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CARTA AVAL
“2025: Eficiencia y Calidad para seguir en Victorias”

Managua, 22 de noviembre del afio 2025

MSc. Leonel Antonio Flores.
Jefe de Departamento de economia
Area de Conocimiento de Ciencias Econdmicas y Administrativas

UNAN-Managua
Su despacho.

Estimado maestro Flores

Con fundamento en la Normativa de Graduacion de las Carreras en el Modelo por
Competencias de la UNAN-Managua aprobado en Consejo de Direccion, Sesion Ordinaria
15-2025 del 28 de abril del 2025 , hago constar en mi calidad de tutora que la modalidad de
graduacion (Problema inherente al ejercicio profesional) con el tema “Leche agria La
chelona 2024-2025” con enfoque mixto, ha sido presentado por los bachilleres Alejandra
Nahiris Hurtado Guerrero, carné 21-20867-0; Elizabeth de los Angeles Carrion
Hernandez, carnet N° 20-20099-2; Martha Lorena Carazo Diaz carné 21-20972-6; y
Darwin Javier Gago Cerrato , carnet numero, 21-20034-3.

El trabajo presentado reline los requisitos académicos y metodologicos establecidos para
optar al titulo de Licenciados en Economia. En virtud de lo anterior, y considerando que el
documento ha sido revisado y cumple con los requisitos establecidos en la normativa vigente,
solicito atentamente se programe la fecha para la defensa final correspondiente.

Sin otro particular, me suscribo deseandole éxitos en sus labores.

Cor 'ﬁlmente,

Judhey Fidglia Mo

Tutora de modalidad’de graduacion
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Resumen Ejecutivo

El negocio enfrenta actualmente una limitacion significativa debido a la falta de un local fisico,
lo que dificulta responder a la demanda y restringe su crecimiento. El proposito de este proyecto
es establecer la primera sucursal de Leche Agria La Chelona, desayunador, donde se ofrezca no
solo leche agria, sino también una variedad de alimentos tradicionales. Esta ampliacion permitira
generar empleo, una afluencia de clientes mayor y consolidar el negocio de manera formal.

Para lograr un crecimiento solido y sostenible, el negocio requiere fortalecer su gestion interna
y garantizar un desempefio eficiente en todas sus areas. Los principales consumidores en Managua
son hogares y familias que valoran el consumo tradicional, asi como pequefios negocios como
comedores, restaurantes, tortillerias y pulperias. El abastecimiento de leche proviene de
productores ganaderos locales, garantizando un producto fresco y natural.

La leche agria forma parte de la identidad gastronémica nicaragiiense y su aceptacion se ve
reforzada por la preferencia de los consumidores por alimentos frescos. La digitalizacion ha sido
clave en la comercializacion, mediante redes sociales y sistemas de pago electronico (POS). No
obstante, la estacionalidad en la produccion de leche representa un desafio ya que la disponibilidad
de leche cruda se reduce y el precio tiende a incrementar

El emprendimiento se desarrollard cumpliendo con las normativas del MINSA, Alcaldia de
Managua, DGI e IPSA, garantizando inocuidad y formalidad. Adicional a esto se plantea una
estrategia de sostenibilidad ambiental la incorporacion de envases de vidrio reutilizables que seran

utilizados al momento de servir nuestros platillos.
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1. INTRODUCCION

El proyecto analizard la oportunidad de habilitar un local fisico propio para la
comercializacion de leche agria y otros platillos tradicionales culturales y gastrondmicos de
Nicaragua. La idea de este proyecto nace de la necesidad de promover el desarrollo
econoémico del pais, permitiendo un mayor alcance del producto en el mercado local. El
principal objetivo es gestionar la apertura de un establecimiento propio y de facil acceso para
los clientes, que fortalezca y expanda el negocio mediante la ampliacion de la oferta de
productos de calidad y la generacion de empleos directos, contribuyendo asi al desarrollo
sostenible de la economia nacional.

Este enfoque se articula directamente con el Plan Nacional de Lucha contra la Pobreza y
para el Desarrollo Humano, en su Numeral 6 de Ciencias Econdmicas, especificamente la
Linea CEC-1: Desarrollo socio productivo, emprendimiento y bienestar, y dentro de ella, la
Sub linea CECE-1-2: Desarrollo econdémico local, regional y nacional. El proyecto aporta a
estos objetivos porque impulsa el emprendimiento, dinamiza la actividad productiva,
promueve el valor agregado en alimentos tradicionales y fortalece la economia territorial
mediante la formalizacion y el crecimiento de pequefias unidades productivas.

En el contexto actual, el negocio contempla la venta de leche agria a emprendedores,
posicionandose como proveedor local, ademés de ofrecer el servicio de desayunador con un
ment variado que incluye gallo pinto, tortillas, huevos y otros alimentos tipicos. El local se
ubicard en una zona céntrica de Managua con facil acceso para el publico y contard con
diversos medios de pago, tanto en efectivo como con tarjeta mediante un sistema de punto de

venta (POS).



El proyecto se desarrollara bajo el cumplimiento de las normas legales y sanitarias,
siguiendo una planificacion estructurada que incluye cronograma de actividades, matriz de
responsabilidades, presupuesto, plan de contingencia, costos administrativos, estrategias de
marketing y publicidad, asi como empaques adecuados para el envasado que garanticen la
calidad y conservacion de los productos. Todo esto permitira posicionar el negocio de manera
competitiva en el mercado local, asegurando una operacion eficiente desde el inicio.

2. DEFINICION DEL PROBLEMA O NECESIDAD
2.1 Planteamiento del Problema

El negocio enfrenta actualmente una limitacion significativa a la falta de un local fisico,
esta situacion dificulta que cumpla con la demanda y crecimiento del mismo ya que no se
cuenta con un espacio donde los clientes puedan visitar y degustar la leche agria. Como
resultado, el reconocimiento del negocio se ve limitado a un grupo reducido de clientes,
impidiendo alcanzar un publico mas amplio. Por lo cual, el enfoque del proyecto es la
elaboracion de un plan de ampliacion del negocio en un local comercial (desayunador)
contando con todo lo necesario para llevar a cabo dicho proyecto.

Figura 1. Arbol de problema, escasez de produccion de leche agria
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Nota: la imagen representa una de las problematicas principales que aqueja a la produccion

de leche agria en temporada de verano.

2.2 objetivos del proyecto/servicio
Objetivo General
Habilitar un local comercial de leche agria y productos derivados, ubicado en una zona
que cumpla con los requisitos de infraestructura, accesibilidad y normativas, contribuyendo
al crecimiento sostenible, generando empleos e incentivando al consumo de la gastronomia
nacional.
Objetivos Especificos
>  Posicionar el emprendimiento de la Leche Agria La Chelona, como un
emprendimiento solido y reconocido en el sector, mediante estrategias de andlisis de
mercado que fortalezcan su presencia en el sector alimentario y potenciar el
reconocimiento de la marca.
> Evaluar la viabilidad técnica, econdmica y financiera del proyecto, optimizando
el uso de recursos, la gestion del inventario y los costos operativos para garantizar la
sostenibilidad del negocio.
> Disenar e implementar estrategias de marketing y fidelizaciéon de clientes,
orientadas a captar nuevos consumidores, fortalecer la relacion con los actuales y ofrecer
una atencion personalizada con productos de calidad.
> Incorporar précticas de innovacion y sostenibilidad ambiental, mediante el uso
de empaques reutilizables, el cumplimiento de normativas sanitarias y promocion del

consumo responsable dentro del local.



3. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

La leche agria es un producto fermentado elaborado de manera natural que forma parte de la
identidad gastrondmica nicaragiiense. Su popularidad se debe a su sabor tradicional, su
accesibilidad y sus beneficios nutricionales, lo que lo convierte en un alimento de amplio consumo
en el pais.

El proposito de este proyecto es establecer la primera sucursal del emprendimiento Leche Agria
La Chelona, un desayunador que no solo ofrecerd leche agria, sino también una variedad de
platillos tipicos, fortaleciendo la presencia del negocio en el mercado local. Esta ampliacion
permitird formalizar las operaciones, generar nuevos empleos e impulsar el desarrollo econdmico
de la zona.

Ademas, el proyecto incorpora un enfoque innovador y sostenible, al implementar empaques
reutilizables de vidrio, sistemas de pago electronico y estrategias de marketing digital, asegurando
asi una gestion moderna, responsable y ambientalmente consciente. Con ello se busca promover
la conservacion de las tradiciones culinarias nacionales, garantizando al mismo tiempo la calidad,
inocuidad y competitividad del producto en el mercado.

4. INVESTIGACION Y ANALISIS
4.1 Caracterizacion del microentorno

La propia empresa: El emprendimiento Leche Agria La Chelona, busca consolidarse como una
empresa solida dentro del mercado nacional. Para lograrlo, es esencial fortalecer su estructura
organizativa y promover la coordinacién eficiente de todas las areas de produccion, distribucion,
marketing y atencion al cliente. Este enfoque permitird alcanzar un crecimiento sostenido,

garantizar la estabilidad del negocio y facilitar su expansion hacia nuevas zonas donde aun no



existe oferta similar. La empresa se caracteriza por mantener procesos artesanales con estandares
de calidad, lo que constituye una ventaja competitiva dentro del mercado local.

Clientes: Los principales consumidores de leche agria en Managua son hogares y familias que
valoran los productos tradicionales, asi como pequefios negocios que ofrecen desayunos tipicos
(comedores, restaurantes, tortillerias o pulperias). La demanda sera constante debido a que se trata
de un alimento cotidiano con alto valor cultural. El proyecto busca fortalecer la fidelizacion de
estos clientes mediante estrategias de marketing digital, promociones personalizadas y el
desarrollo de un local que ofrezca una experiencia gastrondmica integral.

Proveedores: El suministro de materia prima proviene de productores ganaderos locales que
ofrecen leche cruda 100 % natural. Esta relacion directa con proveedores de la zona garantiza
frescura, trazabilidad y apoyo a la economia local. Se prioriza la seleccion de proveedores
responsables que cumplan con las normas sanitarias establecidas por el MINSA e IPSA, y que
aseguren la calidad e inocuidad del producto. Ademas, se incorporan proveedores de insumos
como envases, tapas y materiales biodegradables o reutilizables, coherentes con la estrategia
ambiental del negocio.

Financiamiento: Para ejecutar el proceso de expansion, el negocio requerira de alternativas de
financiamiento accesibles que permitan cubrir los costos de infraestructura, equipamiento y
formalizacion del local. Se gestionan préstamos a corto y mediano plazo en instituciones
financieras con tasas de interés competitivas. Este plan de financiamiento se apoya en el analisis
de rentabilidad obtenido en el proyecto previo (VAN positivo y TIR del 51%), el cual confirma la
viabilidad econémica del emprendimiento.

Competencia: En el mercado existen productos sustitutos como yogures, kéfir, crema y natillas,

comercializados principalmente en supermercados y tiendas de conveniencia. Sin embargo, Leche



Agria La Chelona mantiene una ventaja comparativa basada en su elaboracion artesanal, precio
accesible y conexion con la tradicidon cultural. Esta diferenciacion, sumada al uso de canales
digitales, le permitird competir con marcas industriales y posicionarse como una opcion local,
natural y sostenible.

Canales de venta y distribucion: El emprendimiento utiliza canales de venta directa a través de
servicios de delivery, redes sociales (WhatsApp, Facebook, Instagram) y, en menor medida,
plataformas digitales como Pedidos Ya. Con la apertura del nuevo local fisico, se ampliara la
cobertura geografica, se fortalecera la relacion con los clientes y se consolidard una marca formal
con presencia tanto fisica como digital.

El entorno inmediato ofrece oportunidades de expansion mediante el fortalecimiento de las
operaciones internas, la formalizacion del negocio y la fidelizacion de clientes tradicionales. La
relacion con proveedores locales y el compromiso con la sostenibilidad refuerzan el potencial
innovador de la empresa.

4.2 Caracterizacion del macroentorno

Economico: La economia nicaragiliense enfrenta desafios relacionados con la inflacion y el
aumento de los costos de insumos. No obstante, el proyecto representard una oportunidad de
dinamizacion local, generando empleos y promoviendo el consumo de productos nacionales. La
expansion de Leche Agria La Chelona, se alinea con el crecimiento del sector gastrondémico en
Managua, que busca opciones accesibles y tradicionales con estandares de calidad.

Social y cultural: El producto tiene un valor simbdlico en la dieta nicaragiiense, formando parte
de la identidad culinaria del pais. El consumidor actual valora la conexion con sus raices y la

autenticidad del sabor artesanal. El proyecto rescatara esta tradicion y la combinara con practicas



modernas de gestion, comercializacion y sostenibilidad, contribuyendo a la preservacion del
patrimonio cultural alimenticio.

Tecnologico: El negocio implementara herramientas tecnoldgicas para fortalecer su
competitividad: uso de sistemas de punto de venta (POS), gestion de inventarios, plataformas de
pago electronico y estrategias de marketing digital. Estas innovaciones permiten agilizar los
procesos, mejorar el control operativo y ampliar el alcance de los clientes mediante la
digitalizacion.

Ambiental: La produccion de leche es estacional, disminuyendo en la época seca, lo que
representa un reto para la estabilidad del suministro. El proyecto incorpora soluciones sostenibles
mediante el uso de envases de vidrio reutilizables, la gestion responsable de residuos y la
implementacion de buenas practicas de manufactura que reduzcan el impacto ambiental y
promuevan la economia circular.

Politico y legal: El emprendimiento cumple con los marcos regulatorios establecidos por el
MINSA, DGI, Alcaldia de Managua e IPSA, asi como la norma técnica NTON 03 027-17 sobre
productos lacteos. Estos requisitos garantizan la inocuidad, trazabilidad y formalizacion del
negocio, fortaleciendo la confianza del consumidor y asegurando la sostenibilidad a largo plazo.
4.3 Estado del arte

El estado del arte evidencia la relevancia econdmica, cultural y social de la leche agria como
producto tradicional nicaragiiense. Diversos estudios y experiencias locales demuestran su
potencial de expansion y formalizacion, especialmente a través de la innovacion en los procesos
de produccion, comercializacion y sostenibilidad ambiental.

Produccion y tradicion alimentaria: La leche agria es un alimento fermentado de gran

aceptacion nacional, apreciado por su sabor, valor nutricional y beneficios para la salud digestiva.



Sin embargo, su produccion artesanal enfrenta dificultades durante la época seca, cuando
disminuye la disponibilidad de leche cruda. Este desafio impulsa la bisqueda de alternativas
innovadoras en conservacion, almacenamiento y distribucion para garantizar la oferta continua.

Mercado y canales de comercializacion: El producto compite con bebidas fermentadas como
el yogur y el kéfir, pero mantiene una ventaja competitiva gracias a su bajo costo y elaboracion
natural. La expansion a un local fisico permitira diversificar los canales de venta, fortalecer la
identidad de marca y aumentar la fidelizacion de clientes mediante una experiencia gastrondmica
tradicional.

Normativa e inocuidad: El cumplimiento de la normativa nacional e internacional, como la
NTON 03 027-17 y el Codigo de Practicas de Higiene para la Leche y los Productos Lacteos
(CAC/RCP 57-2004) son fundamentales para garantizar la inocuidad y trazabilidad del producto.
Leche Agria La Chelona se propone ser un modelo de aplicacion de estas normativas a escala
microempresarial.

Innovaciones y practicas sostenibles: El proyecto incorporard medidas innovadoras como el
uso de envases de vidrio reutilizables, implementacion de pagos electronicos, digitalizacion de
procesos, gestion eficiente de inventario y estrategias de marketing digital. Estas acciones no solo
incrementaran la competitividad del negocio, sino que también refuerzan su compromiso con la
sostenibilidad y el desarrollo local.

Brechas identificadas:

> Escasa formalizacion de microemprendimientos en el sector lacteo artesanal.

> Débil adopcion de normas sanitarias en pequeiios productores.

> Falta de estudios sobre el impacto econdmico y ambiental de los empaques

reutilizables.



> Necesidad de validacion del modelo de negocio mediante pruebas piloto y analisis
de producto minimo viable (PMV).

El estado del arte confirma que la leche agria mantiene una demanda so6lida y un alto valor
cultural, pero enfrenta limitaciones por la informalidad y la falta de innovacion. El presente
proyecto contribuye a cerrar estas brechas mediante la creacion de un local formal, sostenible y
tecnologicamente adaptado, convirtiéndose en un referente para otros emprendimientos del sector
agroalimentario nicaragiiense.

Antecedentes Generales relacionados al Proyecto

En Nicaragua la leche agria es un producto lacteo tradicional, apreciado por su sabor y
versatilidad, uno de los beneficios que ofrece es que es fuente de nutrientes ya que proporciona
proteina y minerales.

Es producido de manera industrial y artesanal consumido por los nicaragiienses en los distintos
comedores que ofrecen el producto como desayuno que puede acompanarse por tortillas, gallo
pinto, o frijoles. Asi mismo, la produccion de leche agria enfrenta desafios en la temporada de
verano cuando disminuye la produccion de leche, sin embargo, esto no quita la gran oportunidad
de diversificacion y comercializacion para los productores locales.

El 10 de marzo del afio 2015 surge el negocio de leche agria con la iniciativa de establecerse
dentro del mercado de manera minima ofreciendo el producto en tres distritos de Managua, para
esto se adquiri6 un vehiculo con fondos propios, lo que permiti6 ofrecer el producto.

En el afio 2018 el negocio se vio afectado por la situacion socio politica que vivia el pais, las
ventas disminuyeron significativamente, lo que nos conllevo para el 2019 que se abriera una pagina
en Facebook con la finalidad de ofrecer el producto de forma mayoritaria, para los distintos

emprendimientos que de igual manera estaban surgiendo (comedores, tortillerias, etc.) teniendo un



mejor alcance para el negocio lo que ha permitido ampliar la cartera de clientes en todo el
departamento de managua.

A lo largo de estos afios este crecimiento ha permitido la adquisicion de dos vehiculos y la
contratacion de 6 personas para la elaboracion y distribucion de dicho producto, para lograr un
gran impacto y una mejor comercializacion de nuestros productos hacia nuestros clientes,
diferenciandose de la competencia.

El producto que se ofrece es elaborado con leche de vaca 100% natural, en dos presentaciones
(vaso de plastico y vaso poroplast en presentacion de 10 onzas), asi como en envases especiales a
peticion de los clientes.

5. DEFINICION DEL PRODUCTO Y/O SERVICIO

5.1 Gestion de ideas

La idea de este proyecto surge como respuesta a la necesidad de superar la principal limitacion
del negocio actual que es la falta de un local fisico que permita atender directamente a los clientes
y ampliar la oferta de productos. El emprendimiento Leche Agria La Chelona ha mantenido un
crecimiento constante desde su creacion, gracias a la aceptacion de su producto principal la leche
agria natural elaborada artesanalmente y distribuida mediante entregas a domicilio.

Inicialmente se contemplaron diversas alternativas de mejora como la formalizacion del
servicio de delivery, ampliar la produccion sin formalizar el establecimiento o abrir un local
comercial que sirviera también como desayunador. Tras el analisis de las ventajas y desventajas,
se determind que la apertura de un local propio es la opcidon mas viable, ya que ofrece un mayor
potencial de crecimiento, formalizacion, fidelizacion de clientes y sostenibilidad a largo plazo.

Este modelo de negocio permitird ofrecer desayunos tipicos nicaragiienses como gallo pinto,
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tortillas, cuajada, huevos y leche agria, en un ambiente higiénico, accesible y acogedor,
fortaleciendo asi la identidad cultural del pais.

Ademas, la propuesta incluye la implementacion de précticas innovadoras como el uso de
envases de vidrio reutilizables, el manejo eficiente de residuos y el empleo de tecnologias digitales
de venta y promocion, que modernizan el proceso sin perder la esencia artesanal del producto.

5.2 Evaluacion de ideas

Durante el proceso de evaluacion se consideraron criterios de viabilidad técnica, econdmica,
social y ambiental, con base en los resultados obtenidos del proyecto anterior, donde se comprobd
la rentabilidad del emprendimiento (VAN positivo y TIR del 51 %).

Figura 2. Cuadro comparativo de las opciones planteadas

1 Mant 2. Ampliar la oferta Apertura de un local
- Mantener i )
.. sin local fisico, lo desavunador formal,
imicamente el oncitn seleccionada nor

cual permitiria
diversificar el

va implementado, .
.. portafolio, pero :
pero limitado en B ambiental. Esta
mantendria la i i
alcance, ) . alternativa garantiza
. .. informalidad v
fidelizacion v . .l -

. - limitaria la . .
capacidad de L de empleo, cumplimiento
. visibilidad del S

Expﬂus]ﬂn_ i normativo .." L1 0]
NESOCIO. posicionamiento mas

modelo de delivery, ser la de mayor impacto

econdomico. social ¥

formalizacion. generacion

solido en el mercado.

Fuente: elaboracion propia (2025).

El analisis comparativo demuestra que la tercera opcidn maximiza la rentabilidad, mejora la
sostenibilidad del negocio e impulsa la competitividad en el sector gastronémico local

5.3 Estrategias de propiedad intelectual

El registro de la marca y el cumplimiento de las normas sanitarias y legales garantizan la
proteccion, formalizacion e inocuidad del emprendimiento, asegurando el desarrollo dentro del

marco regulatorio vigente en nuestro pais.
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Tabla 1. Estrategias de Propiedad Intelectual

Aspecto Institucion/ Norma Descripcion
Registro  de MIFIC (Ministerio Presentacion del formulario oficial con los datos
marca de Fomento, Industria del solicitante, logo a color, clasificacién segun la
y Comercio) Clasificacion de Niza y pago de tasas

correspondientes para proteger el nombre

comercial Leche Agria La Chelona.

Registro MINSA / IPSA — Garantiza la inocuidad y calidad de la leche
sanitario NTON 03 027-17 y agriay productos derivados, conforme a las normas
CAC/RCP 57-2004 técnicas nacionales e internacionales.

Cumplimiento NTON 03 041-08 y Regulan la manipulacion higiénica de

normativo NTON 03 071-11 alimentos, condiciones del personal y requisitos de
funcionamiento de establecimientos

gastronémicos.
Formalizacion DGI / Alcaldia de Incluye la inscripcibn como comerciante,
legal Managua obtencion del RUC, DUR vy licencia de operacion

municipal para operar legalmente.

5.4 Impacto social y ambiental

Impacto social:

El proyecto generard empleo directo en las areas de cocina, atencion al cliente, administracion
y distribucion, promoviendo la insercion laboral de jovenes y mujeres. Ademas, dinamizard la
economia local mediante la compra de insumos a productores ganaderos y proveedores de la zona,
fortaleciendo las cadenas de valor rurales. También contribuira a la preservacion de la identidad
gastrondmica nicaragiiense, fomentando el consumo de alimentos tradicionales en un entorno

moderno y seguro.
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Impacto ambiental:

El emprendimiento incorporara practicas sostenibles enfocadas en la reduccion de residuos
pléasticos mediante el uso de envases de vidrio reutilizables y vasos elaborados de R-PET, el
manejo responsable de desechos sélidos y organicos, y la optimizacion del consumo energético a
través de equipos de refrigeracion inverter. Asi mismo, se promovera la educacion ambiental entre
clientes y colaboradores, incentivando el reciclaje y el consumo responsable. Estas medidas
posicionaran al proyecto como un modelo de innovacién ecoldgica dentro del sector alimentario

nicaragiiense.

6. DESARROLLO

6.1 Generacion y seleccion del concepto

El concepto central del proyecto Leche Agria La Chelona se basa en la creaciéon de un local
desayunador formal dedicado a la comercializaciéon de leche agria y platillos tradicionales
nicaragiienses. Durante el proceso de ideacion se valoraron tres alternativas principales: mantener
el modelo actual de delivery, diversificar la oferta sin establecimiento fisico o abrir un local formal.

En el analisis comparativo se consideraron los criterios de viabilidad econémica, impacto
social, sostenibilidad y crecimiento a largo plazo, se selecciond la apertura del local desayunador
como la mejor opcion la cual permite consolidar la marca, formalizar operaciones, cumplir con la
normativa sanitaria y fortalecer la fidelizacion de clientes mediante atencion directa.

Asimismo, representa una innovacion en el modelo de negocio, al integrar la preservacion de
la gastronomia tradicional con précticas sostenibles y la incorporacion de herramientas digitales

para optimizar la gestion y el posicionamiento de mercado.
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6.2 Marco normativo y legal

El proyecto Leche Agria La Chelona se desarrollard cumpliendo todas las normativas y
regulaciones legales aplicables en Nicaragua, garantizando la formalizacion, inocuidad y
seguridad alimentaria en todas sus operaciones. El respeto a este marco normativo asegura que el
negocio opere bajo estandares formales, competitivos y sostenibles, fortaleciendo su credibilidad,

responsabilidad social y proyeccion de crecimiento en el sector alimentario.

Entre los principales marcos normativos destacan:

e Los permisos y certificaciones del Ministerio de Salud (MINSA), indispensables
para el funcionamiento del establecimiento y la manipulacion higiénica de los alimentos.
LEY 423 regula la proteccion de la salud publica, incluyendo la preparacion, manipulacion
y expendio de alimentos.

e Normativas municipales (Alcaldia de Managua) La licencia de operacion
municipal,

e La inscripcion ante la Direccion General de Ingresos (DGI) como contribuyente
formal, con sus obligaciones fiscales al dia. LEY 822 LEY DE CONCERTACION
TRIBUTARIA

e NTON 03-027-17 Especificaciones para Leche Cruda y Productos Lacteos. Las
autorizaciones del Instituto de Proteccion y Sanidad Agropecuaria (IPSA) para el manejo
de productos de origen lacteo.

De igual forma, el emprendimiento aplicara las Normas Técnicas Nicaragiienses (NTON) y las
Normas Técnicas Centroamericanas (RTCA) que regulan la elaboracién, manipulacion,

almacenamiento y venta de alimentos preparados y productos lacteos.
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Tabla 2. Normas Técnicas aplicables al desayunador

Norma / Codigo

NTON 03 027-17

NTON 03 026-02

NTON 03 041-08

NTON 03 071-11

RTCA 67.04.50:17

CAC/RCP 1-1969

Rev.4-2003

Nombre de Ila

norma

Especificaciones
para la leche cruda

(vaca) y productos

lacteos
Buenas Practicas
de Manufactura
(BPM) para
Alimentos
Procesados
Manipulaciéon
Higiénica de
Alimentos

Funcionamiento de
Establecimientos de

Alimentos y Bebidas

Reglamento
Técnico
Centroamericano
sobre Etiquetado de
Alimentos
Preenvasados

Caodigo
Internacional de
Higiene de los

Alimentos

Ambito de

aplicacion

Define criterios de
inocuidad y calidad
para la leche y sus
derivados.

Regula  higiene,
control de plagas y
manipulacioén en
procesos
alimentarios.

Establece
condiciones sanitarias
que deben cumplir los
manipuladores.

Regula
infraestructura,
limpieza, agua vy
manejo de residuos.

Regula el
etiquetado nutricional

y sanitario de

alimentos preparados.

Principios
generales de
inocuidad en toda la

cadena alimentaria.

Entidad / Fuente

MINSA /IPSA

MINSA

MINSA /IPSA

MINSA

COMIECO

FAO /OMS
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Fuente: Elaboracion propia con base en datos del MINSA, IPSA, COMIECO y FAO (2024).

Nota: Estas normas permiten garantizar que todos los procesos del desayunador desde la
recepcion de materia prima hasta las del servicio al cliente se realicen bajo condiciones de
seguridad sanitaria, trazabilidad y sostenibilidad ambiental, cumpliendo con las exigencias de las
autoridades competentes y con las buenas practicas reconocidas a nivel nacional e internacional.
6.3 Pruebas de concepto

El proceso de validacion del concepto de negocio se ha desarrollado de manera gradual, a través
de pruebas preliminares que han permitido medir la aceptacion del producto y la respuesta del
mercado.

Se mantendran estrategias de ventas mediante delivery y redes sociales (Facebook, WhatsApp,
Instagram), que han demostrado una demanda constante y sostenida, ademds degustaciones
comunitarias y familiares, en las cuales se obtuvo retroalimentacion positiva sobre el sabor, textura
y presentacion del producto. Asi como encuestas digitales y observacion de consumo, que
evidenciaron el interés de los clientes en contar con un local fisico de atencion directa.

Los resultados de estas pruebas confirman la viabilidad comercial del proyecto, validan la
aceptacion del modelo innovador que combina produccion artesanal con atencidon moderna y
sostenible, y respaldan la ejecucion del Producto Minimo Viable (PMV) como siguiente etapa para
medir desempefio, rentabilidad y satisfaccion del cliente en condiciones reales.

6.4 Elementos Constructivos del producto/servicio

El proyecto de expansion Leche Agria La Chelona, contempla la creacion de un local
desayunador formal, disefiado bajo estdndares de higiene, funcionalidad y sostenibilidad. Este
espacio integrara todas las etapas del proceso productivo y de servicio que consiste en la recepcion
de materia prima, refrigeracion, preparacion, atencion al cliente y drea administrativa.
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El local se ubicara en una zona céntrica de Managua, con facil acceso para los clientes y
visibilidad comercial. Contara con un area de cocina equipada, un espacio de atencion al publico
y una zona de almacenamiento refrigerado. El disefo incluird ventilacién adecuada, pisos lavables,
sefalizacion sanitaria y mobiliario ergondmico. Se tomara en cuenta materiales duraderos y faciles
de limpiar para garantizar la inocuidad alimentaria.

Equipamiento técnico del proyecto:

> Refrigeradores industriales para la conservacion de leche y productos derivados.

> Utensilios de acero inoxidable para manipulacion segura de alimentos.

> Sistema de lavado y desinfeccion de envases reutilizables.

> (Cocina con plancha, estufa y extractor de aire.

> Equipos de refrigeracion y congelacion para materia prima y productos terminados.

> Sistema de punto de venta (POS) digital y caja registradora electronica.

> Equipos de computo y conexion a internet para control administrativo y marketing

digital.

Procesos de produccion y servicios:
El proceso de elaboracion de la leche agria, seguird métodos artesanales controlados bajo normas
de higiene del MINSA y el IPSA. La leche cruda sera pasteurizada, fermentada y envasada bajo
condiciones adecuadas de temperatura y tiempo. Los platillos ofrecidos en el desayunador como
gallo pinto, tortillas, huevos, queso, cuajada y demas, se preparan diariamente para asegurar
frescura y calidad. Se implementaran buenas practicas de manufactura (BPM) y protocolos de
limpieza programada para reducir riesgos sanitarios.

Gestion administrativa y de innovacion:
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La empresa contara con una estructura organizativa pequefia pero eficiente, que consiste en un
gerente general, personal de cocina, encargados de ventas y personal de limpieza. Se implementara
un software basico de control de inventario, registro de ventas, control de pedidos y generacion de
reportes financieros. En cuanto al nivel de innovacion, se incorporaran herramientas digitales de
marketing, medios de pago electronicos, promociones automatizadas y registro de clientes
frecuentes para crear una base de datos que permita analizar habitos de consumo y disehar
estrategias de fidelizacion.

Sostenibilidad:

Leche Agria La Chelona, garantiza que el producto final cumpla con los principios de calidad,
innovacion y sostenibilidad, se pretende un modelo de emprendimiento responsable en el sector
alimentario. El proyecto aplicard medidas ambientales para reducir su impacto ecologico

Este vaso plastico que implementaremos sera fabricado a partir tereftalato de polietileno
reciclado (R-PET) lo que significa que es un material obtenido del procesamiento de botellas y
envases plasticos en presentacion de 10 onzas, es una solucion sostenible y versatil. En el caso de
nuestro proyecto el cual consiste en la apertura de un local (desayunador), cuyo producto clave es
la Leche Agria, hemos tomado en consideracion la utilizacion de este recurso el cual se utilizara
para el envase de leche agria.

Fabricado en plastico R-PET resistente y duradero, este vaso es reutilizable y reciclable, por lo

que es perfecto para nuestro proyecto ya que se busca una alternativa ecologica y practica.
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Figura 3. Vaso y tapa R-PET

Tabla 3. Propuesta de vaso ecologico

Elemento Material Caracteristicas Ventajas
principales ambientales
Vaso Plastico R-PET Capacidad 10 oz, Reutilizable y
reciclado resistente y duradero.  reciclable, reduce

residuos plasticos.

Tapa Plastico reciclable Adaptable al vaso, Puede reciclarse o
cierre hermético. reutilizarse, evita
derrames.

Fuente: Elaboracion propia (2025)

1. Clasificacion de residuos organicos y reciclables.
2. Uso eficiente de agua y energia.
3. Adquisicion de insumos a proveedores locales.
6.5 Producto minimo viable (PMYV)
El Producto Minimo Viable (PMV) del proyecto consiste en la operacion inicial del local

desayunador, Leche Agria La Chelona, con una oferta limitada, pero representativa del modelo de
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negocio final. Su objetivo es validar la aceptacion del publico, la rentabilidad del concepto y la
eficiencia operativa, antes de realizar la expansion completa.

Caracteristicas del PMV:

La ubicacion: de la rotonda Centro América 1 ¥ C arriba, mano derecha.

Cuenta con un espacio de 60—80 m2 aproximado.

Figura 4. Plano en presentacion de 3D del local

Fuente: Elaboracion propia (2025).

Figura 5. Plano en presentacion de 3D del local

Fuente: Elaboracion propia (2025)

> La oferta inicial de venta de leche agria natural y acompafiamientos tipicos son alimentos

como gallo pinto, huevo, tortilla, queso, cuajada y mas.
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> Presenta una infraestructura basica con mobiliario sencillo, refrigerador industrial, cocina
equipada y sistema POS.

» Desglose de equipo de trabajo, 1 administrador/propietario, 1 cocinera, 1 ayudante de
cocina, 1 asistente de servicio de limpieza, 1 despachador de pedidos de manera online y 1
repartidor.

> Presupuesto estimado de la inversion inicial aproximada entre los C$180,000-200,000,
incluyendo mobiliario, permisos y capital de trabajo.

> El periodo de prueba es de 3 meses, durante los cuales se evaluardn ventas, costos
operativos, aceptacion del cliente y retroalimentacion directa.

Validacion de hipotesis:

El PMV permitird comprobar tres hipdtesis fundamentales:

1. Existe una demanda estable por productos tradicionales elaborados bajo estandares
de inocuidad.

2. El publico objetivo prefiere un servicio formal, rapido y accesible con opciones de
pago digital.

3. El uso de envases reutilizables y estrategias de sostenibilidad genera buena
aceptacion y diferenciacion de marca.

Resultados esperados:

El PMV se convierte asi en una herramienta clave para la reduccion de riesgos, la validacion
de propuesta de valor e impulsar la innovacion, garantizando que el proyecto final sea rentable,
sostenible y socialmente responsable.

1. Confirmar la viabilidad técnica y financiera del modelo de desayunador.

2. Obtener retroalimentacion real de clientes sobre el menu, servicio y presentacion.
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3. Identificar oportunidades de mejora antes de la expansion definitiva.
7. PLANIFICACION
7.1 Planificacion de tareas y responsabilidades
El cronograma de actividades establece la secuencia y duracion de las acciones necesarias para
la ejecucion del proyecto Leche Agria La Chelona. Se organiza en etapas logicas que garantizan
la correcta implementacion del local desayunador y la validacién del modelo de negocios.

Figura 6. Cronograma de actividades del proyecto.
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(CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DEL PROYECTO

ACTIVIDADES DURACION FE]]SII-(I; (])] E II'E‘]I\{CII;LL& RESPONSABLE DEPENDENCIA
Busqueda del local 2 semanas 1/2/2026| 16/1/2026 Gerente |Financiamiento
Realizar Plan de negocio 3semanas 2/1/2026|  15/2/2026 Gerente |Tramites
Estudio de mercado 2semanas|  18/1/2026| 31/1/2026 Gerente| proceso de investigacion
Tramites Administrativos isemanas|  17/1/2026| 24/1/2028 Administrador
Busqueda de financiamiento 2semanas|  16/2/2026| 30/2/2026 Gerente | Plan de negocio
Contratacion de personal 3semanas 17/3/2026| 31/3/2026 Administrador|Recursos Humanos
Ejecucion del proyecto 2 semanas 4/212026| 16/4/2026 Administrador| Personal
Adquisicion de equipos 4semanas|  17/4/2026|  17/5/2026 Administrador{Adaptacion del local
Remodelacion del local 4 semanas 18/5/2026| 18/6/2026 Administrador| Administrar el negocio
Equipamiento necesario 8semanas|  19/6/2026| 19/8/2026 Administracor
Elaboracion de los presupuesto 2semanas 20/8/2026 9/3/2026 Administrador| Prevision de ingresosy gastos
Contratacion de servicios de mantenimiento 1 semanas 9/4/2026| 9/11/2026 Administrador|Instalacion de los equipos
Definicion de aperturay cierre 1semanas 9/12/2026|  19/9/2026 Administrador
Seleccion de los proveedores 2 semanas 28/9/2026| 10/12/2026 Administrador|Seleccion de proveedores
Adquisicion de los tltimos utensilios 1semanas| 13/10/2026| 20/10/2026 Administrador Seleccion de proveedores
Realizar de cartadel mentysoportesdeventas| 2semanas| 21/10/2026| 11/5/2026 Administrador| Disefio y marketing
Elaborarel menu de bebidafrias y calientes 1 semana 11/6/2026| 11/12/2026 Administrador| Dis efio y marketing
Fijacion de precios y politicas de descug  4semanas| 19/11/2026| 19/12/2026 Admﬁ:;;';;e;
Limpieza general 3dias|  20/12/2026| 24/12/2026|Personal de limpieza| Empleados
Inicio det periodo d pruebasin Ldia  28/12/2026| 28/1212026  Administrador
Fijacion de laformade pagos 10a 29/1212026| 2912/2028 dmﬁ:;';;e;
Inauguracién ldia| 30/12/2026| 30/12/2026 Administrador|Administracion
:;::::;U"es alsdossemanasdela | ) oona 122027 261172027 Adm;‘?:;';?;

Fuente: Elaboracion propia (2025).

7.2 Matriz de responsabilidades

Figura 8. Matriz de responsabilidades método RACI

23



Equipo de Almacén produccion Area financiera | Equipo de ventas

Actividades

Recepcion de leche (materia prima)
Control de Ia leche cruda

Fermentacion y procesamiento

Envasado del producto

Etiqueta y almacenamiento

Gestion de inventario

Costo de produccion del producto

Precio de venta

Estrategia de marketing
Distribucion del producto
Venta directa

Fuente: Elaboracion propia (2025).

7.3 Estrategias de Comunicacion
El proyecto implementara un plan de comunicacion integral con enfoque digital, experiencial y
sostenible:
1. Identidad de marca: diseno de logotipo, colores y slogan que reflejen la esencia tradicional
y ecologica del producto.
2. Publicidad digital: promocion en redes sociales (Facebook, Instagram y TikTok) mediante
contenido visual atractivo, descuentos y sorteos.
3. Marketing experiencial: degustaciones en la apertura y participacion en ferias
gastronomicas locales.
4. Estrategias de fidelizacion: promociones por temporada.
5. Comunicacion responsable: divulgacion de practicas sostenibles y mensajes que refuercen
la identidad cultural nicaragiiense.
7.4 Recursos y costos

Figura 9. Estructura de Gasto/ Presupuesto
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FEstructura de Costos / Presupuesto

Linea de Gastos Cantidad precios Total
Sistema de punto de venta (POS) 1 C$ 1,460.00 | C$ 1,460.00
Mesas de plastico set completo 24 C$ 703.00 | C$ 16,872.00
Cocma Industnial 1 C$ 10,950.00 | CS$ 10,950.00
Estufa a gas 4 quemadores 1 C$ 2.000.00 | C$% 2.000.00
Bano Marmna 1 C$ 10,000.00 | C$ 10,000.00
Caja registradora 1 C$ 7,500.00 | C$ 7,500.00
Telefono convencional 1 C$ 900.00 | CS$ 900.00
Sartenes 5 C$ 1,390.00 | C$ 1,390.00
Platos de ceramica 25 C$ 30.00 | C$ 750.00
Chucharas de acero 25 C$ 15.00 | C$ 375.00
Tenedores de acero 25 C$ 12.00 | C$ 300.00
Porta servilletas 5 C$ 130.00 | C$ 650.00
Vasos de vidrios 24 C$ 56.00 | C$ 1,344.00
Dispensadores 10 C$ 30.00 | C$ 300.00
cafeterias 1 C$ 1,200.00 | C$% 1,200.00
Refiigeror 1 C$ 19.000.00 | C$ 19.000.00
sub total C$ 74,991.00
Gatos de admon C$ 61.563.70
Libros contabables y corporativos 1 C$ 396.00 | C$ 396.00
Inscripcion ante la Alcaldia de Mng| 1 C$ 730.00 | C$ 730.00
Inscripcion ante la DGI 1 C$ 730.00 | C$ 730.00
Instalacion de consumo electrico 1 C$ 2.100.00 | C$% 2.100.00
Pago del permiso del MINSA 1 C$ 1,100.00 | C$ 1,100.00
Instalacion hidrosanitaria 1 C$ 2.000.00 | C$ 2.000.00
Pago a Bomberos 1 C$ 1.200.00 | C$% 1.200.00
plan de contingencia 1 C$ 3749550 | C$ 3749550
sub total C$ 45.751.50 | C$ 107,315.20
Total C$ Cc$ 182,306.20
Fuente: Elaboracion propia en base a datos del MIFIC (2025)
Figura 10. Cdlculo del precio de venta de la leche agria
Cantidad de Margen de
Productos :
productos Valor ganancia
Leche cruda 15| C$ 1 800.00 40%
Vasos R-PET 240| C$% 1 750.00
Tapas de vaso 300| C$ 360.00
CTP Total C$ 3 910.00
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cu CTP C$16,29

Q

PV CU C$27.15
1-MG

PV C516,29
1-0.40

PV C516,29
0.6

Precio de venta: CS$27.00

Fuente: Elaboracion propia (2025).

El precio de venta por vaso de leche agria se establecié en C$27.00, considerando un margen
de ganancia del 40% sobre el costo unitario de C$16.29. Este precio resulta competitivo en el
mercado local, en comparacion con los precios de productos similares presentados en el analisis
de la competencia.

Financiamiento y amortizacion del préstamo

Para la ejecucion del proyecto, se requiere una inversion inicial parcialmente financiada
mediante un préstamo bancario al banco Lafise Bancentro, Nicaragua por un plazo de 60 meses,
monto solicitado a prestar es de US$4,975.61, equivalentes a C$182,306.20 calculado con un tipo
de cambio de C$36.64 por dolar. El crédito se amortizara bajo el sistema francés, con una tasa de
interés del 10 por ciento anual en un plazo de 5 afios, lo que genera una cuota fija anual de

C$48,091.92
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Figura 11. Amortizacion del préstamo (C3182,306.20—- 5 arios — 10%)

Aflo | SaldoInicial | CuotaAnual | Interés (10%) | ‘“WOTHZACION | o 4o Final
Capital
0 | C$ 182.306.20 C$ 182.306.20
1 | CS 18230620 |C$ 48.091.92 | C$ 18230.62 | C$ 29.861.30 | CS 152.444.90
2 | CS 15244490 [CS 48,091.92 |CS 1524449 |C$ 32.847.43 |C$ 119.597.48
3 |CS$ 11959748 |CS 4809192 |CS 11.959.75 |C$  36.132.17 | C$  83.465.31
4 |[CS 8346531 |CS 4809192 |CS 834653 [C$ 3974539 [CS 43719.92
5 |CS 4371992 |CS 4809192 |CS 437199 |C$  43,719.92 |-CS 0.00

Fuente: Elaboracion propia (2025) Cuota fija anual calculada con el sistema francés.

La figura muestra el comportamiento del crédito solicitado bajo el método francés, en el que la

cuota anual se mantiene constante y la proporcion de amortizacion de capital aumenta

progresivamente a medida que el saldo pendiente disminuye. Este esquema de financiamiento se

considera manejable y coherente con la capacidad operativa y de ingresos del proyecto Leche

Agria La Chelona.

Figuras 12. Costos directos de produccion semanal.

Costos directos de produccion semanales
Costos de inidad de | cantida Precio
produccion me dida d unitario Total
Leche cruda |galones 20 C$ 100.00 | C$ 9,000.00
Vasos R-PET |paquetes S8 C$ 80.00| C$ 4,640.00
Tapas de vasos|paquetes 15 C$ 90.00 | C$ 1,350.00
Harina libra 5 C$ 30.00 | C$ 150.00
Arroz libra 30 C$ 24.00 )| C$ 720.00
Frijoles libra 30 C$ 26.00 | C$ 780.00
Aceite litro 10 C$ 61.60 | C$ 616.00
Huevo cajilla 3 C$ 140.00 | CS 420.00
Maseca Libra S0 C$ 3960 | C$ 1.,980.00
Queso libra 6 C$ 9000 | C$ 540.00
Cuajada libra 4 C$ 55.00| C$ 220.00
Café libra 3.5 C$ 110.00 | C$ 385.00
Condimentos 200 C$ 200.00 | C$ 200.00
Perecederos 300 C$ 300.00 | C$ 300.00
TOTAL C$ 21,301.00
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Figuras 13. Costos indirectos de produccion mensual.

Costos indirectos de produccion

costo
Concepto Periodo mensual C$

Agua potable |Mensual C$ 800.00

Energia eléctric Mensual CS$ 2,000.00

Gas propano Mensual C$ 1,200.00

Mantenimiento
de equip Mensual C$ 500.00

Productos de

limpieza Mensual C$ 450.00
Servicios varios Mensual C$ 1,099.20
TOTAL C$ 6,049.20

Figuras 14. Gastos administrativos mensuales.

Gastos administrativos mensuales

Concepto Costo (C$)

Alquiler del local C$ 5,496.00

Salario de colaboradores | C$ 54,567.70

Publicidad y redes sociale| C$ 500.00

combustible para
delivery Cs 1,000.00

Subtotal

CS$ 61,563.70

Figuras 15. Costos totales mensuales de la operacion.

Costo total mensual de operacion
Tipo de costo Monto (CS)
Costos directos CS 85,204.00
Costos indire ctos CS 6,049.20
Gastos administrativos CS 61,563.70
TOTAL C$ 152,816.90

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del MIFIC (2025)



Figuras 16. Flujos de efectivo proyectado anual del emprendimiento Leche agria La Chelona.

Ingreso de caja: Proyeccion con el 3% del PIB Nominal
Capital micial -C$ 182,306.20
Ventas al contado C$ 1,955,000.00 | C$2,052.750.00 | C$ 2,155,387.50 | C$ 2.263,156.88 | C$  2376,314.72
total de ingreso de caja C$ 1,955,000.00 | C$2,052.750.00 | C$ 2,155,387.50 | C$ 2,263,156.88 | C$  2376,314.72
Salida de caja
Compra de activos C$ 74,991.00
Costos de venta C$ 1,004,226.00 | C$1,034,352.78 | CS 1,086,07042 | C$ 1,140,373.94 | C$ 1,197,392.64
Gastos de venta Cs 72,59040 | C§$ 7621992 | C§  80,03092 | C$ 8403246 | C$ 88.234.08
Gastos admmstrativos C$ 61,563.70 | C§ 73876440 | C$ 775,702.62 | C$ 81448775 | C$ 855212.14 | C$ 897.972.75
Gastos de mstalacion C$ 2,000.00
Pago de prestamo Cs 4809892 | C$ 4809892 |C$  48,09892 | CS$ 48,098.92 (CS$ 48,098.92
Total de egresos de caja C$ 1,863,679.72 | C$1,934,374.24 | C$ 2,028,688.01 | C$ 2,127.717.46 | C$ 2.231.698.39
Ingreso neta de caja Cs 91,32028 | C$ 11837576 | C$  126,699.49 | C§ 13543941 | C$ 144,616.33
Saldo de caja micial C$ 182,30620 | C$  80,000.00 | C$ 171,320.28 | C$  289,696.04 | C§  416395.53 | C$  551,834.95
Saldo de caja final CS 17132028 | C$ 289,696.04 | C$ 416,395.53 | C§  551.834.95 | C$ 696,451.28

Nota: Proyeccion elaborada bajo un escenario de crecimiento del 5% anual en ventas, considerando el PIB

nominal de Nicaragua y el régimen de cuota fija establecido por la DGI. Los valores se expresan en cordobas (C$).

Fuente: Elaboracion propia con base en datos del MIFIC, BCN y simulaciones financieras (2025).

Figuras 17. Estado de resultados proyectados y resultado de VAN Y TIR.

Estado de Resultado Proyectados crecimeinto con el PIB Nom 5%
Cuentas 2027 2028 2029 2030 2031
venfas CS$ 1,955,000.00 | C§ 2,052,750.00 | C$ 2,155,387.50 | C§ 2,263,156.88 | C$ 2.376,314.72
Costos de ventas C$ 1,022,448.00 | C$ 1,053,121.44 | C$ 1,105,777.51 | C$ 1,161,066.39 | C$ 1,219,119.71
(Gastos administrativos CS 73876440 [ C§ 77570262 | C§ 81448775 | C$ 855212.14 | C$ 897972.75
Gastos de venta CS 7259040 (C§ 7621992 | C$ 80,03092 | C§ 8403246 | C§  88.234.08
Utilidad Operativa CS 121,197.20 [ C§ 147.706.02 | C§ 15509132 | C§ 16284589 | C$ 170,988.18
Impuestos C$ 3,600.00 | C$ 3,600.00 | C$  10,800.00 | C$ 10,800.00 [ C$  10,800.00
Utilidad Neta C$ 117597.20 | C§ 144,106.02 | C$  144,291.32 [ C§  152,045.89 | C$ 160,188.18
S VANyTR
Afios [F. Neto Tasa de descuento 15%
0-cs 18230620 [TIR = K
1) CS 87.720.28 51%|> 15%
2 C5 11477576
3 CS 11589949
4 C5 12463941
5| C§ 133.816.33
TIR 51%
VAN | C§ 194758 42

Fuente: Elaboracion propia con base en datos del MIFIC, BCN y simulaciones financieras (2025).
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El proyecto es financieramente so6lido y rentable, el estado de resultados proyecta un
crecimiento de la utilidad operativa gracias a la gestion de costos estable, respecto al flujo de caja
se puede confirmar esta solidez, y los indicadores clave como el VAN positivo y TIR del 51 por
ciento, que son superiores a la tasa de descuento, lo que nos indica que el proyecto no solo cumple
con las expectativas de retorno del capital, sino que crea valor econdémico para los inversionistas,
tomando en cuenta la sensibilidad de los resultados a la tasa de crecimiento del PIB nominal 5 por
ciento y a la tasa de descuento del 15 por ciento.

Figuras 18. Grdficos de ventas y utilidad neta anual.

VENTAS ANUALES

€$2,155,387.50
€$2,263,156.88
€$2,376,314.72

€$1,955,000.00
€$2,052,750.00

Ano 1 _
Ano 2 B
Ano 3 B
Ano 4 _
Ano 5

UTILIDAD NETA

C$117,597.20
- C$144,106.02
T C$144,291.32
C$160,188.18

-

C$152,045.89
// $

2027

2028
2029 2030
2031

Fuente: Elaboracion propia con base en datos del estado de resultados proyectado.
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7.5 Socios claves

Figuras 18. Socios claves del emprendimiento de Leche agria.

Socios claves
PRODUCTO NATURALEZA|SOCIO

Individuo /
proveedores Leche Pr oductor persona
Proveedores Tapas ¥y vasos Empresa Paola S.A

Gr anadino,
Empresa Fl coniilito,
Coca cola

Colaboracion con

Alianza oira empresa.
estrategica

proporcionan

capital para Banco de la
. ) P . ,p Empresa .
Instituciones oper acion del produccion,
financieras negocio. Bancentro

Distribuye y es un

canal externo hacia Empresa

Distribuidores los clientes. Pedidos Ya

Fuente: Elaboracion propia en base a los socios que tiene el emprendimiento de leche agria (2025).

Los socios son importantes ya que aumentan la eficiencia del emprendimiento y permite ofrecer
el producto o servicio completo de tal manera que enriquece la experiencia al cliente final.

7.6 Segmentacion de mercado y canales de distribucion

Sector industrial - Productos lacteos.

El sector industrial de productos lacteos es la industria encargada de procesar la leche de
animales, principalmente vacas, para producir una amplia variedad de derivados como queso,
yogur, mantequilla, leche agria, leche en polvo, helados y nata. Este sector abarca desde la
recepcion y pasteurizacion de la leche hasta su transformacion en productos terminados,

requiriendo estrictos controles de calidad para garantizar la inocuidad alimentaria.
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Figura 19. Mercado consumidor de bebida de leche agria.

Mercado-Consumidor de bebida de leche agria

Sector industrial- Productos lacteos

Segmento

Fuente: Elaboracion propia (2025).

El mercado consumidor de bebida de leche agria estd dirigido a un grupo de personas o
consumidores que buscan beneficios digestivos y nutricionales por el interés en alternativas mas
saludables a las bebidas procesadas.

Segmento de mercado:

El emprendimiento esta enfocado al mercado consumidor de leche agria, incluye a personas
con intolerancia a la lactosa, consumidores preocupados por su salud (que buscan productos
probidticos), amantes de las opciones veganas y organicas, y cocineros tradicionales que usan la
leche agria como ingrediente culinario. Este ultimo grupo incluye a quienes la utilizan para
preparar recetas tradicionales o buscan productos innovadores y de uso facil, como la crema agria
vegana.

Definicion del Producto o Servicio

* Caracteristicas

En el local se ofrecera a los clientes un amplio ment, donde no solo degustaran del producto
estrella, la leche agria, si no también otro tipo de comida como gallo pinto, tortilla, cuajada, huevos,
entre otros. Se brindard una mejor atencion ofreciendo el producto (leche agria) por unidad o seglin
las necesidades de los clientes.

* Ventajas Competitivas
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El negocio segun el duefio, ofrece un producto 100% natural, desde el momento de la
elaboracion se cuenta con recipiente debidamente higiénicos, el producto no contiene preservantes
ni ningun otro quimico, lo que ha favorecido a mantenerse en el mercado mayorista, los clientes
han preferido este producto sin dudarlo ya que se les da confianza al momento de adquirirlo y ellos
comprueban la calidad del producto, también el precio es mas accesible ya que pudimos constatar
que en otros locales tienen alzas en el precio del mismo producto.

Segmentacion del Mercado:

» Consumidores de productos frescos dentro del local.

> Clientes como restaurantes, cafeterias, tortillerias y desayunadores.
Tendencias de Demanda:

> Leche agria natural

> Estacionalidad

> Condiciones favorables para nuestros consumidores.

Analisis de la Oferta y Competencia

Tabla 5. Precios de productos lacteos en negocios, mercados y supermercados.

Producto Unidad/medid Minimo Maximo(superme
a (mercado) rcado y negocios)

Crema Libra C$45 C$85

Cuajada Libra C$55 C$140

Queso seco Libra C$90 C$110

Queso crema Libra C$95 C$135
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Queso Libra
mozzarella

Quesillo Libra

Leche agria Vaso

Queso de freir Libra

Fuente: Elaboracion propia (2025).

C§100

C§110
C$30

C$50

C§152

C§184
C$40

C$75

En la tabla se muestran los precios de los productos lacteos en el mercado, supermercados

y negocios, aunque varian segun el producto y el lugar, podemos observar que los productos

son similares a la leche agria, sin embargo, estos muestran un aumento significativo en sus

precios y la leche agria es una alternativa accesible frente otros productos.

Competencia Directa: En comparacion con los precios de otros productores de leche agria, tanto

a nivel local como en negocios cercanos. En el departamento de Managua podemos observar que

existen distintos negocios que ofrecen el mismo producto (leche agria) pero con una variacion de

precios.

Competencia Indirecta: Evaluacion de precios alternativos como yogur o bebidas fermentadas

que podrian utilizarse como sustitutos.

Tabla 6. Variacion de precios en los distintos comedores y desayunadores

Negocios
Leche Agria Los Terneritos
Leche Agria LA
CREMOSA
Leche Agria Muuu

Leche Agria Al Punto

Precios Bajos

C$15

Precios Altos

C$20

C$20

C$20
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Leche Agria El Nortefio C$22

Leche Agria El Corralito C$32

Fuente: Elaboracion propia (2025).

Tabla 7. Productos alternativos

Producto alternativo Precio
Kéfir C$170
Crema C$45
Yogurt 1 kg C$179
Mantequilla C$75

Fuente: Elaboracion propia (2025).

Nota: En la tabla se muestran los precios de productos lacteos que pueden ser sustituto para la
leche agria, sus precios son superiores al costo de un vaso de leche agria, siendo asi una mejor
alternativa para el consumidor; ya que la leche agria tiene un costo mas accesible.

Canales de distribucion
Canal directo:
> Ventas directas al consumidor desde el local
> Promociones jueves especial con envios sin costo adicional
> Pedidos por redes sociales y WhatsApp.
> Entregas a domicilio mediante vehiculo propio o plataformas como Pedidos
Ya.
Canal indirecto:
e Restaurantes, supermercados, locales de comida répida y puestos de tortillas.
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Paginas en redes sociales:

Facebook: Se realizaran publicaciones de los diferentes platillos
Instagram: Se realizaran publicacion de fotos y promociones

Tik tok: Se realizaran leve ofertando promociones segun la temporada.

Figura 20. Ilustracion del perfil de la pagina de Facebook, Instagram y Tik tok.

A M W T

Fuente: Elaboracion propia (2025).

Valor agregado y diferenciacion

Como elemento distintivo, Leche Agria La Chelona presenta una imagen corporativa y
empaque ecologico fabricado con tereftalato de polietileno reciclado (R-PET), reforzando su
compromiso ambiental y su posicionamiento competitivo.

Figura 23. Logo oficial del emprendimiento Leche Agria La Chelona.

Fuente: Elaboracion propia (2025).
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Figura 24. Envase ecologico propuesto para la comercializacion del producto y Envase de

vidrio reutilizable.

"Mredientes: 100% leche pura de Vi<
Cel: 8600 4901 &
Contenido: 10 Onz

“lmmmim..wawﬁ

e i 1,6

(A

Fuente: Elaboracion propia (2025).

8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones

El emprendimiento Leche Agria La Chelona logré consolidar una propuesta sélida en el sector
alimenticio local, gracias a la aplicacion de estrategias de analisis de mercado que permitieron
identificar el perfil de los consumidores, la competencia y las oportunidades de posicionamiento.
La definicion clara del segmento objetivo y la implementacion de canales de distribucion directos
e indirectos fortalecen su presencia en el mercado, incrementando el reconocimiento de la marca
y la confianza del cliente. Esto contribuye a proyectar al emprendimiento como una empresa
formal, competitiva y sostenible dentro del sector alimenticio local, fortaleciendo su
posicionamiento y reconocimiento en el mercado.

El proyecto de expansion de leche agria La Chelona, demuestra ser financieramente atractivo y
estratégicamente viable, con una TIR de 51% y un Valor Actual Neto (VAN) positivo evidencian
que la inversion no solo es recuperable, sino que también generara beneficios significativos a

mediano plazo. Las proyecciones de crecimiento son del 5% anual, consolidando el potencial de
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escalabilidad del negocio dentro del mercado. Este proyecto representa una oportunidad sélida
diversificando la oferta de productos tradicionales y contribuyendo al desarrollo econdémico local.
La implementacion de estrategias de marketing y fidelizacién permiti6 fortalecer la presencia del
emprendimiento Leche Agria La Chelona en el mercado local. El uso de plataformas digitales
como Facebook, Instagram y TikTok favorecid la promocion del ment y las campanas de
temporada, incrementando la interaccion con los clientes y atrayendo nuevos consumidores.
Asimismo, las promociones denominadas “jueves especial” y las entregas a domicilio mediante
vehiculo propio o plataformas como Pedidos Ya, contribuyeron a mejorar la satisfaccion y lealtad
del cliente, posicionando la marca como un referente en el sector de desayunadores tradicionales.
La propuesta incluye la implementacion de practicas innovadoras como la adopcion de envases
de vidrios reutilizables y vasos elaborados con materiales reciclados (R-PET), estas acciones
posicionan al emprendimiento como un modelo de innovacién ecoldgico y socialmente
responsable. Asimismo, con el cumplimiento riguroso del marco normativo y legal establecidos
por el MINSA, DGI, Alcaldia de managua e IPSA, estos requisitos garantizan la inocuidad,
trazabilidad y formalizacion del negocio garantizando que todas las operaciones del
emprendimiento se desarrollen bajo estandares formales, higiénicos y fiscalmente responsables.

Recomendaciones

La implementacion de acuerdos formales con proveedores confiables de abastecimiento de
leche cruda que durante la temporada de verano garanticen la calidad e inocuidad del producto
especialmente durante la temporada seca que usualmente suele haber escasez, esto permitird
mantener la estabilidad de la produccion y la continuidad del servicio fortaleciendo la resiliencia
del proyecto ante factores externos que podrian afectar la produccion de su producto estrella. En

cuanto a la optimizacion del control financiero, la implementacion de un sistema de control
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contable y de costos que permita dar seguimiento al flujo de efectivo, la rentabilidad por producto
y los indicadores financieros clave (VAN, TIR y relacion beneficio-costo), que asegure la
sostenibilidad del negocio en el mediano y largo plazo.

Disefar campafias promocionales conjuntas que refuercen la identidad del emprendimiento y
fomenten la lealtad del cliente con el fin de posicionar la marca priorizando la calidad del servicio
y la atencion personalizada. Se recomienda implementar programas de clientes frecuentes,
encuestas de satisfaccion y estrategias de promocidn basadas en fechas especiales o temporadas,
con el fin de mantener el crecimiento sostenido del mercado y consolidar la marca Leche Agria La
Chelona como referente local.

Mantener e innovar el seguimiento uso de empaques ecologicos reutilizables (vidrio o R-PET)
también la reduccion al minimo de uso de empaques comunes, priorizando inicamente aquellos
que sean biodegradables o reciclables con el fin de, sensibilizar a los clientes sobre el consumo
responsable y las practicas amigables con el medio ambiente. Asi mismo, el cumplimiento
continuo del marco normativo es decir garantizar la renovacion y actualizacion de las licencias y
permisos emitidos por el MINSA, DGI, IPSA y la Alcaldia de Managua.

Esto asegurara el cumplimiento permanente de los estdndares de higiene, inocuidad y
formalizacion del negocio. Evaluar las expansiones futuras del modelo de negocio al considerar la
apertura de nuevas sucursales en otras zonas de Managua o departamentos cercanos, una vez
consolidada la primera etapa. Esta expansion puede sustentarse en el posicionamiento logrado y

en la aceptacion positiva del producto por parte de los consumidores.
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9. ANEXOS

Figura 25. Menu Leche agria la Chelona

MENU LECHE AGRIA LA MENU LECHE AGRIA LA
CHELONA CHELONA

v CRelona aliles Vo ClReVona

Fuente: Elaboracion propia (2025).
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