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RESUMEN

El siguiente trabajo de graduacion es acerca de una empresa dedicada a la
explotacién de bovinos ubicada en la aldea EIl Pilar, municipio de La Democracia,
departamento de Escuintla. El giro del negocio se encuentra orientado a la venta y
comercializacion de ganado en pie, por lo que es su fuente principal de ingresos.
Una fuente secundaria de ingresos pero de menor importancia para la empresa, es
la venta de leche no pasteurizada obtenida de las vacas que se encuentran en la

etapa de lactancia.

Las ganancias obtenidas de la venta de ganado en pie de la empresa no han
aumentado en los Ultimos seis meses, por lo tanto se consider6 como una
oportunidad de aumentar ganancias a través del procesamiento de la leche
producida. Por tal razén se buscé evaluar la factibilidad de implementar procesos
para agregar valor a la leche producida, que se eligieron luego de realizar un estudio
de mercado sobre los tipos de producto demandados en esta area.

Luego de determinar los productos a realizar se establecié un estudio técnico
con el que se disefi6 la planta de produccién, estableciendo los procesos para la

produccién de dichos productos, maquinaria e instalaciones necesarias.

Posteriormente se realizé el analisis financiero para analizar el punto de
equilibrio, costeo de los producto a realizar con ello determinar el precio de venta

con el que se estaria compitiendo en el mercado y el incremento de las ganancias

Vii



.  INTRODUCCION

Los bovinos, luego del parto inician el periodo de lactancia de los cuales los
primeros litros de leche producidos (llamado también calostro) constituyen el primer
alimento para los terneros recién nacidos, hasta que este pueda digerir otro tipo de
alimento distinto a la leche. En este punto es posible utilizar la leche producida por la
vaca para otros propositos distintos al de alimentar a los terneros en crecimiento. Al
mismo tiempo una de las ventajas es la disponibilidad de leche en todas las épocas
del afio debido al programa de reproduccion de cria que tiene la empresa.

En los Ultimos seis meses del afio 2012, la leche es vendida a un
intermediario que recolecta la mayoria de leche en el sector a un precio de Q 3.00
por litro de leche, haciendo una comparacion con el precio de venta promedio en el
mercado de Q 8.00 por litro de leche, se obtienen un 266.56% mas de ingresos por
dar el proceso de pasteurizado, empaque y transporte de la leche. Por esta razén se
decide realizar el andlisis de agregar valor al producto y con ello aumentar las
ganancias de la empresa.

Luego de realizado el estudio del mercado y escoger el sector al que la
empresa desea ir dirigido se determiné que los productos de mayor consumo y de
facil comercializacion son el queso y crema. Detallando los procedimiento
necesarios y equipo para su produccion para luego determinar las diferencias en las
ganancias obtenidos, concluyendo en que agregar estos dos procesos puede

aumentar las ganancias obtenidas Gnicamente por la venta de la leche.



.  OBJETIVOS

General

Analizar la factibilidad de implementar nuevos productos lacteos para

aumentar las ganancias en una empresa dedicada a la explotacion bovina.

Especificos

1. Determinar las diferentes alternativas de productos secundarios.

2. Establecer la capacidad de produccion de la planta a disefar y la
operacién general.

3. Determinar el precio y cantidad de venta de los nuevos productos a
realizar.

4. Determinar la rentabilidad incremental al implementar nuevos productos.



lll.  ANTECEDENTES

La explotacion ganadera bovina es una actividad que combina recursos
humanos, materiales y financieros; con el fin de la producciéon de animales para la
obtencion de carne o leche. Esto se logra mediante la utilizacion de técnicas y
planes adecuados para la organizacién de los hatos, reproduccion, seleccion, mejora

y mantenimiento.

En Guatemala, segun datos de la Comisién Econ6mica para América Latina
y el Caribe(CEPAL) y la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
Agricultura (FAO), indican que el numero de cabezas de ganado bovino en
Guatemala en el 2009 era de aproximadamente 3.3 millones. De este total
Unicamente el 4% del ganado se especializa en la produccion de leche. Asi también
la Camara de Productores de Leche de Guatemala afirma que el consumo per céapita
por afio en Guatemala pasé de 51 litros en el 2005 a 65 litros en el 2011. Este
aumento en el consumo y el bajo porcentaje especializado en la produccion de leche,

crea una oportunidad para ingresar a dicho mercado.

El mercado global de productos lacteos es dominado por el queso, siendo los
lideres en produccién Europa, Estados Unidos y Brasil. El siguiente producto con
mayor demanda en el mercado de los productos lacteos es la leche fluida, seguida

por el yogurt. (FAO)



IV. MARCO TEORICO

A. Razas de ganado lechero

Especie animal que pertenece a la familia de los bdvidos. Son animales
rumiantes, que se caracterizan por la alimentacion y sistema digestivo, ya que son
estrictamente herbivoros y poseen cuatro compartimentos gastricos que se dividen

funcionalmente en rumen, reticulo, omaso y abomaso.

Son capaces de digerir hierbas, forrajes, pajas, heno y ensilaje. En las etapas
tempranas los bévidos solamente tienen desarrollado el abomaso, y se alimentan
Unicamente de la leche materna, en esta etapa de desarrollo no son considerados
rumiantes. En promedio a los tres meses de edad ya suelen tener en funcionamiento

Sus cuatro estc')magos.

Entre las diferentes razas lecheras se encuentran:

1. Holstein: La holandesa es la mas pesada de las razas “lecheras”;
presenta dos variantes en cuanto a color de pelaje: el pinto blanco con negro, vy el
blanco con rojo. La variante dominante es el pinto blanco-negro, siendo de caracter
recesivo la variante con rojo. Dentro de la variante pinto de negro, la cantidad de
negro presenta un gran espectro, encontradndose asi animales muy negros con
algunas manchas blancas o viceversa, animales casi blancos con algunas pintas
negras; sin embargo, un porcentaje elevado de animales muestra un equilibrio en el
color.

La raza holandesa, holstein o Frisona, es la mas productiva de todas las razas
lecheras. El promedio de produccion de la raza en Holanda es de 6000 kg y en los
E.U.A. se estima entre 7500 y 9000 kg, encontrandose facilmente hatos con
promedio en el rango de los 10 a 12000 kg/lactancia/vaca. Baste decir que a la fecha
la vaca mas notable en cuanto a rendimiento lechero pertenece a esta raza; su
nombre: Arlinda Ellen, que produjo en una lactacion 25 300 kg de leche en 365 dias

netos.

El ganado holstein florece en variados ambientes climéaticos ,siendo desde
luego la zona templada en donde rinde mejor. Los climas con temperatura media
mayor a los 27 grados celsius ya ejerce efectos mermantes en la productividad si no
se le proporciona manejo para evitar el estrés calorico. En el norte de México y el sur
sureste de los Estados Unidos, es comun proporcionar ventilacion artificial al
ganado , especialmente en la estacion calurosa lo que ayuda a mantener cierto nivel

de productividad.En el tropico himedo no se adapta bien esta raza.



Las cruzas de holstein con cebu dan buenos resultados en cuanto a
resistencia térmica y productividad, estando casi a la par con la cruza suizo cebd. En
Australia se ha logrado fijar una raza sintética que combina la sangre holstein con la
sangre sahiwal , esta Ultima es la mejor lechera del grupo bos indicus.La raza en
cuestion se denomina AFS o Australian friesian sahiwal. Su productividad es de
2600 a 3000kg x lactancia.

2. Jersey: La raza Jersey se origin6 en la isla del mismo nombre, situada en
el Canal de la Mancha, entre Inglaterra y Francia. Esta es una de las razas viejas

reconocidas como tal, remontandose esto a casi seis siglos.

La Jersey es la mas ligera de las razas asi como también la de tipo mas
refinado (angulosidad y proporcién); la piel es fina y el pelo corto. El color varia del
cervato al café o al café negruzco, que puede ser completo o mostrar algunas
manchas blancas pequefas. La cabeza es pequefia y tiene una caracteristica
hendidura o concavidad frontal; los ojos son saltones y el hocico obscuro. Su
conformacion corporal refleja un acentuado “temperamento lechero” y una buena

conformacioén de ubre.

Por lo que a peso se refiere, esta raza en estado adulto es la mas ligera de
todas las razas lecheras. La vaca adulta pesa en promedio 430 kg y tiene una altura
de 1.20 m y los toros 680 kg y de altura 1.51 m. No obstante, su rendimiento lechero

en relacion con su peso compite codo con codo con el de la raza Holstein-Friesian.

Respecto a su leche, se trata de la mas rica en grasa y sélidos totales de
todas las razas: 3.7% de proteina y 4.7% de grasa promedio. Los sélidos no grasos
(proteina, azlcares y minerales), totalizan 9.7% para un promedio de 14.1% de

sélidos totales.

La raza Jersey ha mostrado una adaptacion climatica en las diferentes partes
del mundo, donde actualmente se le explota como raza pura. Posee un buen
desempefio en el trépico, reportandose altos rendimientos: 2,151 kg/lactancia, en
Centroamérica y bajo régimen de pastoreo, lo que es un buen promedio para esta
raza en esas condiciones. En la India también ha demostrado su capacidad de

adaptacion al trépico ,mejor que otras razas (esto, a nivel experimental ).



3. Gyr: La peninsula de Katiawar, al Oeste de la India, se identifica como
su habitat primario. En esta regién el promedio de temperatura maxima a la sombra
en verano es de 36.7 °C y la minima en invierno alcanza los 15 °C; la region es muy
hameda.

Es una raza de talla media, siendo su distincion sobre las demas razas la
conformacion de su cabeza, que posee frente muy amplia y convexa, haciéndola
inconfundible. Los cuernos son caidos y dirigidos hacia atras, algo hacia afuera y
con curvatura hacia arriba. Las orejas son largas y colgantes terminadas en punta y
con una muesca. Su piel es colgante y floja; El cuello es corto y grueso en los toros,
y fino en las vacas. La giba es grande y en forma de rifién.

Los toros maduros llegan a pesar 750 kg a los 5 afios; las hembras adultas
pueden alcanzar un peso de 450 kg entre los 4 y 5 afios. Los becerros al nacer
pesan 25 kg en el caso de los machos y 24 kg las hembras. A los 2 afios los machos
pueden alcanzar pesos de 360 kg en condiciones tradicionales de explotacién. La
raza Gyr es buena lechera (cuarta en la India), lo que la califica para la cruza con
ganado europeo tipo lechero. Del resultado de estas cruzas, en la tercera lactacion,
se obtuvieron en promedio 1,500 kg de leche, habiendo vacas que superaron los
3,000 kg por lactacion. (ASOCEBU, 2012)

B. Importancia de producto lacteos

Independientemente del tipo de queso y de la forma de consumo, este producto
esta presente en la dieta de los guatemaltecos tanto del area rural, como del area
urbana. El consumo de queso contribuye a la ingesta de calorias y proteinas y de
vitaminas y minerales. En el patron de consumo de alimentos en tres aldeas rurales
del departamento de Santa Rosa, Guatemala, definida por la frecuencia de consumo
de 12 alimentos, muestra que el queso aparece como el ultimo de los alimentos de
mayor frecuencia de consumo. Sin embargo, la contribucién a la ingesta total diaria
de vitamina A por parte del queso y lacteos resulté ser mayor de 20%, Unicamente
superada por el consumo de verduras; esto demuestra la importancia al aporte de

vitaminas por parte de los productos lacteos y, en este caso particular, del queso.

Muchos alimentos superan a la leche en contenido de algunos nutrimentos,
pero como fuente equilibrada de la mayor parte de las necesidades de estos en el
hombre, practicamente no tiene igual y es considerada un alimento completo
especialmente para infantes. La leche de vaca tiene mucha demanda por su valor
nutritivo, sus propiedades, su sabor y la gama de productos que pueden elaborarse

a partir de ella, con igual o mejores cualidades.



Sin embargo, la mala calidad higiénica de estos productos expone a los
consumidores a riesgos de infeccidon relativamente altos, lo cual puede tener
consecuencias dramaticas ya que estas poblaciones, por otra parte, son expuestas a
enfermedades ligadas a su situacién de pobreza, lo que debilita sus defensas

naturales frente a estas infecciones.

C. Caracteristicas de la leche de vaca

La leche es en producto nutritivo, que es secretado de las glandulas
mamarias de las vacas, compuesto por sustancias que se encuentran en solucién,
suspension o emulsiéon. Entre los componentes mas importantes de la leche se

pueden mencionar:

e Agua que constituye aproximadamente un 90% de la misma.

¢ Hidratos de carbono como la lactosa con una concentracion de 5% que es
relativamente constante en todas las razas lecheras y no puede alterarse
facilmente con practicas de alimentacion.

e Proteinas, la concentracion en la leche puede variar de 3 a 4% que
depende de la raza de la vaca y la cantidad de grasa en la leche. La
cantidad de aminoacidos esenciales en el queso, dan a este producto un
alto valor biolégico, siendo particularmente importante en el desarrollo de
los nifios. En ciertos tipos de quesos, los aminoacidos limitantes son
metionina y cistina, los cuales son facilmente compensados con la inclusion
en la dieta de cereales.

e Grasas, constituye desde el 3.5% hasta el 6% de la leche.

e Minerales y Vitaminas, el contenido de vitaminas A, D, E, depende
directamente del contenido de gras en el producto (de 0% en los quesos
descremados a 70% en los quesos enriquecidos con crema) El contenido
de vitaminas del complejo B y vitamina C, varian considerablemente de
acuerdo al tipo de queso. la digestibilidad del calcio y fésforo es
generalmente alta, en parte debido a que se encuentra en asociacion con la
caseina de la leche. El queso es una fuente excelente de calcio y varia de
acuerdo al contenido de agua y el método de manufactura. Al igual que el
calcio de la leche, el del queso también es bien asimilado por el cuerpo

humano.



D. Comercializacion de la leche
Los productos derivados de la leche forman parte importante de un plan
alimentario a nivel mundial; representa a uno de los grupos de alimentos protectores,

porque aportan proteinas de excelente calidad y una fuente importante de calcio.

En forma préctica, para sustituir 500mL de leche, aunque en nifios no es
recomendable, se necesitan aproximadamente 70g de queso madura, 90g de queso
fresco 0 120g de queso descremado.

La comercializacion de la leche puede clasificarse de la siguiente forma:
1.  Sistemade higienizacion:

a. Leche cruda: Este tipo de leche se refiere a la que no ha pasado

por ningun tipo tratamiento, esto significa la leche recién ordefada.

b. Leche pasteurizada: La pasteurizacion es un proceso que se
aplica a la leche para destruir microorganismos patégenos mediante un tratamiento
térmico. Esto se logra sometiendo la leche a una temperatura de 72°C durante 15
segundos y luego enfriar mediante shock térmico hasta 38°C. Este proceso produce

cambios quimicos, fisico y organolépticos minimos en el producto.

c. Leche esterilizada: La leche envasada se somete a 120°C
durante 20 minutos. Eliminando todo tipo de gérmenes que permite la conservacion

a temperatura ambiente durante varios meses.

2. Estado fisico. Segun el estado en el que se comercialice la leche

puede ser

a. Leche liquida: En el mismo estado que la leche cruda, con el

87% de agua en su composicion.

b. Leche en polvo: Se somete la leche higienizada a un proceso
complejo de secado y eliminacion del agua hasta un 4% o menos. Permite aumentar

la vida util hasta 3 afios en la leche descremada y seis meses en la leche entera.

c. Leche condensada: Se elimina parte del agua que contiene
mediante la evaporacién bajo vacio, agregando sacarosa para asegurar la

conservacion de la misma.



3. Contenido nutricional:
a. Entera: contiene todos los nutrientes.
b. Semidescremada: con la mitad del contenido normal de grasa.
c. Descremada: no contiene grasa.
d. Fortificada: con adicidn de vitaminas y calcio.

e. Deslactosada: con menor contenido de lactosa.

E. Productos lacteos

Los productos que a continuacion se mencionan, son las opciones que fueron

evaluadas para su produccion:

1. Queso fresco: El queso fresco pasteurizado es un producto de amplio
consumo en todo el mundo. Presenta distintos nombres segun la regién de
produccion y variantes en cuanto a las técnicas de elaboracion. Segun la FAO, el
gueso es el producto fresco o madurado obtenido por la coagulacion y separacion de

suero de la leche entera, semidescremada o por una mezcla de estas.

2. Crema: La crema acida o natilla es el producto que se obtiene por la
concentracion de la grasa contenida en la leche y de un proceso de fermentacién

controlada mediante la inoculacién de cultivos lacticos.

3. Queso de pita (Queso oaxaca): El queso de pita es considerado un
queso blanco, hilado, de sabor ligero. Pertenece a la familia de “pasta hilada” y es un
intermedio entre una pasta cocida y una pasta fundida. El sabor que caracteriza este
gueso brota del proceso de acidificacién de la cuajada y se presenta normalmente

en diferentes formas.

4.  Yogurt: El yogurt es un producto lacteo fermentado que resulta del
desarrollo de dos bacterias termdfilas: Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
bulgaricus. La primera es una bacteria lactica que se desarrolla en forma Optima
entre 42 y 50°C y proporciona la acidez caracteristica del yogurt. La segunda es otra
bacteria lactica que contrariamente se reproduce a temperaturas entre 37 y 42°C y
se encarga de dar el aroma caracteristico del yogurt. Segun La textura final el yogurt

puede ser aflanado (de aspecto gelatinoso) o liquido (bebible).



V. MARCO PRACTICO

A. Cadena de valor

La cadena de valor en la que basa sus operaciones actualmente la empresa

se resume de la siguiente manera.

llustracion No. 1 Cadena de valor actual

Cuidado y
Con;g;zode reproduccion Venta de crias
° de novillas

Seleccion del hato Programas de Crias listas para
segun edad, raza 'y mantenimiento del engorde.
propésito. hato.
. /J \\ J \\ J

Como se puede observar en la ilustracién anterior, la empresa concentra sus
actividades en la venta de crias para engorde, pero no esta enfocada en continuar
con el proceso de engorde. La empresa realiza actividades de mejora basadas en la
cadena de valor actual, esto ha significado dejar por un lado la oportunidad de
aumentar las utilidades a través de la leche producida. Actualmente la empresa
posee una produccién diaria de 120 litros de leche que son vendidos a un

intermediario que recolecta la leche del lugar.

Para esto se propone realizar un ampliacion en la cadena de valor donde se

incluya la venta de la leche, la cual se muestra a continuacion.

llustraciéon No. 2 Cadena de valor propuesta

Compra Cuidaqlp, Produccid Venta de crias
de ganado reproduccion del n de y pr,oductos
hato lacteos. lacteos
Seleccion Programas de Produccién Crias listas
del hato mantenimiento de leche y para engorde y
segun del hato, productos productos
edad, raza lacteos. |acteos de
y propdsito. calidad
\ 7\ J \ /  \ y,

10
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Con esta cadena de valor propuesta se debe incluir un cambio en la misién y
la vision para la empresa, ya que actualmente trabajan Unicamente con la cultura
con que iniciaron hace varios afos atras, la cual es llevar a cabo actividades para
mantener y reproducir el hato, con el fin de obtener como resultado final la venta de

crias de ganado.

1. Mision. Reproducir, seleccionar y mantener el hato para la venta final
de crias.

2. Vision. Expandir el mercado a través del aumento en la produccion
de crias.

A continuacién se presenta los cambios en la misién y la visién para la nueva

cadena de valor propuesta.

1. Misién. Reproducir crias y productos lacteos de calidad; con el
principal objetivo de satisfacer las necesidades del cliente.
2. Vision. Aumentar la produccion de crias y productos lacteos para

expandir el mercado siendo los lideres en calidad y precios accesibles.



B.

Analisis FODA
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El andlisis FODA es una metodologia de estudio de la situacién de una

Esta es til para conocer la situacion actual.

llustracién No. 3 Analisis FODA

/ Fortalezas: \

Se posee ganado en plena
produccion de leche.

La planta de produccién se
encuentra geograficamente
cerca de su mercado objetivo.

Personal con experiencia.

Disponibilidad de materia
prima durante todo el afio.

Producto con una demanda ya

\ existente. /

4 )

Debilidades:

No se cuenta con
conocimiento especifico del
mercado.

No se cuenta con una cultura
de calidad para el proceso de
la leche.

Las razas actualmente no son
especializadas en la
produccion de leche.

4 )

Oportunidades:

Recolectar la leche de otras
fincas en los alrededores.

Innovacion en los productos.
Expansién de mercado.

Creacion de marcas para
abarcar mercados distintos.

o J

4 )

Amenazas:

Enfermadades que afecten la
produccion de la leche.

Produccion de Pequefios
productores con productos a
un menor precio.

Factores ambientales que
intervienen en la produccion
de la leche.

o J

o J

empresa o proyecto, desde las caracteristicas internas hasta la situacién externa.
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C. Estudio de mercado

Un estudio de mercado tiene como objetivo la busqueda sistematica de
informacion para apoyar la toma de decisiones, a través de la investigacion del
mercado potencial. Conocer los habitos de consumo, en este caso de leche y
derivados lacteos en los lugares donde se decida realizar la comercializacion de los

productos.

La correcta dimensién del mercado resulta fundamental para el proyecto, pero
cuando el estudio de mercado arroja que no hay una demanda insatisfecha actual, ni
posibilidades futuras para que en un nuevo producto o servicio la cubra, y no
obstante la decision de los interesados es invertir y competir, estos deberan estar
conscientes de que su insistencia, a menos que se cuente con una adecuada

estrategia competitiva, puede llegar a fracasar.

La primera parte de la investigacion del mercado consta basicamente de la
determinacion y cuantificacion de la oferta y la demanda, del andlisis de los precios y

del estudio en la comercializacion.

1. Mercado objetivo. ElI mercado objetivo se refiere designar el
destinatario ideal de los productos a elaborar, en este caso, la empresa se encuentra
ubicada en la Aldea EI Pilar del municipio de La Democracia parte del departamento
de Escuintla, dada la ubicacién, la empresa ha decidido iniciar con la venta de los
productos en los lugares mas cercanos al area. Entre los cuales se encuentran:
Ceiba Amelia, La Gomera, La Democracia, Siquinala y por udltimo Santa Lucia
Cotzumalguapa. Las distancias a las que se encuentran dichos municipios se

presentan a continuacion:

Tabla No. 1 Distancias de comunidades circunvecinas.

Comunidad Distancia (Km)

La Gomera 19

La Democracia 16
Siquinala 25

Santa Lucia Cotzumalguapa 34

Fuente: Google Earth (2012)
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La cantidad de habitantes en cada municipio se muestra en la siguiente tabla:

Tabla No. 2 Poblacién

Comunidad Paoblacion (Miles)

La Gomera 56,162

La Democracia 23,002
Siquinala 20,128

Santa Lucia Cotzumalguapa 114,110

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas (2012)

La mayor parte de las familias que residen en estas zonas estan ubicadas por
debajo de un nivel de ingresos de Q. 3000.00 mensuales, que acorde con el Instituto
Nacional de Estadisticas en Guatemala, considerando a una familia con 5.38
integrantes promedio es decir 6 personas. Esto significa que se esta enfocando a un
sector que en su mayoria busca la forma de comprar la mayor cantidad de alimentos
a un menor precio.

De esta forma esta planteada la estrategia de mercado, competir por precio y

al mismo tiempo ofrecer un producto que cumpla con normas de limpieza e higiene.

2. Productos demandados. Acorde con las estadisticas del Instituto
Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA, 2001), el 90% de las
familias en Escuintla, junto a otras tres ciudades Guatemala, Chiquimula y
Quetzaltenango, consumen productos derivados de la leche. La variacion de

consumo en las cuatro ciudades es poco significativa.

Asi también los tipos de productos derivados de la leche que mas consumen
las familias en las cuatro ciudades investigadas es la crema con un 85%, seguido
por el queso con un 84% y la mantequilla con un 12%. En dicho analisis también se
evalud yogurt, requeson, y quesos gourmet, mostrando un consumo muy bajo lo que

significa dichos productos son consumidos por un mercado minoritario.

La canasta basica alimentaria en Guatemala se encuentra conformada por 26
productos, de los cuales 4 de ellos son productos lacteos, siendo estos queso fresco,
crema, leche pasteurizada y leche en polvo. Siendo el queso y la crema los

productos en que la empresa desea enfocarse para su produccion y venta.

Debido a que se esta hablando de canales para productos de consumo
popular, el canal de distribucién sera Productor — Consumidor, es decir la empresa

estara llegando al consumidor final.
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3. Demanda: Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios
gue el mercado requiere o reclama para lograr satisfacer una necesidad especifica a

un precio determinado.

El propdsito principal de la demanda es determinar y medir cuales son las
fuerzas que afectan al mercado con respecto a un bien o servicio, asi como
establecer las posibilidades del producto proyectado en la satisfaccion de dicha
demanda, la cual opera en funcion de una serie de factores, como: el precio en
términos reales, el nivel de ingresos de la poblacion y los precios de sustitutos o

productos complementarios.

a. Tipos de demanda: Existen varios tipos de demanda, es
importante clasificar la demanda de un producto o servicio de acuerdo con su tipo,
ya que esta medida ayudara a comprender mejor sus posibilidades de colocacion

real en el mercado. Entre las cuales se encuentran:

1) Por su temporalidad. Se reconocen cuatro diferentes

temporalidades en la demanda, las cuales se mencionan a continuacion:

a) Lademanda continua. Es aquella que se realiza en
todo momento o de manera frecuente como ocurre con los alimentos cuyo uso es

periédico, continuo y frecuente.

b) Demanda estacional. Es la relacionada de alguna
manera con las estaciones del afio, por circunstancias climatolégicas o comerciales,
por ejemplo: regalos en la época navidefia, paraguas en la época de lluvias,

ventiladores en tiempo de calor, calentadores en épocas frias.

¢) Demanda ciclica. De cierta regularidad multianual o

asociada a ciclos econémicos cada determinado nimero de afnos.

d) Demanda irregular o esporadica. La que ocurre en

forma eventual.

2) Por su destino. Se reconocen tres tipos de demanda de

destino:

a) Demanda de bienes finales. Referente a los
productos o servicios adquiridos directamente por el consumidor para su uso o

aprovechamiento.
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b) Demanda de bienes intermedios o industriales.
Se refiere a los elementos que requieren de algun procesamiento para ser bienes de

consumo final.

c) Demanda de bienes de capital. Articulos utilizados
para la fabricacibn o elaboracion de otros bienes (maquinaria y equipo,

construcciones e instalaciones) y que no se consumen en el proceso productivo.

3) Por su necesidad. Existe la demanda de bienes
necesarios que se refiere a aquellos productos que la sociedad requiere para su
desarrollo y crecimiento, relacionados con la alimentacion, el vestido, la vivienda y
otros rubros. La demanda de bienes no necesarios o de gusto, son todos aquellos
productos en que la compra se realiza con la intencién de satisfacer un gusto y no

una necesidad, por ejemplo ropa fina y perfumes.

4) Por su oportunidad. Una demanda insatisfecha se refiere
cuando lo producido u ofrecido no alcanza a cubrir los requerimientos del mercado.
Demanda satisfecha se refiere cuando lo ofrecido o producido es exactamente lo

gue el mercado requiere.

Los productos lacteos se ubican en el tipo de demanda por su necesidad ya
gue constituyen parte fundamental de la nutricion de los nifios y es también de las
principales fuentes de calcio. Asi también se considera que la demanda segun la
temporalidad de los productos lacteos es continua, acorde con el Instituto Nacional
de Estadisticas (INE) en el afio 2009 se obtuvo una variacion mensual del 0.51% en
el consumo de productos lacteos, lo cual significa que la época del afio no posee
una inferencia significativa sobre el consumo que tienen las personas sobre estos
productos. Por lo tanto en el presente trabajo se considera que las variaciones en las

ventas de los productos no tendra diferencias significativas en cada época del afio.

Para la venta de los productos no se considera la intervencién de
intermediarios por lo tanto segln su destino se posee una demanda de bienes
finales ya que la venta sera directamente en el lugar de produccién con una
personas a cargo de las ventas, asi como de la promocion y distribucion a nuevos

mercados.
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b. Consumos: Las personas que viven en los alrededores del area
establecida como mercado obijetivo, se encuentran en un nivel socioeconémico -D
(ingresos familiares al mes se encuentra en un rango de Q. 1,200 a Q. 7,000) y E
(ingresos familiares al mes se encuentra en un rango de hasta Q. 1,200.00), donde
la canasta basica alimentaria (CBA) representa el conjunto de alimentos al alcance y
de mayor consumo, expresados en cantidades para satisfacer las necesidades de
calorias de un hogar promedio, el cual fue determinado a partir de un patron de
consumo de un grupo de hogares de referencia por el Instituto Nacional de
Estadisticas de Guatemala.

En el detalle de costo de la canasta basica alimentaria del mes
de octubre de 2012, se registran los siguientes consumos tomando en cuenta que se
considera que una familia esta conformada por 5-6 miembros. Para propésitos de
explicacién, se estard tomando como unidad de medida los vasos de 250mL para la

crema y cada unidad de queso contiene media libra (230 gramos).

Tabla No. 3 Consumos de productos lacteos

Producto Consumo por
familia mensual
Crema 7 vasos
Queso 4.48 quesos

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas, 2012.

c. Poblacion: Utilizando la informacién del censo realizado en el
2008 por el Instituto Nacional de Estadisticas y considerando que una familia esta
compuesta por 6 miembros para no realizar una sobre estimacién de la demanda. El
resultado seria una oportunidad de mercado en la que puede involucrarse la

empresa al competir de la forma adecuada.

Tabla No. 4 Demanda mensual por municipios

Poblacion Consumo Consumo mensual
Municipio (Miles) mensual de de queso (U. %2
familias  crema (Vasos) Libra)
La Gomera 56,162 9,360 65,522 41,934
La Democracia 23,002 3,834 26,836 17,175
Siquinala 20,128 3,355 23,483 15,029
Santa Lucia 114,110

Cotzumalguapa 19,018 133,128 85,202
TOTAL 248,969 159,340

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas, 2008.
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4. Precios: El establecimiento del precio es de suma importancia, pues
influye en la percepcion del consumidor final sobre el producto o servicio. Nunca se
debe olvidar a qué tipo de mercado se orienta el producto. Debe conocerse si lo que
busca el consumidor es calidad, sin darle importancia al precio, o por el contrario si

el precio es una de las variables de decision principales.

Las politicas de precios de una empresa anticipan la forma en que se

comportara la demanda. Es importante considerar:

a. Precio de introduccion en el mercado. La empresa no manejara
precios de introduccion en el mercado, ya que no existe ningun producto especifico
gue se encuentre posicionado en la mente del consumidor, por lo tanto el precio
inicial sera el mismo para el producto. Unicamente en caso de estrategia de

promocién en temporadas especificas se usara cambio de precio.

b. Descuentos por compra en volumen. Debido a que se tiene una
produccion diaria y constante, la estrategia a utilizar es realizar la venta en el mismo
lugar de produccién ya que es la forma popular, a la que estan acostumbradas las
personas, por lo tanto no se estardn realizando ventas en grandes volimenes

inicialmente.

c. Pronto pago. La venta de estos productos sera al contado, por lo

tanto no se estaran manejando periodos de cobranza.

d. Comisiones. La personas encargada de realizar las ventas no

tendra comisiones sobre las mismas, ya que no Unicamente tendra un salario fijo.

Una empresa puede decidir entrar al mercado con un alto precio de
introduccion, con un precio bajo en comparacién con el de la competencia. Por otro
lado existe la opcién de no buscar mediante el precio una diferenciaciéon de su
producto, y por lo tanto, ingresar con un precio cercano al de la competencia; esta

serd la estrategia de mercado a utilizar por la empresa.

Las ventajas y desventajas de cualquiera de las tres opciones se deben
analizar y cubrir en todos los casos los costos en que incurra la empresa, sin olvidar
los margenes de ganancia que esperan percibir los diferentes elementos del canal

de distribucion.

Como se menciond anteriormente la demanda de este producto es

clasificada por su necesidad y por lo tanto se consideran que las variaciones segun
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la época del afio no seran significativas, asi también segun los datos del Instituto
Nacional de Estadisticas el precio del queso y de la crema en los ultimos diez afios
presenta un aumento de precio mensual de 0.70% y 0.48% respectivamente, el cual

sera tomado para la realizacién de proyecciones de flujo de efectivo mas adelante.

Los lugares de compra de dichos productos son abarroterias, tiendas y
mercados de barrio. Las presentaciones de venta de los productos varian segun el
lugar, el queso en las areas cercanas es comunmente vendido en hoja de sal con un
peso aproximado de media libra. Por otro lado la crema es vendida en
presentaciones de vaso con aproximadamente 250ml. Los precios segun el Instituto
Nacional de Estadisticas presentado en la Canasta Basica Alimentaria (CBA) en
marzo de 2013 son lo siguientes:

Tabla No. 5 Precios promedio de queso y crema

Queso Crema

(Q/I0.5Lb)  (Q/250ml)
16.70 8.67

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas, 2013.

5. Oferta: La oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto
namero de productores estan decididos a poner a disposicion del mercado en un
precio determinado.

El propésito del andlisis de la oferta es definir y medir las cantidades y
condiciones en gue se pone a disposicién del mercado un bien o servicio. La oferta,
al igual que la demanda, opera en funcién de una serie de factores, como el precio
del producto en el mercado y otros. La investigacion de campo debera tomar en
cuenta todos estos factores junto con el entorno econémico en que se desarrolle el

proyecto.

a. Tipos de oferta:

1) Oferta competitiva o de mercado libre. Es aquella en la
gue los productores actlan en circunstancias de libre competencia, sobre todo
debido a que son tal cantidad de fabricantes del mismo articulo, que la participacion
en el mercado se determina por la calidad, el precio y el servicio que se ofrecen al

consumidor. Ningun productor domina el mercado.

2) Oferta oligopdlica. Se caracteriza porque unos cuantos
productores controlan el mercado. Ellos determinan la oferta, los precios y

normalmente acaparan una gran cantidad de materia prima para su industria.



20

Intentar penetrar en este tipo de mercados no sélo es riesgoso, sino en ocasiones

complicado.

3) Oferta monopdlica. Se da cuando un solo productor del bien
0 servicio domina el mercado e impone precio, calidad y cantidad. Aunque un
monopolista no sea necesariamente productor Unico, si domina el mercado o posee

mas del 90% de éste. Siempre determinaré el precio.

La produccion y consumo de leche y productos lacteos tiene una gran
importancia para los paises de América Latina, debido a que en esta region existe la
poblacion mas joven del planeta. Desde el punto de vista social la leche es un
producto con el cual los gobiernos establecen programas. Por otro lado, la actividad
lechera incrementa la economia del sector agropecuario al abrir fuentes de trabajo
originados por el transporte, procesos y distribucion de la leche y sus derivados,
cuando se habla de mayor escala.

Entre los factores que influyen en la oferta es necesario analizar los factores
cuantitativos y cualitativos que influyen en la oferta. Al respecto, resulta
indispensable conocer la cantidad de productores o0 suministradores del
producto/servicio y su tendencia a incrementarse o disminuir, con objeto de analizar
en detalle a las empresas competidoras que podrian afectar en el futuro la marcha y
fortalecimiento de la empresa. Para analizar la oferta existente en el area se realizé

la siguiente tabla que se presenta a continuacion.

Tabla No. 6 Competidores en el mercado

Nombre del Grado de Precio del Sefiales de Volumen de
productor utilizacion producto expansion produccion diario
al cliente
Productor 1 100% Q 13.00 Adquisicién de nuevo 80 litros
ganado.
Productor 2 100% Q 12.00 Recoleccion de 50 litros

produccion adicional.

Productor 3 100% Q 10.00 Ninguna 30 litros

Productor 4 100% Q 8.00 Ninguna 30 litros

Los competidores en su mayoria son productores artesanales de queso que
venden en pequefias cantidades. Por lo tanto no se pueden encontrar marcas

establecidas en todos los lugares.
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D. Elaboracion de productos

1. Instalaciones. La planta de produccion debe regirse en base a las
buenas préacticas de manufactura para el procesamiento de producto alimenticios.
Las buenas préacticas de manufactura se refiere a los principios bésicos y practicas
de higiene que se deben aplicar para los procesos de elaboracion de alimentos, de

esta forma garantizar una 6ptima calidad e inocuidad.

A continuacién se mencionan los aspectos a tomar en cuenta para garantizar

las buenas practicas de manufactura:

a. Las instalaciones contaran con accesos y alrededores limpios para
estar alejadas de focos de contaminacién. Asi también se instalaran trampas para el

control de plagas.

b. La planta sera distribuida tomando en cuenta las siguientes areas:
Recepcién de leche, lavado de recipientes de transporte, bafios y vestidores,

almacenamiento de materia primas, sala de proceso y salida de producto terminado.

c. El disefio y la construccién tendran proteccion de ambientes,
aislandolos del exterior por medio de mallas; las areas de proceso estaran
separadas correctamente, de tal manera que su distribucion permita las operaciones

de forma continua.

d. Es necesario tener una buena ventilacion que permita la circulacion

del aire dentro de todas las instalaciones donde se realiza el proceso.

e. La iluminacién natural o artificial debe ser la adecuada para las
labores de manufactura, sobre todo para las tareas de inspeccién. Las luces deben
estar protegidas con mamparas o cubiertas de plastico para que, en caso de rotura,

protejan al alimento.

f. Los pisos y drenajes serdn de materiales sanitarios resistentes, no
porosos y de facil limpieza y desinfeccion. Entre ellos se propone azulejos

antideslizantes para evitar accidentes por caidas dentro de las instalaciones.

g. Las ventanas estaran protegidas para evitar el ingreso de plagas,
por ejemplo con cedazo. Las uniones entre paredes y entre pisos y paredes seran

curvas para evitar acumulaciéon de grasa y cualquier otra suciedad.

h. El &rea contara con lavamanos en el area de proceso para el
lavado y desinfeccion de las manos, asi también un pediluvio para lavado de botas

de los empleados cada vez que ingresan al &rea de produccion.
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2. Personal de trabajo. Todas las personas que estén en contacto directo
con el proceso de produccién deberan seguir normas de higiene mientras estan en
su trabajo, en la medida que sea necesaria para proteger a los alimentos de la

contaminacion.

La tarjeta de salud serd establecido como requisito entre la papeleria de
solicitud de empleo, al igual que exigir la realizacion de chequeos médicos con una
frecuencia de 6 meses. Los trabajadores deberan tener una esmerada limpieza
personal mientras estén de servicio, manos deben estar limpias, no se permitira el
uso de anillos, relojes u otros objetos capaces de contaminar los alimentos; no se
permitira fumar en las areas de trabajo ni los alrededores, se exigira mantener

cabellos y bigotes cortos (De preferencia afeitado completamente).

Los uniformes a utilizar seran de color blanco sin bolsas para evitar que exista
el riesgo de contaminacion debido a la caida de objetos extrafios dentro del producto.
Se utilizardn botas de hule para facilitar la limpieza del lugar y asegurar la

desinfeccion en el ingreso al area.

Se realizaran capacitaciones continuas al personal sobre buenas practicas de
manufactura y normas de higiene personal para asegurar el cumplimiento de las

mismas durante sus labores en la empresa.

3. Equipo. Los equipos estaran ubicados en los alrededores de las
instalaciones con el fin de facilitar la limpieza, desinfeccién y circulacion del
personal; la mayoria de los equipos seran de acero inoxidable para evitar riesgos de
contaminacién por oxidacion y mayor durabilidad de los mismos. El equipo necesario

para el procesamiento de la leche se describe a continuacion:

a. Tina quesera: Disefiada para la elaboracion de la cuajada de todo

tipo de quesos. Batea abierta, construida de acero inoxidable y aislante térmico.

llustracion No. 4 Tina quesera
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b. Mesas acero inoxidable: Utilizada para industrias alimentarias
porque cumple con las normas de calidad e higiene.

llustracion No. 5 Mesa acero inoxidable

c. Termbmetro: Utilizado para medir las temperaturas de la leche en
sus diferentes etapas de proceso.

llustracion No. 6 Termémetro

d. Moldes: Utilizados para dar forma al producto y facilitar su
transporte.
llustracion No. 7 Moldes para queso

e. Balanzas: Utilizada para pesar los materiales necesarios para la
preparacion del producto final.
llustracion No. 8 Balanza eléctrica
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f. Liras de corte: Liras con acabado sanitario su utilizacion en
industria alimenticia. Es de utilidad para el corte uniforme del cuajo y permitir el

desuerado adecuado y en menos tiempo.

llustracion No. 9 Liras de corte

g. Descremadora: Utilizada para la separaciéon de sélido y grasa

contenidos en la leche entera, proveniente del ordefio.

llustracion No. 10 Descremadora

h. Etiquetadora manual: Los productos deben tener la fecha de
produccion y vencimiento para garantizar al consumidor que esta ingiriendo un
producto que no le provocara ningun dafio.

llustracion No. 11 Etiquetadora manual
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i. Empacadora: Esta maquina es utilizada para forrar las bandejas

con film para luego ser selladas a base de calor por la parte de abajo del recipiente.

llustraciéon No. 12 Empacadora

j. Enfriador: El enfriador es un equipo para mantener los alimentos
inocuos. La temperatura dentro del mismo varia entre 2°C y 6°C.

llustracién No. 13 Enfriador

k. Estufa: Aparato que sirve para calentar espacios cerrados
mediante la combustion de gas.
llustracion No. 14 Estufa
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|. Ollas de acero inoxidable: Recipiente metélico de cocina ancho,

bajo y provisto de asas.

llustracion No. 15 Olla de acero inoxidable

L

m. Tarros Lecheros: Recipiente de acero inoxidable generalmente

cilindrico més alto que de bajo

llustracién No. 16 Tarro lechero

J

n. Lavaplatos: Este debe ser también de acero inoxidable para

facilitar la limpieza y desinfeccion.

llustracion No. 17 Lavaplatos
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4, Limpieza y desinfeccion. La limpieza y desinfeccion de la planta de
alimentos es uno de los componentes mas importantes en el aseguramiento de la
producciéon de un alimento inocuo. Por lo tanto se estaran tomando medidas de

limpieza desde el ordefio hasta el almacenamiento del producto final.

Asi también para aspectos del interior de las instalaciones de la planta de

produccion. Las siguientes operaciones se realizaran diariamente, en forma rutinaria:

a. Limpieza y desinfeccion de equipo: La limpieza y desinfeccion
del equipo utilizado en la elaboracién de los productos lacteos es primordial, ya que
con esta actividad se evita la contaminacién del producto elaborado. En esta tarea,

se realizan los siguientes pasos:
1) Enjuague con agua limpia.
2) Lavado con detergente, utilizando cepillo.
3) Enjuague con agua limpia.
4) Desinfeccién con soluciones de cloro, 5 gotas por galon.

5) Enjuague con agua limpia.

b. Recepcion y control de la calidad de la leche: La calidad del
producto terminado depende en su mayoria de las condiciones de la materia prima
empleada y, con respecto a la higiene, de la limpieza de la planta de fabricacion.
Esta diversidad de factores hace que el control de calidad deba ser considerado en
gran importancia, es decir, que precisa de una constante atencion. Esto evitara que
en la industria se incrementen los gastos trabajando una leche de mala calidad
provocando perdidas a la empresa. También es importante tener en cuenta que no
existen dos plantas iguales y por lo tanto el personal encargado de los controles de
rutina debe decidir que prueba son las necesarias y adecuadas en cada momento o

situacion.

El control de la leche que entra a la planta procesadora es un conjunto
de pruebas que permite determinar si la leche es pura, limpia y apta para la

fabricacion de queso y crema.
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En primer lugar se realizard una evaluacion organoléptica con el
objetivo de analizar el olor, color y sabor de la leche recibida. La leche tiene la
particularidad de absorber olores derivados de ciertos alimentos consumidos por la
vaca antes del ordefio, por contacto con materiales, sustancias o ambiente de
dudosa higiene. Por lo tanto, la leche con olor no caracteristico indica falta de
calidad. El aroma también indica el estado de la leche: olor acido cuando se
desarrolla acidez u olor rancio cuando se oxida la grasa de la leche.

Ilgualmente el sabor se vera afectado por el desarrollo de acidez,
contaminacién bacteriana. El sabor natural de la leche es ligeramente dulce, por su
contenido de lactosa. Algunas veces presenta cierto sabor salado por la alta
concentracion en cloruros al final del periodo de lactacion, o por estar atravesando
por estados infecciosos de la ubre. Para prevenir problemas de salud no se
recomienda probar la leche cruda.

El color normal de la leche es blanco a blanco amarillento. La leche
proveniente de vacas enfermas con mastitis presenta un color gris amarillento con
grumos; un color rosado indica presencia de sangre. Cualquier color anormal en la
leche conduce al rechazo de esta. El procedimiento a realizar para llevar a cabo la
evaluacién, acorde con el Instituto Nicaragiiense de apoyo a la pequefia o mediana

empresa y la Agencia de Cooperacion Internacional del Japén, es el siguiente:

1) Preparar 50 ml de muestra de leche en un vaso limpio.

2) Si la muestra de leche esta fria, calentar a 30 °C. Para que se

pueda sentir el olor y sabor de la muestra.
3) Observe el color de la muestra.

4) Tome un sorbo de la muestra caliente(al tiempo) en la boca,

compararlo con el sabor de simple. No debe tragarse la leche.
5) Enjuaguese la boca con agua.

6) Si se siente diferente olor y sabor al normal, decidir si se recibira

o se desechara la leche.
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c. Proceso de elaboracion: para la limpieza durante el proceso de
elaboracion en el proceso se utilizaran normas de aseguramiento de calidad, asi

como también las buenas practicas de manufactura.

d. Limpieza de equipo: en este paso se realizan las mismas

acciones que se realizaron antes de comenzar el proceso.

5.  Aseguramiento de calidad. Calidad es cumplir con los requerimientos
de los clientes estableciendo normas y estandares para hacer las cosas bien por lo
gue es equivalente al nivel de satisfaccion que le proporciona a su consumidor y que

esta determinado por las caracteristicas especificas del producto o servicio.

La calidad es el conjunto de caracteristicas que confieren a un elemento,

producto o servicio la aptitud de satisfacer una necesidad implicita y explicita.

Un sistema de calidad es el conjunto de directrices, politicas y requisitos que
debe reunir una empresa con objeto de dar cumplimiento a los estandares de

calidad definidos o acordados con el cliente para un producto o proceso.

Los sistemas de calidad se disefian para establecer y facilitar las tareas
productivas de la empresa, mediante métodos relacionados con la rama productiva
gue permiten controlar, evaluar y resolver, de manera permanente, el proceso de
produccién y los problemas inherentes, involucrando en ello los aspectos directos e

indirectos de la calidad.

El aseguramiento de la calidad es el conjunto de acciones planificadas vy
sisteméticas que son necesarias para brindar la confianza adecuada de que un
producto o servicio satisface los requisitos dados para la calidad, los cuales estaran

sustentados en satisfacer las expectativas de los clientes.

Dentro de la empresa, el aseguramiento de calidad es béasicamente un
sistema documental de trabajo en el que se establecen reglas claras, fijas y objetivas
sobre todos los aspectos ligados a la produccion. Es decir que desde el disefio,
planeacion, produccion, embalaje, almacenamiento, distribucidn y servicio postventa,

hasta las técnicas estadisticas de control del proceso y la capacitacion del personal.

En un sistema documental la filosofia supone que si las actividades son
planeadas, programadas y documentadas, sera mas facil repetir una y otra vez los

procesos productivos que satisfacen los estdndares de calidad deseados.

La importancia de este sistema documental radica principalmente en que se

pasa de una cultura oral a una escrita; en que se especifican con claridad los
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procedimientos de trabajo, las responsabilidades de cada area, los compromisos de
calidad, las especificaciones técnicas que deben cubrir los productos, los métodos
de verificacion y prueba; los procedimientos para almacenamiento, empaque,

embalaje, los registros de atencion y el servicio que se brinda al cliente.

Asi de importante es considerar los pasos anteriores a la recepcion de la
leche. Iniciando con la obtenciéon de la leche que es uno de los aspectos mas
importantes