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Resumen

La busqueda para encontrar nuevos productos, en los que el suero sea la materia prima, no
es algo nuevo en la industria lactea de la region centroamericana; aunque, ese hecho no le ha
restado importancia, pues, hasta ahora no se han definido férmulas y métodos que estén
siendo empleados en las plantas procesadoras de leche para lograr el aprovechamiento
optimo del subproducto. A tal efecto, esta investigacion tiene la finalidad de suministrarle a
Cooperativa Masiguito, una propuesta técnica-econémica que incorpore una alternativa

viable, que le permita aprovechar el suero que produce diariamente.

El presente estudio fue abordado y desarrollado en 5 fases principales: la primera,
caracterizacion del entorno de la empresa mediante la herramienta del FODA, lo que permitio
identificar las fortalezas y oportunidades que podrian explotarse para el beneficio de la
cooperativa. Dado que los factores internos y externos resultaron favorables en cuanto a la
apertura de la linea productiva que se propone, fue necesario continuar con la segunda fase,
el estudio de mercado. Se determinaron los niveles de aceptacion que tendra el suplemento
alimenticio, a través de la técnica grupo focal, donde se demostré que los niveles de
aceptacion fueron aceptables. Los resultados obtenidos se validaron gracias a la aplicacion
de una encuesta. En cuanto a la demanda y oferta, se calcularon de acuerdo a datos
actualizados, el resultado final fue que la demanda potencial se encuentra insatisfecha, lo que
se traduce en una oportunidad de ingresar al mercado con el lanzamiento de la bebida

nutritiva.

Gracias a que la segunda fase resultd aceptable, se continué con la tercera fase, la
determinacion de los requerimientos técnicos, en donde fueron detallados cada uno de los
procesos necesarios, asi como la maquinaria y equipos que seran empleados en el proceso
productivo de la bebida. Igualmente se realizo la cuarta fase, el plan de inversion, donde se
especifico el monto total y detallado de la inversion necesaria para iniciar operaciones y
realizar la apertura de la linea de produccion, el cual se encontrd atractivo. Finalmente, se
culmind con la quinta fase, la evaluacion econdmica, para determinar cuan viable sera invertir
en la apertura de una nueva linea de produccion donde se procese una bebida nutritiva a partir
del suero de la leche como materia prima activa. La evaluacion resulto aceptable en términos
de VPN, TMAR Y TIR.
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CAPITULO 1. GENERALIDADES DEL ESTUDIO

1.1 Introduccidn

Nicaragua es uno de los paises centroamericanos que mayor volumen de leche acopia, por
ende, existen un sinndmero de mantos queseros, y unas cuantas cooperativas semi
industriales, que convierten la leche acopiada diariamente, en derivados como: queso, crema,
mantequilla, quesillo, entre otros. Pero de los procesos para obtener esos productos, se genera
el subproducto conocido como suero de la leche, que habitualmente es empleado para
consumo de animales de granja. Se tiene en poco el valor nutricional que posee, altamente
beneficioso para la salud humana. Sin mencionar que, muy poco conocen sobre el efecto

nocivo que ocasiona al entrar en contacto con el manto terrestre y/o fuentes hidricas.

Masiguito es una de esas pocas cooperativas semi industriales que existen en el pais. Est4
conformada en total por 15 &reas, como son: oficina de produccién, administracion,
lavanderia, acopio, laboratorio de calidad, cuartos frios, bodega de materia prima, caldera,
produccion, bodega de empaque, compresores de enfriamiento, mantenimiento, lavado de
cantaras, bodega de productos quimicos, comedor. Ademas, se destaca por exportar mas del
97% de su produccion a paises extranjeros como: El Salvador y Estados Unidos. Aunque eso
no la exonera del problema que afecta a todas las micro, pequefias y medianas empresas que

se dedican a la transformacién de la leche.

La cooperativa genera aproximadamente més de 20,000 litros de suero de leche diariamente,
los cuales son destinados para el abastecimiento de socios, productores y pobladores de la
comunidad, quienes llegan a la planta a traerlo gratuitamente. Pero, durante el trasiego y
transporte ocurren derrames, ocasionando un importante dafio al ambiente, del cual no se

percatan, por el poco conocimiento que poseen sobre el impacto ambiental.

Por tal razdn, para reducir la contaminacion ambiental que el suero ocasiona, y generar
beneficios para la cooperativa, en este documento se ha disefiado una propuesta técnica-
econdémica que proporcione a Masiguito una alternativa viable para el aprovechamiento del
suero, mediante la apertura de una linea de produccién en la que se procese una bebida

nutritiva que emplee como materia prima activa, el lactosuero.

Garcia, Hurtado & Sanchez (2020)
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1.2 Antecedentes

Ante la realizacion de cualquier investigacion, siempre es importante conocer los
antecedentes que existen en relacion al tema de estudio y de los cuales puede obtenerse
informacion, experiencias y datos que podran servir de insumos para el mismo. A
continuacidn, se presentan los estudios e investigaciones mas relevantes de acuerdo a algunos

de los usos potenciales que pueden darsele al suero de la leche.

= De acuerdo con Recinos y Saz (2006), el suero de la leche es utilizado en paises de primer
mundo en la elaboracion de productos para el consumo humano, entre ellos: bebidas,
helados, alcohol, yogur, otros. Recinos y Saz (2006) afirman que “el lactosuero es uno
de los materiales mas contaminantes que existen en la industria alimenticia a nivel
mundial, sin embargo, es uno de los componentes mas nutritivos que actualmente se
desecha” (p. xix). Alli yacen las dos principales razones por las cuales debe,
exigidamente, darsele un uso diferente al suero de la leche, y de entre esos usos,
aprovechar el alto contenido nutritivo para la alimentacion de seres humanos. Seguin en
el estudio realizado por Recinos y Saz (2006), para evitar seguir desaprovechando el
lactosuero generado en las plantas lacteas del pais, desarrollaron tres alternativas de
solucion: concentrado de proteina lactea, yogur y una bebida hidratante. Lo que significa
que la posibilidad de reducir la contaminacion que provoca el suero, existe y es alcanzable
tanto para plantas industriales, semi industriales como para las artesanales, asi como, la

generacion de ingresos monetarios al darle un valor agregado.

= En el afio 2012, Cardenas y Gonzalez estudiaron la posibilidad de elaborar una bebida de
sabor a partir de suero dulce en la Planta de Lacteos CHONTALAC. El problema
econdémico y ambiental del no usufructo del suero no solamente ocurre en Masiguito. De
acuerdo con Céardenas y Gonzalez (2012), una planta que procesa productos lacteos trae
consigo desechos gque son altamente contaminantes para el medio ambiente, entre los
desechos mas abundantes se encuentra el suero de leche. Es por ello la necesidad de
aprovechar el subproducto generado durante el procesamiento del queso. Cérdenas y
Gonzélez (2012), en la conclusion de su estudio afirman que “se puede declarar al suero

como materia prima viable para la elaboracion de una bebida de sabor” (p. 51).
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= Segln los datos suministrados por el Instituto Nicaragliense de Apoyo a la Pequefia y
Mediana Empresa (INPYME, 2012), las micro, pequefias y medianas empresas del sector
lacteo requieren de acompafiamiento para el aseguramiento de la calidad de los productos.
INPYME en conjunto con la Agencia de Cooperacion Internacional del Japon (JICA),
decidieron desarrollar un manual de procesamiento lacteo teniendo como referencia los
principios de Buenas Practicas de Manufactura. De acuerdo con INPYME (2012) afirma
que “este manual se convierte en una herramienta orientadora valiosa para el empresario
(@) que produce derivados lacteos para los consumidores locales, nacionales y de
mercados externos” (p. 4). Dentro de los derivados lacteos a los que hace referencia el
manual, se encuentra el suero de leche, proporcionando una alternativa para el
aprovechamiento del mismo. “El suero de leche representa una muy buena oportunidad
para realizar una bebida saborizada, debido al aporte energético que brinda” (INPYME
2012, p. 52).

= Lopez y Prado (2015) plantean que “es importante que la industria lactea tenga un
portafolio de opciones para usar el lactosuero, con el fin de aprovechar este residuo
generado en la produccion de queso” (p. 3). Son muchas las maneras en las que el suero
podria ser aprovechado, pero no todas resultan econémicamente viables. En un estudio
sobre el aprovechamiento del lactosuero en Masiguito, se analizo la posibilidad de
mezclar el suero de leche y levadura de cerveza (saccharomyces cerevisiae) con la
expectativa de obtener etanol y asi, usarlo en la mejora y diversificacion de los alimentos
y procesos industriales en los cuales se emplee como materia prima (Lopez & Prado,
2015).

Para Lopez y Prado (2015) el aprovechamiento del suero representa “una opcion para la
industria lactea de reducir la contaminacion ambiental que este genera” (p. 3). Al concluir
su estudio, Lopez y Prado (2015) sostienen “el proceso considerado para utilizar el
lactosuero en sinergia con Saccharomyces cerevisiae como materia prima para la
producciodn de etanol a escala piloto no cumple con el rendimiento esperado, en relacion

al volumen obtenido” (p. 71).

Cada uno de los antecedentes presentados coinciden en dos factores importantes: el suero es

un alto contaminante natural. Posee altos valores nutricionales que pueden aprovecharse.
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1.3 Planteamiento del problema

Lacteos Masiguito, es una cooperativa que acopia y procesa leche diaria para la elaboracion
de productos lacteos o sus derivados. En el area de produccion existen 7 lineas operativas
que hacen uso del método pasteurizacion, siendo estas: queso morolique, queso fresco, queso

fresco ahumado, queso mozzarella, queso criollo, crema dulce, quesillo.

La relacion que existe entre dichas lineas productivas y el tema de estudio, radica en el alto
porcentaje de lactosuero generado durante el procesamiento para la obtencion del queso en
general, es decir, antes de afadir los diferentes ingredientes y procesos siguientes, los cuales

caracterizan a los distintos tipos de queso que ofrece Masiguito.

Actualmente, el suero que se obtiene del procesamiento del queso, es regalado para otras
actividades econémicas (que no benefician a laempresa) de las cuales destaca la alimentacion
de animales en granjas. Este subproducto que tiene un porcentaje rico en nutrimentos, el no
usarlo como alimento humano, representa un enorme desperdicio como suplemento
alimenticio, ya que contiene proteinas, grasas y lactosa, elementos esenciales para el

desarrollo del ser humano.

De acuerdo a informacion proveniente de fuentes secundarias, durante los Gltimos afios en
Masiguito, no han ocurrido cambios significativos en cuanto a la creacion o produccién de
nuevos productos, esto se debe principalmente a la alta competencia que existe en el pais, la
cual no es meramente por la calidad, sino mas bien por el precio. Es por ello, que la
cooperativa optd por proveer al mercado internacional; y como ha tenido éxito, no habia
considerado preciso aprovechar la oportunidad de innovar en el mercado nacional con un
nuevo producto a base de su principal subproducto: el lactosuero. Asi mismo, la falta de
conocimiento, tecnificacién y financiamiento, hacen que no se aproveche el alto valor

nutricional para los seres humanos que este provee.

En Cooperativa Masiguito, diariamente se generan 25,600 litros de lactosuero
aproximadamente, que son completamente dedicados para la distribucion gratuita entre los
socios de la cooperativa y pobladores de la comunidad, quienes llegan hasta las instalaciones
de la planta para recogerlo de la pila a la que es enviado luego del desuerado. Del suero lacteo

no se obtienen beneficios econdmicos, pues no le agregan valor, ninguno que permita innovar
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un producto que pueda lanzarse al mercado nacional, lo que ocasiona la disminucion de las

posibilidades de Masiguito para posicionarse como empresa lider en el pais.

El suero es un alto contaminante natural que, al entrar en contacto con el manto terrestre y/o
fuentes hidricas requiere de grandes cantidades de oxigeno para poder degradarse y entrar en
equilibrio con el medio ambiente. Es decir, el no usufructo del suero de leche seguira evitando
que se perciban ingresos extras, los cuales serian de gran utilidad para la cooperativa.
Ademas, se seguira contaminando el ambiente, porque resulta dificil reducir las pérdidas que

existen durante el trasiego y transporte del mismo.

Por lo anteriormente mencionado, y sin obviar que el lactosuero contiene 50 % de proteinas
de la leche, es necesario presentar a la brevedad posible, a la gerencia de Lacteos Masiguito,
un estudio donde se analicen y se propongan alternativas econémicamente viables, que
permitan aprovechar al maximo el subproducto que hasta el momento no se considera como
una fuente factible de ingresos; en la cual se detallen tanto los beneficios monetarios como
ambientales que pueden lograrse al implementar las posibles alternativas que seran

presentadas.

De alli surge la investigacion que se presenta en este documento. EI nombre que se le ha

asignado a dicha linea, y el cual sera empleado a lo largo de este estudio, es: %t Zica.

Nombre que también servira para el producto mismo.
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1.4 Justificacion

Este estudio hace referencia a una propuesta técnica-economica, en la que se presentan
alternativas viables para aprovechar el lactosuero que es regalado, mediante el desarrollo de

nuevos productos y la apertura de una nueva linea de produccion en la Cooperativa

Masiguito, denominada: Zu#é Zéca, con el objetivo de aumentar la participacion de la

empresa en el mercado nacional.

Se busca darle un valor agregado a los 25,600 litros aproximadamente, de suero de leche que
se producen diariamente, pues la cooperativa no percibe ningin valor monetario de ello.
Ademas que, al ser ofrecido gratuitamente a los socios y pobladores, existen pérdidas
significativas durante el trasiego y transporte del suero, lo que ocasiona una importante
contaminacion ambiental, ya que el lactosuero es un contaminante natural que demanda una
alta carga de oxigeno para ser degradado, disminuyendo asi la cantidad de O: de la superficie

terrestre disponible para ser inhalado por los seres vivos del area.

Entonces, con la propuesta que se presenta en esta investigacion, se aprovechara la mayor
cantidad de suero de leche posible a través de la elaboracion de un suplemento alimenticio
que favorecera la dieta de los futuros consumidores, al mismo tiempo que generara ingresos
para la cooperativa, la cual percibira utilidades por un subproducto del que anteriormente no

obtenia ningun beneficio.

Inicialmente no sera utilizado el 100 % del suero que se produce, por dos razones principales:
la primera, porque Masiguito no puede subitamente dejar de proveerle el subproducto a sus
socios ni pobladores, quienes llegan a traerlo a la planta. Para ello, es necesario previamente
concientizarlos, y hacerles comprender que la utilizacién del suero beneficiara directamente
a los socios, pues la cooperativa podra proporcionarles mayores beneficios como: aumento
del financiamiento, certificaciones, planes de crédito y ahorro, que les permitird crecer y

aumentar la produccion.

La segunda razdn, porgue no existe ain la demanda necesaria para considerar utilizar mas
porcentaje de suero del que fue determinado por el estudio de mercado, que luego se

presentara con mas detalle.
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Por otro lado, el darle un uso diferente, disminuira la cantidad de suero que es derramado
durante el trasiego y transporte, logrando de esa forma reducir la contaminacién ambiental
que estaba siendo provocada por las grandes cantidades que se derramaban durante el llenado

y vaciado de garrafones y otros recipientes usados para transportarlo.

Cabe recalcar que una de las ventajas de las que Masiguito disfrutarg, seria la oportunidad de
participar con mayor seguridad en la Produccién Mas Limpia (PML), una estrategia
promovida con el fin de fomentar la eficiencia y productividad de los procesos dentro de las
empresas, mediante la utilizacion eficiente de las materias primas y la reduccion de
desperdicios, en este caso, el suero de la leche. La cooperativa no solamente sera amigable
con el medio ambiente, sino que también, mejorard la imagen percibida por sus clientes
internacionales, al igual que los futuros clientes potenciales del pais. De ser asi, esto marcara
un hito en la historia de la organizacion, porque sera pionera nacional en el usufructo del

suero que es desechado.

Con la apertura de la linea de produccion 7w Zica, se lograré brindar soluciones para los

problemas descritos anteriormente, de una forma que beneficie tanto a la cooperativa y medio

ambiente, como a los investigadores que realizan el estudio.

Garcia, Hurtado & Sanchez (2020)
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1.5 Objetivos

Objetivo general:

Disefiar una propuesta técnica-econémica que contribuya a la toma de decisiones en

relacion a la apertura de la linea de produccion 7w Zica a partir del subproducto

generado en el proceso del queso en la Cooperativa Masiguito.

Obijetivos especificos:

1. Caracterizar el entorno de la empresa para el lanzamiento del producto Zuse Zica,

haciendo uso de la herramienta del FODA.

2. Establecer un estudio de mercado en relacion a las fuerzas de Porter, mix de marketing y
la demanda potencial insatisfecha para medir los niveles de aceptacion de la bebida

nutritiva.

3. Determinar los requerimientos técnicos y organizacionales que garanticen el buen
funcionamiento operativo y administrativo de la propuesta, considerando el marco

regulatorio nicaragiiense.

4. Proponer un plan de inversion con base en los requerimientos técnicos necesarios para el

funcionamiento de la linea de produccion Zusw Zica.

5. Evaluar la viabilidad econdémica de la propuesta a partir de los flujos de efectivo

proyectados en el estudio econdmico-financiero que contribuya a la toma de decision

para la apertura de la linea de produccion Zusw Rica.
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1.6 Preguntas directrices

1. Segun los factores internos y externos ;cOmo se encuentra caracterizado el entorno de la

empresa para el lanzamiento de v Zica?

2. Mediante un analisis de las fuerzas de Porter, mix marketing y la demanda potencial

insatisfecha ¢es posible establecer un estudio de mercado para la apertura de la linea de
productos Hutw Rica?

3. Considerando el marco regulatorio nicaragiiense y los resultados del estudio de mercado
¢podrian determinarse los requerimientos técnicos y organizacionales que garanticen el

buen funcionamiento operativo y administrativo de la apertura de la linea de produccion

Nt Rica?

4. Con base en los requerimientos técnicos necesarios para el funcionamiento de la linea de

produccion ¢se puede proponer un plan de inversion?

5. De acuerdo a los flujos de efectivo proyectados en el estudio de econdémico-financiero
¢ Es posible evaluar la viabilidad econdmica de la propuesta de manera que contribuya en

la toma de decision para la apertura de la linea de produccion Zusw Zica?
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CAPITULO 2. MARCO REFERENCIAL

SETE0C MASICI5;

En este acapite del estudio se describen las bases y fundamentos que sustentan los resultados
obtenidos en la realizacion de esta investigacion. Se divide en 5 secciones: marco teorico,

marco conceptual, marco temporal, marco espacial y marco legal.

2.1 Marco teorico

En esta seccion del capitulo se presentan las técnicas cientificas de la ingenieria industrial y
la base teorica que garantizan el alcance de los objetivos planteados, tales como: método de
diagnostico FODA, estudio de mercado, requerimientos técnicos y técnicas de analisis

financiero-econdémico.
2.1.1 Analisis del entorno

Antes de iniciar con el andlisis del entorno, es importante conocer las herramientas que se
emplearon para caracterizar el entorno de la cooperativa. A continuacion, se presenta la teoria

mas relevante:
Herramienta FODA

La matriz de las amenazas, oportunidades, debilidades y fortalezas (FODA) es una
herramienta de ajuste importante que ayuda a los gerentes a crear cuatro tipos de estrategias:
estrategias de fortalezas y oportunidades (FO), estrategias de debilidades y oportunidades
(DO), estrategias de fortalezas y amenazas (FA) y estrategias de debilidades y amenazas
(DA). El ajuste de los factores externos e internos es la parte mas dificil de desarrollar en una
matriz FODA y requiere un criterio acertado (ademas de que no existe uno mejor). (David,
2003, p. 200).

Factores internos y externos

David (2003), en relacion a los factores externos e internos afirma que: “son las bases

fundamentales de las estrategias que las empresas formulan e implantan” (p.52).

Los factores internos se pueden determinar de diversas maneras, incluyendo el célculo de

indices, la medicion del rendimiento y la comparacion con periodos historicos y promedios
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representativos de la industria. Varios tipos de estudios se pueden desarrollar y aplicar con
el propdsito de examinar los factores internos, como la moral de los empleados, la eficiencia
de la produccion, la eficacia de la publicidad y la lealtad de los clientes (David, 2003, p. 11).

“Entre los factores externos, las acciones de los competidores, los cambios de la demanda,
los cambios de la tecnologia, los cambios econdmicos, los cambios demograficos y las

acciones gubernamentales impiden el cumplimiento de los objetivos” (David, 2003, p. 305).
Método GUT

Segun Flores Sanchez (2020), es una herramienta que analiza tres escenarios que son:
Gravedad, Urgencia y Tendencia de los factores de cada componente del FODA. De modo
que este método debe estar alineado a los factores de cada componente del FODA y objetivos
estratégicos de una empresa. Estos escenarios se definen asi:

Gravedad: la intensidad de impacto que el problema puede ocasionar si no se soluciona.
Urgencia: la presion del tiempo que hay para resolver determinada situacion.

Tendencia: el patron o tendencia de evolucion del problema. Representa el potencial de

crecimiento del problema y la probabilidad que crezca con el paso del tiempo.

Tabla 1 Puntuacion de los escenarios.

Extremadamente Necesidad de accion -
5 . . Empeorara rapidamente
grave inmediata
4 Muy serio Muy urgente Empeorara a corto plazo
Urgente, merece Empeorard a medio
3 Grave g ., P
atencion a corto plazo  plazo
2 Poco grave Poco urgente Empeorara a largo plazo
1 Sin gravedad Puede esperar No cambiara

Fuente: Flores Sanchez (2020).

Metodologia para la evaluacion del FODA con este método:

a. Seaplica un check list a nivel interno y externo de la empresa, tomando de referencia las

areas afectadas.
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b. Una vez aplicado el instrumento check list, el evaluador le da la puntuacion de acuerdo a

como lo establece el método GUT. Como se muestra en la tabla 1.

c. Posteriormente que tiene una puntuacion cada factor de cada componente del FODA, se
multiplican los valores para encontrar el valor de cada factor, haciendo un analisis a través

de una ilustracion grafica estadistica.

d. Con el analisis de estos factores, seguidamente se establece una matriz de influenciay se

evalUia a como se muestra en la tabla 2, a fin de encontrar el nivel de influenciabilidad.

Tabla 2 Niveles de influenciabilidad.

Baja Media Alta

Fuente: Flores Sanchez (2020).

e. Se determinan las coordenadas del eje axial en las X yenlas'Y.

f. Seguidamente se grafica el teorema axial, es decir, con los valores Sax y Spy, se encuentra
donde estan ubicados los factores dado los cuadrantes activo, critico, pasivo e inerte, con
el fin de hacer el anélisis y disefar estrategias para el mejoramiento empresarial. En
anexos se presenta un ejemplo detallando cada uno de los pasos.

— Cuadrante activo: son factores que al trabajar en ellos provocarian fuertes cambios en
el sistema y no son muy sensibles ante los demaés factores.

— Cuadrante critico: modificarlos logran altas repercusiones, pero de no asistirlos

provocan efectos no deseados en los demas factores.
— Cuadrante pasivo: son factores que tardan mucho en repercutir.

— Cuadrante inerte: son factores poco influenciables y tienen poca influencia.

Procesos

Son una secuencia de pasos que transforma un conjunto de entradas en un conjunto de salidas.

Un proceso de desarrollo del producto es la secuencia de pasos o actividades que una empresa
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utiliza para concebir, disefiar y comercializar un producto. Algunas organizaciones definen
y siguen un proceso de desarrollo preciso y detallado, mientras que otras ni siquiera son
capaces de describir sus procesos. Ademas, toda organizacion emplea un proceso al menos

ligeramente distinto del que tienen las demas. (Ulrich & Eppinger, 2013).
Leche

Es un liquido endocrino nutritivo de color blanquecino, producido por las hembras de los
mamiferos (incluidos los monotremas). Esta capacidad de las hembras es una de las
caracteristicas que definen a los mamiferos. La principal funcién de la leche es la de alimentar
a los hijos hasta que sean capaces de digerir otros alimentos: es el Unico alimento de las crias
de los mamiferos (del nifio de pecho en el caso de los seres humanos) hasta el destete. (NTON
05 006-15, 2015).

La leche es la materia prima con la cual se elabora el queso. La produccion de quesos
demanda gran cantidad de leche. Para obtener un kilogramo de queso, se necesitan
aproximadamente 10 litros de leche y se generan nueve litros de lactosuero como
subproducto. Sélo un 10 a 20% de la leche se convierte en queso y el lactosuero representa
del 80 al 90% del volumen total de la leche que entra en el proceso y contiene alrededor del
50% de los nutrientes de la leche original: proteinas solubles, lactosa, vitaminas y sales

minerales. (Recinos & Saz, 2006).
Lactosuero

El suero es la parte liquida que queda después de separar la cuajada al elaborar el queso;
también se define como el resultante de la coagulacion de la leche en la fabricacion del queso
tras la separacion de la mayor parte de la caseina y la grasa. Los sueros se pueden clasificar
en suero dulce o suero acido, segun la leche utilizada, el tipo de queso a fabricar y el sistema
de coagulacion. (NTON 05 006-15, 2015).

Todos los lactosueros difieren en su composicion, segin la leche usada en la queseria,
contenido de humedad del queso y de manera muy significativa del pH al que el lactosuero
se separa de la cuajada. (NTON 05 006-15, 2015).
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Composicion del suero:

Tabla 3 Composicion del suero.

Solidos totales 6.4 4
Agua 93.60
Grasa 0.05
Proteina 0.55
NNP (Nitrégeno no proteico) 0.18
Lactosa 484
Cenizas (sales minerales) 0.52
Calcio 0.04
Fosforo 0.04
Sodio 0.05
Potasio 0.16
Cloruro 0.11
Acido lactico 0.05

Fuente: Manual de Industrias Lécteas, Espafa (1996).

2.1.2 Estudio de mercado

Antes de iniciar con el estudio de mercado, es importante saber qué es mercado; para ello
Baca (2010), lo define como “el area en que confluyen las fuerzas de la oferta y la demanda

para realizar las transacciones de bienes y servicios a precios determinados” (p.12).
2.1.2.1 Fuerzas de Porter

En esencia, el trabajo del estratega es comprender y enfrentar la competencia. Sin embargo,
los ejecutivos suelen definir la competencia de una forma demasiado estrecha, como si fuera
algo que ocurriera solo entre los competidores directos actuales. No obstante, la competencia
por las utilidades va mas alla de los rivales establecidos de un sector e incluye a cuatro otras
fuerzas competitivas: los clientes, los proveedores, los posibles entrantes y los productos
substitutos. La rivalidad extendida, que se genera como consecuencia de las cinco fuerzas,
define la estructura de un sector y da forma a la naturaleza de la interaccion competitiva

dentro de un sector (Porter, 2008).

En la figura 1 se aprecia cada una de las fuerzas de Porter, con las que todo negocio, nuevo

0 ya existente, debe lidiar de manera estratégica si desea permanecer en el mercado.
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Porter (2008) define las fuerzas que dan forma a la competencia del sector, a como se muestra

a continuacion:

Las cinco fuerzas que dan forma
a la competencia del sector

Amenaza
de nuevos
entrantes

¥

e dad entre los Pc_)de_r_de nego-
E——— T e « ciacién de los

substitutos existentes compradores

s

Poder de
negocia-
cion de los
proveedores

Figura 1 Las cinco fuerzas de Porter.

Fuente: Porter (2008).

1. Amenaza de nuevos entrantes

Los nuevos entrantes en un sector introducen nuevas capacidades y un deseo de adquirir
participacion de mercado, lo que ejerce presion sobre los precios, costos y la tasa de inversién
necesaria para competir. Los nuevos competidores pueden apalancar capacidades existentes
y flujos de caja para remecer a la competencia —sobre todo cuando se diversifican desde otros
mercados—, tal como lo hizo Pepsi cuando ingresé en la industria del agua embotellada, o
Microsoft, cuando comenzé a ofrecer navegadores de Internet, y Apple, cuando entré en el

negocio de la distribucion de musica. (Porter, 2008).
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Barreras de entrada

Las barreras de entrada son ventajas que tienen los actores establecidos en comparacion con

los nuevos entrantes. Existen siete fuentes importantes:

a. Economias de escala por el lado de la oferta.

b. Beneficios de escala por el lado de la demanda.

c. Costos para los clientes por cambiar de proveedor.

d. Requisitos de capital.

e. Ventajas de los actores establecidos independientemente del tamafio.
f.  Acceso desigual a los canales de distribucién.

g. Politicas gubernamentales restrictivas.

2. El poder de los proveedores

Los proveedores poderosos capturan una mayor parte del valor para si mismos cobrando
precios mas altos, restringiendo la calidad o los servicios, o transfiriendo los costos a los
participantes del sector. Los proveedores poderosos, incluyendo los proveedores de mano de
obra, son capaces de extraer rentabilidad de una industria que es incapaz de transferir los

COStos a sus propios precios.

Microsoft, por ejemplo, ha contribuido a erosionar la rentabilidad para los fabricantes de
computadoras personales alzando los precios de los sistemas operativos. Los fabricantes de
PC, compitiendo agresivamente por clientes que tienen la capacidad de cambiar de un
proveedor a otro, tienen muy restringidas las posibilidades de alzar sus precios. Las empresas
dependen de una amplia gama de distintos grupos de proveedores para adquirir insumos.
(Porter, 2008).

Un grupo de proveedores es poderoso si:
a. Estad mas concentrado que el sector al cual le vende.

b. Los grupos de proveedores no dependen fuertemente del sector para sus ingresos.
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Los participantes del sector deben asumir costos por cambiar de proveedor.

o

d. Los proveedores ofrecen productos que son diferenciados.
e. No existe un substituto para lo que ofrece el grupo proveedor.

f. El grupo proveedor puede amenazar creiblemente con integrarse en el sector de forma

mas avanzada.

3. El poder de los compradores

Los clientes poderosos —el lado inverso de los proveedores poderosos— son capaces de
capturar mas valor si obligan a que los precios bajen, exigen mejor calidad o mejores
servicios (lo que incrementa los costos) y, por lo general, hacen que los participantes del
sector se enfrenten; todo esto en perjuicio de la rentabilidad del sector.

Los compradores son poderosos si tienen poder de negociacion en relacion con los
participantes del sector, especialmente si son sensibles a los precios, y usan su poder
principalmente para presionar para lograr reducciones de precios. Al igual que con los
proveedores, existen distintos grupos de clientes con diversos poderes de negociacion.
(Porter, 2008).

Un grupo de clientes cuenta con poder de negociacion si:

a. Hay pocos compradores o cada uno compra en volimenes que son grandes en relacion

con el tamafio de un proveedor.
b. Los productos del sector son estandarizados o no se diferencian entre si.
c. Los compradores deben asumir pocos costos por cambiar de proveedor.

d. Los compradores pueden amenazar creiblemente con integrarse hacia atrés en el sector,
y fabricar los productos del sector por si mismos si los proveedores generan demasiadas

utilidades.
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Un grupo de compradores es sensible al precio si:

a. El producto que compra al sector representa una parte importante de su estructura de

costos o presupuesto de adquisiciones.

b. El grupo de compradores obtiene utilidades bajas, le hace falta efectivo, o, de alguna
forma u otra esta presionado por recortar sus costos de adquisicion.

c. Lacalidad de los servicios o productos de los compradores no se ve muy afectada por el
producto del sector.

d. El producto del sector surte poco efecto en los otros costos del comprador. En este caso,

los compradores se centran en los precios.

4. La amenaza de los substitutos

Un substituto cumple la misma funcion —o una similar— que el producto de un sector mediante
formas distintas. Las video conferencias son un substituto de los viajes. El plastico es un
substituto del aluminio. El e-mail es un substituto del correo postal express. A veces, la
amenaza de la substitucion ocurre mas abajo en la cadena o es indirecta, cuando un substituto

reemplaza el producto de un sector comprador.

Por ejemplo, productos y servicios para el cuidado del cesped se ven amenazados cuando los
edificios con viviendas para multiples familias en las zonas urbanas reemplazan las casas
para una familia en los suburbios. El software vendido a los agentes se ve amenazado cuando

los sitios web de lineas aéreas y de viajes substituyen a las agencias de viajes. (Porter, 2008).
La amenaza de un substituto es alta si:

a. Ofrece un atractivo trade-off de precio y desempefio respecto del producto del sector.

b. El costo para el comprador por cambiar al substituto es bajo.

5. La rivalidad entre competidores existentes

La rivalidad entre los competidores existentes adopta muchas formas familiares, incluyendo

descuentos de precios, lanzamientos de nuevos productos, campafias publicitarias, y
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mejoramiento del servicio. Un alto grado de rivalidad limita la rentabilidad del sector. El
grado en el cual la rivalidad reduce las utilidades de un sector depende en primer lugar de la
intensidad con la cual las empresas compiten y, en segundo lugar, de la base sobre la cual
compiten. (Porter, 2008).

La rivalidad es mas intensa cuando:

a. Los competidores son varios o son aproximadamente iguales en tamarfio y potencia.
b. EIl crecimiento del sector es lento.

c. Las barreras de salida son altas.

d. Los rivales estan altamente comprometidos con el negocio y aspiran a ser lideres, sobre
todo si tienen metas que van mas alla del desempefio econdémico en ese sector en

particular.

e. Lasempresas no son capaces de entender bien sus sefiales mutuamente, debido a una falta
de familiaridad entre ellas, enfoques competitivos distintos o metas diferentes.

f. Larivalidad es especialmente destructiva para la rentabilidad si gravita exclusivamente

en torno al precio.

Es mas factible que se dé una competencia de precios si:

a. Los productos o servicios de los rivales son casi idénticos y existen pocos costos por

cambios de proveedor para los compradores.
b. Los costos fijos son altos y los costos marginales son bajos.
c. La capacidad debe ser expandida en grandes cantidades para ser eficaz.
d. El producto es perecible.

e. La rivalidad puede ser una suma positiva e incluso puede incrementar la rentabilidad

promedio de un sector.
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A como se menciono anteriormente, las 5 fuerzas de Porter permiten a los nuevos proyectos
que pretenden ingresar al mercado, conocer cuales son las fuerzas con las que deben luchar

para lograr hacerse con un nicho del mercado meta que han definido.

De las 5 fuerzas que describe Porter, este estudio se centra en la fuerza numero tres: el poder
de los compradores, ya que son ellos los que tendran el poder de negociacion mas alto. Son
los compradores la fuerza que representa mayor desafio para la posible comercializacion y
venta de la bebida nutritiva, pues si el producto ofrecido no satisface sus necesidades o

exigencias, buscaran otro producto que si lo haga, o al menos se aproxime.

2.1.2.2 Mix de marketing

La mezcla de mercadotecnia “es el conjunto de herramientas tacticas que la empresa combina
para obtener la respuesta que desea en el mercado meta. La mezcla de marketing consiste en
todo lo que la empresa es capaz de hacer para influir en la demanda de su producto” (Kotler
& Armstrong, 2012, p. 51).

Segun Kotler & Armstrong (2012) el mix de marketing combina siete herramientas téacticas
esenciales para obtener la respuesta deseada del mercado meta, a continuacion, se detalla

cada una de ellas:
a. Producto

Cualquier bien que se ofrezca a un mercado para su atencion, adquisicion, uso o consumo, y

que podria satisfacer un deseo o una necesidad.

Existen tres niveles de productos y servicios: el nivel més basico es el “valor fundamental

para el cliente”, el segundo nivel “producto real” y, por tltimo, el “producto aumentado”.
b. Precio

Este es la cantidad de dinero que se cobra por un producto o servicio, o la suma de los valores
que los consumidores dan a cambio de los beneficios de tener o usar el bien o servicio. Es el
Unico elemento de la mezcla de marketing que produce utilidades; todos los otros elementos
representan costos. También es uno de los elementos mas flexibles de la mezcla de

marketing.

20
Garcia, Hurtado & Sanchez (2020)




@? AUTONOMA DE
% NICARAGUA,

UNIVERSIDAD

NACIONAL Propuesta técnica-econdémica para la apertura de la linea de produccion
MANAGUA Tlurne Ziea, a partir del subproducto generado en el proceso del queso en la

h Cooperativa Masiguito R. L

c. Plaza

Canal de marketing (o canal de distribucién) son el conjunto de organizaciones
interdependientes que participan en el proceso de hacer que un producto o servicio esté a

disposicién del consumidor o usuario de negocios.
d. Promocién

Esta se define como cualquier forma pagada de representacion y promocién no personales
acerca de ideas, bienes o servicios por un patrocinador identificado. Incluye las actividades

de la compafiia que hacen que el producto esté a la disposicién de los consumidores meta.
e. Planta

Representa la infraestructura con la que cuentan las empresas o la necesaria para iniciar
operaciones en relacion a los proyectos propuestos.
f. Posicion

Es la forma en que los consumidores definen el producto con base en sus atributos
importantes; es decir, el lugar que ocupa en la mente de los consumidores, en relacion con

los productos de la competencia.
g. Proveedores

Son quienes proveen los materiales y/o materias primas requeridas para los procesos

productivos que se llevan a cabo en las empresas.

En relacion a la P con mayor impacto y en la que se centraliza esta investigacion, es en el
Producto, pues se esta realizando este estudio para determinar el aprovechamiento del suero
dulce producido en Masiguito, mediante la elaboracion de una bebida nutritiva, por tal razon,
requiere mayor atencion para poder ofertar al mercado meta un producto de calidad.

Anadlisis de la demanda

El principal propdsito que se persigue con el anélisis de la demanda es determinar y medir

cuales son las fuerzas que afectan los requerimientos del mercado respecto a un bien o
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servicio, asi como establecer la posibilidad de participacion del producto del proyecto en la

satisfaccion de dicha demanda (Baca, 2010).

La demanda esta en funcion de una serie de factores, como son la necesidad real que se tiene
del bien o servicio, su precio, el nivel de ingreso de la poblacion, y otros, por lo que en el
estudio habra que tomar en cuenta informacion proveniente de fuentes primarias y

secundarias, de indicadores econométricos, etcétera (Baca, 2010).

Para determinar la demanda se emplean herramientas de investigacion de mercado, a la que
se hace referencia en otras partes (basicamente investigacion estadistica e investigacion de

campo).

Se entiende por demanda al Ilamado consumo nacional aparente (CNA), que es la cantidad

de determinado bien o servicio que el mercado requiere, y se puede expresar Como:

Demanda = CNA = Produccion nacional + Importaciones — Exportaciones

Cuando existe informacion estadistica resulta facil conocer cual es el monto y el
comportamiento histérico de la demanda, y aqui la investigacion de campo servira para
formar un criterio en relacion con los factores cualitativos de la demanda, esto es, conocer
un poco mas a fondo cuéles son las preferencias y los gustos del consumidor. Cuando no
existen estadisticas, lo cual es frecuente en muchos productos, la investigacion de campo
queda como el Unico recurso para la obtencion de datos y cuantificacion de la demanda (Baca,
2010).

Para los efectos del analisis, Baca (2010) afirma que existen varios tipos de demanda, que se

pueden clasificar como sigue:

En relacion con su oportunidad, existen dos tipos:

a. Demanda insatisfecha, en la que lo producido u ofrecido no alcanza a cubrir los

requerimientos del mercado.

b. Demanda satisfecha, en la que lo ofrecido al mercado es exactamente lo que éste requiere.

Se pueden reconocer dos tipos de demanda satisfecha:
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— Satisfecha saturada, la que ya no puede soportar una mayor cantidad del bien o servicio

en el mercado, pues se estd usando plenamente. Es muy dificil encontrar esta situacion

en un mercado real.

— Satisfecha no saturada, es la que se encuentra aparentemente satisfecha, pero que se puede
hacer crecer mediante el uso adecuado de herramientas mercadotécnicas, como las ofertas

y la publicidad.

En relacion con su necesidad, se encuentran dos tipos:

a. Demanda de bienes social y nacionalmente necesarios, que son los que requiere la
sociedad para su desarrollo y crecimiento, y se relacionan con la alimentacion, el vestido,

la vivienda y otros rubros.

b. Demanda de bienes no necesarios o de gusto que es practicamente el llamado consumo
suntuario, como la adquisicion de perfumes, ropa fina y otros bienes de este tipo. En este

caso la compra se realiza con la intencion de satisfacer un gusto y no una necesidad.
En relacion con su temporalidad, se reconocen dos tipos:

a. Demanda continua es la que permanece durante largos periodos, normalmente en
crecimiento, como ocurre con los alimentos, cuyo consumo ird en aumento mientras

crezca la poblacion.

b. Demanda ciclica o estacional es la que en alguna forma se relaciona con los periodos del
afio, por circunstancias climatoldgicas o comerciales, como regalos en la época navidefia,

paraguas en la época de lluvias, enfriadores de aire en tiempo de calor, etcétera.

De acuerdo con su destino, se reconocen dos tipos:

a. Demanda de bienes finales, que son los adquiridos directamente por el consumidor para

Su uso o aprovechamiento.

b. Demanda de bienes intermedios o industriales, que requieren algn procesamiento para

ser bienes de consumo final.
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Para efectos de esta investigacion, el tipo de demanda que corresponde en relacion con su
oportunidad es: demanda potencial insatisfecha, puesto que los requerimientos del mercado
son mayores a la oferta actual. Respecto a la necesidad, la demanda se clasifica en: demanda
de bienes sociales y nacionalmente necesarios, pues el producto es un suplemento alimenticio

que contiene nutrimentos esenciales para la dieta de los seres humanos.

De acuerdo a la temporalidad, se clasifica como: demanda continua, ya que es un producto
que es candidato al consumo diario, y en medida que aumente la poblacidn, asi aumentara el
consumo del producto. Y, por Gltimo, en relacion a su destino, la demanda se clasifica como:
demanda de bienes finales, porque el producto que se ofertard no requiere de ningun
procesamiento posterior a su entrega, es decir, podra ser adquirido directamente por el

consumidor final.
Célculo de la demanda potencial insatisfecha

En relacion al tipo y clasificacion de la demanda pronosticada para el suplemento alimenticio
a lanzar al mercado, es necesario describir como se realizan los célculos para determinar

dicha demanda. Segun Baca (2010) debe desarrollarse de la siguiente manera:

Cuando se tienen los dos datos graficados de oferta-demanda y sus respectivas proyecciones
en el tiempo, ya sea con dos o tres variables, la demanda potencial se obtiene con una simple
diferencia, afio con afio, del balance oferta-demanda, y con los datos proyectados se puede
calcular la probable demanda potencial o insatisfecha en el futuro. Sin embargo, para la
mayoria de los miles de productos existentes no se cuenta con suficientes datos de oferta y
demanda. En las estadisticas solo aparece un dato como unidades productivas, y este puede
interpretarse como oferta y demanda, aungue en realidad es ambas cosas. Esto conduce al
problema de no poder calcular la demanda insatisfecha, ya que s6lo se tiene una curva y no

dos.

Un estudio de mercado bien hecho debe dar una clara idea del riesgo en que incurriria un
nuevo productor al tratar de penetrar un mercado dado. Recuerde que existen varios tipos de
demanda y varios tipos de oferta, y que ya deben haber sido analizados respecto del producto
antes de llegar a ese punto. En condiciones reales no existe el mercado satisfecho saturado,

es decir, aquel en que ya no se puede vender un solo articulo méas. Por otro lado, si seria
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riesgoso tratar de introducirse a un mercado oligopdlico, donde generalmente hay un grupo
muy cerrado de productores que en ocasiones ya tiene acaparada la materia prima, aunque
este tipo de mercado es de productos muy especializados y de alta tecnologia, como los
bienes de capital. Sin embargo, para la mayoria de los productos, el mercado es polipdlico,
en el que hay tantos productores que ninguno lo domina, y donde con mucha facilidad se

puede vender una gran cantidad del producto.

Cuando no existen datos para presentar tendencias de demanda, se hace uso de terceros
factores que la afectan. En los pigmentos no hay estadisticas, pero como €éstos se usan en
pinturas de cualquier tipo, se hace un anélisis de la tendencia de las ventas de pintura; en el
caso de la grenetina se analiza la tendencia de las ventas de gelatina, de impresion fotografica
y de papel carbon, que es donde se usa la grenetina; en el caso de las sustancias quimicas,
como las piretrinas, se sabe que se usan soélo en insecticidas caseros, de los que si hay

estadisticas.

A como se mencionaba en la cita de Baca (2010), la demanda para el producto que se propone
en esta investigacion, pertenece al tipo y clasificacion de la demanda potencial insatisfecha,

pues todavia el mercado puede soportar mayor oferta de productos lacteos.

Debido a que en Nicaragua no existen ain productos a base del suero de la leche, esta al
alcance la posibilidad de penetrar en el mercado, ya que este, por el momento, no se encuentra
monopolizado u oligopolizado. Aungue es importante mencionar que, a diferencia de bebidas
a base de suero, hay gran nimero de productos sustitutos (jugos, yogures, leches de sabores,
entre otros), lo que representa una restriccion que no debe obviarse al momento de realizar

los calculos para determinar la demanda potencial insatisfecha.
Andlisis de la oferta

El proposito que se persigue mediante el analisis de la oferta es determinar o medir las
cantidades y las condiciones en que una economia puede y quiere poner a disposicion del
mercado un bien o un servicio. La oferta, al igual que la demanda, esta en funcion de una
serie de factores, como son los precios en el mercado del producto, los apoyos

gubernamentales a la produccion, etc. (Baca, 2010).
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Principales tipos de oferta

Urbina (2010) hace la siguiente clasificacion de la oferta. En relacién con el numero de

oferentes se reconocen tres tipos:

a. Oferta competitiva o de mercado libre: en ella los productores se encuentran en
circunstancias de libre competencia, sobre todo debido a que existe tal cantidad de
productores del mismo articulo, que la participacion en el mercado esta determinada por
la calidad, el precio y el servicio que se ofrecen al consumidor. También se caracteriza

porque generalmente ningun productor domina el mercado.

b. Oferta oligopolica (del griego oligos, poco): se caracteriza porque el mercado se
encuentra dominado por s6lo unos cuantos productores. El ejemplo clasico es el mercado
de automdviles nuevos. Ellos determinan la oferta, los precios y normalmente tienen
acapara oferta da una gran cantidad de materia prima para su industria. Tratar de penetrar

en ese tipo de mercados no s6lo es riesgoso, sino que en ocasiones hasta resulta imposible.

c. Oferta monopdlica: es en la que existe un solo productor del bien o servicio y, por tal
motivo, domina por completo el mercado e impone calidad, precio y cantidad. Un
monopolista no es necesariamente un productor Gnico. Si el productor domina o posee

mas de 95% del mercado siempre impondra precio y calidad.

Cémo analizar la oferta

Aqui también es necesario conocer los factores cuantitativos y cualitativos que influyen en
la oferta. En esencia se sigue el mismo procedimiento que en la investigacién de la demanda.

Esto es, hay que recabar datos de fuentes primarias y secundarias.

Respecto a las fuentes secundarias externas, se tendra que realizar un ajuste de puntos, con

alguna de las técnicas descritas, para proyectar la oferta.

Sin embargo, habra datos muy importantes que no apareceran en las fuentes secundarias y,
por tanto, serd necesario realizar encuestas. Entre los datos indispensables para hacer un

mejor analisis de la oferta estan:
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Numero de productores.

= Localizacion.

= Capacidad instalada y utilizada.

= Calidad y precio de los productos.

= Planes de expansion.

Inversion fija y nimero de trabajadores.

En el caso de que el estudio sea sobre un proyecto de sustitucién de maquinaria, la oferta es
simplemente la capacidad actual del equipo a sustituir, expresado como produccion por
unidad de tiempo, es decir, el nivel de servicio con que cuenta actualmente el equipo en
cuestion. (Baca, 2010).

2.1.3 Estudio técnico

El estudio técnico tiene como objetivo analizar y determinar el tamario, la localizacion, los
equipos, las instalaciones y la organizacién éptimos requeridos para realizar la produccion,

ademas de, verificar la posibilidad técnica del producto que se pretende producir.

En la figura 2 se presentan cada una de las partes que posee el estudio técnico, necesarias
para determinar todos los requerimientos técnicos y organizacionales para la apertura de la

linea de produccion Zu«#: Zea, en la que se procesard una bebida nutritiva a partir del suero

de leche que la cooperativa actualmente regala.

Segun Baca (2010) el estudio técnico puede subdividirse a su vez en cuatro partes, que son:
determinacion del tamafio dptimo de la planta, determinacion de la localizacion dptima de la

planta, ingenieria del proyecto y analisis organizativo, administrativo y legal.
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Andlisis y determinacion de la localizacion
Sptima del proyecto

;

Anélisis y determinacion del tamanio
optimo del proyecto

;

Anélisis de la disponibilidad y el costo
de los suministros e insumos

;

Identificacién y descripcién del proceso

’

Determinacion de la organizacion humana

y juridica que se requiere para la correcta
operacion del proyecto

Figura 2 Partes que conforman un estudio técnico.

Fuente: Baca (2010).

La determinacion de un tamafio 6ptimo es fundamental en esta parte del estudio. Cabe
aclarar que tal determinacion es dificil, las técnicas existentes para su determinacion son
iterativas y no existe un método preciso y directo para hacer el calculo. El tamafio también
depende de los turnos a trabajar, ya que para cierto equipo la produccion varia directamente
de acuerdo con el nimero de turnos que se trabaje. Aqui es necesario plantear una serie de
alternativas cuando no se conoce y domina a la perfeccion la tecnologia que se empleara.
(Baca, 2010).

Acerca de la determinacion de la localizacion optima del proyecto, es necesario tomar en
cuenta no solo factores cuantitativos, como los costos de transporte de materia prima y del
producto terminado, sino también los factores cualitativos, tales como apoyos fiscales, el
clima, la actitud de la comunidad, y otros. Recuerde que los anélisis deben ser integrales, si
se realizan desde un solo punto de vista conduciran a resultados poco satisfactorios. (Baca,
2010).
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Respecto de la ingenieria del proyecto se puede decir que, en términos técnicos, existen
diversos procesos productivos opcionales, que son los muy automatizados y los manuales.
La eleccion de alguno de ellos dependera en gran parte de la disponibilidad de capital. En
esta misma parte se engloban otros estudios, como el analisis y la seleccion de los equipos
necesarios, dada la tecnologia elegida; en seguida, la distribucién fisica de tales equipos en
la planta, asi como la propuesta de la distribucion general, en la que se calculan todas y cada
una de las areas que formaran la empresa. (Baca, 2010).

Algunos de los aspectos que no se analizan con profundidad en los estudios de factibilidad
son el organizativo, el administrativo y el legal. Esto se debe a que son considerados aspectos
que por su importancia y delicadeza merecen ser tratados a fondo en la etapa de proyecto
definitivo. Esto no implica que deba pasarse por alto, sino, simplemente, que debe
mencionarse la idea general que se tiene sobre ellos, pues de otra manera se deberia hacer
una seleccién adecuada y precisa del personal, elaborar un manual de procedimientos y un
desglose de funciones, extraer y analizar los principales articulos de las distintas leyes que
sean de importancia para la empresa, y como esto es un trabajo delicado y minucioso, se

incluye en la etapa de proyecto definitivo. (Baca, 2010).

Acorde a los resultados del estudio de mercado, se procede con la realizacion del estudio
técnico, que se describe en los parrafos anteriores, para determinar los requerimientos
técnicos y organizacionales que garanticen el buen funcionamiento operativo y
administrativo de la propuesta presentada en este documento, sin perder de vista el marco
regulatorio nicaraguiense con el cual se regird. Y mas adelante dicha informacion servira para

establecer el estudio econdémico correspondiente.
Diagramas de flujo de procesos

Ademas de registrar operaciones e inspecciones, muestran todos los retrasos de movimientos
y almacenamiento a los que se expone un articulo a medida que recorre la planta. Los
diagramas de flujo de procesos, por lo tanto, necesitan varios simbolos ademas de los de
operacion e inspeccion que se utilizan en los diagramas de procesos operativos. (Niebel &
Freivalds, 2009).
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Una flecha pequefa significa transporte, el cual puede definirse como mover un objeto de un
lugar a otro excepto cuando el movimiento se lleva a cabo durante el curso normal de una
operacion o inspeccion. Una letra D mayuscula representa un retraso, el cual se presenta
cuando una parte no puede ser procesada inmediatamente en la proxima estacion de trabajo.
Un triangulo equilatero parado en su vértice significa almacenamiento, el cual se presenta
cuando una parte se guarda y protege en un determinado lugar para que nadie la remueva sin
autorizacion. (Niebel & Freivalds, 2009).

Estos cinco simbolos constituyen el conjunto estandar de simbolos que se utilizan en los
diagramas de flujo de procesos (ASME?, 1974). En ciertas ocasiones, algunos otros simbolos
no estandar pueden utilizarse para sefialar operaciones administrativas o de papeleo u

operaciones combinadas. (Niebel & Freivalds, 2009).

A como mencionan Niebel y Freivalds (2009), los diagramas de flujo de procesos pueden
incluir otros simbolos diferentes a los de la simbologia ASME, es por ello que, en este
estudio, para representar los diagramas de flujo, se emplea una combinacion de ASME vy

ANSI?, a fin de caracterizar mejor los procesos productivos.
2.1.4 Evaluacion econdémica

Estudio econdmico

De acuerdo a Baca (2010), el estudio econdémico tiene como objetivo ordenar y sistematizar
la informacion de caracter monetario que proporcionan las etapas anteriores® y elaborar los

cuadros analiticos que sirven de base para la evaluacion econdémica.

Comienza con la determinacion de los costos totales y de la inversion inicial a partir de los
estudios de ingenieria, ya que estos costos dependen de la tecnologia seleccionada. Continta
con la determinacion de la depreciacién y amortizacion de toda la inversion inicial. Otro de
sus puntos importantes es el calculo del capital de trabajo, que aunque también es parte de la

inversion inicial, no esta sujeto a depreciacion ni a amortizacion, dada su naturaleza liquida.

! Sociedad Estadounidense de Ingenieros Mecéanicos. American Society of Mechanical Engineers.
2 Instituto Nacional Estadounidense de Estandares. American National Standards Institute.
3 Estudio de mercado. Estudio técnico.
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Los aspectos que sirven de base para la siguiente etapa, que es la evaluacion econémica, son
la determinacidn de la tasa de rendimiento minima aceptable y el calculo de los flujos netos
de efectivo. Ambos, tasa y flujos, se calculan con y sin financiamiento. Los flujos provienen

del estado de resultados proyectados para el horizonte de tiempo seleccionado. (Baca, 2010).
Elementos del costo

Los recursos que se consumen, emplean o utilizan en la elaboracion de los productos, en los
que se origina y fundamenta la causacion, acumulacion y asignacién de los costos, en el argot

contable y econdmico se conocen como elementos del costo, los cuales son tres, a saber:
a. Materias primas y/o materiales directos

Son los elementos utilizados en la fabricacion o produccion de bienes, que son sometidos a
uno varios procesos de transformacion y, al término de los mismos, dan origen a algunos
productos o bienes totalmente diferentes de aquellos insumos originales, que en muchos

casos y a simple vista no es posible identificar las materias con que han sido elaborados.

Los materiales directos son todos aquellos objetos o recursos que tienen la caracteristica de
identificarse con los productos finales, puesto que, en contraposicion a las materias primas,
se pueden ver, palpar y conservan sus propiedades bésicas; y se asemejan a aquellas en que
tienen valores significativos en la composicion de los costos de los productos objeto de
fabricacion y en relacion con los demas insumos utilizados en la elaboracion de dichos

productos. (Ramirez, Garcia, & Pantoja, 2010).
b. Mano de obra directa

Constituyen mano de obra directa los sueldos de los trabajadores por el tiempo en que éstos
estén vinculados a las labores propias de transformacion o modificacion de las materias
primas o los materiales directos utilizados en la elaboracion de productos e identificables con
un lote de produccion u orden de fabricacion individualmente determinado o con un proceso

de produccion especifico.

Los demas cargos y pagos laborales que no retnan los requisitos indicados en los términos

anteriores, es decir, aquellos que no puedan atribuirse a ningln lote o proceso de produccion
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en particular, se clasifican en un concepto de costos indirectos conocido como mano de obra

indirecta. (Ramirez et al., 2010).
c. Costos indirectos

Conocidos entre otras denominaciones con las carga fabril, costos indirectos de fabricacion,
gastos generales de fabricacion o gastos de manufactura, incluyen una variedad de conceptos
que, junto con las distintas formas o bases que existen para cuantificarlos y asignarlos a los
productos, hacen que este tercer elemento del costo termine siendo mas complejo que los dos
anteriores, cuya importante e imprescindible contribucion en la valoracion de los productos
estd altamente influenciada por factores como el tamafio de la estructura utilizada en la
produccion, por su organizacion operativa y funcional y por el mayor o menor grado de

mecanizacién y/o automatizacion existente en el ente econémico. (Ramirez et al., 2010).
Evaluacion economica

Segun Baca (2010), la evaluacion econémica describe los métodos actuales de evaluacién
que toman en cuenta el valor del dinero a través del tiempo, como son la tasa interna de
rendimiento y el valor presente neto; se anotan sus limitaciones de aplicacién y se comparan
con métodos contables de evaluacion que no toman en cuenta el valor del dinero a través del

tiempo, y en ambos se muestra su aplicacion préctica.

Esta parte es muy importante, pues es la que al final permite decidir la implantacién del
proyecto. Normalmente no se encuentran problemas en relacién con el mercado o la
tecnologia disponible que se empleara en la fabricacién del producto; por tanto, la decisién
de inversion casi siempre recae en la evaluacion econdémica. Ahi radica su importancia. Por
eso, los métodos y los conceptos aplicados deben ser claros y convincentes para el

inversionista. (p. 8).
Tasa Minima Atractiva de Rendimiento (TMAR)

Todo inversionista debe tener una tasa minima de referencia sobre la cual basarse para hacer
sus inversiones. La tasa de referencia es la base de la comparacion y el célculo en las
evaluaciones economicas que se haga. Si se tiene menos que la tasa de rendimiento, se

rechazara la inversion (Baca, 2007, p.86).
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Valor Presente Neto (VPN)

Baca (2007), refiere que es traer del futuro al presente cantidades monetarias a su valor
equivalente. En términos formales de evaluacion econdmica, cuando se trasladan cantidades
del presente al futuro se dice que se utiliza una tasa de interés, pero cuando se trasladan las
cantidades del futuro al presente, como el calculo del VPN, se dice que se utiliza una tasa de
descuento; por ello, a los flujos de efectivo ya trasladados al presente se le llama flujos
descontados (p.89).

Tasa Interna de Retorno (TIR)

Segun Baca (2007), es la ganancia anual que tiene cada inversionista, se puede expresar como
una tasa de rendimiento o de ganancia anual. Dado la tasa de interés, que en este caso es la
TMAR, es fijada por el inversionista, conforme esta aumenta, el VPN se vuelve mas pequefio,
hasta que en determinado valor se vuelve cero, y es precisamente en ese punto donde se
encuentra la TIR (p.92).

Métodos de proyeccion

“Estos sirven para pronosticar los cambios futuros de la demanda, oferta y precios. Para ello
se requieren técnicas estadisticas de series del tiempo para analizar el patréon de

comportamiento respecto al tiempo” (Baca, 2010, p 17).

Segun Krajewski, Ritzman y Malhotra (2008), “existen varios métodos: regresion lineal,
prondstico empirico, promedio movil simple, promedio mévil ponderado, suavizamiento

exponencial, suavizamiento exponencial ajustado a la tendencia” (pp. 528-541).
Inversion total inicial: fija y diferida

La inversién inicial comprende la adquisicion de todos los activos fijos o tangibles y diferidos
o0 intangibles necesarios para iniciar las operaciones de la empresa, con excepcion del capital
de trabajo. Se entiende por activo tangible (que se puede tocar) o fijo, a los bienes propiedad
de la empresa, como terrenos, edificios, maquinaria, equipo, mobiliario, vehiculos de

transporte, herramientas y otros. (Baca, 2010).
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Se le Ilama fijo porque la empresa no puede desprenderse facilmente de él sin que ello
ocasione problemas a sus actividades productivas (a diferencia del activo circulante). Se
entiende por activo intangible al conjunto de bienes propiedad de la empresa, necesarios para
su funcionamiento, y que incluyen: patentes de invencion, marcas, disefios comerciales o
industriales, nombres comerciales, asistencia técnica o transferencia de tecnologia, gastos
preoperativos, de instalacion y puesta en marcha, contratos de servicios (como luz, teléfono,
internet, agua, corriente trifasica y servicios notariales), estudios que tiendan a mejorar en el
presente o en el futuro el funcionamiento de la empresa, como estudios administrativos o de
ingenieria, estudios de evaluacion, capacitacion de personal dentro y fuera de la empresa,
etcétera. (Baca, 2010).

En el caso del costo de equipo y de maquinaria debe verificarse si éste incluye fletes,
instalacién y puesta en marcha. En la evaluacién de proyectos se acostumbra presentar la
lista de todos los activos tangibles e intangibles, anotando qué se incluye en cada uno de
ellos. (Baca, 2010).

Depreciaciones y amortizaciones

El término depreciacion tiene exactamente la misma connotacion que amortizacion, pero el
primero solo se aplica al activo fijo, ya que con el uso estos bienes valen menos; es decir, se
deprecian; en cambio, la amortizacién sélo se aplica a los activos diferidos o intangibles, ya
que, por ejemplo, si se ha comprado una marca comercial, ésta, con el uso del tiempo, no
baja de precio o se deprecia, por lo que el termino amortizacion significa el cargo anual que

se hace para recuperar la inversion. (Baca, 2010).
Capital de trabajo

Desde el punto de vista contable el capital de trabajo se define como la diferencia aritmética
entre el activo circulante y el pasivo circulante. Desde el punto de vista practico, esta
representado por el capital adicional (distinto de la inversion en activo fijo y diferido) con
que hay gue contar para que empiece a funcionar una empresa; esto es, hay que financiar la
primera produccion antes de recibir ingresos; entonces, debe comprarse materia prima, pagar
mano de obra directa que la transforme, otorgar crédito en las primeras ventas y contar con

cierta cantidad en efectivo para sufragar los gastos diarios de la empresa. (Baca, 2010).
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Todo esto constituiria el activo circulante. Pero asi como hay que invertir en estos rubros,
también se puede obtener crédito a corto plazo en conceptos como impuestos y algunos
servicios y proveedores, y esto es el pasivo circulante. De aqui se origina el concepto de
capital de trabajo, es decir, el capital con que hay que contar para empezar a trabajar. (Baca,
2010).

2.2 Marco conceptual

De la explicacién de la teoria presentada en péginas anteriores, es necesario establecer
conceptos claves que estan relacionados a este estudio, con el objetivo de ayudar al lector a
comprender mejor el tema que se esta estudiando. En este sentido, se desarrollaron los

conceptos siguientes:

Leche: “secrecion mamaria normal de animales lecheros, obtenida mediante uno 0 mas
ordefios sin ningun tipo de adicion o extraccion, destinada al consumo en forma de leche
liquida o a elaboracion ulterior” (NTON 05 006-15, 2015).

Leche cruda: “es el producto no alterado, no adulterado, del ordefo higiénico, regular,
completo e ininterrumpido de vacas sanas, que no contenga calostro y que esté exento de
color, olor, sabor y consistencia anormales” (NTON 05 006-15, 2015).

Suero dulce: “liquido de color amarillo verdoso que se separa del proceso de cuajado de la
leche, sin contenido de sal y es el subproducto principal de la produccion del queso y
constituye el residuo liquido con mayor carga de materia organica” (NTON 05 006-15, 2015).

Producto: “todo elemento tangible o intangible, que satisface un deseo o una necesidad de

los consumidores o usuarios y que se comercializa en un mercado” (Bravo, 1990, p.9).

Precio: “monto en dinero que estan dispuestos a pagar los consumidores 0 usuarios para

lograr el uso, posesion o consumo de un producto o servicio especifico” (Bravo, 1990, p.11).

Subproducto: “este término se utiliza para nombrar a los productos secundarios que son
parte de las materias primas, degradadas o transformadas, que no tienen las caracteristicas

del producto final” (Monsalvo, Romero, Miranda, & Mufioz, 2014, p. 11).
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Proceso industrial: “es la secuencia de operaciones y procesos unitarios que permiten

transformar las materias primas un producto Gtil” (Monsalvo et al, 2014, p. 49).

Procesos fisicos: “son las operaciones mecanicas que se efectdan a las materias primas, las
cuales cambian su estado fisico, pero no alteran sus propiedades quimicas” (Monsalvo et al,
2014, p. 49).

Diagrama de procesos: “comprenden simbolos, tiempo y distancia, con la finalidad de
ofrecer una forma objetiva y estructurada para analizar y registrar las actividades que

conforman un proceso” (Heizer & Render, 2004, p. 257).

Diagramas de flujos: “es un esquema o dibujo del movimiento de materiales, productos, o

personas” (Heizer & Render, 2004, p. 257).

Entorno: “describe los factores principales que rodean al mundo empresarial, como le
afectan las decisiones que toman los gerentes y por qué es necesario estar al dia en los

cambios sociales, econémicos y politicos” (Rubio, 2008, p. 23).

Entorno préximo: “es el término que se utiliza para definir todos aquellos factores de

produccion y distribucion "proximos™ a la empresa” (Rubio, 2008, p. 24).

Entorno general: es el que tiene efectos directos e indirectos en la gestion general de la
empresa, y es interesante conocer bien estas interrelaciones, porque pueden aportar a la
empresa oportunidades de negocio en otras areas geogréaficas, tanto del propio pais como de

otras comunidades internacionales (Rubio, 2008, p. 24).

Linea de produccidn: “conjunto de operaciones secuenciales en las que se organiza un

proceso para la fabricacién de un producto” (Seampedia, 2018).

Linea de produccion: “es aquello que toma un insumo y lo transforma en una salida o en un

producto de valor inherente optimizando recursos” (Sipper & Bulfin Jr., 1998).

FODA: es una herramienta de ajuste importante que ayuda a los gerentes a crear cuatro tipos
de estrategias: estrategias de fortalezas y oportunidades (FO), estrategias de debilidades y
oportunidades (DO), estrategias de fortalezas y amenazas (FA) y estrategias de debilidades
y amenazas. (DA) (David, 2003, p. 200).
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Investigacion de mercado: “es la recoleccion, el registro y el andlisis de datos sobre
problemas relacionados con la mercadotecnia de productos y servicios” (David, 2003, p.
136).

Mezcla de mercadotecnia (Marketing mix): “son los cuatro conceptos que integran la
estrategia y funcion de mercadotecnia: producto, precio, promocién y plaza (distribucion).
Se conocen como las 4 Ps” (Prieto, 2014, p. 76).

Marketing mix: “es el conjunto de herramientas tacticas que la empresa combina para

obtener la respuesta que desea en el mercado meta” (Kotler & Armstrong, 2012, p. 51).

Muestra no probabilistica o dirigida: “subgrupo de la poblacion en la que la eleccion de

los elementos no depende de la probabilidad, sino de las caracteristicas de la investigacion”

(Hernéndez, 2014, p. 176).

Segmentacion del mercado: “es el proceso de dividir un mercado en subconjuntos de

consumidores con necesidades o caracteristicas comunes” (Schiffman & Lazar, 2010, p. 10).

Mercado meta: “es la eleccion de uno o mas de los segmentos identificados por la compariia

para intentar llegar a éI” (Schiffman & Lazar, 2010, p. 10).

Satisfaccion del cliente: “es la percepcion que tiene el consumidor individual acerca del
desempefio del producto o servicio en relacion con sus propias expectativas” (Schiffman &
Lazar, 2010, p. 11).

Oferta: “es la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de oferentes (productores)
estd dispuesto a poner a disposicién del mercado a un precio determinado” (Baca, 2010, p.
41).

Demanda: “es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para buscar

la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio determinado” (Baca, 2010, p. 15).

Fuentes primarias: “es la informacion proveniente del propio usuario o consumidor del
producto” (Baca, 2010, p. 25).

Fuentes secundarias: “es la informacion escrita que existe sobre el tema, ya sean estadisticas

del gobierno, libros, datos de la propia empresa y otras” (Baca, 2010, p. 17).
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Capacidad de disefio: “tasa estandar de actividad en condiciones normales de

funcionamiento” (Sapag, 2011, p. 135).

Capacidad del sistema: actividad maxima que se puede alcanzar con los recursos humanos

y materiales trabajando de manera integrada (Sapag, 2011, p. 135).

Capacidad real: promedio anual de actividad efectiva, de acuerdo con variables internas

(capacidad del sistema) y externas (demanda) (Sapag, 2011, p. 135).

Administracion estratégica: es la creacion de una posicion competitiva sustentable
(Blocher, Stout, Cokins, & Chen, 2008).

Productividad: es una medida de la habilidad empresarial o de un proceso que se expresa

por la relacion entre los productos obtenidos contra los insumos empleados (Prieto, 2014,
p.76).

Valor presente neto (VPN): es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos

descontados a la inversion inicial (Baca, 2010, p. 182).

Tasa interna de rendimiento (TIR): es la tasa de descuento por la cual el VPN es igual a

cero. Es la tasa que iguala la suma de los flujos descontados a la inversion inicial (Baca,
2010, p. 184).

Anélisis de sensibilidad: procedimiento por medio del cual se puede determinar cudnto se

afecta (cuan sensible es) la TIR ante cambios en determinadas variables del proyecto (Baca,
2010, p. 191).

Rentabilidad: es la diferencia existente entre los ingresos y egresos de operacion de una

empresa (Bravo, 1990, p.34).
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2.3 Marco espacial

En esta seccion del documento se presentan tanto la macro como la micro localizacion del

area de estudio. A continuacion, se detalla cada una de ellas:
2.3.1 Macro localizacion

La Cooperativa Masiguito R. L, es uno de los centros de acopio de leche mas importantes del
pais. Pertenece al municipio de Camoapa, departamento de Boaco. Su principal actividad es
la ganaderia. En la Figura 3 se puede observar la macro localizacién donde esta ubicada la

Planta Masiguito.

oy

il |
MUNICIPIO DE CAMOAPA

DEPARTAMENTO DE BOACO' K

aiapa Sa nciscoidec apa

Figura 3 Macro localizacién Cooperativa Masiguito.

Fuente: CORASCO (2010).
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2.3.2 Micro localizacion

Lacteos Masiguito, se encuentra ubicada a la altura del kilometro 3, carretera a la montafia;

a 114 kilémetros de la capital aproximadamente.
Sus limites son:

= Norte: Centro de Capacitacion CONAGAM “Daniel Nunez”.

= Sur: Cooperativa San Francisco R. L.

= Este: Centro de Capacitacion CONAGAM “Daniel Ninez” y ASOGACAM.
= Qeste: Cooperativa San Francisco R. L.

La figura 4 presenta la micro localizacion de la empresa Masiguito, en la cual también se
puede apreciar en los alrededores, el parque de ferias Hatofer, una referencia importante para

ubicar la cooperativa.

La cercania del parque de ferias con las instalaciones de Masiguito (ver figura 4), representa
una oportunidad para promocionar el producto que se esta proponiendo en este estudio, ya
que, anualmente la cooperativa expone el portafolio de productos que procesa en la planta.

De modo que, la siguiente vez, puede presentar a sz Zéea cOMO Su NUevo producto.

//’
o E .
P

_=(m ) |Cooperativa
,\(’;“ {Masiguito —}\
/' -

—

-

Figura 4 Micro localizacion Cooperativa Masiguito.

Fuente: Google Maps (2020).
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2.4 Marco legal

El marco legal es la base juridica sobre la cual se gobierna una empresa. Esta compuesta por normas y leyes, las cuales rigen el funcionamiento de
lamisma. En la tabla 3, segun la piramide de Kelsen, la cual establece un orden jerarquico para representar el marco legal, se muestran las principales

leyes y normas que engloban el marco juridico de esta investigacion.

Es importante mencionar que para Masiguito poder exportar, debe contar con ciertas certificaciones que son requisitos impuestos por los paises® que
estan dispuestos a adquirir los productos que ofrece. Una de las certificaciones internacionales con la que se encuentra acreditada la cooperativa, es
con el Codex Alimentarius; ademas de, las NTON, NTN y BPM?,

En cuanto a normas internacionales que se abordaron en este estudio, se encuentra la NIIF® para Pequefias y Medianas Entidades, la cual es una
herramienta financiera muy util en un mundo globalizado, donde se busca estandarizar el lenguaje de los estados financieros, permitiendo mayor
fluidez en la generacion de oportunidades comerciales. La norma contiene treinta y cinco secciones, y a continuacion, se establecen las que se

relacionan con esta investigacion:
= Estado de flujo de efectivo: informacidn a presentar en un estado de flujo de efectivo su clasificacion y métodos de elaboracion.

= Propiedad plantay equipo: contiene parametros para depreciar la propiedad, plantay equipo, muestra la forma de medir y reconocer el deterioro

del valor de los activos.

= Ingresos: la entidad debe medir los ingresos de actividades ordinarias al valor razonable y si hay descuentos comerciales, por pronto pago y/o

rebajas por volumen de ventas se tienen que restar.
= Costos: especifica los tres elementos del costo (materiales, mano de obray CIF).

= Costos por intereses: especifica la contabilizacion de los costos por préstamos.

L El Salvador, Estados Unidos.
2 Normas Técnicas Obligatorias Nicaragtienses. Normas Técnicas Nicaraglienses. Buenas Practicas de Manufactura.
3 Norma Internacional de Informacién Financiera.
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Tabla 4 Marco legal de la investigacion.

COF]S_tItUCIon v - El Estado garantiza la libertad de trabajo para dedicarse libremente a la profesion, industria u oficio que cada cual crea
Politica de Derechos y Unico 82 . . . L
- . conveniente, siempre que no se oponga a la moral, a la salud o a la seguridad publica.
Nicaragua Garantias
T Los Gobiernos Municipales tienen competencia en todas las materias que incidan en el desarrollo socio-econémico y en
Ley 40 _ la conservacion del ambiente y los recursos naturales de su circunscripcion territorial. Tienen el deber y el derecho de
. De las Unico 6 - - p . - i .
Ley de Municipios - resolver, bajo su responsabilidad, por si o asociados, la prestacion y gestion de todos los asuntos de la comunidad local,
Competencias L P . A
dentro del marco de la Constitucion Politica y demas leyes de la Nacion.
Objeto y &mbito 1 tEr!ibp;%s;(:]rt:Scodlgo regula las relaciones de trabajo estableciendo los derechos y deberes minimos de empleadores y
Ley 185 | de aplicacion ! )
Ley de Cddigo del Disposiciones 1
Trabajo Generales Sujetos del 8 Empleador es la persona natural o juridica que contrata la prestacion de servicios o la ejecucion de una obra a cambio de
derecho del una remuneracion.
trabajo
Lev 217 " Los proyectos, obras, industrias o cualquier otra actividad que por sus caracteristicas pueda producir deterioro al ambiente
y 0 a los recursos naturales, deberan obtener, previo a su ejecucion, el Permiso Ambiental otorgado por el Ministerio del
Ley General del 1 De los - AN s -
. - - Ambiente y Recursos Naturales. El reglamento establecera la lista especifica de tipos de obras y proyectos.
Medio Ambiente y De la Gestion del Instrumentos para | 25 - . P . - T
: o Los proyectos que no estuvieren contemplados en la lista especifica, estaran obligados a presentar a la municipalidad
los Recursos Ambiente la Gestion . - : S . I
Naturales Ambiental correspondiente el formulario ambiental que el Ministerio del Ambiente y Recursos Naturales establezca como requisito
para el permiso respectivo.
Definicliones 6 Acuerdo cooperativo, es la voluntad manifiesta de un grupo de personas para constituirse en empresa cooperativa, que
niclonesy satisfagan las necesidades e intereses comunes de sus asociados.
Principios
Ley 499
Ley General de : . I . e . . Lo
Cooperativas De las Cooperativas De la Para su identificacion, las cooperativas deberan llevar al principio de su denominacion social la palabra “cooperativa”,
P Constitucion, 16 | seguido de la identificacion de la naturaleza de la actividad principal y al final, las iniciales “R. L”, como indicativo de
Formalidades y que la responsabilidad de los asociados es limitada.
Autorizacion
1 v Las prestaciones por Riesgos Profesionales tienen el propdsito de proteger integralmente al trabajador ante las
Contingencias y Riegos 61 | contingencias derivadas de su actividad laboral y la reparacién del dafio econémico que pudieran causarle a él y a sus
Prestaciones Profesionales familiares.
Ley 539
. 1
Ley de Seguridad 1 . . .
. o De los Recursos Los empleadores estaran obligados a descontar en el momento del pago de las remuneraciones de los asegurados que
Social Organizacion y g : o - PN -
ReCUISOS Econqml_cps, 25 | trabajen a su servicio, las sumas que correspondieron a la contribucidn de estos y al enterarla al Instituto dentro de los
- . Financiacion e plazos que sefialara la normativa respectiva. “...”
Financieros -
Inversiones
Ley 618 v . . . - . . . . - .
Ley General de _ I_ _ Principios de la La po[ltlca de prevencion en materia de higiene y §e_gur|dad del trat?ziljo, tiene por objeto mejorar Ia_s _cqndlcmnes de trapajo
7 . Disposiciones o 8 a través de planes estratégicos y programas especificos de promocion, educacion y prevencion, dirigidos a elevar el nivel
Higiene y Seguridad Politica 7 : : .
. Generales . de proteccidn de la seguridad y la salud de los trabajadores en sus puestos de trabajo.
del Trabajo Preventiva
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m La alicuota del IR a pagar por la renta de actividades econdmicas, sera del treinta por ciento (30%). Esta alicuota sera
1 reducida en un punto porcentual por afio, a partir del afio 2016 por los siguientes cinco afios, paralelo a la reduccién de la
Renta de - N . . R .
Impuesto Sobre la S 52 | tarifa para rentas del trabajo dispuesta en el segundo parrafo del articulo 23 de la presente Ley. El Ministerio de Hacienda
Actividades - P . L P ; L . -
Ley 822 Renta Econémicas y predlto_Publlco mediante Acuerd(? Ministerial publicard treinta (30) dias antes de iniciado el periodo fiscal la nueva
. alicuota vigente para cada nuevo periodo.
Ley de Concertacion |
Tributaria 1 Creacion, Materia
o La alicuota del IVA es del quince por ciento (15%), salvo en las exportaciones de bienes de produccion nacional y de
Impuesto al Valor Imponible, Hecho | 109 . - L, . :
servicios prestados al exterior, sobre las cuales se aplicar una alicuota del cero por ciento (0%).
Agregado Generador y
Alicuotas
I
De la Calificacion 1
de los Comerciantes Del Registro 19 | Es obligatoria la inscripcion de los comerciantes en el Registro.
y el Registro Mercantil
Cadigo de Mercantil - - - -
- Los comerciantes llevaran necesariamente:
Comercio de - : .
Nicaragua 1. Un Libro de Inventario y Balance;
1 i 2. Un Libro Diario;
De la Contabilidad Unico 28 | 3. Un Libro Mayor;
Mercantil 4. Un Libro Copiador de Cartas y Telegramas.
Las sociedades o compafiias mercantiles o industriales, llevaran también un libro de actas, un libro de inscripcion de las
acciones normativas y de las remuneratorias y un talonario de las acciones al portador.
Industria d Condiciones de los Los equipos y utensilios deben estar disefiados y construidos de tal forma que se evite la contaminacién del alimento y
ndustria de equipos y utensilios facilite su limpieza.
Alimentos y [ leados deben vel jo adecuado de los prod limentici b |
NTON 03 069-06 Bebidas Persona Los empleados deben velar por un manejo adecuado de los pro uctos alimenticios y mantener un buen aseo personal. _
. Control en el proceso y en | Garantizar la obtencién y el buen manejo de la materia prima, todo proceso debe de realizarse en condiciones sanitarias
RTCA 67.01.33:06 Procesados. BPM. 2 L = .
Princioi la produccion siguiendo los procedimientos establecidos.
rincipios e - - - - -
S e Verificacion de alimentos y bebidas de acuerdo con lo establecido en el presente reglamento, mediante el uso de ficha de
Generales Vigilancia y verificacion | . L .
inspeccidn de buenas practicas de manufactura.
Aplicacion de términos Término lechero relacionado con los alimentos que se destinan al consumo humano directo o su ulterior elaboracion
NTON 03 100-12 / NTON. Uso de lecheros 4 )

RTCA 67.04.65:12

Términos Lecheros

Vigilancia y verificacion

La vigilanciay verificacion de este reglamento técnico en el territorio centroamericano corresponde al Ministerio o Entidad
competente designada en cada uno de los paises que conforman el proceso de Unién Aduanera Centroamericana.

NTON 03 021-11
Segunda revision /
RTCA 67.01.07:10

Etiquetado General
de Alimentos
Previamente
Envasados

Etiquetado obligatorio de
los alimentos
preenvasados

En la etiqueta de los alimentos preenvasados debe aparecer el nombre del alimento, lista de los ingredientes, contenido
neto y peso escurrido, Registro Sanitario del Producto, Nombre y direccidn, Pais de origen, Identificacion del lote y
marcado de la fecha de vencimiento e instrucciones para la conservacion.

Fuente: Compilado por Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).
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CAPITULO 3. DISENO METODOLOGICO

3.1 Enfoque y tipo de estudio

“Los enfoques cuantitativo, cualitativo y mixto constituyen posibles elecciones para
enfrentar problemas de investigacion y resultan igualmente valiosos. Son, hasta ahora, las
mejores formas disefiadas por la humanidad para investigar y generar conocimientos”
(Hernéandez, 2014, p. 2).

Enfoque de la investigacion

Por su contenido, la investigacion fue de enfoque mixto, es decir, combina el enfoque
cuantitativo y el cualitativo. El primero, porque se recolectd informacion de caracter
numérico, datos que, sirvieron para medir y evaluar con precision cada uno de las variables
mediante los indicadores que se establecieron en la matriz de operacionalizacion de variables.
El segundo, porque también se hizo recoleccion de informacion que permitié conocer a nivel
interno y externo el entorno de la empresa, la satisfaccion y cumplimiento de los

requerimientos necesarios para la aceptacion de la bebida que se pretende fabricar.

Segun Hernandez (2014), el enfoque cuantitativo utiliza la recoleccion de datos para probar
hipétesis con base en la medicién numérica y el andlisis estadistico, con el fin establecer
pautas de comportamiento y probar teorias. Y, el enfoque cualitativo, utiliza la recolecciéon y
analisis de los datos para afinar las preguntas de investigacion o revelar nuevas interrogantes

en el proceso de interpretacion (pp. 4, 7).
Tipo de estudio

Segun Hernandez (2014): “un estudio descriptivo busca especificar propiedades y
caracteristicas importantes de cualquier fendmeno que se analice. Describe tendencias de un

grupo o poblacion” (p. 92).

El tipo de estudio que se utiliz6 en esta investigacion, fue el descriptivo-experimental, puesto
que, se buscaba describir las condiciones en las que se encuentra la Cooperativa Masiguito,

en cuanto a la generacion de lactosuero, la contaminacion que representa y el posible
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aprovechamiento del mismo, mediante la apertura de una linea de produccion llamada: Z«zz
Riea.

El disefio que siguid esta investigacion fue de caracter experimental, debido a que se
realizaron una serie de experimentos en condiciones controladas y manipuladas por los
investigadores. También siguié un disefio de campo, pues parte de la informacion fue

recolectada in situ, para mayor veracidad del estudio.

El estudio que se empled durante la realizacion de esta investigacion fue de caracter
longitudinal, ya que se recopilaron datos de la misma muestra repetidamente, para lograr el
desarrollo de la férmula de la bebida que se propone, para la apertura de una linea productiva

donde sea elaborada.
Area de estudio

Esta investigacion se basé en la linea de investigacion sobre Gestiobn Empresarial del
Departamento de Tecnologia de la Facultad de Ciencias e Ingenieria UNAN-Managua,
relacionada al tema de interés sobre la Evaluacion Econdémica y su impacto social en los
proyectos de desarrollo. De dicho tema de interés se desglosa esta propuesta técnica-
econémica, donde se analizaron los diferentes componentes para la demostracion de la

viabilidad econdémica de la inversion.
3.2 Poblacién y muestra del estudio

Poblacion

“Conjunto de todos los casos que concuerdan con determinadas especificaciones”

(Hernandez, 2014, p. 174).

La poblacion que se tomé como punto de partida en esta investigacion, se dividio en dos
partes, pues, fue necesario analizar no solo el mercado meta al que esta destinado el producto,
sino también analizar como se encuentra el interior de la empresa, para determinar si los

requerimientos técnicos eran los necesarios para el lanzamiento de la bebida nutritiva.
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La primera poblacion con la que se trabajo fue con todo el personal de Cooperativa Masiguito
(colaboradores, socios y administrativos), con el fin de obtener informacion para analizar el

entorno de la empresa mediante la herramienta del FODA.

La segunda poblacién que se contempld en esta investigacion, segun el Gltimo censo
realizado en la ciudad de Managua por el Instituto Nacional de Informacion y Desarrollo
(INIDE, 2011), son los 213,845 habitantes (hombres y mujeres) del distrito V de Managua,
entre los 15y 60 afios de edad, que representan el mercado potencial al que esta orientado el

producto que se desarrolla en este estudio.
Muestra

“Es un subgrupo de la poblacion de interés sobre el cual se recolectardn datos, y que tiene
que definirse o delimitarse de antemano con precision, este debera ser representativo de dicha
poblacion” (Hernandez, 2014, p. 173).

En las muestras probabilisticas todos los elementos de la poblacion tienen la misma
posibilidad de ser escogidos y se obtienen definiendo las caracteristicas de la poblacién y el
tamario de la muestra, y por medio de una seleccién aleatoria 0 mecéanica de las unidades de

analisis. (Hernandez, 2014).

Anteriormente se planteé que la poblacion se encontré dividida en dos partes, por

consiguiente, la muestra también estuvo dividida en dos partes importantes.

Para determinar la primera muestra, es decir, del personal de Masiguito, se hizo uso del
método de muestreo no probabilistico de caracter intencional, donde el o los investigadores
seleccionan la muestra basados en su propio juicio en lugar de hacer la seleccion al azar. Se
realizd de esta manera debido a que el porcentaje de individuos tomados para obtener

informacion no fue proporcional al total de ellos.

La segunda muestra de interés, fue la de la poblacién perteneciente al mercado potencial de
esta investigacion. Para determinar dicha muestra, fue necesario emplear un método
probabilistico en el cual cada individuo tuviese la misma probabilidad de ser escogido,

ademas, se especifico el nivel de confianza deseado, asi como el margen de error que esta
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pudiese presentar. El instrumento que se empled para recolectar dicha informacion fue el

cuestionario.
La formula para calcular el tamafio de la muestra:

3 NZ%pq
" E2(N—1) + Z%pq

n

Donde:

= N = poblacion total

= Z =distribucién normalizada. Si Z = 1.96 el porcentaje de confiabilidad es de 95%
= p = proporcidn de aceptacion deseada para el producto

= (= proporcién de rechazo

= E = porcentaje deseado de error

De modo que, a continuacion, se procede con el calculo para determinar el tamafio de la
muestra.

(213,845)(1.96)2(0.5)(0.5)

= (0.05)2(213,845 — 1) + (1.96)2(0.5)(0.5) = 383.47

n

383.47, es el nUmero de personas que se necesitan para tener representadas a las 213,845 del

distrito V de Managua, con un 95% de confianza y 5% de error maximo.
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3.3 Herramientas técnicas e instrumentos aplicados
Técnicas de recoleccion de datos
+ De campo

Para la elaboracion de este estudio, fue necesario realizar investigaciones en el campo, es
decir, visitar la empresa que con la que se trabajo: Cooperativa Masiguito, para obtener
informacion de primera mano en relacién a los procesos, administracion, organizacion y

disposicion final del subproducto generado.

También fue requisito visitar supermercados y centros de distribucién en donde se venden y
comercializan los productos que oferta la competencia, ya que es esencial conocer contra qué

se estd compitiendo.

De igual forma, en la investigacion de campo, se visitaron lugares potenciales en donde
podrian ubicarse los puntos estratégicos de ventas, donde existe mayor afluencia de los

consumidores potenciales de la bebida nutritiva.

Y por ultimo, en la aplicacion de la encuesta y grupos focales, para probar la calidad y

sondear los niveles de aceptacion que tendria el producto al ser lanzado al mercado.

Para la recoleccion de la informacion mencionada anteriormente, fue necesario emplear las

técnicas que se describen a como sigue:
= Observacion

“Consiste en el registro sistematico, valido y confiable de comportamientos y situaciones
observables, a través de un conjunto de categorias y subcategorias” (Hernandez Sampieri,
2014, p. 252).

La observacion se llevo a cabo en las visitas realizadas a la empresa en las distintas areas que
esta contempla, como lo son: acopio, proceso, empaque, almacén de producto terminado. y
la relacion que tienen las distintas lineas de produccién con respecto a la generacion del

subproducto lacteo.
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La observacion fue empleada durante la aplicacion de los instrumentos de recoleccion de
datos, asi como también, durante los ensayos experimentales realizados, con el propésito de
comprender y analizar de una forma mas efectiva y realista los resultados obtenidos.

= Ensayos experimentales

Para desarrollar la férmula de la bebida y conocer el comportamiento que tuvo en relacién a
su vida de anaquel, homogeneizacion y cualquier reaccion adversa a las esperadas, fue
necesario realizar ensayos experimentales, tomando las medidas de seguridad e higiene
necesarias para garantizar la inocuidad de los prototipos que fueron presentados en las
sesiones de grupos focales, de las cuales se hablara mas adelante.

= Cuestionarios

“Un cuestionario es un conjunto de preguntas respecto a una o mas variables que se van a
medir. El contenido de las preguntas de un cuestionario es tan diverso como los aspectos que
evalia” (Hernandez, 2014, p. 217).

Por tal razdn, en esta investigacion se emplea la técnica cuestionario, también conocida como
encuesta, para la recoleccién de datos referentes al estudio de mercado, con el objetivo de
conocer y medir el nivel de aceptacion que tuvo la bebida respecto a los consumidores
potenciales.

= Entrevistas

“Consiste en una reunion presencial o virtual con la finalidad de que una persona (el
entrevistador) obtenga informacidn de parte de otra (el entrevistado)” (Hernandez, 2014, p.
403).

Se realizaron entrevistas para obtener datos de caracter interno de la empresa Masiguito, con

el fin de conocer y caracterizar el entorno en la que se encuentra actualmente.
= Grupo focales

Los grupos de enfoque (focus group) constituyen un tipo de entrevistas colectivas y consisten
en reuniones de grupos pequefios o medianos (3 a 10 personas), en las cuales los participantes

conversan sobre uno o varios temas relacionados con el planteamiento del problema
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(variables) en un ambiente relajado e informal, moderado por un especialista en dindmicas

grupales que sigue un formato o guia de temas (Hernandez, 2014, p. 409).

Se emplearon grupos focales para conocer las opiniones y el nivel de aceptacion que tendria

la bebida, desde el disefio del envase y etiqueta hasta el sabor y la textura de la misma.
+ Documentales

Para garantizar que la informacion condensada en este documento fuese fidedigna, fue
necesario utilizar no solamente la investigacion de campo, sino también, la investigacion en
documentos escritos con anterioridad, pues ofrecen experiencias similares a las que se
realizaron durante este estudio, con el fin de no cometer los mismos errores o caer en la

monotonia, al presentar siempre lo mismo.

La investigacion documental fue vital para presentar los antecedentes de este estudio, asi
como, la fundamentacion tedrica que respaldo la practica, mejor dicho, la fase experimental

y de campo.
Para la recoleccién de dicha informacion se empleo:
= Revision bibliogréafica

La revisién comprende todas las actividades relacionadas con la busqueda de informacion
obtenida durante la realizacion del estudio en las bases de datos suscritas de la biblioteca
Salomon de la Selva de UNAN-Managua, monografias por parte de estudiantes en relacion

al tema de estudio y documentos digitales (sitios web, manuales, informes, entre otros).
Instrumentos utilizados para la recoleccion de datos

= Formato de cuestionario (encuesta a clientes potenciales).
= Formato de entrevista (socios, colaboradores y jefes de la cooperativa).

= Equipos e instrumentos de laboratorio de calidad en Planta Industrial Masiguito.
Procedimientos para la recoleccion de datos

“Aplicar los instrumentos o sistemas de medicion a las unidades, participantes o casos del
estudio representa la oportunidad de confrontar el trabajo conceptual y de planeacién con la
realidad” (Sampieri et al., 2017).
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En la etapa experimental del estudio fue preciso realizar ensayos caseros y de laboratorio,
para determinar la formula exacta y las pruebas de calidad necesarias del suplemento
alimenticio, para lograr el cumplimiento de las normas sanitarias con las que se rigen las
empresas de alimentos en Nicaragua, ademas de, llevar la teoria a la realidad, y asi, fortalecer
la propuesta técnica-econdmica presentada en este estudio, de modo que se disminuya al
minimo cualquier restriccion que pueda surgir al momento en que se decida lanzar el

producto al mercado.

Para el analisis del entorno de la empresa y la obtencion de informacidn referente al proceso
de produccion del queso, se aplicaron tres tipos de entrevistas, una dirigida a los jefes, otra a
los socios, y una dltima a los colaboradores, todos miembros de Cooperativa Masiguito. Las
preguntas de las entrevistas hacia los colaboradores y jefes, eran similares, a fin de corroborar
la veracidad de la informacién proporcionada por ambas partes, para obtener un mayor nivel
de confianza en los datos que proporcione esta investigacion. En relacion a los socios, se
tomé de referencia a los socios mayoritarios, pues representan una fuente mayor de

informacion.

En el estudio de mercado, para determinar los niveles de aceptacion que posiblemente tendré
el producto, se aplicaron encuestas de forma digital, a través de la plataforma Google Forms,
para recolectar informacion sobre el mercado meta al que estd dirigido el suplemento

alimenticio %« Zéca. El nUmero de encuestas aplicadas se determiné anteriormente en la

seccion Poblacion y Muestra.
Herramientas tecnoldgicas

= Paquete office (Word, Excel, Visio)
= Auto CAD

= STATS
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Matriz de Operacionalizacidn de Variables

En la tabla 4 se describen tanto las variables como subvariables de cada uno de los objetivos

que se plantean en esta investigacion, asi como, los indicadores y técnicas correspondientes,

empleadas para medir y recolectar informacion respectivamente.

Tabla 5 Matriz de operacionalizacion de variables.

Caracterizar el entorno de la Mercado = ble / .
empresa para el lanzamiento del ~ Entorno de la oroduccion avorable Observacion
producto Zus« Rea, haciendo uso empresa o No favorable Entrevistas
de la herramienta del FODA. Organizacion
Establecer un estudio de mercado Nivel de Aceptable /
en relacion a las fuerzas de _ aceptacion No aceptable Observacion
Porter, mix de marketing y la Estudio de Encuestas
demanda p_otenC|aI |r}sat|sfecha mercado Demanda y Satisfecha /
para medir los niveles de Grupos Focales
aceptacion de la bebida nutritiva. oferta No satisfecha
Determinar los requerimientos Proceso Excelente
o T operativo p
técnicos y organizacionales que o P Muy bueno Observacion
garanticen el buen = Requerimientos Estructura Bueno Ensayos
funcionamiento  operativo vy técnicos y organizacional Regular experimentales
administrativo de la propuesta, organizacionales Marco P
considerando el marco requlatori Cumple / No Analisis
regulatorio nicaraguense. egu aq 10 cumple
normativo

con' base en los requerimientos ACVO RO activo

S S uerimientos o ractivo Anadlisis
técnicos  necesarios para el | Plan de inversion Actlvo_d|fer|do NO atracti »
funcionamiento de la linea de Capital de 0 alractivo Evaluacion
produccion Zus Zeea. trabajo
Evaluar la viabilidad econémica VPN
de la propuesta a partir de los o Se acepta /
flujos de efectivo proyectados en Viabilidad Andlisis

' smico-financi Smi TIR Indiferencia /

el estudio economico-financiero econdmica de la »
que contribuya a la toma de propuesta RBC No se acepta Evaluacion

decision para la apertura de la
linea de produccion Zuse Zca.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sénchez (2020).
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CAPITULO 4. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Partiendo de lo establecido en la matriz de operacionalizacion de variables, se da inicio a la
fase en la que se analizaron y discutieron los datos recopilados mediante las diferentes
técnicas descritas con anterioridad. Todo ello, con el fin de disefiar una propuesta técnica-
econdmica en la que se presente una alternativa viable con la que se logre aprovechar el suero
de la leche, y de esa manera, generar ingresos extras para la cooperativa. Ademas, se busca
reducir la contaminacion ambiental que provoca el lactosuero al entrar en contacto con la
superficie terrestre o con fuentes hidricas, ya que la demanda biolédgica y quimica de oxigeno
necesaria para poder degradarse y entrar en equilibrio con la naturaleza, es muy alta en

comparacién con otros contaminantes naturales.

Para poder disefiar una propuesta, es requisito caracterizar primero el entorno de la empresa
en estudio, porque de esa manera, se preparan las bases sobres los cuales se apoyara toda la
investigacion. Por tal motivo, como primer objetivo de este estudio se tiene la caracterizacion

de Cooperativa Masiguito.

4.1 Caracterizacion del entorno de la empresa

Para comprobar que el entorno de la empresa Masiguito, se encontraba apto o no, en relacion
a la apertura de una nueva linea productiva en la que procese el lactosuero generado de la
produccion del queso, fue necesario tomar primero como punto de partida, la caracterizacion
del entorno, siguiendo como referencia las tres subvariables principales, presentadas en la

matriz de descriptores, que son: mercado, produccion y organizacion.

La obtencidn de la informacidn necesaria se realiz por medio de observacién y entrevistas.
Para analizar dicha informacion se empled el analisis FODA, por medio del método
cuantitativo GUT, el cual permite evaluar tanto los factores internos y externos de que afectan

e influyen en el entorno.

Ademas, se utilizé el diagrama de flujo para describir con mayor detalle el proceso
productivo que se sigue para la produccion del queso, y por ende, la de la materia prima
activa de la bebida nutritiva, el suero. Es necesario conocer el proceso que se ejecuta para

poder obtener el lactosuero.
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De esa forma, al concluir este acapite se conocera si la caracterizacion del entorno resultd
favorable o no, de modo que, se determine si resulta factible para la apertura de una nueva

linea de produccion, y consecuentemente, continuar con el estudio de mercado respectivo.

Pero antes de iniciar directamente con la caracterizacion, se presentan algunos datos
generales de Lé&cteos Masiguito, para poder comprender mejor la situacion en la que

actualmente se encuentra.

Situacién actual de la Cooperativa Masiguito

= Razdn social

Lacteos Masiguito.

= Sector

Lécteo.

= Actividad econémica

Ganaderia. Produccion de leche y sus derivados.
= Productos que oferta

— Leche fluida (cruda)
— Quesos: morolique, fresco, fresco ahumado, mozzarella, criollo, quesillo

— Crema
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Mision

Contribuir al desarrollo integral y sostenible de las familias ganaderas de Camoapa y
municipios aledafos, brindando servicios de acopio de leche, transformacion y
comercializacién de productos lacteos a nivel nacional e internacional; complementando con

servicios de crédito y ahorro, abastecimiento de insumos, mecanizacién y otros, con sentido

de sostenibilidad financiera, social y ambiental.

Vision

Ser una empresa cooperativa reconocida a nivel nacional e internacional en pro de la
excelencia en procesamiento y comercializacion de productos lacteos de alta calidad e
inocuidad; brindando a sus consumidores, asociados y proveedores, los mejores beneficios.
Comprometidos siempre con la busqueda de la mejora continua, sirviendo eficientemente a

sus clientes y comunidad con buenas practicas ambientales y atendidos por personal

calificado.

Historia de la cooperativa

Figura 5 Inicios Cooperativa Masiguito R. L.

Fuente: https://coopmasiquito.wordpress.com/

La Cooperativa Masiguito, R. L. comenzd sus funciones el 04 de diciembre del afio 1991, a
partir de la recomendacion del Ministro de Agricultura de ese tiempo: Ing. Roberto Rondén
y el Sr. Antonio Lacayo (Q.P.D) en conjunto con el holandés: Jussi Ojala, quienes visitaron

Camoapa e insistieron en que debian organizarse, ya que se tenian problemas con la leche en
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el municipio. En invierno habia tanta produccion que, una parte de la leche se regalaba y la
otra se desperdiciaba. El pueblo finlandés, brindd apoyo con técnicos y equipo para el
enfriamiento de la leche y luego, les llevaron capacitaciones de FUNDE e INDE, para
convencerlos de que el cooperativismo era la mejor opcion. Desde el inicio, el ingeniero
Francisco Aragon tomd el mando de la empresa. Comenzaron con 23 socios que producian
2,000 litros de leche al dia. (Baltodano Martinez, 2015, p. 19). En la figura 5 se pueden
observar algunos de los socios fundadores de la cooperativa.

En el afio 1996 comenzaron a exportar queso a El Salvador, teniendo dificultades por la
inocuidad en el producto y barreras no arancelarias, pero lograron vencerlas. Luego, desde el
afio 2010, empezaron a exportar queso a los Estados Unidos. También, iniciaron a proveerle
leche a la empresa CENTROLAC, quien después la transforma en leche ultra pasteurizada y
la exporta a Venezuela. (Baltodano, 2015). En la figura 6 se muestran las oficinas de

Masiguito en sus inicios.

Figura 6 Oficinas Masiguito.

Fuente: https://www.google.com/amp/s/productoscamoapa.wordpress.com/2014/08/09/cooperativa-

masiguito-rl/amp/
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Productos que se elaboran en Cooperativa Masiguito

La cooperativa cuenta actualmente con sietes lineas productivas, a como se mencionaba
anteriormente. En cada una de las lineas se procesan diferentes tipos de productos derivados
de la leche. Esos productos son: queso morolique, queso fresco, queso fresco ahumado, queso
mozzarella, queso criollo, crema dulce y quesillo, los cuales se muestran en la figura 7. A
continuacién, se brinda una breve descripcién de algunos de esos productos, y sus

ingredientes generales necesarios para su elaboracion.

Figura 7 Productos elaborados por Lacteos Masiguito.

Fuente: https://www.el19digital.com/

+ Queso morolique

Es un queso duro, con 48 horas de prensado, elaborado con leche pasteurizada de alta calidad,
con todas las técnicas de higiene en su manufactura. El porcentaje de grasa puede variar

segun el pedido del cliente. La presentacion y etiquetado puede hacerse conforme las
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indicaciones del pedido. ElI empaque al vacio y peso estdn determinados acorde a las

necesidades del comprador.
Ingredientes generales:

= Leche pasteurizada de alta calidad a 3.2% de grasa
= Sal yodada grado A

= Cloruro de calcio

= Cultivo lactico

= Cuajo
+ Queso fresco

Es queso blanco o con poca grasa, semi himedo con 55 a 60% de humedad, con grasa de
2.5% la que puede bajar ain mas, segun requerimiento del cliente. Por sus caracteristicas, es

considera un queso dietético de calidad.
Ingredientes generales:

= Leche pasteurizada de alta calidad
= Sal yodada grado A

= Cloruro de calcio

= Cultivo lactico

= Cuajo
+ Quesillo Ingredientes generales:

Es de tipo mozarela, con 2.7% de grasa, humedad = Leche pasteurizada 2.7% de grasa
entre 50 a 75%. Textura eléstica y filamentosa. Bajo = Cultivo lactico liofilizado
en sal. Presentacion de una libra en forma de pelota, = Cloruro de calcio
aunque también puede ser alargado. = Sal yodada grado A
= Cuajo
+ Cremadulce
Crema dulce pasteurizada sustraida de la leche de vaca de alta calidad. Con 20% de grasa, en

presentacion de una libra.
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Ingredientes generales:

= |eche de alta calidad

= Cultivo lactico

De los productos antes mencionados, por el cual Masiguito se destaca, es por la elaboracion
del queso morolique, pues, es el mas demandado a nivel internacional y nacional. Pese a que
produce uno de los mejores quesos de Nicaragua, Lacteos Masiguito vende aproximadamente
el 10% de su produccion de derivados de la leche, en el mercado nacional, el 90% restante,

lo destina a la exportacion hacia El Salvador y Estados Unidos.

En la actualidad, Masiguito acopia aproximadamente 70,000 litros de leche diariamente, de
los cuales, el 60%:" de la leche acopiada es destinada para la produccion de queso. El 40%
restante, es vendida a empresas como CENTROLAC y NILAC, quienes se encargan de

procesarla y convertirla en productos que les caracterizan como empresa.

Estructura organizacional actual de Cooperativa Masiguito

En la figura 8 se muestra la estructura organica actual de Cooperativa Masiguito con la cual
se distribuye la carga de trabajo y se coordinan para lograr la consecucion de los objetivos

gue se plantea la empresa.

La estructura organizacional que sigue la cooperativa, segin su naturaleza, se encuentra
dentro de la clasificacion funcional, porque esta formada de acuerdo a la especialidad de cada

area del conocimiento acorde con cada unidad administrativa.

Masiguito ha designado a personas de confianza para que desemperfien los cargos de mayor
responsabilidad, pues no solo se representan a si mismos, sino a todos los miembros de la
cooperativa, desde el mas grande hasta el mas pequefio. Es por ello, que el mismo gerente de
produccion y algunos de los socios y productores entrevistados, expresan que Lacteos
Masiguito ha prosperado por las personas a cargo, quienes se las han arreglado para tomar

las mejores decisiones y lograr llevar a la cooperativa al éxito.

! Dicho porcentaje varia de acuerdo a la demanda, ya sea del queso, o de la misma leche fluida.
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Estructura organizacional funcional actual de Cooperativa Masiguito R. L.

Figura 8 Estructura organizacional actual de Masiguito.

Fuente: Cooperativa Masiguito.
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4.1.1 Analisis FODA por el método GUT

Para determinar como se encuentra el entorno de la empresa, en relacion a la propuesta de
apertura de una nueva linea de produccion en la que se procese una bebida nutritiva, es
necesario describir cada uno de los factores que guardan relacion y resultaran relevantes al

momento de tomar decisiones sobre la implementacion de la propuesta.

Para la recoleccion de la informacidn, se realizaron visitas a la planta de Masiguito®. Durante
la estancia en la cooperativa, se observd el proceso, se aplicaron entrevistas (los formatos se
muestran en anexos) y se converso con el gerente de produccion, con el fin de obtener datos

fidedignos para poder caracterizar el entorno.
Factores internos y externos relacionados al entorno de la empresa

Masiguito es una de las cooperativas acopiadoras de leche mas representativas a nivel
nacional, y es la que mayor cantidad de productos lacteos exporta a EI Salvador y Estados
Unidos, gracias a que cuenta con certificaciones internacionales, como el Codex
Alimentarius. Ademas, provee de leche fluida a empresas importantes como CENTROLAC
y NILAC, quienes acaparan mas del 92% de la leche que la cooperativa no procesa. El
porcentaje restante, es transformado en quesillo y crema, que son de venta exclusiva para

socios y productores de Masiguito.

Lacteos Masiguito, comercializa en el pais aproximadamente el 2.3% de los productos que
elabora, esto se debe a la alta competencia que existe en Nicaragua, la cual se basa mas en
precios que por calidad. Masiguito ofrece calidad de productos a precios justos; por esa razon,
ha optado por la exportacién a mercados extranjeros, en donde la demanda de sus productos
permanece relativamente estable, y los precios no son discutidos. Esto no significa que el
mercado nacional esté renuente a consumir lo que la cooperativa procesa, simplemente,
Cooperativa Masiguito se ha hecho con un nicho de mercado, en paises extranjeros, que
demanda gran cantidad de productos que, para poder satisfacer dicha demanda, debe exportar
aproximadamente el 97.7% de su produccion semanal. Sin embargo, el 2.3% de su

produccion restante es fidelizada por sus clientes de consumo nacional. Este porcentaje sirvio

! Registradas en el marco temporal.
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de fundamento teorico para las proyecciones del mercado que se espera consuma el

suplemento nutritivo que se plantea en este estudio.

Son otras cooperativas y procesadoras artesanales las que suplen, en mayor medida, de leche
y sus derivados, a la poblacién nicaragiiense. La demanda de productos lacteos cada vez
aumenta, pues, el crecimiento poblacional no se detiene; ademéas que, los derivados de la
leche son parte fundamental en la dieta de los nicaragiienses, y representan una alternativa
econémica al momento de sustituir productos de acompafiamiento en las comidas, como:
diferentes tipos de carne, mariscos y pastas, que no cumplen con el rendimiento esperado, a

diferencia de los derivados de la leche, que cuestan menos, y rinden mas.

En Nicaragua y en otros paises, las empresas que se dedican al acopio y transformacion de
la leche, tienen un problema comun, que es la generacion del lactosuero durante el proceso
para elaborar queso. Pero no solamente es generarlo, sino la disposicion final que le brindan.
Muchas empresas al no encontrar maneras de utilizarlo, lo vierten en afluentes o directamente
en la superficie terrestre, sin percatarse que el suero de la leche es un alto contaminante

natural, al demandar de grandes cantidades de oxigeno para poder degradarse.

En Cooperativa Masiguito, el suero que se produce, es regalado a los mismos productores
que proveen la leche a la empresa. Ellos lo utilizan para la crianza de animales de granja,
pues el lactosuero, posee gran cantidad de proteinas que contribuyen al crecimiento de
animales. Lo que se busca es aprovechar ese suero que es regalado, del cual hasta el momento

no se obtiene ningun beneficio econdmico.

Masiguito posee la maquinaria y equipos, la infraestructura y ademas, la materia prima activa
necesarios, para aperturar la linea y producir la bebida, esto quiere decir que, la inversion que
debera aportar es minima en relacion a otras empresas que quieran producir lo mismo, pues
tendrian que incurrir en costos de maquinaria, infraestructura y materia prima, con los que

Lacteos Masiguito ya cuenta.

Es importante no perder de vista que la venta y comercializacién de productos a base de
lactosuero representa un mercado inexplorado. Esto significa que existe una alta probabilidad

de aceptacion del producto, al ser una innovacién, aunque no se puede obviar el hecho de la
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necesidad de estrategias agresivas de mercadeo, ya que, la cultura y mentalidad de los

nicaraglienses requiere estimulacion para adaptarse al cambio.

Otra oportunidad, son los incentivos y acompafiamiento que brinda el Gobierno a nuevos
emprendimientos, y mas aun, los que tratan sobre el aprovechamiento de todos los recursos
y la disminucion de los desperdicios. En este sentido, Masiguito podria ponerse a la
vanguardia del aprovechamiento del suero que es inutilizado en materia de consumo humano,

mediante la apertura de una linea productiva que agregue valor a dicho subproducto.

La gerencia de Masiguito al decidir implementar la propuesta sobre la apertura de la linea
productiva Z«#¢ Zea, al comercializar y vender el producto, aumentaria su presencia en el
mercado nacional, lo que les permitira, no solo vender la bebida nutritiva, sino también, los
productos con los que ya cuenta, de esa manera, incrementara su participacion en el mercado
nacional. Sin mencionar que, la imagen de la cooperativa resultard méas atractiva para sus
clientes internacionales no solo por la calidad, sino también por la optimizacion de los
procesos y aprovechamiento de sus recursos; pues, la tendencia de los consumidores finales
se ha inclinado con mayor fuerza a consumir productos de empresas amigables con el medio

ambiente.

Hasta el momento, por la poca vision empresarial, Masiguito solamente se ha centrado en lo
ya conocido, es decir, la exportacion de queso al extranjero, y no es que esté mal, sino que
estd desaprovechando oportunidades para hacerse con un nicho de mercado en el pais. Esta
dejando el camino libre para nuevos competidores, quienes no dudaran en dejar por fuera a
la competencia, en este caso a Masiguito, para lograr crecer. Es lo que se conoce como
competencia desleal: la disminucion de precios, sabotaje, desacreditacion, operacién

clandestina, entre otros.

En el Gltimo afio se han presentado factores externos que afectan a las empresas por igual,
una de ellas fue la pandemia del virus COVID-19, lo que ocasiond una baja considerable en
la economia mundial. Muchos negocios quedaron en banca rota, otros cesaron operaciones,

y unos pocos?, siguiendo los protocolos internacionales de seguridad e higiene, como Lacteos

1 Por la naturaleza de los productos y/o servicios que prestan, los cuales son de primera necesidad.
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Masiguito, continuaron con la produccion de sus bienes y/o servicios, aunque con una
evidente disminucion, pues la demanda ces6. En otras palabras, existen factores que no
pueden controlarse, es por ello la necesidad de considerar siempre la posibilidad de

ocurrencias semejantes, con el fin de reducir al minimo cualquier tipo de pérdidas.

Dentro de esas ocurrencias, la gerencia de Masiguito debe preparar un plan de accion para la
posible amenaza que representan las manifestaciones, a nivel nacional, que puedan generarse
a raiz de las votaciones para la eleccion del nuevo representante de la nacion, el presidente
de la Republica de Nicaragua, a finales del afio 2021. Dicho cambio de Gobierno podria traer
consigo reformas tributarias que posiblemente afectardn a Masiguito y a otras muchas

empresas con presencia en el pais.
Clasificacion de los factores encontrados relacionados con el entorno de la empresa

Habiendo descrito los factores internos y externos que se relacionan y afectan a Masiguito,
se clasificaron de acuerdo a su naturaleza y se caracterizaron mediante el método de analisis
cuantitativo GUT, el cual consiste en enunciar cada uno de los factores, dividirlos de acuerdo
a las variables predeterminadas del FODA?Y, asignarles valores, de acuerdo a la gravedad,

urgencia y tendencia correspondientes.

Después establecer una matriz de influenciabilidad para encontrar las coordenadas de los
factores mas influyentes y de esa manera graficar dichos puntos en el plano cartesiano con
los cuatro cuadrantes: critico, activo, pasivo e inerte. Para lograr de esa forma encontrar los

factores que deben ser atendidos y asi, solucionar las necesidades.

En la tabla 5 se presenta la matriz FODA con mas detalle sobre dicha clasificacion:

! Fortalezas, Oportunidades, Debilidades, Amenazas.
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Tabla 6 Matriz FODA Cooperativa Masiguito.

1.A. Disposicion de equipos y materia prima

1.M. Aumento de la demanda de productos lacteos

2.B. Disponibilidad de infraestructura

2.N. Incentivos y acompafiamiento por parte del Gobierno

3.C. Capacidad para abrir una nueva linea productiva

3.0. Mercado inexplorado (productos de suero)

4.D. Mercadeo a través de patrocinios (otras estrategias)

4.P. Fidelidad de los clientes

5.E. Certificados por el Codex Alimentarius

5.Q. Incremento en el consumo de bebidas naturales

6.F. Productos de calidad

1.G. Desaprovechamiento del suero de leche

6.R. Mejoramiento de la imagen de la empresa

1.S. Surgimiento de nuevos competidores

2.H. Poca vision empresarial

2.T. Marketing masivo por la competencia

3.1. Falta de tecnificacion del personal

3.U. Posibles cierres de mercado (Covid-19)

4.J. Inadecuado flujo de produccion

4.V. Altos impuestos arancelarios

5.K. Carencia de un manual de operaciones

5.W. Nuevas reformas tributarias que afecten al sector

6.L. Escasa participacion en el mercado nacional

6.X. Posible crisis socio-politica nacional

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).
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Una vez que se ha completado la matriz FODA (tabla 5) y se han evaluado cualitativamente
los factores, se procede a puntuar cada uno de los elementos correspondientes, a como se

muestra en la siguiente tabla:

Tabla 7 Puntuacién de los indicadores del FODA.

1 |A. Disposicion de equipos y materia prima 111)11 1
2 [B. Disponibilidad de infraestructura 111)11] 1
3 [C. Capacidad para abrir una nueva linea productiva 454 80
4 |D. Mercadeo a traves de patrocinios (otras estrategias) 2(2(2] 8
5 |E. Certificados por el Codex Alimentarius 111)11 1
6 |F. Productos de calidad 111(1] 1

7 |G. Desaprovechamiento del suero de leche 5(5|5| 125
8 [H. Poca vision empresarial 413]|3[ 36
9 |I. Falta de tecnificacion del personal 3 (3|3 27
10 |J. Inadecuado flujo de produccion 3[4]3| 36
11 |K. Carencia de un manual de operaciones 3(2(2]| 12
12 |L. Escasa participacion en el mercado nacional 41413 48

13 [M. Aumento de la demanda de productos lacteos 4(3]3] 36
14 |N. Incentivos y acompafnamiento por parte del Gobierno 3(3[3] 27
15 |O. Mercado inexplorado (productos de suero) 44141 64
16 |P. Expansion de la cooperativa en el pais 3|3|3| 27
17 |Q. Incremento en el consumo de bebidas naturales 3(3[2] 18
18 |R. Mejoramiento de la imagen de la empresa 3(2(2] 12

19 [S. Surgimiento de nuevos competidores 4 13]|3[ 36
20 |T. Marketing masivo por la competencia 333 27
21 |U. Posibles cierres de mercado (Covid-19) 4 13]|3[ 36
22 |V. Altos impuestos arancelarios 313|3| 27
23 |W. Nuevas reformas tributarias que afecten al sector 4 13|12 24
24 | X. Posible crisis socio-politica nacional 4 3]|3] 36

Fuente: Elaboracidn propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).
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En la tabla anterior se muestran los indicadores que influyen de manera directa e indirecta en
el entorno de la empresa, asi como, la evaluacion cuantitativa de cada indicador. Luego de
multiplicar el valor de cada componente, se obtienen los valores de cada factor para ser
analizados a través de un grafico estadistico. Es importante mencionar que solamente se
tomaron como valores significativos aquellos cuyo resultado fuese superior o igual a doce,

por lo tanto, en la tabla 6 se resaltan dichas puntuaciones con color rojo.

Calificacion de indicadores
140

120 Fortalezas : Debilidades : Oportunidades : Amenazas
| 1 |
I | I
100 i | i
1 I 1
80 1 1 1
1 1 1
I 1 I
60 I I I
1 1 1
40 | | |
1 | 1
| I I
20 I | I
1 I 1 I II
0 — — W H - I I
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

Grafico 1 Calificacién de indicadores.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sénchez (2020).
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Habiendo realizado el analisis de los factores que tienen mayor valor significativo, se procede al establecimiento de la matriz de influenciabilidad,

con el objetivo de encontrar el nivel de influencia que tiene cada factor en relacion al entorno de Masiguito, haciendo uso de la escala de asignacion:

Baja, Media, Alta; que tiene valores: 1, 2, 3 respectivamente, para el calculo de las coordenadas y asi poder graficar los factores del FODA en el

esquema axial.

Tabla 8 Matriz de influenciabilidad.

Influencia en
C. Capacidad para abrir una nueva linea productiva 3 [3|3|2 3|3 ]|]2]|]1]2]| 3 |2|21|1f1|1|1]1 35
G. Desaprovechamiento del suero de leche 3 321121 ]|]2|3|3]|]2]|2|3]1|1]2]1]1]1 34
H. Poca vision empresarial 3 3 2232|1122 |13 1|11 |1f1]]1 31
I. Falta de tecnificacion del personal 3 2 | 2 23] 11|11} 2 (12|11 ]1]1]1]|1 27
J. Inadecuado flujo de produccion 3 1122 2 1 ]1]1]1 1 |/1]2|1|1]1]|1]1]1 24
K. Carencia de un manual de operaciones 2 2 22| 2 1 ]1]11]1 1 ]1]2]11]1]1]21]1]1 24
L. Escasa participacion en el mercado nacional 2 2 |2]1]1]1 11|32 (1|23 ]|3|]2]2]1]|2 32
M. Aumento de la demanda de productos lacteos 2 2 |1 |1]1]1]| 2 2|11 2 |1|1]3[3]|]1]2]2]1 29
N. Incentivos y acompafiamiento por parte del Gobierno 2 2 |22 |1]1 111 1] 3 |1 (3|2 111 f1]]1 27
O. Mercado inexplorado (productos de suero) 2 3 |1|1]1]1| 3 |[1]1 1 |1)]1]2|1]1|1]1]|1 24
P. Expansion de la cooperativa en el pais 2 2 2112 3 |2]|2]|2 222222 |2]2 35
Q. Incremento en el consumo de bebidas naturales 2 1 1(1]1]1 1 1 (21 1 1 (33|11 ]1]|1 24
R. Mejoramiento de la imagen de la empresa 2 2 221222 |2]1]1]1]1 2 |2|1]1])1]|1 28
S. Surgimiento de nuevos competidores 1 1 111|113 |3|]2|1]|] 2 |3]|1 3122 ]|1 30
T. Marketing masivo por la competencia 1 1 111|111 2 |2]2]|1 1 13|12 111]1]1 24
U. Posibles cierres de mercado (Covid-19) 1 1 |11 ]1|1] 2 |3|]2]|]1] 2 |3|]1]2]|3 212 |1 30
V. Altos impuestos arancelarios 1 1 111|112 |1]1]1 1 ]1]1]21]1]1 111 19
W. Nuevas reformas tributarias que afecten al sector 1 1 11111112 |1]1]1 1111121212121 ]|2]2 1 21
X. Posible crisis socio-politica nacional 1 1 1]11]1]1 1 ]11]12]1 1 ]1]1]1]1]1]1]1 19

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

Garcia, Hurtado & Sanchez (2020)

68




\}(‘J €0 MAQ!C(”,”
f 7
|1

UNIVERSIDAD

NACIONAL Propuesta técnica-econdmica para la apertura de la linea de produccién

AUTONOMA DE

NCARASUA.  utne Zica, @ partir del subproducto generado en el proceso del queso en la
Cooperativa Masiguito R. L

A continuacién, se muestran las coordenadas de cada uno de los componentes de mayor

relevancia presentados en la tabla 7, para graficar el esquema axial.

Tabla 9 Coordenadas de los componentes.

Capacidad para abrir una nueva linea productiva 35| 34
Desaprovechamiento del suero de leche 34 | 31
Poca vision empresarial 31| 29
Falta de tecnificacion del personal 27 | 26
Inadecuado flujo de produccion 24 | 23
Carencia de un manual de operaciones 24 | 28
Escasa participacion en el mercado nacional 32 | 33
Aumento de la demanda de productos lacteos 29 | 27
Incentivos y acompariamiento por parte del Gobierno 27 | 27
Mercado inexplorado (productos de suero) 24 | 25
Expansion de la cooperativa en el pais 35 | 29
Incremento en el consumo de bebidas naturales 24 | 27
Mejoramiento de la imagen de la empresa 28 | 30
Surgimiento de nuevos competidores 30 | 30
Marketing masivo por la competencia 24 | 30
Posibles cierres de mercado (Covid-19) 30 | 22
Altos impuestos arancelarios 19 | 24
Nuevas reformas tributarias que afecten al sector 21 | 22
Posible crisis socio-politica nacional 19 | 20

Fuente: Elaboracidn propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

Sax y Pax son los nombres establecidos para los ejes (horizontal y vertical; x, y
respectivamente) que conforman el gréafico 2, donde se incorporan cada uno de los puntos de
las coordenadas.
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Con las coordenadas descritas en la tabla 8, se procede a graficar el esquema axial para
determinar en cual de los cuatro cuadrantes (critico, pasivo, inerte, activo) se encuentra cada

uno de los factores.

Teorema Axial
40

35

30

B

—20

15

10

5

Grafico 2 Teorema axial.

Fuente: Elaboracidn propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

Segun los resultados obtenidos en el grafico 2, C, G y L: Capacidad para abrir una nueva
linea productiva, Desaprovechamiento del suero de leche y Escasa participacion en el
mercado nacional, respectivamente, indican los principales factores a los que la cooperativa

debe prestarle especial atencion, para convertir las debilidades en fortalezas.

Si Lacteos Masiguito desea aumentar su participacion en el mercado nacional, incrementar
sus ingresos y mejorar su imagen publica, debe aprovechar las oportunidades que se le

presentan, mediante las propuestas que se hacen en este acapite del documento

En la tabla 9 se plantean diferentes estrategias necesarias para contrarrestar las debilidades y

aprovechar las fortalezas y oportunidades con las que cuenta la cooperativa.
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Tabla 10 Propuestas generadas por el método GUT

Realizar un estudio de mercado para sondear los niveles de aceptacion de
la bebida propuesta y asi, realizar la apertura de la linea productiva que
procese la bebida.

Implementar camparias de marketing a nivel nacional, a fin de hacer (en
Mercado caso de los que no saben de su existencia) y fortalecer la imagen de la
cooperativa, asi como, mostrar el portafolio de productos disponibles para
la comercializacion y venta, ademas de, presentar la nueva bebida a partir
de suero, que sera elaborada mediante la apertura de una linea de
produccion.
Realizar un estudio técnico para analizar la posible apertura de una linea
de produccién en la que se procese el lactosuero que no se utiliza,
mediante su aprovechamiento a traves de la elaboracion de una bebida
nutritiva.
Coordinar, con los altos mandos, en un estudio econdmico los
requerimientos necesarios para la apertura de la linea, asi como, los
aspectos legales correspondientes dentro del marco regulatorio
nicaraguense.

Produccion

Organizacion

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

De acuerdo a las propuestas presentadas en la tabla anterior, y a los resultados obtenidos del
analisis FODA (mediante el método cuantitativo GUT), en cuanto a las variables: mercado,
produccion y organizacién, el entorno de Masiguito resulta favorable en términos generales
(que en péaginas posteriores se presentara a detalle) para la apertura de una linea de

produccion en la que se procese la bebida propuesta “Zus Ziea”.

Con respecto al andlisis FODA, urge la necesidad de brindarle un usufructo al suero de la
leche que esta siendo inutilizado. Una de las principales fortalezas con las que cuenta la
cooperativa en relacion a la propuesta de la apertura de una nueva linea, es que posee la
infraestructura y tecnologia requeridas, sin necesidad de incurrir en costos elevados para
iniciar operaciones. Otra fortaleza evidente es la materia prima activa con la que se propone
elaborar la bebida, ya que Lacteos Masiguito la produce directamente durante la

transformacion de la leche en los diferentes tipos de quesos que oferta.

71
Garcia, Hurtado & Sanchez (2020)




TACT e0C MAQICUI",

[ UNIVERSIDAD 7 - 3 - e =z
| NACIONAL Propuesta técnica-econdmica para la apertura de la linea de produccién

¥ AUTONOMA DE

NCARASUA.  utne Zica, @ partir del subproducto generado en el proceso del queso en la
Cooperativa Masiguito R. L

Por otra parte, las oportunidades presentadas en la tabla 5, sefialan que la demanda de
productos l&cteos en el mercado nacional ha ido en aumento, lo que significa que existe la
posibilidad de lograr penetrar el mercado con un nuevo producto proveniente de la misma
leche que se acopia en la cooperativa. No hay que perder de vista que la imagen que
Masiguito ha creado hasta el dia de hoy, favorece positivamente la aceptacion que pueda

Ilegar a tener el nuevo producto que se espera sea lanzado al mercado.

El mercado nacional actualmente no cuenta con productos en los que la materia prima activa
sea el lactosuero, esto representa una oportunidad para que Masiguito se introduzca al
mercado con un suplemento alimenticio agradable, saludable y con alto contenido de

nutrimentos que favorezcan la salud de sus consumidores potenciales.

Masiguito debe aprovechar sus fortalezas para reducir las amenazas, presentadas en la tabla
5, que atentan contra las posibilidades de crecer nacionalmente; asi como, aprovechar las
oportunidades que se le presentan para convertir las debilidades en fortalezas. Una de las
debilidades mas notables, es el desaprovechamiento del suero de la leche, que puede
convertirse en una fortaleza mediante la apertura de una nueva linea en la que se procese una
bebida a base de ese suero. Con el lanzamiento del producto al mercado nacional, aumentara

la participacion de Masiguito en el pais, de igual manera, incrementara sus ingresos.

Para determinar si existira demanda, y medir los niveles de aceptacion de los consumidores
potenciales que tendra el lanzamiento de la bebida nutritiva, es importante establecer un
estudio de mercado, pues el andlisis del entorno brinda la pauta para continuar con la
investigacion sobre la propuesta técnica-economica de la apertura de la linea de produccion
Nutne Reca,
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4.2 Determinacioén del estudio de mercado

En el acapite anterior se describieron los factores externos e internos que influyen en el
entorno de la cooperativa, en cuanto a la posibilidad de aprovechar el suero generado durante
la produccion del queso, mediante la elaboracion de un suplemento alimenticio. Los
resultados encontrados fueron favorables, ya que Masiguito cuenta con fortalezas y
oportunidades que le permiten realizar la apertura de una nueva linea productiva, con el
propdsito de agregarle valor agregado al lactosuero, disminuyendo asi, la contaminacion que
ocasiona en el medio ambiente y como consecuencia, generar beneficios econémicos a la

cooperativa.

En este apartado, se establece un estudio de mercado que determinara la demanda potencial
insatisfecha y el nivel de aceptacion de producto Z#« Za a partir de un analisis del entorno,
en correspondencia a las fuerzas de Porter, el cual busca cuantificar la potencialidad del plan

de venta proyectado al Gltimo afio del horizonte de esta propuesta.

También en este estudio de mercado se establece un plan de marketing donde se abordan las
variables: producto, precio, plaza, promocion, planta, posicion, proveedores, en el cual se
desarrollaron las estrategias de degustacion, de costos, de distribucion aparente en relacion a

los puestos de venta, a como se muestra en la figura 13.
4.2.1 Contextualizacion

Para llevar a cabo el estudio de mercado fue necesario emplear técnicas e instrumentos de
recoleccion de informacién de fuentes primarias, para garantizar la veracidad de los

resultados de dicho estudio.

Durante la recoleccion de datos fue necesaria la observacion, pues permitié conocer el
comportamiento de los consumidores potenciales, los cuales actualmente consumen

productos sustitutos, como lo son: lacteos y bebidas naturales.

Para medir los niveles de aceptacion de la bebida en cuanto a sabor y presentacion se empled
la estrategia de degustacion mediante dos sesiones haciendo uso de la técnica de grupo focal,

donde se eligieron participantes pertenecientes al distrito V de Managua, pues fue ese distrito
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el que se decidio tomar como poblacion de la investigacion, a como se planteo en el capitulo

anterior.
+ Descripcion del producto

Nicaragua se caracteriza por ser el pais mas grande de Centroamérica, y por ende, posee
mayor cantidad de recursos naturales en comparacion con el resto de paises. Una de las
actividades que tiene mayor auge, después de la agricultura, es la ganaderia. Existen muchos
mantos queseros artesanales, y unas cuantas cooperativas con plantas semiindustriales, que

acopian gran cantidad de leche que se ordefia diariamente.

Segun el Instituto Nicaraglense de Desarrollo (INDE, 2011), la produccion promedio de
queso para el afio 2011 era de un millon de libras, con el pasar del tiempo esa cifra ha
incrementado, a tal grado de que, solamente se importa el 5% de productos lacteos, lo que
significa que Nicaragua genera la suficiente leche para satisfacer la demanda de productos

lacteos en el pais.

Durante los procesos necesarios para la transformacion de la leche en productos derivados,
se genera un sub producto llamado suero de leche, el cual es destinado, en algunas
cooperativas y mantos queseros, para la venta a muy bajo costo. Otras productoras, como
Cooperativa Masiguito, lo regalan a sus socios, productores y pobladores de la comunidad,

quienes lo emplean para la crianza de animales de granja.

El problema radica en que el lactosuero es un alto contaminante natural, que al entrar en
contacto con la superficie terrestre y/o fuentes hidricas demanda, quimica y bioldgicamente,
de grandes concentraciones de oxigeno para degradarse y finalmente entrar en equilibrio con
la naturaleza. El suero, al ser regalado a personas que no poseen conciencia ambiental,
representa un riesgo para el medio ambiente que les rodea. Son muchas las causas por las que
el suero que se le proporciona a los socios y pobladores, puede llegar a las fuentes hidricas o
a la superficie terrestre, una de ellas se da durante el trasiego del fluido, momento en el cual
no se toman las medidas necesarias para evitar derrames (porque no es considerado como un
contaminante). También puede verse cuando es transportado de la planta Masiguito, hacia el

destino que fijan los socios, productores y pobladores.
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Una alternativa para reducir la contaminacion ambiental que ocasiona el lactosuero, es la
apertura de una nueva linea de produccion en Cooperativa Masiguito, en la que se procese
una bebida nutritiva, donde la materia prima activa sea el sub producto inutilizado, el suero

de la leche.

A como se ha venido mencionando, el suero contiene proteinas, grasas y lactosa, las cuales,
al ser mezcladas con ciertos ingredientes, lo convierten en un saludable y agradable
suplemento alimenticio de consumo humano, sin restricciones de edad. Obviamente, no sera

apto para personas intolerantes a la lactosa.

Los sabores principales de la bebida con los que se han realizado experimentos, estudios y

degustaciones, son: cacao, avena, almendras y mani.

Masiguito en su politica de responsabilidad empresarial, fomenta el cuido al medio ambiente
y la comprension de la realidad socio-econdmica, politica e historica del pais, en este
contexto, su preocupacion es la reduccion de la contaminacién. ES por eso que, para
aprovechar el suero, disminuir la contaminacion y generar ingresos extras, se propone la
apertura de una nueva linea de produccion, en la que se procese una bebida nutritiva, de
diferentes sabores. De esa manera, aumentara la participacion de productos de la cooperativa

en el mercado nacional.
+ Naturaleza y usos del producto

Para definir la naturaleza del producto final que se desee obtener mediante la apertura de una

linea de produccion, se emplean las siguientes clasificaciones:
= Por su vida de almaceén, se encuentra clasificado como perecedero.

= De acuerdo a la conveniencia, se clasifica como conveniencia por impulso, pues al ser un

nuevo producto, su compra no se planea.

= Y en relacion al consumo, la bebida nutritiva sera un bien de consumo final.
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+ Aplicacién de la técnica de grupo focal

Segun Sampieri (2014) los grupos focales son un tipo de entrevistas colectivas que consisten
en reuniones de grupos pequefios o0 medianos, en los cuales los participantes conversan sobre

uno o varios temas de interés, en un ambiente relajado e informal.

Para conocer la calidad y sondear los niveles de aceptacion que podria tener el suplemento
alimenticio, se emplearon grupos focales, en donde los participantes seleccionados fueron
individuos de diversos estratos, con poder adquisitivo medio-alto, pertenecientes al distrito

V de la ciudad de Managua, que fue la poblacidon elegida para este estudio.

De acuerdo a la teoria, los grupos deben ser de 3 a 10 personas, pero para efectos de esta
investigacion, se tomaron 5 grupos simultdneamente, cada uno conformado por 3 a 5
personas (a como se muestra en la figura 9), en dos sesiones realizadas en dos dias diferentes,
con el proposito de comprobar si las respuestas de un dia coinciden con el otro, disminuyendo

asi, parte de la variabilidad existente en cualquier proceso de recoleccion de datos.

Las sesiones de grupos focales se combinaron con una pequefia encuesta de 5 preguntas, de
las cuales solo se hara mencion de 2 de ellas en este acapite’. La primera: en la escala del 1
al 5. ;como consideraria el sabor de la bebida?, con esa pregunta se pretendia conocer tanto
la calidad de la bebida, como su posible aceptacién por parte de los consumidores
potenciales. Y la segunda: de acuerdo al envase y etiqueta del producto ¢cree que son los
convenientes? ¢ Qué sugerencias daria?, con esa pregunta se buscaba mejorar el prototipo del
producto que seria lanzado al mercado. De esa forma, ofertar a los consumidores finales un

producto de calidad y con buena presentacion.

L El instrumento completo se encuentra en anexos.
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Respecto a la primera pregunta, mas del 80% de las respuestas fueron positivas, es decir, en
el nivel 4 “muy bueno”. Lo que indica que el nivel de aceptacion por parte de los
consumidores potenciales resulta aceptable.

Figura 9 Grupo focal, degustacion de Zus: Zeea.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

En relacion a la segunda pregunta, de algunos de los participantes se obtuvieron criticas
constructivas que sirvieron de apoyo para mejorar el disefio y presentacion del producto. La
otra parte estuvo de acuerdo con el producto que se les presentd. Los investigadores tomaron
la decision de mejorar el disefio y presentacion del producto. En la figura 11, en el mix de
marketing, se muestra el antes y después del producto luego de ser mostrado ante los

participantes del grupo focal.
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4.2.1.1 Analisis Fuerzas de Porter

La comprension de las fuerzas competitivas, y sus causas subyacentes, revela los origenes de
la rentabilidad actual de un sector y brinda un marco para anticiparse a la competencia e

influir en ella (y en la rentabilidad) en el largo plazo. (Porter, 2008).

A continuacion, se presenta el analisis realizado en relacion a las fuerzas de Porter, como se

muestra en la figura 1.
+ Amenaza de nuevos entrantes

“Los nuevos entrantes en un sector introducen nuevas capacidades y un deseo de adquirir
participacion de mercado, lo que ejerce presion sobre los precios, costos y la tasa de inversion

necesaria para competir”. (Porter, 2008, p. 2).

Actualmente las barreras de entrada existentes para ingresar al sector de bebidas lacteas y
naturales, son relativamente bajas, lo que significa que, para la mayoria de los nuevos
competidores, no les resultaria dificil el ingreso al mercado. Pero esta competencia no es
directa, pues no existen todavia en el pais productos con las mismas caracteristicas a las de
la bebida que se presenta, es decir, que empleen el suero de la leche como materia prima

activa.

Es por ello, que esta fuerza de Porter, no representa una amenaza que merezca atencion a
corto o mediano plazo, porque Masiguito se encuentra posicionada como una empresa
respetada a nivel internacional. Por ende, debera pasar algun tiempo para que lleguen a

convertirse en una marca reconocida.
+ El poder de los proveedores

“Los proveedores poderosos capturan una mayor parte del valor para si mismos cobrando
precios més altos, restringiendo la calidad o los servicios, o transfiriendo los costos a los
participantes del sector”. (Porter, 2008, p. 3).

Esta fuerza no influye de manera significativa, puesto que Masiguito genera la misma materia

prima que se propone emplear para elaborar el suplemento alimenticio.

+ El poder de los compradores
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Los clientes poderosos —el lado inverso de los proveedores poderosos— son capaces de
capturar méas valor si obligan a que los precios bajen, exigen mejor calidad o mejores
servicios (lo que incrementa los costos) y, por lo general, hacen que los participantes del

sector se enfrenten; todo esto en perjuicio de la rentabilidad del sector. (Porter, 2008, p. 5).

De las 5 fuerzas de Porter, esta es la que mayor influencia posee en relacion a la propuesta
de la apertura de la linea de produccidn de la bebida nutritiva, pues, son los compradores o
clientes potenciales, los que tendran mayor poder de negociacion. Esto se debe a que existe
gran cantidad de productos sustitutos, es decir, si el suplemento alimenticio no satisface sus
necesidades o si no cumple con los requerimientos minimos que demandan, simplemente

buscaran uno que si los cumpla y/o satisfaga.

De acuerdo a la pregunta nimero 3 de la encuesta aplicada, que se muestra en el gréafico 3,

se obtuvieron los siguientes resultados:

3. ¢Qué tipo de bebida nutritiva consume?

Gréfico 3 Preferencias de productos existentes en el mercado nacional por los encuestados.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sénchez (2020).

A como se aprecia en el grafico anterior, se puede confirmar que son los compradores o
consumidores potenciales, los que cuentan con el mayor poder de negociacion, ya que existe
gran variedad de productos sustitutos en el mercado. Es por ello que la bebida nutritiva que
se propone en este estudio, debe situarse como un producto atractivo, de bajo costo, accesible

para el bolsillo del consumidor, ademas de, ser un producto rico en nutrimentos, de sabor
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agradable, que promueva la buena alimentacion, ante el creciente consumo de comida poco

saludable.
4+ Laamenaza de los sustitutos

“Un substituto cumple la misma funcién —o una similar— que el producto de un sector

mediante formas distintas”. (Porter, 2008, p. 6).

A como se mencionaba en el parrafo anterior, los productos sustitutos representan una
amenaza considerable, pues, son la segunda opcion de los clientes potenciales que decidan

comprar la bebida nutritiva %z Ziea, y si no les satisface, dejaran de consumirla y se iran

con productos de la competencia.

Es importante mencionar que, cada vez son mas los competidores que lanzan al mercado
nuevos productos similares a % #Zea, esto se debe a lo que se hacia referencia
anteriormente, las bajas barreras de entrada que existen para ingresar al sector de lacteos y

bebidas saludables permiten que casi cualquiera pueda vender sus productos en el mercado

nacional.

A tal efecto, Masiguito debe poner mucho empefio en afiadir caracteristicas Unicas al
suplemento alimenticio, que lo caractericen como un producto de calidad. Debe lograr fijar
laimagen en la mente de los consumidores potenciales, que 10 que 7z« Zica Ofrece, no podran
encontrarlo en otros productos similares, o al menos, no con la misma calidad. De esa forma,
se asegura parte de la fidelidad de los consumidores potenciales, porgue la otra parte se gana
con el servicio al momento de adquirir el producto, y los servicios post venta que la

cooperativa decida proporcionar, a como mejor convenga.

En el gréfico 3, se pueden apreciar los principales productos sustitutos con los que 7w Zica

debe competir si desea posicionarse en el mercado nacional.
+ Larivalidad entre competidores existentes

“La rivalidad entre los competidores existentes adopta muchas formas familiares, incluyendo
descuentos de precios, lanzamientos de nuevos productos, campafias publicitarias, y
mejoramiento del servicio. Un alto grado de rivalidad limita la rentabilidad del sector”.
(Porter, 2008, p. 7).
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Esta fuerza es uno de los motivos por el cual Masiguito decidié exportar mas del 95% de su
produccion al extranjero. En Nicaragua existe una amplia competencia en relacién a
productos derivados de la leche, dicha competencia se basa mas en precios que por calidad,

dada la alta produccién de derivados lacteos y los numerosos productores.

La existencia de gran cantidad de productores y productos, ocasiona una baja considerable
en los precios, es alli donde los oferentes optan por crear promociones con el objetivo de
vender a toda costa los productos que posee, ya que, de lo contrario, representaria pérdidas
considerables, puesto que son productos perecederos, cuya vida de anaquel no supera los 30

dias.

Es por ello que se busca distribuir la bebida nutritiva en supermercados, debido a que en
lugares asi, no existen negociaciones ni regateo de precios. La idea es fijar un precio
monetario por la adquisicion del suplemento alimenticio, cuyo valor no disminuya ni
aumente, hasta ser debidamente abordado por la cooperativa. En el mix de marketing se

presenta con mas detalle.
4.2.2 Analisis Mix de Marketing

En correspondencia con el analisis de las fuerzas de Porter, se procede a realizar el analisis

del mix de Marketing
4.2.2.1 Producto

De acuerdo con Kotler y Armstrong (2012), puede llamarse producto a cualquier bien que se
ofrezca a un mercado para su atencion, adquisicion, uso o0 consumo, y que podria satisfacer

un deseo o0 una necesidad.

Esta investigacion esta orientada mayormente hacia esta “P”, la de producto, pues tuvo que
desarrollarse una bebida nutritiva que sea competitiva en un mercado donde existen un

sinnimero de productos sustitutos o similares.

En tal sentido, se desarroll6 una formula para elaborar un suplemento alimenticio a partir de

la debilidad que aqueja a Masiguito, que es el desaprovechamiento del suero de la leche (a
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como se presentd en la matriz FODA), con el fin de agregarle valor y convertirlo! en una

bebida nutritiva, apta para el consumo humano.

El producto que se plantea lanzar al mercado tiene como nombre: %t Zica.

La primera palabra del nombre propuesto (7#) nace de la misma esencia de la materia prima
activa del producto, que es el lactosuero, ya que, al derivarse de la leche, esta conserva gran
parte de los nutrimentos mas importantes: lactosa, proteinas y grasas. La segunda parte del
nombre (Zez), €s una cualidad que es requisito impuesto por los consumidores finales para
poder ingresar al mercado, pues no consumiran nada que no sea de su agrado o necesidad.
Ademas, es una caracteristica importante del producto, que se logré cumplir segin las
estimaciones de los participantes de las dos sesiones de grupos focales, donde mas del 80%

dijo que “estaba muy rico”.

Es decir, Zu#: Zica, €5 Una bebida nutritiva, pues contiene nutrimentos importantes, lo que la
hace un suplemento alimenticio saludable; no solamente es nutritiva, sino que también, por
la adicion de otros ingredientes, es una bebida de sabor agradable y rico, que busca deleitar

el paladar de los consumidores potenciales, y contribuir positivamente con su salud.

Figura 10 Presentaciones antes y después de Zusw Zica.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

L Al mezclarlo con otros ingredientes.

82
Garcia, Hurtado & Sanchez (2020)




UNIVERSIDAD

NACIONAL Propuesta técnica-econdmica para la apertura de la linea de produccién

AUTONOMA DE

MeARAUA e Zea, @ partir del subproducto generado en el proceso del queso en la
UNAN - MANAGUA - - -
Cooperativa Masiguito R. L

El mejor camino para lograr la aceptacién de este tipo de productos de consumo humano, es
la diversificacion, es por ello que se realizaron ensayos experimentales con diferentes tipos
de ingredientes. Los ingredientes con los que se obtuvieron los mejores resultados son: cacao,

avena, almendras y mani.

Para probar la calidad, y sondear los niveles de aceptacion que podria tener el producto en
sus diferentes presentaciones, se realizaron dos sesiones de grupos focales, donde se emple6
la estrategia de degustacion; participaron individuos pertenecientes al distrito VV de Managua,

lugar seleccionado como poblacién de esta investigacion.

En la figura 11 se muestra el producto, con sus diferentes sabores, presentado en el grupo
focal. De igual manera, se muestra el producto luego de haber incorporado ciertas mejoras

en el disefio y presentacion sugeridas por los participantes del grupo focal.

La etiqueta adherida al envase, fue elaborada siguiendo la norma técnica obligatoria
nicaragliense para etiquetas. Asi mismo, se tomo de referencia la ecologia, para el disefio y

colores de la misma. En la figura 12 se muestra con mas detalle.

Refrescant: bl
eirescante 2M
Avena

Tamano de porcion: 50 ml y
Fibra dietética: 44%

Grasa: 2.18% Q

Carbohidratos: 2.08%

Sodio: 0.11%
. ‘l”’ll‘l
M 01234

9 1

2

3

457“

Mantener en refrigeracion Vence: Cont. Net.
Agitese antes de consumir 20/oct/20 235 ml

Figura 11 Etiquetas #use Rica.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sénchez (2020).
En los ensayos experimentales se contemplaban dos tipos de tamafios para ofertar el
producto, uno de 473 ml y otro de 250 ml, acordes a las presentaciones de la competencia.
En la figura 11 puede observarse tanto el envase de 473 ml, como el de 250 ml

respectivamente. Luego de aplicar la encuesta, se descubrié que la presentacion que tiene
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mayor demanda por parte de los consumidores potenciales, es la de 250 ml, a como se

muestra en el gréafico 4.

5. ¢ Qué tipo de presentacion compra?

Gréfico 4 Tipos de presentaciones y sus preferencias.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Séanchez (2020).

Segun las opiniones de los participantes de los grupos focales, de los 4 sabores de bebida
presentados durante las dos sesiones, el que mayor aceptacion tuvo fue el sabor a cacao. Este
dato se ratificd con los resultados de la encuesta aplicada, a como se puede observar en el
grafico 3 sobre las preferencias de los encuestados por los productos ya existentes en el

mercado.
4.2.2.2 Precio

En el mercado nacional, la calidad no garantiza la permanencia de los productos® en el mismo
sino va acomparfiada de precios competitivos, similares o menores a los de la competencia.
Por tal razén, si se desea que el suplemento alimenticio sea aceptado en el mercado, es
necesario que cumpla con dos requisitos: ser de calidad y estar a un precio accesible.

Para Masiguito no sera problema ofertar la bebida a un precio bajo en relacién a los de la
competencia, pues a como se ha venido hablando y a como se presenté en el analisis FODA,
la cooperativa cuenta con ventajas que le permiten reducir los costos de produccion, ya que

! Respecto a productos desconocidos.
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ella misma produce la materia prima activa necesaria para elaborar el suplemento. Ademas,
para la apertura de la linea de produccion e inicio de operaciones, la inversion serd menor en

comparacién con otras empresas que quieran implementar lo mismo.

La pregunta 7 de la encuesta aplicada, ofrece un norte para fijar el precio de la bebida, claro
estd, habiendo determinado primero el costo de produccién de la misma, méas el margen de
ganancia que se desea, (a como se vera mas adelante). Pero, a como se mencionaba en el
parrafo anterior, esto no sera problema para la cooperativa, lo que le otorga de entrada una
ventaja competitiva. En el gréafico 5 se observan los rangos de precios que los encuestados
pagan por las bebidas que actualmente consumen, y lo cual permite conocer por dénde debera
rondar el precio del suplemento alimenticio %z Zica.

7. ¢ Cuanto paga en promedio por este tipo de bebidas nutritivas?

- @ de 15-20 Cérdobas
@ de 21-30 Cérdobas
() de 31-40 Cordobas
@ de 41-50 Cérdobas

Grafico 5 Rango de precios que pagan los encuestados.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

4.2.2.3 Plaza

La plaza, hace referencia donde deberan estar ubicados los puntos de venta, asi como, el o
los canales de distribucion necesarios para hacer llegar el producto desde la planta
procesadora hasta los consumidores finales.
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La pregunta 6 de la encuesta proporciona informacion util para determinar donde seran
ubicados los puntos de venta. A como se muestra en el gréfico 6, son los supermercados, los
lugares mas frecuentados donde los consumidores potenciales adquieren los productos que
actualmente consumen. Lo que propone la idea de hacer llegar la bebida nutritiva a los

consumidores finales a través de los diferentes supermercados que existen.

Aunque, no hay que descartar la posibilidad de ofertar el producto en quioscos ubicados en
puntos estratégicos, porque a pesar que la opcion “quioscos” presentada en la encuesta, no
haya tenido tanto impacto, puede significar que los competidores no ofertan sus productos
en dichos lugares, que muy probablemente son frecuentados por los consumidores. Entonces,

se busca aprovechar las oportunidades que la competencia pasa por alto.

El canal de distribucién que se propone emplear es el canal directo, lo que significa que la

cooperativa se encargue de hacer llegar el producto al consumidor final.

6. ¢ Donde suele comprar este tipo de productos?

Gréfico 6 Puntos donde los encuestados adquieren los productos.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

4.2.2.4 Promocion

En este punto debe afiadirse la promocién, porque no sirve de mucho que un producto sea de

calidad y esté a un bajo precio, si no es conocido por los consumidores.
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A tal efecto, se propone realizar un marketing agresivo en relacién al costo de la bebida
nutritiva, pues es una de las mejores oportunidades con las que cuenta Masiguito en

comparacién con los competidores actuales.

Ofertar el producto a precio mas bajo que el de los demaés oferentes de productos similares o
sustitutos. Realizar estrategias de bandeo, de degustacién, en diferentes puntos donde
concurran muchas personas, con el fin de captar consumidores potenciales y mostrar el
producto.

Uno de los lugares estratégicos propuestos, es la Plaza Mayor, ubicada en Las Colinas, sector
del distrito V de Managua, donde asistencia decenas de habitantes que son considerados

consumidores potenciales en esta investigacion. En la figura 13 puede observarse la plaza.

Figura 12 Punto estratégico de venta.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sénchez (2020).
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4.2.2.5 Posicién

En este punto se trata de aprovechar la posicion mercadologica con la que Masiguito ya
cuenta. Dado que la cooperativa exporta al extranjero, los consumidores potenciales

percibirdn de una forma positiva los productos provenientes de la planta.

Es necesario combinar la posicion mercadol6gica con la promocién, ya que a traves de la
Gltima se haré conocer a los consumidores que Cooperativa Masiguito elabora productos de

calidad mencionados anteriormente.
4.2.2.6 Planta

Con respecto a la planta, la linea productiva en donde se procese la bebida, estard ubicada en
las mismas instalaciones de Masiguito, lugar donde se genera la materia prima a emplear. A
como se aprecia en la figura 14, la empresa cuenta con espacio disponible para la apertura de

la linea.
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Figura 13 Planta Masiguito.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

4.2.2.7 Proveedores

Y por ultimo, pero no menos importante, se encuentra otra de las fortalezas de las que la
cooperativa goza, que son sus proveedores de materia prima, es decir, todos los socios y
productores pertenecientes a Masiguito. En la figura 15 se muestran las cantaras en las que

los socios y productores entregan la leche a la cooperativa.
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Figura 14 Cantaras de proveedores de leche Masiguito.

Fuente: Elaboracidn propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

4.2.3 Analisis de la demanda

Para Baca (2010) el principal proposito que se persigue con el anélisis de la demanda es
determinar y medir cudles son las fuerzas que afectan los requerimientos del mercado
respecto a un bien o servicio, asi como, establecer la posibilidad de participacion del producto

del proyecto en la satisfaccion de dicha demanda.

Como se trata de un producto nuevo para Masiguito, y sustituto para el mercado, se tomara
de referencia el PIB per cépita sobre el consumo de la leche fluida, tal como lo expresa Torrez
(2016) “los nicaraglienses consumen 81 litros de leche aproximadamente, per cépita

anualmente, lo cual esté por bajo del rango de consumo minimo recomendado” (p. 45).
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Bajo ese parametro, se interpreta que en una semana, una persona consume 1.56 Its/semana,
equivalente a 1,560 ml. Si se divide en las dos presentaciones' que se proponen en este
estudio, en correspondencia con la encuesta, refleja un consumo per capita de 4 unds/semana,

2 de presentacion pequefia (250 ml) y 2 medianas (473 ml).

De acuerdo a la respuestas del grupo focal y a las de la encuesta aplicada, se comprueba que
existe demanda para el producto 7«#¢ Zia. En el gréfico 7 se muestra que el 84% de los

encuestados estan anuentes a consumir el suplemento alimenticio.
Se tiene:

= Poblacidn inicial del distrito V segun la Alcaldia de Managua (ALMA), es de 213,845
habitantes.

= Consumo per cépita: 4 unds/semana.

= Tasa de oportunidad de mercado: 2.3%

= 1 aflo =52 semanas.

1250 ml y 473 ml respectivamente.
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9. ¢ Estaria dispuesto a comprar una bebida lactea (rica en proteinas) como suplemento

alimenticio en sus habitos de consumos?

®si
® No
) Tal vez

Grafico 7 Decisién sobre la adquisicion del suplemento alimenticio.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

Célculo de la demanda potencial

Mercado potencial = 213,845 habitantes

Mercado disponible = Poblacion en estudio * Tasa de oportunidad de mercado
Mercado disponible = 213,845 habitantes = 0.023 = 4,919 consumidores potenciales
Mercado efectivo = Mercado disponible * Porcentaje de aceptacion de la bebida

Mercado efectivo = 4,919 consumidores potenciales * 0.848

= 4,171 consumidores potenciales

Mercado objetivo

= 4,171 consumidores potenciales * 4 unds/semana * 52 semanas/afio
Mercado objetivo = 867,568 unds/afio
Mercado objetivo en masa = 867,568 unds/afio * 257.5 gr /unds = 223,398,760 gr

Mercado objetivo en masa = 223,398 kg/aiio
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Datos

= Tasa inflacionaria segin el BCN: 4.06% anual
= PIB seglin el BCN para el segundo trimestre de 2020 = 2.9% anual

= Tasa de crecimiento (segun INIDE) = 1.7% anual
Tomando la formula
Dp = Do(1 +r)"

__ PIB + Tasa inflacionaria + Tasa de natalidad

T 3 Donde:
0029+ 0.0;1-06 10017 _ o - Dp: demanda proyectada
= Do: demanda inicial
Dp = 223,398 kg/afio(1 + 0.029)* 41%¢ = r: tasa de oportunidad de mercado
Dp = 236,481.67 kg/aiio * n:tiempo en afos

La demanda potencial para el segundo afio, de acuerdo a los célculos anteriores, se estimé en
236,481.67 kg/afio.

En la tabla 10 se presentan los resultados del calculo para determinar la demanda potencial,
donde se tomo de referencia la oportunidad de mercado, con respecto al consumo local de la
produccion que Masiguito destina a la comercializacion y venta nacional, generando una

demanda para el periodo final de: 332,741.25 kg/afio.

Tabla 11 Proyeccion de la demanda potencial.

1 2021 223,398.00
2 2022 236,481.67
3 2023 257,557.84
4 2024 288,609.85
5) 2025 332,741.25

Fuente: Elaboracidn propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).
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4.2.4 Andlisis de la oferta

Segun Baca (2010) “el proposito que se persigue mediante el analisis de la oferta es
determinar o medir las cantidades y las condiciones en que una economia puede y quiere

poner a disposicién del mercado un bien o un servicio” (p. 41).

Por tal razon, fue necesario también conocer la oportunidad de mercado con la que dispone
la empresa, para cuantificar la oferta existente y verificar a la vez si existe presencia de una

aceptable demanda potencial insatisfecha. A como se muestra en la tabla 10.

En latabla 11 se refleja el volumen total de lactosuero que se genera durante el procesamiento
para la elaboracién del queso. Asi mismo, se muestran las cantidades para los tres principales

destinos que se le dan al suero diariamente.

Tabla 12 Estratificacion del volumen de lactosuero.

Productores 11,650 55.48%
Colaboradores 3,233 15.40%
Comunidad 6,117 29.13%

Total 21,000 100%

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

En la tabla 12, se propone una nueva estratificacion en donde se afiade un nuevo destino: la
elaboracion de la bebida nutritiva. Es importante sefialar que solo se propone utilizar solo el
50% del volumen, dado que no se puede dejar de proveer suero a los socios, productores ni

a la comunidad, siendo este un aspecto social desde el punto de vista empresarial.

Tabla 13 Distribucion propuesta para la disposicion final del suero.

Productores 5,825 27.74%
Colaboradores 1,617 7.70%
Comunidad 3,058 14.56%
Elaboracion de bebidas 10,500 50.00%

Total 21,000 100%

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).
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Célculo de la oferta para el primer periodo
Oferta inicial = 0.5 (volumen total del suero) * tasa de oportunidad * 365 dias

Oferta inicial = 0.5 (21,000 lts/dia) * 0.023 * 365 dias = 88,147.5 lts/aiio

masa
densidad = ———— aldespejar masa = volumen * densidad
volumen

Densidad del suero: 1.03 kg/lts

masa = 88,147.5 lts/afio * 1.03 kg /lts = 90,791.93 kg/aio
Célculo de la oferta en relacion a los recursos de que dispone Cooperativa Masiguito

Tabla 14 Proyeccion de la demanda.

1 2021 90,791.93
2 2022 96,109.31
3 2023 104,674.94
4 2024 117,294.90
5 2025 135,230.49

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

En latabla 13 se refleja la oferta que existe actualmente, utilizando la tasa de oportunidad de
que dispone la empresa y el volumen de subproducto que se genera. De igual forma, se
proyectd como la demanda, es decir, haciendo uso de la misma formula geométrica reflejada

en la cuantificacion de la demanda.
Célculo de la Demanda Potencial Insatisfecha (DPI)

DPIZOZI = Demanda2021 - Ofertaz()z]_
DPl,y,, = 223,398 kg /afio — 90,791.93 kg /afio = 132, 606.07 kg/aiio

Para convertir la masa en volumen, se emplea la férmula de la densidad.

masa masa

densidad = olumon al despejar  volumen = densidad

132,606.07 kg /aio
volumen = = 128,743.76 lts/afio
1.03 kg/lts
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Para el resultado de la siguiente tabla, se utilizd la misma metodologia para el calculo del

DPI1 en masa y volumen.

Tabla 15 Calculo del DPI de acuerdo a la cuantificacion de la demanda-oferta.

2021

223,398.00

90,791.93

132,606.07

128,743.76

178,181.36

178,009.34

356,190.70

2022

236,481.67

96,109.31

140,372.36

136,283.84

188,616.84

188,434.74

377,051.58

2023

257,557.84

104,674.94

152,882.89

148,429.99

205,427.11

205,228.78

410,655.89

2024

288,609.85

117,294.90

171,314.96

166,325.20

230,194.08

229,971.84

460,165.92

2025

332,741.25

135,230.49

197,510.76

191,758.02

265,393.10

265,136.88

530,529.98

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

En la tabla 14 se representa el calculo de la demanda potencial insatisfecha de acuerdo al
horizonte del proyecto, el cual se estima serd de 5 afios, cuantificAndose asi una demanda
potencial insatisfecha al final del periodo de: 265,136.88 kg/afio del producto final,

informacion que sera de utilidad para la capacidad de disefio del proceso.

Tomando el 90% del DPI para el ultimo periodo en relacion a la proyeccion de la demanda-
oferta, y como se dispone de la mayor parte de los recursos en la empresa, entonces se

considera que la capacidad de disefio sea el 90% del DPI para el Gltimo afio.
Capacidad de disefio = 90% (DPl,q,5)

Capacidad de disefio = 0.9 (197,510.76 kg /afio) = 177,759.68 kg /afio

masa masa

volumen = densidad

densidad = al despejar

volumen

177,759.68 kg/afio
1.03 kg/lts

Capacidad del sistema = 70% (Capacidad de disefio)

volumen = = 172,582.21 lts/afio

Capacidad del sistema = 0.7 (172,582.21 Its/afio) = 120,807.55 Ilts/aio
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Capacidad del sistema = 120,807.55 lts/aio
Al convertirla en dias:

120,807.55 lts/ano
365 dias

Capacidad del sistema = = 331 lts/dia

Tabla 16 Proyeccién del nivel de produccidn con la capacidad de sistema.

2021 |120,898.71 41,830.95 79067.76 | 167,323.81 | 167,162.28
2022 |132,988.58 46,014.05 86974.53 | 184,056.20 | 183,878.50
2023 | 146,287.44 50,615.45 95671.99 | 202,461.82 | 202,266.35
2024 |160,916.18 55,677.00 105239.18 | 222,708.00 | 222,492.99
2025 |177,007.80 61,244.70 115763.10 | 244,978.80 | 244,742.29

Fuente: Elaboracion propia: Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

En la tabla 15 se refleja la estratificacion adecuada de la produccion de acuerdo a los
resultados de la encuesta aplicada, donde aproximadamente el 50% de los encuestados
optaron por la presentacion de 0.25 litros y el otro 50% por la presentacion de 0.473 litros
respectivamente. Asi mismo, se tomé como primer afio la capacidad de sistema equivalente
al 70% de la capacidad de disefio, es decir, 120,807.55 Its/afio que se refleja en datos

anteriores.

Tabla 17 Participacion del producto de acuerdo a encuesta.

A Cacao 0.6
B Avena 0.3
C Almendra 0.2
D Mani 0.1

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).
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En la tabla 16 se representa la codificacion para cada tipo de sabor, de acuerdo a la propuesta
gue se realiza en dicho estudio. También se logra apreciar que el sabor mas predominante es
el cacao, asi como se muestra en el grafico 3, donde la bebida que mas consumen es sabor a
cacao. Esto otorga las pautas necesarias para hacer frente a las necesidades de los clientes

potenciales.

La tabla 17 muestra la matriz del andlisis de la competencia, en donde se agruparon los
diferentes productos existentes en el mercado, los cuales representan la competencia que el
suplemento alimenticio debera hacer frente. En este sentido, es necesario presentarse y
posicionarse en el mercado como un producto de calidad, de buen sabor y a un precio
accesible, que se ajuste al bolsillo de los consumidores potenciales.

A como puede observarse, Z«se Zica Se encuentra por debajo de los precios de los demas

competidores, lo que se traduce en una ventaja, pues, a pesar del bajo precio, el margen de
ganancia no se ve afectado, por las fortalezas que se han venido mencionando en cuanto a la
apertura de la linea de produccion en la cooperativa. También se aprecia que, de acuerdo a la
encuesta aplicada, el producto que tiene mayor demanda la bebida de cacao que comercializa
ESKIMO-LALA en ambas presentaciones tanto de 230 ml como 473 ml, que es un dato

importante a tomarse en cuenta en lo que a la propuesta concierne.

Tabla 18 Matriz productiva de la linea propuesta. En un dia.

275
138
0.25 92 550
46
275
137
A7
0.473 92 550

46

2021

OO0 wm>» 00 w>

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).
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4.2.5 Analisis de la competencia

Tabla 19 Matriz de anélisis de la competencia.

Fresco de Cacao ) o Grupo Industrial |
Bebida saludable Plastico 230 21.00 3.
“La Nortena” del Norte, S. A -

Leche entera con
Cacao “ESKIMO”

Bebida nutricional Plastico Eskimo - Lala 250 20.00

Bebida refrescante

) ) _ Refrescante
Soyita de soya (variedad Plastico ] 473 37.25
Comercial
de sabores)
Fresco de cacao Bebida refrescante Plastico La Perfecta 473 36.50
Bebida refrescante
Hetni Rica (variedad de Plastico Masiguito R. L 250 17.21

sabores)

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez, (2020).
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Con respecto a la tabla 17, se hace referencia a una estimacion de la posible produccion en

la linea propuesta 7 Za, donde la cantidad reflejada esta en relacion a los resultados de

la encuesta aplicada, dado que habia una preferencia para cada presentacion del 50%. Por lo

tanto, se busco la manera en la que ambas presentaciones fuesen lo mas equitativas posible.

Tabla 20 Plan de ventas sobre la propuesta de la linea productiva Z«#: Z:a.

100,394
50,197
0.25 33.465 200,789
16,732
100,297
50,149
0.473 33,432 200,595

16,716

110,434
55,217
0.25 36,811 220,867
18,406
110,327
55,164
0.473 36,776 220,654

18,388

121,477
60,739
0.25 40,492 242,954
20,246
121,360
60,680
0.473 40,453 242,720

20,227

2021 401,383

Oo|w>» g0|w| >

2022

441,522

Oo0wm>» o0 m >

2023 485,674

O0w>» oon|w| >
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|
133,625
66,812
0.25 44542 267,250
22,271
133,496
66,748
0.473 44.499 266,992

22,249
1P |

146,987
73,494
0.25 48 996 293,975
24,498
146,845
73,423
0.473 48948 293,691

24,474

2024 534,241

0w >» 00|w|>

2025 587,665

Oo0|w|>»|00|w|>

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

En la tabla 19, se hace referencia al plan de ventas que se espera de acuerdo a los resultados
obtenidos en la encuesta de mercado. Para el nivel de produccidn se estima que entre el afio

2021y 2022 sera del 10%, y asi con los demas afios.

En resumen, el estudio de mercado en relacion a la demanda y oferta resulto insatisfecha, ya
que, en el mercado nacional existe demanda potencial insatisfecha de productos saludables.
En cuanto al nivel de aceptacion de la bebida nutritiva propuesta, de acuerdo a los resultados

obtenidos de los grupos focales y la encuesta aplicada, el nivel de aceptacién fue aceptable.

A tal efecto, puede continuarse con la propuesta de la apertura de una nueva linea productiva
en la que se procese una bebida a partir del suero de la leche que se genera durante el

procesamiento del queso en Cooperativa Masiguito.
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4.3 Analisis técnico y organizacional del estudio

En el acapite anterior se abordd el estudio de mercado para conocer la demanda que existe
actualmente, y si los niveles de aceptacion de la bebida son favorables para el lanzamiento
del suplemento alimenticio. Habiendo concluido en que existe demanda en el mercado y que
los niveles de aceptacion son aceptables, se procede con el estudio técnico, para determinar

los requerimientos técnicos en relacion a la apertura de la linea productiva que se propone.

Esta seccion del capitulo se encuentra dividida en 5 partes principales: localizacion optima
del proyecto, tamafio éptimo del proyecto, disponibilidad y costo de los suministros e
insumos, ingenieria del proyecto y la organizacion humana y juridica. A continuacion, se

inicia con la determinacion del tamafio 6ptimo.
4.3.1 Determinacion del tamafio éptimo del proyecto

Tipo de manufactura a emplear

En la manufactura por lotes es tan alto el volumen de produccion que el proceso permanece
vigente por afios, por lo cual es posible dividir el proceso en operaciones sencillas y de esta
forma pueden ser muy bien estudiadas y optimizadas. Es el tipo de manufactura que mas se
utiliza en los productos de consumo popular. Un mismo equipo puede utilizarse para fabricar
varios articulos distintos y es aqui donde mas se aplica la programacion de la produccion por
lotes. (Baca, 2010).

A como se determino en el estudio de mercado, la capacidad de disefio y la capacidad de

sistema son las siguientes:
Capacidad de disefio = 172,582.21 lts/afio
Capacidad del sistema = 120,807.55 lts/afio

El tamafio 6ptimo del proyecto no puede ser mayor a la demanda, pues, no seria rentable
ofertar mas de lo que pueda venderse. Siguiendo ese principio, puede demostrarse que el
tamafio 6ptimo del proyecto es menor a la demanda reflejada en el estudio de mercado.
Siendo el tamafio 6ptimo 120,807.55 Its/afio, y la demanda potencial insatisfecha de

128,743.76 Its/afio, que representa alrededor del 90% del tamafio 6ptimo.
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4.3.2 Localizacion 6ptima del proyecto

En relacion a la localizacion 6ptima del proyecto, Masiguito en su infraestructura actual,
posee el espacio requerido para anexar una nueva linea productiva, y de eso trata esta
propuesta, aprovechar al maximo los recursos con los que cuenta la cooperativa para reducir

los costos y aumentar los beneficios.

Por tal razon, la localizacion del proyecto sera la misma que la de la planta Masiguito, ubicada
en el municipio de Camoapa, departamento de Boaco, a la altura del kilémetro 3 carretera a

la montania.
4.3.3 Ingenieria del proyecto

En esta seccion del documento se presenta todo lo referente a la obtencion de la materia prima
activa de la bebida, asi como, el proceso para su obtencion y transformacion. Ademas, la

maquinaria y equipo que serd empleado durante la elaboracion de %z Zeea.

4.3.3.1 Analisis del proceso productivo del queso

Es preciso conocer el proceso de produccion llevado a cabo para la obtencion del subproducto

que servira de materia prima para la bebida que se planea procesar.

El proceso productivo que se detallara serd el empleado para la fabricacion del queso
morolique, del cual existe mayor demanda y por ende, mayor produccion. Aunque, es preciso
recordar que el suero también es generado cuando se procesan los demas tipos de queso que

oferta la cooperativa. En este estudio solamente se detallara el proceso ya mencionado.
Proceso productivo del queso morolique

+ Recepcion de la leche
El proceso inicia con la recepcion de la leche que es proveida por los socios y productores de
la cooperativa. Es recepcionada manualmente en la tarima y descargada en la tina donde se

le realizaran las pruebas correspondientes.
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+ Estandarizacion de la leche
Luego de haber descargado la leche en las tinas de recepcion, se realizan las pruebas de
alcohol y densidad, necesarias para la debida estandarizacion. Después de cerciorarse que la

leche se encuentra en las condiciones dptimas, es transportada hacia el pasteurizador.

+ Pasteurizacion
Una vez en el pasteurizador, se calienta a una temperatura promedio entre 70 y 80° C durante
15 a 20 segundos, con la finalidad de eliminar cualquier microorganismo presente en la leche
gue pueda perjudicar la calidad del producto, y por consecuencia, la salud del consumidor
final. Luego de haber pasado por el pasteurizador, es transportada por medio de tuberias hacia
las tinas de proceso, a una temperatura aproximada de 35° C.

+ Agitacion de la leche y adicién del cultivo enzimatico
Al haber llegado a las tinas de proceso se procede con la agitacion manual de la leche con
palas, durante unos 20 minutos. Luego se le agrega el cultivo enzimatico y dejada reposar

por al menos 10 minutos para la debida accion del cultivo.

+ Cortado de la cuajada
Habiéndose formado la cuajada es cortada manualmente con liras. Después es agitada

nuevamente de forma manual con palas para la concentracién de la cuajada.

+ Generacion y extraccion del suero de la leche
Al haberse concentrado la cuajada, se produce el lactosuero, que es separado de la cuajada y
transportado por medio de mangueras al tubo principal que lleva el subproducto hacia la pila,

en donde es entregado a los productores y pobladores de la comunidad.

+ Corte y salado de la cuajada
Teniendo solamente cuajada, se corta manualmente con cuchillos. Después se le agrega la

cantidad correcta de sal. Luego es cortada automéaticamente por la picadora.

+ Llenado de moldes con la cuajada
Después de haber sido cortada, se transporta hacia los bancos de trabajo para el respectivo
Ilenado de moldes. Una vez llenados, se dejan reposar durante 12 horas. Luego del reposo,

son transportados hacia el area de prensado.
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+ Prensado y retiro de moldes
Se realiza el prensado por 12 horas. Después de las 12 horas, se retiran las prensas y los
moldes son transportados a los bancos de trabajo para el halado de manta y volteo de queso,
con el fin de que la manta no se adhiera al queso y perjudique la calidad. Luego son
nuevamente llevados al area de prensado donde permanecen por aproximadamente 12 horas.
Durante ese proceso se genera el suero salado, que es transportado a la pila donde es
almacenado hasta que es desechado. Una vez el queso adquiere el molde, se procede a retirar

de los moldes.

+ Inspeccion de calidad
Habiendo retirado el queso de los moldes, se inspecciona al mismo momento que se raya la
superficie de los bloques moldeados, para darle una textura consistente. Después se

transporta al area de empaque.

+ Empaque al vacio
En este punto, el queso es empacado al vacio, para garantizar la calidad del producto durante

el transporte del mismo hasta llegar a las manos del consumidor final.

+ Almacenamiento
Luego de ser empacado, es llevado a los cuartos frios, donde permanece hasta la fecha

destinada para su exportacion.

Diagrama de flujo del proceso productivo para la elaboracién de queso
morolique
De las operaciones anteriormente mencionadas y descritas, a continuacion, se presenta el

diagrama de flujo detallado de cada una de las operaciones necesarias para elaborar el queso

morolique, del cual se obtiene el lactosuero.

El grafico 8, muestra el proceso que se lleva a cabo para la obtencion de la materia prima

activa de la bebida que se propone en este estudio.
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Grafico 8 Diagrama de flujo proceso productivo del queso.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sénchez (2020).
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Materia prima e insumos necesarios para la elaboracion de la bebida sabor

a cacao

Se toma de referencia la bebida sabor a cacao porque segun los resultados obtenidos de los

grupos focales y la encuesta aplica, es la de mayor aceptacion.
Equipos empleados durante los ensayos:

= Licuadora
= Balanza digital

= Recipientes

De acuerdo a los ensayos experimentales realizados, para elaborar el suplemento alimenticio

sabor a cacao, se necesito lo siguiente:

Tabla 21 Entradas del proceso productivo para elaborar %z« Reca.

Suero 1,149
Canela 20
Cacao 30
Arroz 40
Vainilla 10

Fuente: Elaboracidn propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

Transformacién

Al sistema ingresaron 1,229 gramos de insumos (a como se muestra en la tabla 20) para ser
transformados. Primeramente, se pasteuriza el suero de leche con canela a 80° C; luego, se
enfria a temperatura ambiente. En la taza de la licuadora, se afiaden los demas insumos:

cacao, arroz y vainilla. Ver figura 16.

Después, se procede a trasegar el suero ya pasteurizado a la taza de la licuadora. Una vez el
suero esta en la taza, colocarla en la base de la licuadora y licuar por al menos 2 minutos.
Trasegar la mezcla obtenida en un recipiente limpio. Luego, filtrar la mezcla empleando

filtros finos para liquidos. De la filtracion se obtiene un sub producto, que no se desecha, sino
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que se aisla para después ser utilizado. Por ultimo, se coloca la bebida en un recipiente

adecuado para ser refrigerado.

Con el sub producto obtenido, se elabora un tipo de cajeta dulce, de esa forma, se aprovechan

al maximo los recursos. Ver figura 18.
Salidas

De los 1,249 gramos de insumos
que ingresaron al sistema, se
obtuvieron solamente 1,089 gramos
convertidos en el producto final. El
sub producto obtenido fue de 120
gramos. Los 40 gramos restantes
representan la mermay desperdicio
durante el procesamiento. De los

cuales, al desperdicio se le asignan

32 gramos de los 40. Los otros 8
Figura 15 Licuadora con ingredientes. gramos, son estimados como la
Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020). merma que se da en cualquier
proceso productivo.
Al dividir los gramos del desperdicio
entre los insumos totales que ingresaron
al sistema, se obtiene que el desperdicio
durante el procesamiento fue del 2.6%,
esta cantidad se encuentra dentro del
rango permisible de desperdicios en

procesos industriales.

Figura 16 Cajeta de fibra.

Fuente: Elaboracidn propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).
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Balance de masa en relacion a los insumos y materia prima activa

A continuacion, se detallan las cantidades en masa de cada uno de los insumos y materia

prima activa necesarios para la elaboracién de los diferentes tipos de sabores de la bebida.

En las siguientes tablas, se referencian los ensayos experimentales (columna izquierda)
realizados para la determinacion de las formulas, asi como, a las proyecciones (columna

derecha) de acuerdo a la capacidad del sistema.

Tabla 22 Clasificacion de insumos.

Lactosuero Materia prima activa
Avena Fibra

Cacao Valor agregado
Almendra Valor agregado

Mani Valor agregado

Arroz tostado Complemento de cacao
Canela Especie

Sacarosa Edulcorante

Frambuesa Colorante

Vainilla Saborizante

Fuente: Elaboracidn propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

Tabla 23 Contenido bebida sabor cacao.

1,149 g de lactosuero 182.12 Kg de lactosuero
20 g de cacao 3.17 Kgde cacao
10 g de canela 1.56 Kg canela
10 g de vainilla 1.56 Kg de vainilla
40 g de arroz tostado 6.34 Kg de arroz tostado
63 azlicar 9.99 Kg de azlcar
Total 204.79 Kg

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).
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Tabla 24 Contenido bebida sabor avena.

1,149 g de lactosuero

89.64 Kg de lactosuero

80 g de avena

6.24 Kgde avena

9 g de canela

0.70 Kg canela

10 g de frambuesa

0.78 Kg de frambuesa

63 g de azlcar

4.92 Kg de azlcar

Total 102.28 Kg

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sénchez (2020).

Tabla 25 Contenido bebida sabor almendra.

927 g de lactosuero

61.78 Kg de lactosuero

35 g de almendra

2.33 Kg de almendra

5 g de canela

0.33 Kg canela

5 g de frambuesa

0.33 Kg de frambuesa

5 g de vainilla

0.33 Kg de vainilla

51 g de azlcar

3.39 Kg de azucar

Total 68.51 Kg

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sénchez (2020).

Tabla 26 Contenido bebida sabor mani.

756 g de lactosuero

29.84 Kg de lactosuero

40 g de mani

1.48 Kg de almendra

5 g de canela

0.20 Kg canela

10 g de vainilla

0.39 Kg de vainilla

42 g de azlcar

1.66 Kg de azlcar

Total 68.51 Kg

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).
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Maquinaria necesaria para el proceso productivo de la bebida que se

propone

A continuacidn, se presenta la maquinaria clave propuesta, necesaria para el procesamiento

de la bebida nutritiva 7 Zica, ademas, se muestran cada una de las fichas de cada maquina

y equipo con sus especificaciones técnicas correspondientes, acordes con la capacidad del

proyecto.

REALIZADO POR: Garcia, Hurtado & Sanchez (2020) FECHA:

—SCTEOS MASIGT 75

D

EQUIPO: Tostadora de grano UBICACION: ALMACEN

FABRICANTE: GEMSTS COSTO : $ 665

MODELO: GMS-CH25 MARCA: GEMS

CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 75kg |DIMENSIONES: 720 x 600 x 860 mm
CARACTERISTICAS TECNICAS FOTO DEL EQUIPO

Capacidad 512.5 kg/lote

Potencia (W) 9 Kw

Voltaje 220/380V

Material Acero inoxidable

Fuente de energia Eléctrico

Realizar un tostado uniforme gracias a su sistema de aire caliente con efecto de torbellino, lo que permite a su vez, un
menor consumo de energia. Posee un sistema integrado para el tostado y enfriado del producto.

Ficha 1 Tostadora de granos.

Fuente: https://gmsts.com/gmsch25/

Antes de iniciar con el proceso de la bebida de cacao, es necesario tostar la cantidad de granos

necesarias para la produccion diaria 0 semanal, a como mejor convenga.
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En relacion a la cantidad de granos a tostar, no es necesario pesarlo todavia, pues a efectos
de evitar cualquier tipo de contaminacién durante el tostado y descascarado, se propone
ubicar la tostadora de granos cerca del &rea de mantenimiento (a como se muestra en la

distribucion de planta propuesta).

Luego del proceso de tostado y descascarado del cacao, se transporta al &rea de proceso,
donde se encuentra la balanza electronica (ver ficha 2). Alli se pesaran las cantidades

correspondientes para cada bebida a elaborar.

REALIZADO POR: Garcia, Hurtado & Sanchez (2020) FECHA: 22 11 2020

EQUIPO: Balanza eléctronica UBICACION: PROCESO

FABRICANTE: KILOTECH COSTO : $ 300

MODELO: ND-300 MARCA: QMS

CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 200 kg |DIMENSIONES: 840 x 456 x 456 mm
CARACTERISTICAS TECNICAS FOTO DEL EQUIPO

Capacidad 300 kg /600 Ib

Alimentacion 110/220 V, 50 / 60 Hz

eléctrica

Graduacion 0.1kg/0.21b

Tempe_ratura 210° C ~ +40° C

operativa

Material Acero inoxidable

Transformar la energia mecénica de un impulsor o rodete en energia cinética o de presion de un fluido incompresible. Es
decir, convierte la energia con la que es accionada, en este caso mecanica, en energia hidraulica.

Ficha 2 Balanza electronica.

Fuente: https://kilotech.com/nd-300/gms
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EQUIPO: Separadora de grasa (descremadora) |UBICACION: ACOPIO
FABRICANTE: Business Type COSTO : $ 16,500
MODELO: RMS-1000 MARCA: Reyes

[ T EEEE————
CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 450 kg |DIMENSIONES: 854 x 885 x 1,118 mm
CARACTERISTICAS TECNICAS FOTO DEL EQUIPO

Capacidad (L/h) 1,000

Motor de potencia 4

(KW)

Voltaje Personalizable

Presion de salida de

liquido transparente <02
(MPa)
Separacion Tres fases

Separar parcialmente o totalmente el contenido de materia grasa de la leche, este es efectuado gracias a la
diferencia en gravedad especifica de la grasa y la de la leche descremada, aprovechando la inestabilidad de la
emulsion en que se encuentra la grasa de la leche.

Ficha 3 Separadora de grasa.

Fuente: https://spanish.alibaba.com/product-detail/milk-fat-separator-for-milk-separation-60266819491.html

Dicha méaquina sera empleada para separar el exceso de grasa que contenga el suero antes de

Ilegar al pasteurizador.

El suero sera succionado desde las tinas de desuerado, hasta la descremadora, a como se

muestre en la ficha 3.

Cabe mencionar que todo el movimiento que realiza el fluido es a través de tuberias.
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Luego que se le extrajo la cantidad de grasa establecida al suero, es depositado en barriles, a
como se muestra en la ficha 2, aca es almacenado temporalmente, para después ser

succionado por el pasteurizador.

Debido al volumen de suero diario requerido para la elaboracion de la bebida (350 litros), es

necesario contar con dos barriles para cubrir el volumen que sale de la descremadora.

G gua:

REALIZADO POR: Garcia, Hurtado & Séanchez (2020) FECHA: 22 11 2020

EQUIPO: Envase plastico cerrado UBICACION: ACOPIO

FABRICANTE: Recoltambor COSTO: $12

MODELO: - MARCA: -

CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 10 kg DIMENSIONES: 896 x 595 mm
CARACTERISTICAS TECNICAS FOTO DEL EQUIPO

Capacidad 55 galones

Tapones 2.52" de didmetro, con rosca buttress

Vaciado Tapon

Tempe_ratura 10° C ~ 85° C

operativa

Material Polietileno

Almacenar temporalmente grandes volimenes de fluidos, en este caso, suero de leche.

Ficha 4 Envase plastico cerrado.

Fuente: https://recoltambores.com/
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Antes de que el suero sea transportado al pasteurizador, se le realizan pruebas para determinar
las propiedades con las que entrara al proceso. Estas pruebas son realizadas mientras el suero
se encuentra en los barriles. Luego de haber aprobado satisfactoriamente las pruebas y haber

cumplido con ese parametro de calidad, se procede con su transporte hacia el pasteurizador.

REALIZADO POR: Garcia, Hurtado & Séanchez (2020) FECHA: 22 11 2020

EQUIPO: Lactodensimetro con termometro UBICACION: PROCESO

FABRICANTE: Amarell GmbH & Co. COSTO : $25

MODELO: Amarell H841 MARCA: Amarrell

CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 0.02 oz |IDIMENSIONES: 270 mm
CARACTERISTICAS TECNICAS FOTO DEL EQUIPO

Rango 15 - 40 (unidades por encima de 1,000 kg/m?)

Rango de

0° C - 40° C, calibrado a 15° C
temperatura

M aterial Vidrio \

Mide la densidad de la leche, para determinar si ha sido previamente adulterada.

Ficha 5 Lactodensimetro con termémetro.

Fuente: https://amarrellgmco.com/
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Una vez aprobadas las pruebas, el pasteurizador succiona el suero desde los barriles, para ser
calentado a una temperatura entre los 75° C 'y 80° C. Después de la pasteurizacion debida, se
transporta hacia la maxiladora.

G Pue

REALIZADO POR: Garcia, Hurtado & Sanchez (2020) |FECHA: 22 11 2020

EQUIPO: Pasteurizador UBICACION: PROCESO

FABRICANTE: Zhejiang, China COSTO : $ 15,000

MODELDO: SW-P1000 MARCA: Shangwang

CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 790 kg |DIMENSIONES: 1,200 x 1,200 x 1,500 mm
CARACTERISTICAS TECNICAS FOTO DEL EQUIPO

Capacidad (L/h) 1,000

Motor de potencia 5

(KW)

Voltaje 380 VvV

Presion de salida de

liquido transparente <02

(MPa)

Separacion Tres fases

Disefiado para el tratamiento térmico de la leche y sus derivados u otros productos alimentarios como
resfrescos y zumos que permite eliminar los microorganismos patdgenos, mediante la aplicacion de alta
temperatura durante un corto periodo de tiempo.

Ficha 6 Pasteurizador.

Fuente: Cooperativa Masiguito.
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Después de haber pasteurizado el suero, se transporta la cantidad del suero requerido para la
elaboracion de los diferentes sabores de la bebida, el suero restante recircula por el
pasteurizador, pero a menor temperatura, ya que, mucho tiempo de pasteurizacion no solo

elimina los patdgenos, sino que también, las proteinas que posee.

Los insumos junto con la materia prima activa, son mezclados en la maxiladora (ver ficha 7),

hasta lograr la homogenizacion de la bebida.

REALIZADO POR: Garcia, Hurtado & Sanchez (2020) FECHA: 22 11 2020

EQUIPO: Maxiladora TEDMAQ UBICACION: PROCESO
FABRICANTE: Zhejiang, China COSTO : $ 1,000
MODELO: Cooker 500 MARCA: Gv

I —
CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 350 kg |DIMENSIONES: 2,750 x 1,500 x 1,600 mm
CARACTERISTICAS TECNICAS FOTO DEL EQUIPO
Capacidad (kg) 500
Motor de potencia
2.2371
(Kw)
Voltaje 220V
Presion de salida de
liquido transparente <02
(MPa)
Separacion Tres fases

Es una maquina muy eficaz e indispensable para elaborar quesos que requieran fundido y cocimiento en su proceso.
Con ciertos ajustes puede emplearse como mezclador de la bebida que se propone elaborar a partir del suero de la
leche.

Ficha 7 Maxiladora.

Fuente: Cooperativa Masiguito.
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Cuando el suero es transportado del pasteurizador hacia la maxiladora, los insumos que se
pesaron junto con el cacao, son depositados en la licuadora industrial (ver ficha 8), al suero
que fue transportado a la maxiladora, se extraen 20 litros aproximadamente, para ser licuados
junto con la canela, arroz y granos de cacao, por al menos 5 minutos. Después dicha mezcla

es transportada nuevamente hacia la maxiladora, en donde seran mezclados hasta lograr la

homogenizacion.

REALIZADO POR: Garcia, Hurtado & Sanchez (2020) |FECHA: 22 11 2020
EQUIPO: Licuadora Industrial UBICACION: PROCESO
FABRICANTE: LADFA COSTO : $ 437.50
MODELO: LQL -25 MARCA: Metvisa

[ ——
CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 19,8 kg |DIMENSIONES:

450x880x1180 mm

CARACTERISTICAS TECNICAS FOTO DEL EQUIPO
Capacidad 30 Its 5 |
Motor 15 CV
Voltaje 110V /220 V
Potencia 1.6 W
g’
Material Acero Inoxidable

Reducir el tamafio de los respectivos ingredientes, siendo la homogenidad lo mas elemental de dicha mezcla.

Ficha 8 Licuadora industrial.

Fuente: UNIAV — CEDEAGRO.
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Una vez lograda la homogenizacion deseada, se procede a la succién del suero desde la

maxiladora hacia la dosificadora (ver ficha 9), donde serdn envasadas las diferentes

presentaciones y sabores de la bebida propuesta. Seguidamente se procede al taponeado y

etiquetado correspondiente.

REALIZADO POR: Garcia, Hurtado & Sanchez (2020) |FECHA:

EQUIPO: Dosificadora semi automatica UBICACION: PROCESO

FABRICANTE: TP-MS COSTO: $ 23,123

MODELO: G1wWYy MARCA: TECNO-PACK
CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 40 kg DIMENSIONES: 450 x 880 x 1,180 mm

CARACTERISTICAS TECNICAS

FOTO DEL EQUIPO

llenado

Volumen de llenado 100 - 1,000 mi
Precision +- 0.5%
Fuente de 110 V / 60 Hz
alimentacion

Dispensadores de 2

Material

Acero Inoxidable

Realizar el llenado de los envases de acuerdo al tipo de presentacion y/o sabor de la bebida a envasar.

WS

Ficha 9 Dosificadora semi automatica.

Fuente: UNIAV — CEDEAGRO.
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Al tener los envases listos, se continda con el empaque de multiples unidades, dependiendo

de la presentacion. Pueden ser empaques de 12 o 24 unidades. El empacado es realizado con

un pléstico especial que al aplicarle calor con la pistola termoencogible (ver figura 10), se

ajustas a los envases, pero sin adherirse, lo que facilita su almacenamiento y transporte.

uar
5o

22 11 2020

REALIZADO POR: Garcia, Hurtado & Sanchez (2020) FECHA:
EQUIPO: Pistola termoencogible UBICACION: PROCESO
FABRICANTE: Milwaukee COSTO : $ 135
MODELO: UDSKA-300 MARCA: uD
CARACTERISTICAS GENERALES
PESO: 12kg |[DIMENSIONES: 720 x 600 x 860 mm
CARACTERISTICAS TECNICAS FOTO DEL EQUIPO

Tension 220V /50 Hz

Rir exit

/ Rir enter
Potencia (W) 9 Kw '
Voltaje 220V $S HEAD
Material Plastico Spesi somsl
Tipo conducido Eléctrico
Emitir una corriente de aire caliente. Se emplea para suavizar y curvar plastico. También sirve para termoencoger el
plastico utilizado para el empaque de mdltiples unidades de producto.

Ficha 10 Pistola termoencogible.

Fuente: https://milwaukee.com/usdka-300/ud

Garcia, Hurtado & Sanchez (2020)
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Proceso productivo propuesto para la elaboracion de la bebida sabor a

cacao

[EEN

. Recepcidn y almacenamiento de materias primas en bodega (Cacao, Avena, Almendra,
Mani, Azucar, Arroz tostado, Vainilla, Frambuesa, Canela.).

2. Se transporta el cacao y arroz donde se ubica el horno-tostador (manualmente).

3. Tostado de la cantidad a procesar (mecénico).

4. Trasporte de insumos al banco de trabajo de acuerdo a la produccion programada del dia
(manualmente).

5. Traslado de lactosuero hacia descremadora ubicada en acopio por medio de las mangueras,
este es succionado por la descremadora (durante aproximadamente 21-23 minutos).

6. Estandarizacion del suero, se recepciona en la descremadora para regular el contenido de
materia grasa menor o igual al 0.07%, separando la grasa en exceso del parametro en
forma de crema.

7. Se descarga en barriles de 220 litros (grado alimenticio) por medio de mangueras.

8. Se hacen analisis correspondientes al suero de leche.

— Densidad
— Acidez
— Grasa (0.2-0.7 %)

9. El lactosuero es succionado por el pasteurizador modelo: WS-P1000 (mecénico).

10. Pasteurizacion de lactosuero a razon de 66.66 lts/min (mecanico).

11. Traslado y descarga de lactosuero de pasteurizador a marmita por medio de mangueras.

12. Traslado a licuadora con 20 litros de suero para mezclarlo con los demas ingredientes
(manualmente).

13. Traslado con volumen licuado a la marmita (manualmente).

14. Mezcla con el volumen a procesar de acuerdo al tipo de sabor.

15. Llenado de bebidas con dosificadora, en 2 boquillas por llenado.

16. Enroscado de la bebida de forma manual.

17. Embalado de 12-24 a unidades, en bolsas plasticas adheridas al producto haciendo uso

de una pistola ideal para el proceso.
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Diagrama de flujo propuesto para la elaboracion de la bebida sabor a cacao

Recepcion

Recepcion de . Recepcion
e de semilas ,

vainilla. de azcar.
de cacao

e ., Tostado de e

1 )Dosificacion. . 5 )Dosificacion. ( 6
semilla.
Descascarado

4 ) Dosificacion

Recepcidn de ingredientes
(Canela, pimienta dulce).

1

Dosificacion.

Estandarizacion
del suero

0

Grafico 9 Diagrama de flujo del proceso propuesto.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

Garcia, Hurtado & Sanchez (2020)
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4.4 Plan de inversion

En la tabla 26 se presenta el plan de inversion en cuanto a la apertura de la linea productiva

que se propone en este estudio.

Tabla 27 Plan de inversion.

TpCTE0S

MAQ!C(II")
7
.

Maguinaria y equipos
Descremadora (RMS-1000) 16,500 1 16,500
Pasteurizador (SW-P1000) 15,000 1 15,000
Licuadora industrial (LQL-25) 437.5 1 438
Marmita mezcladora  (Cooker 500) 1,000 1 1,000
Dosificadora semiautomatica (G1WY) 23,123 1 23,123
Caldera de vapor (ICS 20) 35,000 1 35,000
Maquina envolvedora (UDSKA-300) 135 1 135
Horno (pequefio) (GMS-CH25) 665 1 665
Balanza electrénica ( ND-300) 300 1 300
Lactodensimetro (Amarell H841) 25 1 25
Barril de plastico (grado alimenticio) 12 2 24
Planilla 1,633
Materia prima directa 5571
Costos indirectos de fabricacion 3,283
Total 102,696

Fuente: Elaboracién propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

En la tabla 21 se hace referencia a la inversion total en que se incurria si se implementara la
propuesta relacionada con la nueva linea productiva, la cual asciende a un monto de
$102,696, lo cual representa una alta inversion poco atractiva. Sin embargo, gracias a que la
cooperativa ya dispone de ciertas maquinas y equipos, el monto de la inversion anteriormente
mencionado, disminuye considerablemente. En la tabla 21, se muestran resaltadas en gris,

las maquinas y equipos con las que ya cuenta la empresa. Al realizar la diferencia entre el
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monto total de la inversién y la suma de las maquinas y equipos que no se encuentran

resaltados en gris, se obtiene que la inversion real que deberd hacer Masiguito si desea

implementar la propuesta de la apertura de la nueva linea productiva, es de: $34,758, la cual

si resulta atractiva en comparacion con la anterior.

4.5 Evaluacion de la viabilidad econémica de la propuesta

A continuacion, en la tabla 27, se presenta el FNE de la linea productiva propuesta:

Tabla 28 Flujo Neto de Efectivo.

Fuente: Elaboracion propia. Garcia, Hurtado & Sanchez (2020).

Inversion $  34,758.46
Ingresos $ 25595138 | $ 28154651 | $ 309,701.16 | $ 340,671.28 | $ 374,738.41
Costos Variables 122,771.94 122,771.94 122,771.94 128,910.54 135,356.06
Costo de Fijos 36,450.13 36,450.13 36,450.13 37,179.13 37,179.13
Costo de Administracion 18,136.90 18,136.90 18,136.90 18,136.90 18,136.90
Depreciacion 5,674.43 5,674.43 5,674.43 5,674.43 5,674.43
Costo de Ventas 1,252.24 1,252.24 1,252.24 1,314.85 1,380.59
Valor Residual - - - - -
Costos Financieros 6,413.56 6,166.49 5,870.01 5,514.23 5,087.30
Utilidad Antes de Impuestos 65,252.18 91,094.38 119,545.52 143,941.20 171,923.99
IR 30% 19,575.65 27,328.31 35,863.65 43,182.36 51,577.20
Utilidad Después de Impuestos 45,676.52 63,766.07 83,681.86 100,758.84 120,346.79
Depreciacion 5,674.43 5,674.43 5,674.43 5,674.43 5,674.43
Amortizacion 1,235.34 1,482.41 1,778.89 2,134.67 2,561.60
Flujo Neto de Efectivo (FN.E) |$ -34,75846|$ 5011561 |$ 67,958.08 |$ 87,577.40 | $ 104,298.60 | $ 123,459.62

VNA $ 171,857.56

TIR 172%

TMAR MIXTA 26%

En correspondencia al flujo de efectivo presentado en la tabla 27, se logra apreciar que la

inversion es atractiva, dado que genera un valor presente neto positivo y una tasa de retorno

significativa, originandose de esa forma, una tasa minima aceptable de rendimiento del

172%, esperando que se dé una buena insercion en el mercado nacional.

Garcia, Hurtado & Sanchez (2020)
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CAPITULO 5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

De acuerdo con los resultados de la investigacion realizada, se llegd a las siguientes

conclusiones:

El entorno de Cooperativa Masiguito fue caracterizado mediante la herramienta del FODA,
con la cual se obtuvieron resultados favorables en cuanto a las fortalezas y oportunidades,
tales como: infraestructura, maquinaria y materia prima a disposicion gue hacen posible, en

términos generales, la apertura de la linea productiva que se propone.

Se establecié un estudio de mercado, el cual incluy6 las 5 fuerzas de Porter, el mix de
marketing y la demanda potencial insatisfecha, con lo que se logro determinar la demanda
potencial insatisfecha existente. Ademas, de encontrar aceptables los niveles de aceptacién
que tuvieron las diferentes presentaciones de la bebida, durante las sesiones de grupos focales
donde hubo degustaciones del producto.

Se analizaron los requerimientos técnicos necesarios para la apertura de la linea de

produccion Zu«#c Za en la que se aproveche el lactosuero mediante el procesamiento del

mismo en una bebida nutritiva de consumo humano. De dichos requerimientos técnicos se
obtuvieron los insumos, maquinaria y equipos necesarios durante la elaboracion del
suplemento, para crear el plan de inversion requerido para evaluar la propuesta. También se
presentaron las especificaciones técnicas para familiarizar al lector con el proceso productivo

de la bebida y la cajeta (hecha a base del subproducto generado).

Se presentd el plan de inversion, en el cual se contemplé y fueron detallados los aspectos
correspondientes para la adquisicion de maquinaria y equipos necesarios en el proceso de
produccion de la bebida propuesta, con la finalidad de proveer informacion para la evaluacion

econémica.

Por ultimo, se realiz6 la evaluacion econdmica de la propuesta, para determinar la viabilidad
de invertir en la apertura de la linea productiva. De acuerdo a los resultados obtenidos, la

propuesta fue atractiva, lo que significa que existe la posibilidad de ser implementada.
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5.2 Recomendaciones

Con la finalidad de fortalecer la propuesta de la apertura de una linea de produccién en la que
se procese un suplemento alimenticio que emplee el suero como materia prima activa,

presentada a lo largo de este documento, se muestran las siguientes recomendaciones:

= Concientizar a los socios, productores y pobladores sobre el impacto ambiental negativo
que ocasiona el suero de la leche al entrar en contacto con el manto terrestre y/o fuentes
hidricas, de manera que durante el trasiego y transporte sean méas cuidadosos. También,
presentarles la propuesta sobre el aprovechamiento del suero mediante la elaboracion de
una bebida nutritiva, y hacerles saber los beneficios a los que podrian tener acceso por

los ingresos generados de la venta del producto.

De igual forma, mostrarles que no seran desabastecidos del suero, ya que el porcentaje
destinado a la elaboracion de la bebida nutritiva, es menor al 50% del total. Es decir, se
les seguird proporcionando el subproducto, pero en menores cantidades, e irad

disminuyendo paulatinamente conforme la bebida vaya teniendo mayor demanda.

= Fomentar la imagen de Cooperativa Masiguito a nivel nacional, mediante camparias de
marketing, ferias, spots publicitarios, entre otros, a fin de que se convierta en una
cooperativa conocida nacionalmente por la calidad de sus productos. Y de esta manera
aumentar la participacion de Masiguito en el mercado nacional, por ende, la bebida

nutritiva tendra mejores niveles de aceptacion e incremento en la demanda.
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CAPITULO 7. ANEXOS

Ejemplo de la aplicacion del método GUT

Tabla No. 1 FODA de la Industria Citricos S, A.

FODA DE LA INDUSTRIA CITRICOS 5. A.
Fortalezas Oportunidades
A. Producto orientado al cliente K. Fuerza laboral tecnificada
B. Comercializacion directa L. Distancia Planta-diente corta
C. Productor de la materia prima M. Mercado atractivo
D. Certificacion nacional M. Competencia debil

0. Aceptacion del producto en presentacion,
calidad y precio

P. Costo de fletaje relativamente bajo

0. Mercado exige un envase a granel

Debilidades Amenazas

F. Transfersncia tecnoldgica obsoleta R. Mercado exige certificacion internacional
G. Planta de producdon, procesa 60% de la demanda 5. Pérdida del poder adquisitivo
H. Infraestructura de las Instalaciones no adecuada para | T. Aprobacion de las reformas de concertacion

E. Enfoque de calidad

el proceso tributaria
g INM5S

L Linea de productos limitada ‘L:IﬁEiarreras arancelarias para la exportacion por
1. Mala calidad en el proceso V. Mercade desconoce la produccion del

producto

FODA DE LA INDUSTRIA CITRICOS S. A.

Fortalezas Oportunidades
A. Producto orientado al cliente K. Fuerza laboral tecnificada
B. Comercializacion directa L. Distancia Planta-diente corta
C. Productor de la materia prima M. Mercado amactivo
D. Certificacion nacional M. Competencia debil

0. Aceptacion del producto en presentacion,
calidad v precio

P. Costo de fletaje relativamente bajo

(. Mercado exige un envase a granel

Debilidades Amenazas

F. Transfersncia tecnoldgica obsoleta R. Mercado exige certificacion internacional
G. Planta de produccion, procesa 60% de la demanda S. Pérdida del poder adquisitivo
H. Infraestructura de las Instalaciones no adecuada para | 7. Aprobacion de las reformas de concertacion

E. Enfoque de calidad

el proceso tributaria
e INNS
\. Linea de productos limitada ‘L:lﬁEiarreras arancelarias para la exportacion por
. V. Mercado desconoce la produccion del
). Mala calidad en el proceso producto

Fuente: Flores Sanchez (2020).
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Evaluacion de los factores segun el analisis del evaluador.

No Indicador G U T Total
1 A. Producto orientado al cliente 1 1 1 1
2 B. Comercializacion directa 1 2 1 2
3 C.Productor de la materia prima 1 1 1 1
4  D. Certificacion nacional 2 2 2 B8
5 E. Enfoque de calidad 2 2 2 8
& F. Transferencia tecnologica obsoleta 3 4 4 48
7 G.Planta de produccion, procesa 60% de lademanda 4 4 4 G4
8 H. Infraestructura de las Instalaciones no adecuada

para el proceso 333 .
9 I Linea de productos limitada 11 2 2
10 J. Mala calidad en el proceso 4 3 4 48
11 K. Fuerza laboral tecnificada 1 1 1 1
12 L. Distancia Planta-cliente corta 1 1 1 1
13 M. Mercado atractivo 4 2 3 24
14 N. Competencia débil 2 2 2 B8
15 0. .ﬁ.:ceptacir:'-n del producto en presentacion, calidad y 1 1 3 3

precio
16 P. Costo de fletaje relativamente bajo 3 2 3 18
17 Q. Mercado exige un envase a granel 1 1 1 1
18 R. Mercado exige Certificacion internacional 11 2 2
19 S. Pérdida del poder adquisitivo 2 2 2 B8
20 T. Aprobacion de las reformas de concertacion

tributparia 2 23 1
21 U. Barreras arancelarias para la exportacion por CR 2 2 3 12
22 V. Mercado desconoce la produccién de producto 3 3 3 27

Fuente: Flores Sanchez (2020).
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70 Fortaleras Debilidades Oportunidades Amenazas

ol

a0

64
I
|
i
|48 a8
i
|
40 |
|
|
a0 I 7 a7
[ 4
1
| 12 12
10 8 i 8 )
I i i
ok s ]
g Le B - [ | - - [ ] - W
1 2 3 4

5 6 7 B 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

™ Total

=

Establecimiento de la matriz para el calculo del nivel de infuenciabilidad.

G Planta de produccién, procesa 60% 3 3 1 2 2 11
de la demanda

J Mala calidad en el proceso 2 3 2 2 1 10

F Transferencia tecnologica obsoleta 3 1 3 2 1 10

H Infraestructura de las instalaciones 3 3 3 2 2 13
no adecuada para el proceso

V Mercado desconoce la produccion 3 3 3 2 1 12
de producto

M Mercado atractivo 3 3 3 3 3 15

Z5P 14 13 15 11 11 7

Fuente: Flores Sanchez (2020).
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SA x SP 154 130 150 143 132 105

Calculo de las coordenadas para graficar los factores del FODA en el esquema axial

G Planta de produccion, procesa 60% de la 11 14
demanda

J Mala calidad en el proceso 10 13

F Transferencia tecnologica incompleta 10 15

H Infraestructura de las instalaciones no 13 11
adecuada para el proceso

Vv Mercado desconoce la produccion de 12 11
producto

M Mercado atractivo 15 7

Fuente: Flores Sanchez (2020).
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Grafico del teorema axial.

17 1

PASIVO CRITICO

13 1

-0

13

* = 4

11 +

INERTE ACTIVO

Disefio de esirategias que podrian mejorar la organizacion empresarial,
aprovechando las oportunidades.

Mercado Mayor participacion de mercado para crecer.

Produccion  Ampliacion de la planta de produccion

Organizacién Redisefio de la estructura organizacional

Fuente: Flores Sanchez (2020).
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Instrumentos aplicados (encuesta, entrevista, grupo focal)

Se aplicaron los siguientes instrumentos con la finalidad de obtener informacion de fuente primarias, para medir
los niveles de aceptacién que podria tener la bebida, asi como, conocer las oportunidades con las que cuenta

Masiguito que favorezcan a la propuesta de la apertura de la linea productiva. A continuacion, se presentan:
Entrevista

Somos estudiantes de quinto afio de la carrera Ingenieria Industrial, estamos realizando una entrevista, a los jefes de la cooperativa, con
el fin de obtener informacion necesaria para el desarrollo de nuestra investigacion monografica que lleva por tema: “Propuesta técnica-
econdmica para el procesamiento de una bebida nutritiva a partir de lactosuero que contribuya a la toma de decision para el
lanzamiento del producto al mercado”.

Nombre del entrevistado:

Cargo que desempefa:

1. ¢Hace cuanto tiempo labora para la cooperativa?

2. ¢Cuél es la metodologia que se sigue para la estandarizacion de los lotes de produccion? (desde el acopio de la leche, hasta el
almacenamiento de los productos terminados).

3. ¢Con cuales de las siguientes normas (nacionales e internacionales) se encuentra acreditada y certificada la Cooperativa Masiguito?
NTON _ NTN _ RTC _____ Otra
HCCP _ Codex Alimentarius _ 1SO 9000

4. ¢Cual es el proceso de trazabilidad que sigue la empresa respecto a sus productos? Describa.

5. ¢Se cumple con las reglas y normas de seguridad e higiene que promueve la Cooperativa Masiguito?

6. De acuerdo al portafolio de los productos que genera Masiguito ¢Cuales tienen mayor demanda?
Queso morolique _ Queso criollo Queso fresco ahumado Quesillo
Queso freso Queso mozzarella_ Cremadulce

7. ¢Qué cantidad se produce al dia de cada producto?

8. ¢Cuales son los canales de distribucion con los que cuenta la empresa? Explique.

Directos: Masiguito — Consumidor final.

Indirectos:

Masiguito — Mayorista — Minorista — Consumidor final.
Masiguito — Minorista — Consumidor final.

Otro:

9. (Cuenta la empresa con un sistema de gestion de la calidad? ;Cudl?

10. ¢Cudles son los requisitos que se deben cumplir para ser socio de Lacteos Masiguito?

11. ¢La empresa cuenta con personal designado para las visitas a las fincas de los socios con el fin del supervisar el cumplimiento de
las normas establecidas?

12. ;Cual es el procedimiento que se sigue cuando las pruebas organolépticas de recepcion resultan negativas? Es decir, cuando se
rechaza la leche que no cuenta con las normas de calidad y seguridad.

13. En promedio ;Qué cantidad de leche se acopia por dia?
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Instrumentos aplicados (encuesta, entrevista, grupo focal)

Entrevista

Somos estudiantes de quinto afio de la carrera Ingenieria Industrial, estamos realizando una entrevista a los
colaboradores de la Cooperativa Masiguito, con el fin de obtener informacion necesaria para el desarrollo de
nuestra investigacion monografica que lleva por tema: “Propuesta técnica-economica para el procesamiento de
una bebida nutritiva a partir de lactosuero que contribuya a la toma de decision para el lanzamiento del producto
al mercado”.

Nombre del entrevistado:

Cargo que desempefia en la empresa:

1.
2.

9.

¢Hace cuanto tiempo labora para la Cooperativa Masiguito?

¢Conoce el proceso productivo para la obtencion del queso? (desde el acopio, hasta el almacenamiento del
producto terminado). Describa.

¢Con cuales de las siguientes normas (nacionales e internacionales) se encuentra acreditada y certificada la
Cooperativa Masiguito?

NTON NTN L RTC ____ Otra

HCCP Codex Alimentarius 1SO 9000

¢Conoce el proceso de trazabilidad que sigue la empresa respecto a sus productos? Describa.

¢Se cumple con las reglas y normas de seguridad e higiene que promueve la Cooperativa Masiguito?
¢Cudles de los siguientes productos que genera Masiguito tienen mayor demanda en el mercado?

Queso morolique _ Queso criollo Queso fresco ahumado _~ Quesillo

Queso freso Queso mozzarella Cremadulce

¢Qué cantidad se produce al dia de cada producto?

¢Conoce los canales de distribucion con los que cuenta la empresa?

Directos Indirectos

Ra. &
®y ® < v YW s @

PRODUCTOR CONSUMIDOR PRODUCTOR MAYORISTA MINORISTA CONSUMIDOR  PRODUCTOR CONSUMIDOR

¢Le han hecho mencion a usted de algun sistema de gestion de calidad en el cual deba participar?

10. ¢ Qué observaciones daria sobre la distribucion en la que esta dispuesta la planta industrial actualmente?

Garcia, Hurtado & Sanchez (2020)
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Instrumentos aplicados (encuesta, entrevista, grupo focal)
Entrevista

Somos estudiantes de quinto afio de la carrera Ingenieria Industrial, estamos realizando una entrevista a los socios
de la Cooperativa Masiguito, con el fin de obtener informacion necesaria para el desarrollo de nuestra
investigacion monografica que lleva por tema: “Propuesta técnica-economica para el procesamiento de una
bebida nutritiva a partir de lactosuero que contribuya a la toma de decisidn para el lanzamiento del producto al
mercado”.

Nombre del entrevistado:

No. de codigo otorgado por la empresa:

1. ¢Hace cuanto tiempo inicio su asociacion con la Cooperativa Masiguito?
2. ¢Cudl fue el proceso que realiz6 para ser socio de L&cteos Masiguito?

3. ¢Su finca cuenta con alguna certificacion que promueva la calidad y seguridad alimentaria del producto que

brinda a Masiguito? ;Cuéal?

4. ¢Ha recibido seguimiento por parte de Cooperativa Masiguito en su finca? (visitas del personal para

asegurarse de que esta cumpliendo con los requisitos para ser socio/proveedor de leche).
5. ¢Conoce si Cooperativa Masiguito posee certificaciones nacionales y/o internacionales? ¢Cuales?

6. ¢Conoce usted el procesamiento que se le da a la leche para la obtencién de productos lacteos en la Planta

Industrial?
7. ¢Hatenido alguna vez problemas en la aceptacién de la leche que provee a Masiguito? Por favor explique.

8. ¢Cual es su opinidn sobre las reglas y normas con las que Cooperativa Masiguito se rige para la recepcion y

aceptacion de la leche que entra al proceso productivo?
9. ¢Qué cantidad de leche provee usted a la cooperativa mensualmente?
10. ¢Con qué frecuencia realiza usted las entregas de leche en la empresa?

11. ¢ Recibe usted el pago en tiempo y forma de la leche que proveyo a la cooperativa?
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Instrumentos aplicados (encuesta, entrevista, grupo focal)
Encuesta Grupo Focal

iBuenas tardes! Solicitamos de su ayuda para responder el siguiente cuestionario de la manera mas honesta

posible, y asi, pueda contribuir con el lanzamiento del producto.

1. Género

Masculino |:| Femenino |:|

2. ¢Qué sabores degusto?

Mani [
cacso L
Avena [
Almendra [ ]

3. Enlaescaladel 1al5. ¢ como consideraria el sabor de la bebida?

Malo
Regular
Bueno
Muy bueno
Excelente

4. De acuerdo al envase y etiqueta del producto ¢cree que son los convenientes?
Si
No

5. Si su repuesta anterior fue “No”. ;Qué sugerencias daria?

Siéntase en la libertad de escribir cualquier sugerencia u observacion que considere conveniente para mejorar el

disefio del disefio. (Puede utilizar el reverso en blanco de la hoja).
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Aplicacion de encuesta y resultados graficados

1. Género
® Mujer
@ Hombre
El grafico de la izquierda nuestra el porcentaje
de hombres y mujeres que participaron de la
encuesta aplicada por los investigadores.

2. Edad

@ Entre 16y 30 afios
@ Entre 31y 45 afios
@ Entre 46 y 60 anos
A El gréfico de la izquierda presenta la edad de

los participantes de la encuesta aplicada por

los investigadores.

3. ¢Qué tipo de bebida nutritiva consume?

El grafico de arriba muestra el tipo de bebida que méas se consume entre los participantes

de la encuesta
Garcia, Hurtado & Sanchez (2020)
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4. En relacidn a la pregunta anterior. ¢ Con qué frecuencia consume dicho producto?

@ 1 bebida por dia

@ 1 bebida cada 2 dias
@ 1 bebida cada 3 dias
@ 1 bebida por semana

@ 1 bebida cada 2
semanas

El grafico de la izquierda nuestra la frecuencia

de consumo del producto anteriormente

seleccionado.

5. ¢Queé tipo de presentacion compra?

6. ¢Dadnde suele comprar este tipo de productos?
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7. ¢Cuanto paga en promedio por este tipo de bebidas nutritivas?

@ de 15-20 Cérdobas
@ de 21-30 Cérdobas
@ de 31-40 Cérdobas
@ de 41-50 Cérdobas

El grafico de la izquierda presenta el precio
promedio de las bebidas que consumen los

participantes de la encuesta.

8. Indique. ¢Por qué compra este tipo de bebida?

9. (Estaria dispuesto a comprar una bebida lactea (rica en proteinas) como

suplemento alimenticio en sus habitos de consumos?

®si
® No
@ Tal vez

El gréfico de la izquierda nuestra el porcentaje
de participantes de la encuesta que estan

dispuestos a consumir la bebida propuesta en

esta investigacion.
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10. Si su respuesta es “SI” con respecto a la pregunta anterior, de los siguientes sabores.

¢ Cuales estaria dispuesto a consumir?

11. ;Qué precio estaria dispuesto a pagar en cordobas por este nuevo producto? (en

cordobas) y ¢qué tipo de presentacion deseara adquirir?

230 ml 470 ml

@ 230ml
@ 470 ml

El grafico de la izquierda indica que 50% de
los participantes prefieren la presentacion de
230 ml y el 50% restante, prefieren la de 470

ml respectivamente.
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A continuacion, algunas fotos de los investigadores y docente responsables de este estudio.
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