiciona fundamental considerada por Leche Santo Domingo para generar un
producto ultra pasteurizado de larga vida de excelente calidad microbioldgica y que
pueda ser distribuido a temperatura ambiente, es el envasado aséptico. El envasado
aséptico consiste en sistemas de llenado en condiciones estériles y en equipos
herméticos, dotados de mecanismos de esterilizacion del empaque antes del llenado,
mediante el uso de perdxido de hidrdgeno, el cual es removido posteriormente mediante
una corriente de aire caliente, logrando asi crear un ambiente libre de bacterias en la
seccion de llenado.

En este parte del proceso el empaque juega un papel muy importante, ya que si no brinda
una hermeticidad total y una buena barrera a la permeabilidad del oxigeno y de la luz, el
esfuerzo realizado en las etapas anteriores puede perderse por completo.

Actualmente en el mercado existen varios tipos de empaques para leches UHT, pero
desafortunadamente no todos garantizan los parametros de calidad que se exige en un
producto de este tipo, afectando en gran medida la calidad nutricional de la leche. (Ver

Anexos, Anexo V1 -16)

6.2.13 Despacho

El producto terminado se traslada a su almacén correspondiente. Por tratarse de Leche
UHT no es necesario que sea un cuarto frid pero si un area de temperatura controlada.
En este almacén el producto solo permanece ¢l tiempo suficiente antes de ser recogido

para su distribucion.

Los diagramas mostrados en Anexos, Anexo VI - 17 representan el proceso de

produccion paso a paso.

6.3 IDENTIFICACION DE PROVEEDORES

La eleccion de los proveedores de materia prima e insumos de Leche Santo
Domingo se debe hacer segin un criterio de seleccién tomando en cuenta algunos

parametros cualitativos, como lo son: cercania a la ubicacion de la planta, precios,
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unidades de presentacion, calidad de los productos, servicio y atencion al cliente. De ser
factible el proyecto se debe adentrar un poco més en este campo para poder lograr una
minimizacion de costos, mejor la calidad de las materias primas, disminuir tiempos de
recibo de materia, mejorar distribucién de almacenes, etc. En la etapa inicial es casi
determinante contar con los proveedores internacionales y luego se buscard
reemplazarlos. En el caso del proveedor del envase primario (bolsa) se escogi6 el mismo
proveedor internacional de la maquinaria esterilizadora y envasadora para el primer afio
y asi se garantiza el lanzamiento del producto en el mercado. En Anexos, Anexo VI— 18
se muestran los proveedores elegidos, su origen y la unidad en la que presentan sus

productos.

6.4 PLAN DE PRODUCCION

Leche Santo Domingo estara en condiciones de llevar a cabo su Plan de
Produccion una vez concluido el periodo de implementacion de la planta, transcurridas
las pruebas de los equipos y los sistemas de fabricacion, asi como la puesta en marcha y
normalizadas las operaciones productivas que indiquen que técnicamente no existen
restricciones para aprovechar al méaximo la capacidad de disefio de la planta. Sin
embargo en la practica, el aprovechamiento de la capacidad de produccion instalada se
incrementard paulatinamente, a medida que el personal operativo, de supervision y
administrativo adquiera la capacitacion y experiencia necesaria para mantener los
estandares con los que se desea presentar el producto final y se logre obtener una mayor

captacion de litros de leche fresca.

En el caso particular de Leche Santo Domingo, el Plan de Produccion depende de la
capacidad de captacion de materia prima, mas que de los resultados del estudio de
mercado. Esta situacion viene dada como consecuencia de la problemdtica actual
enfrentada por el sector lechero en donde los productores estan sometidos a condiciones
de produccion lechera cada vez mas dificiles. Afortunadamente Leche Santo Domingo
cuenta con el apoyo del grupo CEMPRO, formado por productores de leche de alta

calidad quienes en conjunto en un futuro podrian garantizar proveer diariamente un
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promedio de 30.000 litros de leche fresca. Para efectos del proyecto se dispondrd sélo de

la cantidad de leche que se tiene asegurada por ahora, aproximadamente 8.000 Lts.

diarios.

Por lo tanto el Plan de Produccion ajusta sus valores productivos a ese nivel de captacion
de materia prima durante el primer afio. Para los afios siguientes se busca aumentar los
niveles de produccion lechera con un plan ganar-ganar desarrollado entre Leche Santo
Domingo y los productores hasta lograr satisfacer al maximo la gran demanda del

Estado Tachira y en un futuro de todo el pais.

Para el primer afio la produccion se planifica semanalmente, de alli se estiman los
valores de produccion anuales para la leche descremada y para la leche entera de
acuerdo a los datos del Estudio de Mercado. Segun un crecimiento estimado se calcula la

produccion para los proximos cinco afios.

Tabla N° 9. Produccion semanal estimada para el primer afio

8.000 56.000 6 11.200 1.867 2% 54.880

Fuente Propia

Tabla N° 10. Produccion promedio mensual proyectada segiin el tipo de leche

151074 | 162404 | 174585 | 190297 | 209327

68446 73580 79098 86217 94839

219520 | 235984 | 253683 | 276514 | 304166

Fuente Propia
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Tabla N° 11. Produccion Promedio Anual.

1948850 | 2095014 . 2511922
821356 882958 | 949180 | 1034606 | 1138066
2634240 | 2831808 | 3044194 | 3318171 | 3649988

1812884 2283565

Fuente Propia

6.5 PLAN DE COMPRAS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

El plan de compras de materia prima e insumos esta relacionado directamente con el
plan de produccion y su proyeccion. Dependiendo de los niveles de produccion
estimados mensualmente para el primer afio y las caracteristicas especificas de cada

material o insumo (Ver Anexos, Anexo VI -19)

Se puede determinar los requerimientos mensuales y el stock de seguridad adecuado

para hacer un plan de compras que garantice la disponibilidad durante todo el afio.

Es importante resaltar que para los productos importados se esta considerando un stock

de seguridad de varios meses, mientras que para los nacionales se toma de acuerdo al
tipo de producto y las condiciones del proveedor buscando siempre una buena
negociacion que permita reducir los costos relacionados al stock de seguridad y al

tamario del lote.

Tomando como referencia el promedio mensual de produccion para el primer afio es
posible determinar los requerimientos de Materia Prima y definir un periodo de compra
especifico y tnico seglin el origen del proveedor, los costos que representan el flete y la
disponibilidad necesaria.

En el Plan de Compras de Materia Prima, Insumos y Suministros se muestra en detalle

todos los meses del primer afio de produccion y las compras que se deben realizar para

cumplir con los niveles de produccion estimados y garantizar calidad en todo el proceso.
Ver Anexos, Anexo VI - 20
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6.6 EQUIPOS, MAQUINARIAS Y SUMINISTROS DE PRODUCCION

6.6.1 EQUIPOS Y MAQUINARIAS DEL PROCESO PRODUCTIVO

Para el proceso productivo se decidi¢ invertir en la linea de procesamiento para leche
UHT de la compaiiia finlandesa Elecster Oyj, con mas de 35 afios en el mercado. Esta
empresa se especializa en disefiar, fabricar y comercializar lineas de procesamiento para
leche, maquinas de empaque aséptico, lineas de produccion de material para empaque y
varios tipos de material para empaque, destinados a la industria lactea e industrias
relacionadas. A través de sus agencias y sus sucursales propias exporta globalmente a
mas de 60 paises, entre los que se cuentan, Europa, China, Rusia, Africa y Lejano

Oriente y América.

Actualmente la compafifa goza del reconocimiento internacional por ser una de las
empresas lideres en el suministro de tecnologia, equipos, materiales y proyectos del tipo

Ilave en mano para la industria de los alimentos.

Por lo tanto Elecster proveera su Unidad Completa de procesamiento UHT que consta
de:

e Esterilizador

e Homogenizador

e Maquina Empacadora Aséptica

e Elecsteamer, esterilizador de aire

e Cinta Transportadora de bolsas y unidad Autopacker
e CIP/EIC equipo de lavado

e Unidad de Recombinacion

e Unidad Standipak

En los Anexos (Ver Anexos, Anexo VI -21) se muestran las especificaciones técnicas de

cada uno de ellos, su funcionamiento individual y como se integra todo el sistema.
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Ademads de las maquinarias suministradas por Elecster es necesario para completar el
proceso productivo contar con los equipos de recepcion de la leche cruda y su

tratamiento antes del esterilizado, para esto se usaran los siguientes equipos:

6.6.2 Balanza Digital

Dispositivo electronico disefiado para pesar la materia prima, dotado de una pantalla con

digitos. Se encuentra anexado al tanque de pesado de recepcion.

6.6.3 Bomba Centrifuga

Se utiliza para enviar la leche cruda hacia los tanques de almacenamiento y procesos de
manufactura. Capacidad de 6000 I/h, accionado por un motor eléctrico de jaula de ardilla
de potencial nominal 2.2 Kw, fabricada en acero inoxidable, con succidn axial y

descarga radial.

6.6.4 Descremadora (Clarificador- separador)

Se utiliza para separar la grasa de la leche. también tiene la funcion de clarificarla o
limpiarla eliminando impurezas, tales como: bacterias, algunos bacilo contenidos en ella,
a su vez células muertas, restos de sangre entre otros. Es un equipo auto-limpiante,
equipado con un controlador de variables tales como presion y flujo de agua, sus bases
son de hierro fundido.

6.6.5 Filtro Lineal

Accesorio cilindrico, conectado en la linea de produccion, contentivo de una malla
desmontable provista de finos poros que se encargan de eliminar las impurezas fisicas
presentes en la leche tales como: insectos, pelos, entre otros. Tiene una capacidad de

5.000 a 10.000 litros de leche por hora, esta hecho de acero inoxidable,

6.6.6 Tableros de control

Es formado por un conjunto de dispositivos que controlan los equipos que intervienen

en el proceso de la leche. Permite programar los niveles de temperatura de
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procesamiento de la leche, indicando la temperatura de salida de la misma y si el

proceso se realizé de manera efectiva, enciende y apaga las bombas centrifugas.

6.6.7 Tanque de balance (Dosificador)

Funciona como tanque de succion para la bomba centrifuga encargada de impulsar la
leche a través del circuito de esterilizacion. En este se descarga la materia prima y la
leche que no cumple con los parametros de pasteurizacion a fin de que reinicie el ciclo.
Esta dotado de un flotador para controlar el nivel y evitar pérdidas por desborde.

Fabricado en acero inoxidable.

6.6.8 Tina de pesado de recepcion

Se utilizan para recibir la leche cruda, proveniente del camion cisterna, con ella se
realiza el pesado de la leche en kilogramos, dispone de una balanza digital para el

pesado y un filtro tamiz.

6.6.9 Tina de recepcion

Utilizada para descargar la leche después del pesado y transferirla a través de una bomba
hacia los tanques de almacenamiento. Capacidad de 1000 1, estd hecho de acero
inoxidable, tiene una ranura en la base para facilitar la salida de la leche, esta equipado

con patas ajustables y una tapa dividida en dos secciones.

6.6.10 Tanque para almacenamiento de leche cruda

En estos se almacena la leche en espera de procesamiento. Provistos con un sistema de
aislamiento en toda su estructura para mantener la temperatura a 4 °C, estan fabricados
en acero inoxidable con doble capa para mantener la temperatura. A su vez cuenta con
un motor agitador con la finalidad de mantenerla homogénea, evitando que se separen

los globulos de grasa y demds componentes de la leche.
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6.7 EQUIPOS AUXILIARES

6.7.1 Banco de Hielo

Equipo de transferencia de calor el cual consta de un serpentin por donde circula un
refrigerante encargado de absorber el calor que contiene el fluido del proceso, en este
caso, el agua. El agua inunda el serpentin cediendo calor al refrigerante a presion que se
encuentra circulando por los tubos, una vez efectuado este proceso el refrigerante se
evapora y es succionado por un par de compresores reciprocos que se encargan de
mantener el movimiento al fluido y garantizar el movimiento del ciclo. El agua
proveniente del banco de hielo es utilizada para alimentar a los intercambiadores de

calor d placas o a los tanques de proceso para enfriar leche.

6.7.2 Caldera

Equipo encargado de suministrar energia caldrica al agua para lograr que este cambie de
estado (liquido a vapor), lo cual se logra a través de un proceso de transferencia de calor
entre el liquido y los gases producto de la combustion. En la planta procesadora de leche
se utilizard de tipo pirotubular, es decir, el agua inunda un haz de tubos por donde

circulan gases calientes que hacen ebullir agua, transformandola en vapor vivo.

6.7.3 Generador eléctrico

Es un equipo electromecanico conformado por un motor de combustion interna acoplado
a una conjunto rotor- estator, cuyo movimiento permite la generacion de energia

eléctrica. Es utilizado para recompensar la energia cuando falle.

* Para ver las Especificaciones Técnicas de estos equipos y maquinarias ver Anexos,

Anexo V1 -22

6.8 SUMINISTROS

Los suministros de producciéon se proporcionan en forma adecuada y en cantidad
suficiente de acuerdo a los requerimientos o necesidades del proceso. Basicamente los

insumos necesarios se muestran en Anexos, Anexo VI -23
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6.9 TUBERIAS DE LA PLANTA.

Las piezas utilizadas en las tuberfas como conexiones y desviaciones, son denominadas
accesorios estos pueden ser fijos o mdviles lo cual permiten direccional el flujo del agua,
soluciones, leche o productos, segin el proceso que se realice. Entre los principales
tenemos: codo con articulacion, valvula check, llaves de paso.

Las tuberfas usadas en la planta se muestran en Anexos, Anexo VI - 24

6.10 EQUIPOS E INSUMOS DE OFICINA

Las oficinas de Leche Santo Domingo, requeriran ciertos equipos e insumos para llevar
a cabo las operaciones administrativas como estanteria, sillas, escritorios, computadoras,

fotocopiadora, impresora, fax y materiales de papeleria diversos.

Ademas se requerirda de una central telefénica y servicio de Internet, para lograr una
buena comunicacion con los proveedores, clientes y entre los mismos empleados de la
empresa.

Las cantidades necesarias de estos insumos se calculan segin las dimensiones de la

planta y en base con el primer afio de operaciones. (Ver Anexos, Anexo VI -25)

6.11 DETERMINACION DE ALMACENES

Los almacenes de la planta de Leche Santo Domingo seran planificados de acuerdo a las
politicas generales de la empresa e insertarse en su plan de produccion para la obtencion

de productos que cumplan con los estandares establecidos.

La planta contara con dos tipos de almacenes, uno para la Materia Prima y otro para el
Producto Terminado. Se busca que sean lo mas flexible posible en cuanto a estructura e
implantacion, de forma que puedan adaptarse a las necesidades de evolucion en el
tiempo. Su disefio se realizara teniendo en cuenta los movimientos fisicos especificos,
que se van a desarrollar en cada uno de ellos, ademas de los equipamientos y servicios
que se van a requerir para conseguir un almacenamiento eficaz y coherente que asegure

la funcionalidad de las operaciones de produccion y de higiene.
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6.11.1 Almacén de Materia Prima, Insumos y Suministros

Los almacenes de materia prima son los que suministran los productos e insumos que se
van a transformar en el proceso productivo de la leche, por lo tanto deben estar cercanos

al area de produccion de la planta y a su vez tener fécil acceso y muelles de recepcion.

En la planta de Leche Santo Domingo la principal materia prima es la leche cruda que
viene en los camiones cisternas y requiere un almacenamiento en silos o tanques
refrigerados durante un periodo maximo de 4 dias hasta ser procesada. Para los primeros
afios se requiere dos tanques que se puedan alternar y usar en caso de que unos se dafie,
a medida que crezca la produccion se invertira en otro de ser necesario, en Anexos

El

Anexo VI -26 se muestran los detalles del tanque.

El resto de los materiales o insumos seran ubicados en un espacio destinado para ellos,
seglin la forma especificada por cada proveedor. Para optimizar la gestion y garantizar

calidad en el producto terminado este almacén debe funcionar estrictamente segin
sistema FIFO.

Para el cdlculo del area requerida de piso y la altura, se calcula el espacio que necesita
cada material o insumo seg(in su forma de almacenamiento, la cantidad maxima que se
estima almacenar durante un afio considerando el inventario de seguridad y la frecuencia
con la que cada uno de ellos va a llegar a la planta. Ademas se debe calcular el espacio
necesario para realizar los movimientos de materiales segan los medios de transporte
que requiera cada insumo, el drea de recepcion/descarga y 4rea de futura expansion. En
Anexos, Anexo VI -27 se muestra las dimensiones calculadas y se ilustra este almacén

mediante un plano detallado.

6.11.2 Almacén de Producto Terminado

En este almacén permanecera el producto ya envasado y empaquetado hasta el momento

de su distribucién. La cantidad maxima de unidades de producto terminado que
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permanecera en él, depende del plan de produccidn y el plan distribucidn determinado
para la comercializacion de la leche.

Seglin la informacion suministrada en las entrevistas a los directivos de los
supermercados en el Estudio de Mercado, la leche UHT se almacena en cajas de carton
que contienen 12 unidades de 11t. Estas cajas a su vez se montan en paletas de madera de
tamafio convencional con una altura mdxima de 7 cajas apiladas una sobre otra y de esta
forma se pueden ubicar en racks. Por lo tanto el almacén de producto terminado sera de
tipo Convencional, con estanterias o racks de acceso manual, servidos por una apiladora
y transpaletas (Ver Anexos, Anexo VI -28). Su tamafio en metros cuadrados de piso y
altura, se calcula dependiendo de la cantidad maxima que se almacene durante un afio,
considerando espacio para expansion futura, darea de carga y pasillos. En Anexos,
Anexo VI-29 se muestran las dimensiones finales calculadas tomando en cuenta todos

estos factores
6.12 PERSONAL DE PLANTA

6.12.1 Mano de Obra

La mano de obra es un elemento fundamental para el desarrollo de las actividades de la
empresa. Por lo tanto, su correcta administracion y control determinaran de forma

significativa el éxito de ésta.

Es responsabilidad de la empresa encargarse que al momento de emplear trabajadores
¢stos cuenten con la experiencia, capacitacion y destreza necesaria de acuerdo a las
funciones que vaya cumplir cada uno. Es decir la empresa debe contar con un
Departamento de Recursos Humanos capaz de analizar los puestos de trabajo a ofrecer

para saber determinar exactamente el perfil necesitado.

De igual forma se debe asegurar la aplicacion de programas de formacion continua
profesional que vayan a la par del desarrollo tecnoldgico necesario para el

mantenimiento y crecimiento de la empresa.
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El ofrecimiento de establecimientos con condiciones higiénicas y de salubridad seguras
que garanticen un trabajo de buena calidad debe ser también un requisito indispensable a

cumplir,
Los requerimientos de mano de obra de planta son mostrados en Anexos, Anexo VI-30

6.13 DIMENSIONES DE LA PLANTA

El tamafio de una planta viene dado por su capacidad instalada, de acuerdo a las
unidades de produccion total estimadas por afio. Por lo tanto es necesario definir, segtn
los datos del plan de produccion, cual debe ser el area requerida para cada uno de los
departamentos o secciones que conforman la planta de Leche Santo Domingo para que
el proceso productivo se desarrolle con la mayor calidad posible, al menor tiempo y
costo posible. A continuacion se mencionan las zonas que deben existir en la planta

para un desarrollo operativo éptimo.

6.13.1 Zona de Almacenes, Recepcion y Despacho

Definida por el almacén de insumos y el almacén de productos terminados. En este
espacio se incluye la zona de recepcion, en donde se recibe y se pesa la materia prima, y
la zona de despacho. Cada una ubicada de ellas ubicadas de manera estratégica dentro o

al lado de cada almacén y se consideran parte del drea que cada uno requiere.

6.13.2 Departamento de Aseguramiento de la Calidad

Aqui se realizaran las actividades de control higiénico y de calidad de la materia prima,
producto en proceso y producto terminado. A demas de ser el lugar donde se ejecutan

las pruebas microbioldgicas, organolépticas y fisico-quimicas.

6.13.3 Departamento de Produccién y Envasado

En el departamento de produccion se realizaran todas las actividades referentes a la

transformacion de la materia prima, como desnatado, estandarizacion, homogenizado,
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pasteurizacion, ultra pasteurizacion, etc. Para su disefio se considera el drea que requiere

cada maquina y equipo segin las especificaciones del proveedor

En el departamento de envasado se efectia el proceso aséptico siguiendo las buenas
préacticas de fabricacion. Debe estar inmediato al departamento de produccion y al

almacén de producto terminado para reducir el tiempo de transporte.

Para ambas zonas se consideran las dimensiones de los equipos en cada drea, los
pasillos, el nimero de personas que laboran en ellas y se utilizan restricciones de higiene

y seguridad.

6.13.4 Zona de Servicios y Mantenimiento

Se encuentran todos los equipos auxiliares necesarios para efectuar los procesos de
mantenimientos y sistemas de limpieza (C.I.P.) a demds de controlar el suministro de

energia. Agua y desagiie.

6.13.5 Zona de Equipos Auxiliares

Se encuentran todos los equipos auxiliares y motores necesarios para el funcionamiento

de la planta.

6.13.6 Zona de Oficinas Administrativas

El area destinada a oficinas depende de la magnitud de la estructura administrativa, que
comprende la mano de obra indirecta y los cuadros directivos y de control de la empresa
y, por supuesto, de los recursos disponibles.

El disefio de las oficinas se llevo a cabo tomando en cuenta factores como niumero de
empleados que se requieren de oficinas, restricciones de higiene y seguridad industrial,
restricciones de disefio de acuerdo al Manual de Disefio para Instalaciones de
Manufactura y el Mobiliario. De acuerdo a estos factores se puede determinar el drea

requerida en metros cuadrados. (Ver Anexos, Anexo VI -31)
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6.13.7 Zona de Servicios Generales

Contempla los servicios sanitarios, vestidores, comedor, primeros auxilios, recepcion y

vigilancia. Acondicionadas para todos los empleados de la planta.

El ntmero de bafios se determind de acuerdo a restricciones en el Reglamento de
Higiene y Seguridad Industrial y a la LOPCYMAT (Ver Anexos, Anexo VI - 37), las

cuales condicionan el nimero de areas sanitarias segtin el nimero de trabajadores.

6.13.8 Zona de Desechos

Es sumamente importante eliminar de forma adecuada todos los desechos e impurezas,
que se desprenden del proceso productivo, con objeto de evitar contaminaciones en la
leche y el agua potable. Por lo tanto los desechos deberan retirarse de las zonas de
manipulacion de la leche y otras zonas de trabajo todas las veces que sea necesario y,
por lo menos, una vez al dia. Los recipientes utilizados para el almacenamiento de

desechos deben estar tapados y rotulados.

La disposicién final de los desechos y residuos liquidos deberé ser de forma adecuada,

en armonia con el medio ambiente y acorde a las normativas nacionales vigentes,

Ya establecidas las distintas zonas de la planta y los requerimientos de cada una de ellas
es posible determinar los espacios necesarios segun su funcion y asi la dimension total

de [a planta. En Anexos, Anexo VI - 32 se muestra la tabla con estos valores en m.

6.14 INFRAESTRUCTURA DE LA PLANTA.

La planta esta disefiada, tomando en cuéntalas normas de seguridad e higiene industrial
en Venezuela, asi como los pardmetros y estdndares internacionales que rigen los
procesamientos de productos lacteos a nivel mundial. Los espacios que la conforman,
deben estar planificados para que la actividad productiva que se desarrolle en la planta
se ejecute de forma comoda, practica y permita la implementacion y el cumplimiento de

las Normas para Edificios e Instalaciones. (Ver Anexos, Anexo VI -33)
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* Ver Anexos, Anexo VI — 34 para ver detalles de infraestructura de la planta

6.15 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

La distribucion de la planta de Leche Santo Domingo debe proporcionar condiciones de
frabajo aceptables y permitir una operacién mas econdmica, manteniendo condiciones
seguras y bienestar para los trabajadores.

La distribucion apropiada de la planta se obtuvo considerando principios basicos como
la integracion total, minima distancia de recorrido, utilizacion de espacio clbico,
seguridad para los trabajadores y flexibilidad. Ademas se aplicod estrategia de layout que
utiliza el Diagrama de Relaciones entre los diferentes departamentos o secciones de la
empresa. (Ver Anexos, Anexo VI -35). El Jayout definitivo de la planta y la mezzanina
en donde se encuentran las oficinas se muestran a continuacion:

Hustracion N° 2. Layout de la planta
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6.16 TERRENO

La dimension del terreno destinado para la instalacion y operacion de la planta depende
del drea requerida por cada uno de los departamentos y secciones de la empresa.

Ademads se considera que por la ubicacion de la planta, fuera de la poligonal urbana, se
clasifica como un terreno rural, por lo que no competen restricciones de ocupacion y
retiro respectivas para areas urbanas.

A continuacion se detalla en una tabla los factores que determinan el tamafio de terreno

necesario, considerando un porcentaje de crecimiento y expansion de 34%.

Tabla N" 12. Dimension el terretio

34% [ 1.262,28

Fuente Propia

6.17 HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

Es de suma importancia que tanto el personal gerencial como los operarios de la
planta trabajen en conjunto para la evaluacion, el desarrollo y el cumplimiento de las
politicas de higiene y seguridad industrial que son impuestas por la ley y la politica de la
empresa. Para ello deben tomarse en cuenta las condiciones en las que se desenvuelven
los trabajadores, considerando la necesidad de tener equipos que les permitan protegerse
de cualquier accidente. La empresa es la responsable de brindar al personal equipos
como: lentes de seguridad, uniformes, botas, cascos, cinturén protector, entre otros.
Igualmente, es responsabilidad de la organizacion instruir al personal acerca de la
importancia de la utilizacion de dichos equipos de seguridad y capacitar al personal
operativo acerca del uso correcto de la maquinaria para prevenir incidentes; asi como
realizar constantes inspecciones del area de trabajo para detectar riesgos en la planta que
puedan causar dafios al personal. Es derecho y deber del trabajador velar por su
seguridad e informar a los supervisores acerca de sucesos irregulares presentados
durante su trabajo.

Para equipos de higiene y seguridad industrial ver Anexos, Anexo V1 -36.
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Leche Santo Domingo se va a regir seglin los parametros expuestos en la LEY
ORGANICA DE PREVENCION, CONDICIONES Y MEDIO AMBIENTE DE
TRABAJO (LOPCYMAT). (Ver Anexos, Anexo VI - 37)

Las restricciones de higiene y seguridad industrial estan contenidas en el Titulo V de
dicha ley. Adicionalmente se cuenta con el Reglamento de las Condiciones de Higiene y

Seguridad en el Trabajo (Ver Anexos, Anexo V1 -38)

6.18 MANTENIMIENTO

La organizacién debe dar importancia al cuidado y limpieza de los equipos, instalaciones
y de toda la planta en general, para lograr el buen funcionamiento de la sistema

productivo y de todas las actividades que se llevan a cabo dentro de la planta.

El mantenimiento de maquinas como el montacargas, la cinta transportadora de rodillos
y el compresor sera a través de un servicio contratado que hard revisiones semestrales y

dara mantenimiento preventivo para evitar fallas.

Para cumplir con los requerimientos de limpieza se llevara a cabo el Sistema de
Limpieza en el Sitio (C.I.P) que es un sistema disefiado para la limpieza y desinfeccion,
automatica, sin necesidad de desmontar los equipos. Con €l se puede limpiar una parte
de la planta mientras las demas aéreas contintian en produccion. Para realizar la limpieza

se emplean soluciones quimicas. Ver Anexos, Anexo VI - 39

6.19 LOCALIZACION DE LA PLANTA

Para determinar la localizacion de una planta se deben tomar en cuenta Factores
Subjetivos y Objetivos. Los primero comprenden dos factores, uno de ellos es la Razdon
Historica, que tiene que ver con la ubicacion de empresas similares, cuya base de
sustentacion radica en la experiencia y permanencia de empresas del mismo perfil
industrial. El otro factor son Razones Personales que hacen preferencia de alguna

localidad en particular por parte de los directores de la empresa.
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Basado en los Factores Subjetivos, especificamente en las Razones personales y de
acuerdo a lo mencionado anteriormente acerca de que Leche Santo Domingo surge de la
idea de aprovechar la materia prima de una finca ganadera del Estado Tachira, se
propone que la ubicacion de la planta debe ser en dicha finca, muy cercana al punto de

obtencion de la leche (la vaquera).

Igualmente es de extrema importancia analizar previamente si la ubicacion propuesta
cumple con los Factores Objetivos de localizacion, casi indispensables para definir
donde se pondra en marcha el proyecto. Para dicha evaluacion se tomaron en cuenta los

siguientes Factores Objetivos (Ver Anexos, Anexo VI - 40)

Al evaluar los Factores Objetivos y determinar que se cumplen en su mayoria
satisfactoriamente, es evidente que la ubicacidn propuesta segiin Razones Personales es
factible. Por lo tanto se define que la planta de Leche Santo Domingo se encontrard en el
Municipio Fernandez Feo, del Estado Tachira, a unos 50 Km. de San Cristébal por la
carretera de los llanos (San Cristobal - Barinas/Caracas) y cercana a los poblados de El

pifial (a 15km) y San Lorenzo (a 2km).
6.20 CADENAS DE SUMINISTROS

Una cadena de suministro, es una red de instalaciones y medios de distribucién que tiene
por funcién la obtencién de materiales, transformacion de dichos materiales en
productos intermedios y productos terminados y distribucion de estos productos

terminados a los consumidores.

Leche Santo Domingo busca a través del desarrollo de su cadena de suministros
promover un adecuado servicio al consumidor final, lograr la entrega eficiente de los
productos en tiempo, forma y calidad, manteniendo relaciones estratégicas con sus

proveedores, clientes y transportistas.

62




Estudio Técnico

6.20.1 Desarrollo de la Cadena de Suministros de Leche Santo Domingo

La Cadena de Suministros de Leche Santo Domingo se inicia con la
participacion del ente proveedor mas importante de materia prima, cuando los tanques
de recoleccion buscan la leche cruda en las fincas ganaderas. Ademds participan ofros
proveedores de materia prima de los cuales se adquiere todo el material de
empaque/embalaje y los aditivos que se incorporan al producto. El sistema de
distribucion desde los almacenes de estos proveedores hasta la planta, se llevara a cabo a
través del outsourcing de una compafifa transportista.

Como ya se ha mencionado anteriormente toda la parte de fabricacion, donde se
convierte la materia prima en producto terminado esta a cargo de la empresa. Una vez
que el producto esta empacado, se procede a la distribucion, que asegura que dichos
productos lleguen al consumidor a través de nuestros distribuidores, mayoristas y/o
cuentas claves.

De acuerdo a nuestro sistema push y al comportamiento ya establecido de la
demanda, la leche que sale del almacén de producto terminado puede ser entregada a
diferentes tipos de mayoristas y estos se haran cargo de llevar el producto a los canales
bajos.

Leche Santo Domingo establece ciertas pautas que definen como llegar al
consumidor final de forma estratégica y asi lograr el mayor flujo de producto. La
principal pauta implica que aproximadamente el 80% de la produccién debe estar
disponible en las plazas de “autoservicio™ que comprenden las grandes cadenas y
supermercados, pues son los lugares idoneos para la adquisicion de productos de
consumo masivo. El resto de la produccion lo manejaran otro tipo de clientes del canal
bajo, como panaderias y abastos, también los mayoristas de mostrador, los

transformadores de alimentos y los cuentas claves.
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Diagrama N° 8. Desarrollo de la Cadena de Suministros
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6.20.2 Definicion especifica de los Entes participantes

La organizacidn se hard responsable de contactar a aquellos que ofrezcan la mayor
calidad en sus productos y servicios, analizando la confiabilidad que brinden, los costos
de sus productos y sus tiempos de entrega, para escoger los mas convenientes. En
Anexos, Anexo VI — 41 se detallan los entes que participan en la cadena de suministros

de leche Santo Domingo.
6.20.3 Arquitectura de Precios

Con la arquitectura de precios se establece el margen de utilidad destinado para cada
ente que participa en las Cadenas de Suministros. La idea es en un futuro tener control
total sobre la distribucidn. Para ello se debera hacer una nueva estructura que permita
tener una Fuerza de Ventas grande, propia y sin intervencién de terceros, pero se
requiere de una inversion fuerte. Por lo tanto para iniciar se presenta una estructura en el
siguiente diagrama que considera los posibles canales y el porcentaje de ganancia para
cada uno. El canal que se pretende implementar se destaca en morado, el cual involucra

a una empresa transportista que lleva los productos directamente a los clientes
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potenciales (supermercados, abastos, panaderias y cuentas claves) para ofrecerlo al

consumidor.

Diagrama N° 9. Arquitectura de precios.

Fuente. Propia

En base a estos margenes de ganancia para cada ente del canal y del precio final
al consumidor se puede estimar cuales seran los ingresos de la empresa dependiendo de

los niveles de produccién de cada periodo.
6.20.4 Productos Devueltos

Leche Santo Domingo se mantiene en perfectas condiciones, con todas sus propiedades
naturales, conservando su excelente sabor y olor en el envase cerrado, por un perfodo

prolongado de aproximadamente 5 meses, gracias al proceso de esterilizacion (UHT).

A través de las entrevistas realizadas a los directivos de los Supermercados, se encontré

que el producto es de alta rotacion por tener una gran demanda, lo que lleva a una venta

casi garantizada del producto.
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Es por ello que la cantidad de productos devueltos serd minima o casi nula, de igual
manera, en caso de existir, la empresa se hara responsable de la recoleccion de dicho

producto y se llevara de nuevo a la fabrica para su debido proceso de desecho.

6.21 PLAN DE PUBLICIDAD

Leche Santo Domingo desea contar con una intensa campaiia publicitaria que en su
forma de comunicacion cumpla con el objetivo de fijar la atencidn del consumidor y lo
aliente a adoptar una conducta deseada, es decir, comprar el producto. Esta campana
serd realizada usando diferentes medios con la contratacion de diversos servicios
especializados, estos son:

e Encartes de Supermercados: Es el mas basico pero de gran impacto. Se trata de
los Encartes que algunos supermercados sacan mensual o trimestralmente para
promocionar productos, esto supone un aumento del 20% de las ventas durante
ese periodo y se debe hacer una oferta para publicarlo. Por lo tanto implica
sacrificar utilidad pero se justifica con el aumento de las ventas y la atraccion
del consumidor. Los Supermercados escogidos para implantar este tipo de
publicidad fueron Supermercado Premium y Comercial La Gran Parada,
abarcando distintos alcances (target), con los que previamente fueron hechas las

estimaciones de costo.

* Publicidad de Exteriores: para Ja publicidad exterior se contratara a la empresa
especializada en este tipo de medio “WA Publicidad” para que se encargue
especificamente de Vallas distribuidas en las principales avenidas de San
Cristobal y Unidades Maviles con rutas determinadas que llevaran un rotulado

llamativo sobre Leche Santo Domingo.

e Empresa Outsourcing de Publicidad: La empresa seleccionada para llevar la
informacion del producto a través de los medios de comunicacion es “TRIO

COMUNICACIONES”. Fue seleccionada por ofrecer las mejores estrategias
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de comunicacion, garantiza resultados a corto plazo en términos de ventas y se
encarga de involucrar el canal de distribucion con los procesos de comunicacion
publicitaria. de ellos por una Empresa con trayectoria en Venezuela y con

experiencia en productos alimenticios.

* Para detalles de Costos de Publicidad y Vallas ver Anexos, Anexo VI —42 y Anexo
VI -43

6.22 FACTORES DE COSTO

A continuacion se presentan todos los factores de costo en que estaria incurriendo Leche

Santo Domingo anualmente. (Ver Anexos, Anexo VI — 44)




Estudio Econdmico Financiero

CAPITULO VII

ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

Este capitulo permitird calcular los indicadores para determinar la rentabilidad del
proyecto haciendo uso de un compendio de estimaciones de ingresos, costos,

depreciaciones, cuentas por cobrar, cuentas por pagar e inversiones.

Todos los calculos se hardn de acuerdo a un escenario base, disefiado segiin el Plan de
produccion, que parte de los valores calculados para el primer afio y se proyecta a 5
afios seglin las estimaciones de crecimiento establecidas anteriormente. En dicha
proyeccion no se toma en cuenta la inflacion del mercado venezolano pues actualmente
es bastante complicado e incierto hacer una estimacion de su comportamiento. Para ello
se opta por sustituir los valores de calculo dados en Bs. F a USD ($) y hacer los célculos
de los indicadores de rentabilidad en esta moneda, dando la posibilidad de obtener un
valor estable que se puede sustituir directamente segiin la tasa de cambio en un momento

determinado en el que se desee hacer una nueva evaluacion.

7.1 INVERSION INICIAL

La inversion inicial para la implementacion de Leche Santo Domingo se refiere a la
suma de los activos fijos y el capital de trabajo que permiten obtener el monto necesario
para la puesta en marcha de la planta. Esta incluye las obras civiles, magquinarias y
equipos, herramientas y capital de trabajo, pero en este caso especial no se incluye el
terreno dentro del monto de la inversion inicial aunque si se menciona un estimado ya

que es igualmente importante conocerlo en caso de ser necesario invertir en él.

Los costos de instalaciones industriales y de oficina, representan el 3% del valor total de
las maquinarias y equipos. A continuacion se muestra una tabla con cada uno de los
gastos y costos de inversion: (Para detalles de los costos de inversion inicial, ver

Anexos, Anexo VII - 1)
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Tabla N° 13 Inversion Inicial

Terrena -

Obras Civiles 1.688.000,00
Mobiliario y Equipo Oficina 87.291,00
Equipos y Maquinarias Planta 2.565.126,25
Instalaciones de Oficina 2.618,73
Transporte y Flete de Maquinarias 49.536,00
Capital de Trabajo 509.549 82
Equipo de Laboratorio 9.884 80
Egistro de Constitucién 2.500,00
Adiestramiento 43.344.00

Fuente. Propia

7.2 FINANCIAMIENTO

Para financiar el proyecto de Leche Santo Domingo se usaré un servicio de Banfoandes
denominado Banfoindustria destinado a fomentar el crecimiento, desarrollo y
consolidacion de la pequefia y mediana industria. Con modalidad de pagaré, contrato de
préstamo y linea de crédito por un monto de hasta BsF. 5.000.000,00. El Plazo Maximo
es de 3 afios (6 meses de gracia) para Capital de Trabajo y de 5 afios (1 afio de gracia)

para maquinaria, equipos, construccion e instalacion. (Ver Anexos, Anexo VII - 2)

El monto a financiar es la mayor parte de la inversién inicial pero sin incluir el costo
del terreno ya que por condiciones del financiamiento y la entidad bancaria, es necesario
tener el terreno, el cual se puede suponer comprado mediante el aporte de los accionistas
0 como un bien que ya se posee, dando como resultado un total de Bs. F 4.862.470,60
En Anexos, Anexo VII - 3 se muestran las tablas con los detalles de que representan el
caso del financiamiento al Capital de Trabajo (3afios) y el financiamiento para el caso

del pago de maquinaria y obra civil (5afios). El resultado total de los pagos del interés y
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de los montos amortizados al principal de la deuda durante los cinco se muestra a

continuacion:

Tabla N° 14. Total en Interés y Amortizacion del crédito ¢n 5 afios

923869414 243123,53 737870,7059 194176,5015
783673,9799 206229,9947 878066,14 231070,0368
616841,4133 162326,6877 1044898,707 274973,3438
418310,659 110081,7524 1005312,807 264556,0019
227301,2257 59816,11202 1196322.24 314821,6422

Fuente. Propia

7.3 INGRESOS OPERACIONALES

La venta de Leche de Larga Duracion (UHT) entera y descremada es la Gnica fuente de
ingresos de Leche Santo Domingo. El precio de venta es calculado seglin resultados del
Estudio de Mercado en combinacion con un célculo elaborado considerando el costo de
insumos y materia prima por unidad de producto terminado (Ver Anexos, Anexo VII —
4) los gastos operativos y de produccion, el porcentaje de la utilidad dejado en la cadena

de suministros ademas de un margen de ganancia razonable para la empresa.

El precio de venta fijado para el primer afio de produccion es de Bs. F 3,95 o US § 1,04.
Para los préximos afios se estima que este precio aumentard segun la variacion de la tasa
de cambio del Dolar Americano con respecto al Bolivar, por lo tanto se muestran dichos

ingresos también en US §.

El costo de venta unitario que se toma para calcular los ingresos de Leche Santo
Domingo viene dado de restar al precio de venta al consumidor (Bs. F 3,95) el 10%
equivalente al margen de utilidad destinado a los clientes como entes participantes en la

cadena de suministros ya establecido anteriormente en la arquitectura de precios.
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Tabla N° 15. fngresos por Ventas

2464400,842

2009 2634240

il 3,555 93647232

2| 2010 2831808 3,555 10067077,44 2649230,905
3| 2011 3044193.6 3,555 1082210825 2847923223
4 2012 3318171,024 3,555 11796097,99 3104236,313
5] 2013 3649988,126 3,555 12975707,79 3414659,945

Fuente. Propia

7.4 ESTRUCTURA DE COSTOS

7.4.1 Costos Fijos

Los costos fijos son los que no se ven afectados por variaciones en el volumen de
produccidn y permanecen sensiblemente fijos durante un periode de tiempo. Estos
costos se presentan aunque no exista produccion. La siguiente tabla se calculd segin los
costos estimados para el primer afio de produccion, luego se dolarizo el total para hacer

la proyeccion a cinco afios.

Tabla N° 16. Costos Fijos

Servicios Basicos

[ Servicio de Teléfono e Internet

Suministros de Higiene y Seg. Ind. 2.560,00

Suministros de Limpieza 1.800,00

Gastos de Oficina 20.748,00
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Némina 004.7 : ,
Distribucidn de Praducto Terminado 172.800.,00
Publicidad y Arte 52.773,30
Repuestos y Accesorios 30.496.,00
Poliza de Seguro ' 35.940,00
‘Total Costos Fijos (BsF.) [  1.384.019,54
Total Costos Fijos (US 8) ' T 36421567

Fuente. Propia

*Detalles de Costos Fijos, ver Anexos, Anexo VI-35

7.4.2 Costos Variables o de Operacion

Son aquellos que tienen relacion directa con los volimenes de produccion. En este caso
es evidente que las partidas consideradas en los costos variables, como materias primas e
insumos de produccion, tendran una variabilidad considerable mes a mes pues dependen
de un valor que puede variar por muchos factores, tal como la capacidad de captacion de
leche cruda. Asi que para efectos contables se considera un promedio de produccion
mensual durante todo el afo. Estos costos dependen basicamente de la produccion
promedio por el costo unitario de venta. Para detalle del costo promedio de materiales

del producto, ver Anexos, Anexo VI—6.

Tabla N° 17. Costos Variables

2009 6.114.597,88 40.315,68 6.154.013,56 1.619.714,00
2010 6.573.192,73 43.339.36 6.616.532,00 1.741.192,65
2011 7.066,182,18 46.589,81 7.112.771,99 1.871.782,10
2012 7.702.138,58 50.782,80 7.752.921,47 2.040.242,49
2013 8.472.352.44 55.861.18 8.528.213,62 2.244.266.74

Fuente. Propia
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7.5 DEPRECIACION

Para calcular la depreciacion se usa el método de linea recta, con el cual se descuentan
anualmente porciones iguales del costo del activo hasta que cese su vida util. Se
determina dividiendo el valor del bien (costo original menos el valor residual) enire su

vida qatil. Para detalles de depreciacion ver Anexos, Anexo VI -7

7.6 CUENTAS POR COBRAR Y CUENTAS POR PAGAR

Las Cuentas por Cobrar estan compuestas por los derechos que tiene una entidad por las
operaciones que realiza. En este caso particular tiene que ver con los derechos que tiene
la empresa proveniente de las ventas realizadas a crédito por medio de una operacion

que se hace exigible con una factura.

Las Cuentas por Pagar vienen dadas por las transacciones que se realizan con los
proveedores por la adquisicion de bienes o servicios relacionados con el giro principal
de actividades de la empresa. En este caso las cuentas por pagar son pasivos comerciales
significativos que se tienen con los proveedores de materia prima y aquellos que
suministran servicios relacionados con el proceso de produccion. Ver Anexos, Anexo VI
-8

7.7 ESTADO DE RESULTADOS (G&P)

El estado de ganancias y pérdidas se calcula para determinar la utilidad neta de Leche
Santo Domingo después del pago del impuesto sobre la renta seglin la relacion de las

partidas calculadas anteriormente.
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Tabla N° 18. Estado de Resultado de Leche Santo Domingo

246440084 | 57821565 161971410 24312353 | 21.987,02 1360,54 462,59 897,96
264920091 | 36421567) 174119265 W620999]  21987,02]  DI5.60556] 10730589]  208299,67
284792322 | 36421567  1.871.782,10 16232669 2198702 42761074 145387,99| 28220375
310423631 | 36421567 204024249 11008175 | 2098702 56770938 | 193.02119|  374.688,19
341465994 | 36421567  2.244.266,74 5981601 | 2198702] 72437440 24628730(  478.087,10

Fuente. Propia

Todos los valores expuestos en el Estado de Ganancias y Perdidas fueron llevados a US

$ por las razones ya mencionadas al inicio del capitulo. El valor resaltado en amarillo en

los costos fijos representa la adquisicion de las jarras de plastico que contienen las

bolsitas de leche para meter en la nevera, las cuales se dardn como obsequio por la

compra de los Multiempaques durante el primer afio de ventas.

7.8 FLUJO DE CAJA

Tabla N° 19. Flujo de Caja

: - 2 - | 2sa0000]  -25.100,00 -25.100,00

89706 | 2198702 19417650 | 10268337 | 9718285 . -176.792,04 -201.892,04
20829967 2198702 23107004 770125 728871 -1.195,88 -203.087,92
w2375l 2108702 27497334 | 827885 783837 L 2870398 47429307
374.688,19 | 2198702 26455600 | 1067971 10107.62 131.547,12 42.746,85
47808710 2108702 31482064 | 1293432 1224145 184.559,62 141.812,77

Fuente. Propia
74




Estudio Econdmico Financiero

Con los resultados obtenidos en el flujo de caja se hace luego la evaluacion de

rentabilidad.

7.9 CALCULO DE LA TASA MINIMA ATRACTIVA DE RETORNO (TRAM)

La Tasa Minima Atractiva de Retorno (TRAM) es la tasa de interés minima a la cual un
inversionista estd dispuesto a arriesgar su capital en un proyecto. La TRAM fue
estimada segun la siguiente ecuacion:
TRAM =Rf+ B * (Rm - Rf)

Donde Rf es el rendimiento de los bonos globales venezolanos, actualmente a un valor
de rendimiento de 12,014% con vencimiento en el 2027. El Rm es el rendimiento del
mercado venezolano calculado en 14, 47% y el B es un parametro que evalta la
rentabilidad de una empresa segin el comportamiento del mercado y su nivel de riesgo,
para estimarlo se analizaron varias empresas de alimentos en la bolsa de valores y se
eligié como referencia Unilever con un [ de 0,88. Sustituyendo estos valores en la

ecuacion se obtuvo una estimacion de:

Es importante destacar que la TRAM se estimd usando rendimientos y valores del
mercado calculados en dolares americanos ($), por lo tanto es una tasa dada en dolares y
los calculos posteriores realizados con ella para medir el riesgo de la inversidn se deben

hacer en ddlares también, de lo contrario seria incongruente el resultado.

7.10 DETERMINACION DE LOS INDICADORES DE RENTABILIDAD DEL
PROYECTO

Los indicadores seleccionados para estudiar la rentabilidad del proyecto son el Valor
Presente Neto (VPN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR) que se calculan a partir de los

flujos de caja ya calculados y la TMAR seleccionada.
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Grafica N° 8. Representacion del Fiujo de Caja

196,500 ;

| Representacion Grafica del Flujo de Caja Proyectado

Fuente. Propia

Segun este escenario base, los resultados obtenidos:

63.052,37
16%

Segtin los criterios de evaluacion de cada uno de estos criterios ya se puede considerar
que el proyecto de Leche Santo Domingo es rentable, pues el VPN es mayor que cero y
la TIR es mayor que la TRAM. Es importante acotar que en este tipo de inversion el
mejor criterio de evaluacion es el VPN ya que toma en cuenta el interés minimo

esperado segtn el tipo de negocio en evaluacion dado por el calculo de TRAM.

7.11 PERIODO DE RECUPERACION

Es otro criterio que se usa para analizar la rentabilidad a demas del VPN y la TIR. Se
define como el periodo de tiempo que tarda en recuperarse la inversion inicial a través
de los flujos de caja generados por el proyecto. La inversion se recupera en el afio en el
cual los flujos de caja acumulados superan a la inversién inicial. Es importante
considerar que este método no toma en cuenta e} valor del dinero en el tiempo por lo

tanto es util como complemento. (Ver Anexos, Anexo VI - 9)
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7.12 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El andlisis de sensibilidad es una técnica que muestra en forma exacta la cantidad en
que cambiara el VPN en respuesta a un cambio determinado de una variable de insumo,

si se mantiene lo demas constante.

Para realizar el andlisis de sensibilidad se parte de la situacion del caso basico
desarrollado con base en los valores esperados de cada insumo, a continuacién se
cambiaran ciertas variables en algunos puntos porcentuales especificos por arriba y por

debajo del valor esperado planteando distintos escenarios a analizar.

El primer escenario a evaluar es de suma importancia para medir la rentabilidad del
proyecto pues ilustra el caso esperado de lograr mayor captacion de materia prima. La
variable a modificar en el escenario base consta de 8.000 Lts/dia y se va a considerar en
14.000Lts/dia de recibo de leche cruda aumentando la produccion sin sobrepasar la
capacidad de la maquinaria y de acuerdo a las dimensiones de la planta. Los detalles de

esta evaluacion se muestran en Anexos, Anexo VI - 10

Los demds escenarios alteran distintas variables que también pueden tener un impacto

sobre la rentabilidad del proyecto.
En Anexos, Anexo VI - 11 se muestra una tabla que describe cada uno de estos

escenarios y cual es resultado para medir la rentabilidad segtn el criterio de VPN vy

periodo de recuperacion.
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CONCLUSIONES

Por medio de la realizacién de éste trabajo investigativo se puede afirmar con gran
certeza que Leche Santo Domingo, como concepto, representa una alternativa
sumamente innovadora dentro del mercado de alimentos, especialmente de productos
lacteos, para los consumidores del Estado Tachira, lo cual genera una oportunidad

favorable para su instalacion.

El proyecto de la creacion de esta empresa y su puesta en marcha, como ente productor
de leche de larga duracion (UHT) presentada en un envase aséptico en forma de bolsa,
traerd a sus inversionistas el retorno deseado a demas de satisfacer a los consumidores

de la region, considerandose asi factible en términos econémicos y t€cnicos.

En el estudio de mercado se logro identificar que existe en el pais una demanda
insatisfecha de productos lacteos en general. Especificamente refiriéndonos a leche
UHT observamos que la oferta se compensa con la presencia de productos importados
de este tipo, lo cual indica que efectivamente existe una necesidad en el mercado aun no
satisfecha que representa una oportunidad para que Leche Santo Domingo pueda

introducir su nuevo producta.

El objetivo principal del estudio de mercado para este proyecto era evaluar por medio
de encuestas y entrevistas la reaccion de clientes y consumidores ante ¢l empaque
innovador en forma de bolsa, hasta ahora sin presencia en el mercado venezolano, ¥y
mas economico que la presentacion actual. Concluyendo en un nivel de aceptacion que
indica que el producto tiene la posibilidad de ser exitoso segiin la presentacion y el

precio propuesto.
Otra gran ventaja para la consolidacion de éste proyecto es que la informacion

recolectada, a través de encuestas, permitid identificar que la preferencia de leche

descremada es casi el doble que la de leche entera y que el consumidor de leche UHT se
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deja llevar por el precio al momento de hacer su eleccion entre las marcas que se

ofrecen.

Para definir el plan de produccion en el estudio técnico se tomé en cuenta el caso
particular que depende de la capacidad de captacidn de materia prima més que de los
resultados del estudio de mercado. Aunque se tiene la posibilidad de captar una mayor
cantidad de leche cruda en un futuro, se parte en el primer afio con la minima cifra
garantizada de aproximadamente 8.000 litros diarios de leche fresca. Estimando un
crecimiento bastante conservador para los préoximos afios pero que justifica la inversion

en la linea de produccion.

Como consecuencia de lo anterior expuesto las dimensiones de la planta, su distribucion
y el terreno se programaron para soportar un crecimiento acelerado que también
motivaria a invertir en la cadena de suministros con la adquisicién de una flota propia
para realizar la distribucion del producto terminado hasta llegar a los distintos clientes en

el Estado Tachira y en un futuro en el resto del pais.

El proveedor principal de la maquinaria para el proceso de produccion se escogid luego
de extensas averiguaciones y busquedas de cotizaciones con diferentes empresas
fabricantes de este tipo de equipos. No fue posible tener datos suficientes de otros
proveedores para hacer una matriz de comparacion que permitiera hacer una evaluacion
completa. Pero con Elecster se garantizan procesos bastantes eficientes, tanto de ultra-
pasteurizacion (UHT) con de envasado y la integracion de todo el proceso, pues son
actualmente proveedores de grandes empresas lideres productoras de leche UHT en

bolsa multicapa a nivel mundial.

Se f1j6 un horizonte de estudio de 5 afios para el anélisis econémico-financiero y se uso
como moneda el Délar Americano para hacer los célculos con valores mas estables y
que den resultados confiables sin depender de la incierta y cambiante situacion

economica de Venezuela actualmente.

79




Conclusiones

La inversion inicial para llevar a cabo la puesta en marcha del proyecto serd de Bs. F
4.957.850,60 (US $ 1.304.697,53) financiando la cantidad de Bs. F 4.862.470,60 (US $
1.279.597,53) por una entidad bancaria.

El precio de venta al consumidor de un litro de leche Santo Domingo en su empaque
innovador se logro determinar en Bs. T 3, 95, representando un ahorro en comparacidn
con los precios actuales de productos similares empacados en Brick. Un 10% de ese
precio representa la utilidad de nuestros principales clientes que son los supermercados,

resuitando en Bs. ¥ 3,555 el ingreso por unidad de producto.

Para medir la rentabilidad del proyecto se estimo una tasa de retorno atractiva minima de
14,175 % (calculada en US §). Con estos datos se calculd el Valor Presente Neto dando
como resultado US § 63.052,37 (Bs. F 239.599,006) y una tasa interna de retorno de

16%. El periodo de recuperacion es a partir del quinto afio para el escenario base.

Se llevo a cabo un analisis de sensibilidad variando en primer lugar uno de los factores
mas determinante sobre el proyecto: la capacidad de captacién de leche cruda. Por lo
tanto el primer escenario evaluado cuenta con una capacidad de captacion de leche cruda
de aproximadamente 14,000 litros diarios, permitiendo un mejor aprovechamiento de la
capacidad de la maquinaria sin modificar la inversion inicial ni los costos fijos. Este
escenario con un VPN de US $ 178.7259,03 (Bs. F 6.791.584,314) y con un Periodo de
Recuperacion en el primer afio resulta mas rentable que el escenario base que cuenta con
una captacion de leche cruda de 8.000 litros diarios. Evaluando los resultados de los
demas escenarios se demuestra que producir partiendo de recolectar 14.000 Its/dia seria

mas provechoso
Dicho andlisis demuestra [a viabilidad del proyecto desde condiciones poco favorables,

concluyendo asi que el proyecto es factible y representa una excelente oportunidad de

inversion,
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RECOMENDACIONES

Estudiar en un futuro la posibilidad de producir la leche Deslactosada, la leche
Con Fibra y la leche Extra Calcio, para satisfacer la necesidad del consumidor
captada en la elaboracion de las encuestas y las entrevistas para el estudio de

mercado.

Hacer una investigacion de mercado para evaluar la posibilidad de producir leche
saborizada, especial para la Lonchera, en el envase aséptico en forma de bolsa

multicapa de 250ml.

Realizar un estudio para evaluar la posibilidad de aprovechar la grasa extraida en

el proceso de Desnatado y elaborar con ella mantequilla.

Considerar el aprovechamiento de la capacidad de la linea de produccion para la
elaboracion de jugos, yogures, bebidas achocolatadas, chicha o cualquier otro

producto similar.

Estudiar mediante calculos econdmicos-financieros la inversiéon en una flota de
camiones de distribucién para tener una fuerza de venta propia obteniendo

rendimiento propio de la cadena de suministros.

Proponer a empresas productoras y/o comercializadora de productos consumidos
con leche; como cereales, polvos para bebidas achocolatadas, postres pre-
fabricados, etc., la posibilidad de crear alianzas estratégicas para ofrecer un

combo con un precio atractivo que promueva las ventas para ambos.
Realizar frecuentemente evaluaciones de mercado para medir el desempefio del

producto en cuanto a calidad, presentacion y disefio del empaque, competitividad

en precio, disponibilidad y efectividad de los medios de publicidad.
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Contar con asesores profesionales especializados en area legal para cumplir a

cabalidad las leyes impuestas por el Gobierno.

Esperar respuesta de otros proveedores de maquinaria y equipos para comparar
con lo cotizaciones iniciales en la realizacion del proyecto y analizar nuevamente

la mejor propuesta para la implementacion de la empresa.




————————————————————

Glosario

GLOSARIO

Amortizacion: indica la cantidad de dinero que se ha recuperado de la inversion total,

con el paso de los afios.

Capital de Trabajo: cantidad efectivo que la empresa debe tener a su disposicion para

garantizar la produccidn y estabilidad administrativa y financiera.

CAVILAC: Es la Camara Venezolana de Industrias Lacteas. Liderara el desarrollo de
la cultura de produccion, procesamiento y consumo de licteos, derivados y afines;
integrando estdndares de alta calidad, innovacion y competitividad; defendiendo y
promoviendo la producciéon nacional y el consumo de los lacteos por ser fuente
primordial de nutricién para la poblacion. Esta asociada a las libertades economicas, al
liderazgo de la cultura lactea, al incremento del consumo, de la produccidn nacional y
las importaciones necesarias para cubrir el déficit en el consumo, al mejoramiento en la
calidad, eficiencia y competitividad del circuito, la divulgacion de conocimiento en
beneficio del sector y de los consumidores y a propiciar politicas de integracion entre los

actores y relacionados que beneficien el circuito.

Costos Fijos: estan presentes aunque la planta de produccion esté parada.

Costos Variables: estin presentes cuando la planta de producciéon se encuentra en

funcionamiento y dependen directamente de la cantidad de productos terminados.

Depreciacion: es una deduccion anual del valor de una propiedad, planta o equipo.

Diagrama de Flujo: método que representa procesos a través de simbolos

internacionales.

Inversion Total: capital utilizado para la instalacion y puesta en marcha de un proyecto.
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Glosario

Layout: término en inglés, que se conoce como la disposicion fisica, proyectada o ya
existente, del area de estudio. En materia industrial, se refiere a la distribucién de la

planta.

Valor Presente Neto: es el valor calculado como la diferencia entre la suma de flujos
futuros esperados de una inversién descontados por una tasa de rendimiento y la

inversion original.

FIFO: es el acrénimo inglés de First In, First Out (primero en entrar, primero en salir).
En este método, también conocido como PEPS (Primero que Entra Primero que Sale), el
producto que primero entré en el lugar de almacenaje, serd también, el primero en salir
de €l. Es el método indicado para el almacenaje de articulos perecederos o de rapida
caducidad. Su apreciacion se adapta mas a la realidad del mercado, ya que emplea una

valoracion basada en costos mas recientes.
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