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Estimado maestro, reciba un cordial saludo

Somos estudiantes del Técnico Superior en Tecnologias Agroindustriales del programa NI \

Centro Universitario Regional UNI Estell, contamos con 1odgs los requisitos ne?:ecgmos p:ra Sfffegﬁr
a realizgr nuestro proyecto de graduacion, por tal motivo nos dingimos a usted para solciar la
aprobacion del tema “Plan de emprendimiento para la produccion de queso con vegetales el buen
sabor” en el municipio de Palacagiina departamento de Madriz, Nicaragua, ano 2024".

La alimentacién saludable es una {endencia en constante crecimiento El emprendimiento queso can
vegetales "El Buen Sabor” surge como una opcion nutritiva  Es un producto natural y lore de

conservantes, con un alto contenido en vitaminas A y D. calcio y fosforo, esenciales para la salud de

los huesos y el sistema inmunolégico Asi mismo contribuye a una dieta balanceada y saludable para
personas de todas las edades, incluyendo deportistas, nifios y adultos mayores El empaque utiizado
es higiénico y atractivo que conserva la frescura del producto. Estamos seguros de que "E| Buen Sabor’
se convertira en una opcion indispensable para quienes buscan un Queso nutritiva, delicioso y

adecuado para todos.
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Esteli, 30 de junio del 2024

MSc. Miguel Antonio Fonseca Chavez
Director de Area de Conocimiento de Agricultura
DACA

Estimado maestro Fonseca, reciba Cordiales saludos.

A través de la presente me dirijo a usted con el propésito de hacer entrega del
trabajo de graduacion para optar al titulo de Técnico Superior en Tecnologias
Agroindustriales co el tema “Plan de emprendimiento para la produccién de
gueso con vegetales el buen sabor" en el municipio de Palacagiina
departamento de Madriz, Nicaragua, afio 2024”, presentado por la Br. Gladys
Marisol Gutiérrez Lépez con No. de Carnet 21-7038TN, Jaqueling Azucena
Espinoza Castellon No. 21-7027TN y Nohelia Suyen Lopez Contreras No. de
Carnet 21-7043TN.

Después de revisar el trabajo, considero que cumple con lo establecido en las
normas establecidas por la universidad para este tipo de estudio. Por lo que

solicito sus amables gestiones para su aprobacién y presentacion del mismo.
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Cordialmente,

MSc. Alba Veranay Diaz Corrales
Tutora
Docente Titular
UNI CUR Esteli
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Estimados Bachilleres:
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Asimismo, les comunico estar totalmente de acuerdo, que el Dra. Alba Veranay
Diaz Corrales. Sea el tutor de su trabajo final.

La fecha de entrega de su documento final, debidamente revisado por el tutor guia
sera el 16 de Junio del 2024.

Esperando puntualidad en la entrega del Proyecto de Graduacion, me despido.
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Resumen ejecutivo

Este plan de negocio presenta una atractiva oportunidad para producir y
comercializar queso con vegetales en Palacagtina, departamento de Esteli
Nicaragua. El producto, elaborado con leche de vaca entera y vegetales,
responde a las tendencias de consumo saludable, posicionandolo como una
opcion ideal para consumidores conscientes de su salud. La estrategia de
marketing destacara los beneficios del queso, como su alto valor nutricional,
sabor unico, versatilidad y facilidad de consumo. Se utilizaran canales online
como redes sociales, ademas de degustaciones y participacion en eventos
gastrondmicos locales y nacionales. La produccion se realizara en una pequefa
planta, asegurando altos estandares de calidad e higiene. Se estableceran
alianzas con proveedores confiables para garantizar un suministro constante

de ingredientes frescos.

El mercado objetivo incluye consumidores conscientes de la salud y para toda
la familia. La participacion en el mercado es del 11%, con una produccion
mensual de 819 libras a un precio de venta de C$167 cérdobas la libra. Los
canales de distribucién seran directo e indirecto de primer nivel, enfocandose
en supermercados y pulperias. El equipo de gestion esta conformado por
profesionales con amplia experiencia en la industria alimentaria, el marketing y
la gestibn empresarial. La inversion inicial es de C$297,953.59, el punto de
equilibrio se alcanza con una produccion de 445 libras, menor a este valor se

tienen pérdidas.

Se sugiere hacer un estudio relacionado a la micro localizacion para la

ubicacion de la planta y completar los indicadores financieros.
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l. Generalidades del Emprendimiento

1.1 Solucién

En el municipio de Palacagtina departamento de Madriz Nicaragua, muchos
pequefios productores de leche enfrentan dificultades para obtener un buen
precio por su producto y diversificar sus ingresos, debido a la limitada oferta de
productos derivados de la leche. La creacién de una pequefia empresa que
transforme la leche en queso con vegetales, ofrecerd un mercado alternativo

para su producto permitiéndole obtener un mayor valor agregado.

Por otro lado, los consumidores buscan productos lacteos de alta calidad,
nutritivos y sabrosos. Sin embargo, la oferta actual en el municipio de
Palacaglina es limitada y no siempre cumple con estas expectativas. Queso
con Vegetales "EI Buen Sabor" ofrece un producto innovador que combina el
sabor tradicional del queso con los beneficios nutricionales de los vegetales.
Ademas, se ofrecera un producto inocuo, de alta calidad y a un precio justo,

satisfaciendo las necesidades de los consumidores mas exigentes.

La produccion de queso con vegetales diversificard la oferta de productos
lacteos en el municipio, reduciendo la dependencia de la venta de leche cruda
y abriendo nuevas oportunidades de negocio. El compromiso con la calidad, la
higiene y la presentacion del producto garantizara la satisfaccion de los
consumidores, fidelizandolos y creando una marca reconocida en el mercado.
Algunos consumidores quizas no estén familiarizados con el queso con
vegetales 0 no lo consideren atractivo. Para mitigar este riesgo, se realizaran
camparfas de marketing y degustaciones para dar a conocer el producto y sus
beneficios.

El emprendimiento Queso con Vegetales "El Buen Sabor" tiene el potencial de
generar un impacto positivo en el municipio de Palacagtina, tanto en la

economia local como en la salud de la poblacion. La solida justificacion del



proyecto, las ventajas que ofrece y la estrategia de mitigacion de riesgos lo

convierten en una propuesta viable y atractiva para el emprendimiento.

1.2 Oportunidad de mercado

El mercado actual en el municipio de Palacaguina, departamento de Madriz
Nicaragua se caracteriza por una oferta limitada de quesos, principalmente
guesos frescos sin valor agregado. Esto limita las opciones para los
consumidores que buscan quesos con sabores y texturas diferentes. Los
guesos artesanales de alta calidad no reciben suficiente promocién en el

mercado local, lo que limita su visibilidad y demanda entre los consumidores.

Actualmente los consumidores se inclinan cada vez mas hacia opciones de
guesos con menor contenido de grasa, sal y lactosa, buscando alternativas mas
saludables y nutritivas. Existe un interés creciente por probar quesos Unicos y
auténticos elaborados con métodos tradicionales e ingredientes locales, lo que
abre una oportunidad para el emprendimiento produccién de quesos con

vegetales "El Buen Sabor".

El queso con vegetales "El Buen Sabor" puede posicionarse como una opcién
saludable y nutritiva, ofreciendo una alternativa a los quesos tradicionales. La
elaboracién artesanal del queso con vegetales es un factor diferenciador clave,
atrayendo a consumidores que buscan productos Unicos y auténticos. El uso
de ingredientes locales y practicas de produccién sostenibles genera un

impacto positivo en la comunidad y fortalecer la identidad del producto.

Las tendencias hacia quesos saludables, artesanales y locales crean un
entorno favorable para el desarrollo y crecimiento del queso con vegetales "El
Buen Sabor". La falta de variedad en la oferta de quesos y la escasa promocion
de quesos artesanales representan oportunidades para que el queso "El Buen
Sabor" capture una porcion del mercado.



En conclusion, el proyecto de queso con vegetales "El Buen Sabor" tiene un
potencial significativo para aprovechar las oportunidades emergentes en el
mercado local. Al abordar los desafios existentes y capitalizar las tendencias
favorables, este proyecto puede posicionarse como una opcion innovadora,
saludable y atractiva para los consumidores de queso en el municipio de

Palacaguina.

1.3 Propuesta de valor

El queso con vegetales es un producto artesanal con caracteristicas diferentes
a productos ya existentes en el mercado, en cuanto a sabor, textura y calidad.
También los ingredientes son Unicos, de calidad y nutritivos ya que se utilizan

vegetales como: zanahoria, chiltoma, chile, entre otros.

Los clientes potenciales del municipio de Palacaglina tendran la oportunidad
de disfrutar el queso con vegetales ya que este no esta disponible en ventas y
supermercados convencionales que lo vendan, por eso es una oportunidad la
venta de este producto para que las personas disfruten de un queso diferente
y que sea satisfactorio para los clientes, garantizar un precio accesible y una

buena presentacion.

1.4 Ciclo del emprendimiento

El plan de emprendimiento el El Buen Sabor tiene como objetivo establecer una
pequefia empresa dedicada a la produccién y comercializacion de queso con
vegetales en el municipio de Palacagtina, departamento de Madriz, Nicaragua.
Para su desarrollo, se ha definido un ciclo de vida que abarca desde la
concepcion hasta su madurez, segun la guia para el emprendedor promovida
por Nicaragua Creativa, (2021). A continuacion, se describen en detalle sus

etapas:



Etapa 1: Idea de negocio

El emprendimiento queso con vegetales “EL BUEN SABOR” se concibio en el
municipio de Palacagulina, Madriz, Nicaragua. La idea surgi6é de la necesidad
de ofrecer a los consumidores locales una experiencia de queso artesanal,
sostenible y de alta calidad. Se identific6 una oportunidad de negocio en el

creciente mercado de queso con vegetales.

Etapa 2: Plan de negocio

En esta etapa se realiz6 un estudio de mercado exhaustivo para comprender
las necesidades y preferencias de los consumidores potenciales. Se definio el
modelo de negocio, se identificaron los recursos necesarios y se elaboré un
plan de accion detallado. Se disefi6 el producto, se seleccionaron los
proveedores y se establecio la estrategia de marketing.

Etapa 3: Formalizacién y Ejecuciéon

En esta etapa se pondran en marcha las actividades planificadas. Se adquirira
el equipo necesario, se contard con el personal necesario para la produccion
de queso con vegetales “EL BUEN SABOR”. Se estableceran los canales de
distribucion y se implementara la estrategia de marketing. Se realizaran las

pruebas piloto para evaluar la calidad del producto y la respuesta del mercado

Etapa 4: crecimiento y madurez

Se realizara un seguimiento constante del desempefio del negocio se evaltan
los indicadores clave de rendimiento (KPIs) para medir el éxito de la pequefa

empresa se identifican areas de mejoras y se realizaran los ajustes necesarios.



Se toman decisiones estratégicas para asegurar la sostenibilidad del proyecto
a largo plazo.

En esta etapa se evaluara de forma final para determinar su éxito o fracaso. Se
identifica las lecciones aprendidas y se documentan para futuros
emprendimientos. Si el negocio es exitoso, se busca su crecimiento y
expansion. Si el negocio no cumple con las expectativas, se analiza la

posibilidad de realizar mejoras o de cerrar el mismo.

El emprendimiento queso con vegetales el” buen sabor” tiene el potencial de
convertirse en un negocio exitoso en Palacagiina Madriz, Nicaragua. Al seguir
un ciclo de vida bien definido y al implementar las estrategias adecuadas, el
proyecto de emprendimiento puede generar un impacto positivo en la

comunidad local y contribuir al desarrollo econémico de la region.

Asi mismo se realizara la formalizacién del negocio de acuerdo a lo establecido
por el Ministerio de Economia Familiar Comunitaria y Asociativa (MEFCCA)

donde se seguiran los siguientes pasos:

1. Cédula: se portard en todo momento el documento oficial de identidad

(cédula).

2. RUC: Se gestionara el namero de registro Unica de contribuyente (RUC)
ante la direccion general al de ingresos (DG). Presentando los siguientes
requisitos cédula de identificacion nicaragiiense o cédula de residencia.
Recibo de servicios publicos (agua, luz, teléfonos, o contrato de arriendo
notarial), del domicilio o del negocio. Formularios de inscripcion de
contribuyentes personal natural completamente llenos (1 original y 2

copias).

3. Solicitud de matricula en la alcaldia. Se presentara copia del registro
Unica de contribuyentes (RUC) proporcionado por la DGI. Requisitos:



copia y original del nimero RUC. Copia y original de la cédula de
identidad carta poder (si actla en representacion del contribuyente).
Permiso de la policia nacional urbanismo y medio ambiente (si aplica).
Especificar el barrio, teléfono, y direccion exacta del negocio y del duefio
de la actividad. Formulario de apertura de matricula de cuota fija

debidamente lleno.

Registro de marca. Para patentizar el producto o registrar la marca del
emprendimiento y calificarlo su tamafio (micro, pequefia, 0 mediana
empresa) se realizard en el Ministerio de Fomento de Industria y

Comercial (MIFIC) (registro de propiedad intelectual).

Negocios de alimentos. Ya que el emprendimiento esta relacionado con
el sector alimentario y bebidas, se visitard la unidad de salud mas
cercana (centro de salud-MINSA) para solicitar la licencia sanitaria o del
establecimiento. Para ello se realizara la solicitud antes la autoridad
sanitaria del centro de salud correspondiente, de acuerdo a su ubicacion
geografica. Posteriormente, se procedera con el llenado de formularios
para solicitud de tramite de Licencia sanitaria y el centro de salud
programacioén inspeccion del local. La fecha aproximada para realizar la

inspeccion es de 20 dias maximos.

Posterior a la inspeccion se entregaran los siguientes requisitos:
matricula de la alcaldia, constancia de fumigacion, certificado de salud,
fotocopia de la cedula, resolucion administrativa emitida por la policia

nacional. Ficha de inspeccidn sanitaria.

Gestion de seguro en el Instituto Nicaragliense de Seguridad Social
(INSS). Se realizara el registro de los colaboradores para que gocen de
la seguridad social, en la sucursal mas cercana. Requisitos a entregar:

inscripcibn como pequefios negocios MIPYME, llenado de registro



patronal, presentar documento de identidad de colaboradores, llenado

de inscripcion del asegurado, firma del empleador o duefio de negocio.



Il. Marco Ldogico

2.1 Objetivo general y especificos

Objetivo General

Elaborar un plan de produccién de Queso con Vegetales en el municipio de
Palacaguina, departamento de Madriz, Nicaragua, para el afio 2024.

Objetivos especificos

1. Realizar un estudio de mercado para la determinacion de la demanda y

oferta de Queso con vegetales.

2. Elaborar un plan de produccion para la identificacion de herramientas,

equipos y maquinarias en el proceso productivo.

3. Elaborar un plan organizacional que determine la distribucién del

personal y sus funciones.

4. Determinar la inversion inicial, los costos y el punto de equilibrio del plan

de emprendimiento para su ejecucion.

2.2 Actividades, indicadores, medios de verificacion y resultados

Enlatabla 1, se presentan las actividades del plan de emprendimiento Buen
Sabor, donde se establecen los objetivos, indicadores, medios de
verificacion, resultados esperados y tiempo para cada uno de los cuatro

objetivos planteados.



Tabla 1. Actividades del Plan de Emprendimiento “El Buen Sabor”

Tiempo y
actividades Medios de Resultados
Objetivo (Semanas) Indicadores verificacion esperados
Determinada la Encuestas Identificada la
Realizar un demanda aplicadas demanda
estudio de 3 semanas potencial del consumidores potencial del

mercado para
la
determinacion
de la demanda
y oferta de
Queso con

vegetales

Elaboracion de
instrumento
encuesta
(Microsoft

Forms)

Aplicacion de

las encuestas

Analisis de
datos y
elaboracion
del informe
(Utilizando los
resultados
generados
(graficos) por
la herramienta
Microsoft

Forms).

producto queso
con vegetales en
el municipio de
Palacaguina.

Analiza la oferta
actual de queso
con vegetales en
el mercado local y
canal de

distribucion.

Identificados los
preferencias y
habitos de
consumo de
queso entre los
consumidores

potenciales.

potenciales.

Informe estudio
de mercado.

producto en el
mercado

objetivo.

Realizado
analisis de la
competencia

actual en el
mercado local y
canal de
distribucién del

producto.

Comprensién de
las preferencias y
habitos de
consumo de los
potenciales

clientes.




Elaborar un
plan de
produccién
para la
identificacion
de
herramientas,
equipos y
maguinarias en
el proceso

productivo.

3 semanas

Definicién del
proceso

productivo

Seleccion de
herramientas,
equipos y

maquinarias.

Definicion de

proveedores

Lista detallada de
herramientas,
equipos y
maquinarias
necesarios para
la produccién de
queso con

vegetales

Especificaciones
técnicas de cada
herramienta,
equipo y
maquinaria.

Costos de
adquisicion de
cada herramienta,
equipoy
madquinaria.

Plan de
produccion
detallado,

incluyendo el
proceso
productivo,
diagrama de flujo
y descripcion de

las tareas.

Lista de
herramientas,
equipos y
maguinarias
necesarios, con
especificaciones
técnicas y costos

de adquisicién.

Definicion de los
proveedores
potenciales para
la adquisicion de
las herramientas,
equipos y

maquinarias.

Elaborado el plan
de produccién
eficiente y
adaptado a la
capacidad de
produccion

deseada.

Identificacion de
las herramientas,
equipos y
maquinarias
necesarias para
garantizar la
calidad del
producto.

Estimacion
precisa de los
costos de
inversion en
activos fijos para

la produccion.
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Informe plan de

produccion.
3 semanas Elaborada una
Elaborar un Estructura Plan estructura
plan Definicion de organizacional organizacional organizacional

organizacional
gue determine
la distribucion
del personal y

sus funciones

la estructura

organizacional.

Elaboracion
del plan

organizacional.

definida,

incluyendo

cargos, funciones

y

responsabilidades

del personal.

detallado,
incluyendo el
organigrama, la
descripcion de
cargosy el
manual de

funciones.

clara y eficiente
gue permita una
gestion
adecuada del

emprendimiento.

Determinar la
inversion inicial,
los costos y el
punto de
equilibrio del
plan de
emprendimiento
para su

ejecucion.

3 semanas

Estimacién de
la inversion

inicial y costos

Andlisis de
punto de

equilibrio.

Inversion inicial

total estimada

para la puesta en

marcha del

negocio.

Estructura de

costos detallada,
incluyendo costos

fijos y variables.

Punto de
equilibrio del

negocio, es decir,

Plan financiero
detallado que
incluya la
inversion inicial,
los costos fijos y
variables, y el
punto de

equilibrio.

Andlisis de la
viabilidad
financiera del
negocio,

considerando la

Plan financiero
gue permita
evaluar la
viabilidad
econdémica del

negocio.

Comprension
clara de los
costos
involucrados en
la operacion del
negocio.
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el punto en el que
los ingresos
igualan a los

costos.

inversion inicial,
los costos y los
ingresos

proyectados.

Definicion del

punto de equilibrio

Punto de
equilibrio definido
gue sirva como
referencia para la
toma de
decisiones

estratégicas.

del negocio, que
indica el nivel
minimo de ventas
necesario para
cubrir los costos y
obtener

ganancias.

Informe plan

financiero

Las fuentes de los datos fueron primarias, para ello se disefio el instrumento de
encuesta (anexo 1) para la recoleccién de la informacion aplicada a la poblacién
econdmicamente activa en el municipio de Palacagiina. Asi mismo se visitaron
las paginas web de empresas que ofertan de equipos agroindustriales para la
cotizacidon de precios de equipos y materiales. También se consideré fuentes
secundarias sobre el proceso de elaboracién del producto de queso con

vegetales.

Una vez disefiado el instrumento de la encuesta y validado por expertos
(docentes de UNI CUR Esteli con experiencia), se creo el formulario digital en
Microsoft Forms. Para la recoleccion de la informacion se compartidé enlace a
la poblacion objetivo mediante el uso de redes sociales como Facebook y

WhatsApp. Los datos fueron recolectados durante dos semanas, en un solo
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momento en el tiempo. La base de datos obtenida se validd con los resultados
generados (graficos) por la herramienta Microsoft Forms). Asi mismo en el
formulario a cada pregunta se le asigno que fuera obligatoria responder a fin de

que no quedaran campos sin responder.

Figura 1. Formulario de encuesta Microsoft Forms

L F
Encuesta: Desarrollo de producto "Queso con
vegetales el buen sabor”

ijHola! Somos estudiantes de la Universidad Nacional de Ingenieria (UNI CUR Esteli} y estamos desarrollando un plan de

emprendimiento Queso con vegetales "El buen Sabor”

Tu opinion es muy importante para nosotros, ya que nos ayudara a definir las caracteristicas y precio que mejor se

3justen a tus necesidades.
Por favor, colabora completando esta breve encuesta. jNo te tomard mas de 10 minutos!
Gracias por tu participacién.

A continuacién, te invitamos a responder las siguientes preguntas:

Desarrollo de producto "Queso con vegetales el
buen sabor"

eccién 2

. Datos del segmento de mercado

Los datos solicitados, son Gnicamente para procesamiento estadistico, nos comprometemos a mantener el sigilo de la
informacién

Sexo *

Q Mujer

O Hombre
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[ll.  Plan de negocios

En este apartado se describen el estudio de mercado, plan de produccion, plan
de organizacion y plan financiero del emprendimiento de Queso con vegetales

el Buen Sabor.
3.1 Estudio de mercado

En el estudio de mercado se muestra la informacion clave sobre la viabilidad y
la demanda potencial del producto Queso el Buen Sabor. Se describe el
proceso de investigacién de mercado realizado para comprender el entorno en
el que operara el negocio y evaluar la receptividad del mercado objetivo. A
continuacion, se describe el célculo de la muestra para la determinacién de la

muestra para la aplicacion del instrumento de las encuestas.

De acuerdo a estudio realizado sobre “Esquema del Desarrollo Urbano para el
Municipio de Palacagiina, Departamento de Madriz (2015)", en el que
establece una proyeccion de la poblacién total para el afio 2015 de 13,888
habitantes y un 41.46% la poblacién econémicamente activa, se determiné que
la poblacion econémicamente activa tomada como referencia para el presente

estudio es de 5758 habitantes.

Aplicando la siguiente formula planteada por Baca (2010), Evaluacion de
Proyectos, para la determinacion del tamafo de la muestra en poblaciones
finitas:

VAR p # q * N

n= h
N*e +Z " *p*q

Formula calculo de la muestra poblaciones finitas
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@ Muer

@ Hombre

Se determino que para un 90% de confiabilidad se debian aplicar 66 encuestas,

sin embargo, es importante destacar que se lograron aplicar 79.

» Analisis del mercado e identificacién de Clientes Potenciales

En este apartado se describen las caracteristicas de los clientes potenciales,
del producto, precio, analisis de la demanda, canales de comercializacién, entre
otras. Es importantes indicar que la informacién se obtuvo mediante la
aplicacion de formularios de encuestas (anexo 1) a pobladores

econdmicamente activos del municipio de Palacagtiina.

El 53% de los encuestados fueron mujeres siendo el mas predominate debido
gue son las que son las que toman las decisiones en el cuido de la salud y
dispuestas adquirir nuevos productos que se ofertan en el mercado. Sin
embargo, la diferencia es minima con respecto al sexo masculino, indicativo
gue ambos sexos tienen tendencia al consumo de productos nutritivos. El 61%
tiene una edad en un rango entre 34-47 afos (figura 2) y con una tendencia de
ingresos en un rango de 1000 a 10,000 cérdobas el 85% (figura 3).

Figura 2. Sexo y edad de los encuestados

® 1526 "
42
37 DMujer - 42 (53%) ® 733 13
® 320 25
47 23
® 4 < [34-40: 25 (32%)
@ 48amis 7

El 51% de las personas tienen su propio negocio y son amas de casay el 61%
de los encuestados expreso que quién toma las decisiones de alimentacion en

los hogares es la mam4, figura 3.
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Figura 3. Ingreso mensual, ocupacion y encargado de decisiones en el
hogar de los encuestados

1000 - 5000
@ 1000 - 5000 41 @41

@ 6000 - 10,000 27

@ 10001- 14000

7

@ 14001 - 18000 4 20
@ 18001 - 22000 0
0

5
: -

Negocio propio
@ cstudiante 9 20 o1

@ 22001 amas

@ Amade casa 20

@ Profesional asalariado 1
@ Negodio propio 21
@ Comercan te 12 10
@ rroductor 6

Otras 0
[

45
Mama 48
40
Papa 28 35
Asistente del Hogar 1 30
Hermanos 1
20
Abuelos 0 15
Otras 1 0
5
0 — — —

El emprendimiento “El Buen Sabor” tiene como mercado objetivo a todas las

o000 00

personas mayores de 18 afios que buscan opciones nutritivas y deliciosas para
todos los miembros de su familia, consumidores de queso con vegetales de

todas las edades, con ingresos bajos, medios y altos.
También se ofrece una variedad de quesos con vegetales para satisfacer las
necesidades de cada segmento, utilizando materias primas de calidad y
presentaciones practicas.

» Evaluacion y célculo de la estimacion de la Demanda
El 55% de los encuestados tiene preferencia por el tipo de queso fresco y un

22% por el queso con vegetales. El 57% compra el queso con vegetales por su

sabor y el 27% por su calidad. Es importante destacar que el 90% compra

16



gueso por su valor nutricional y sabor a las comidas (figura 4). Valoran el

consumo de queso con un valor promedio de regular.

Figura 4. Tipo de queso de preferencia y criterios de compra

9. Usted consume queso por: 7. ;Qué tipo de queso es de su preferencia?
Més detalles ¥ Informacien Mas detalles {3 Informadién
35 L]
. 5
@ Costumbre o tradicién ] 30 Valor nutricional @ Queso fresco 10
w34 2
3
@ Valor nutricional 34 ES @ Quesoseco
]
. @ Queso ahumado 5
@ sabor alas comidas 31 2 "
@ Quesoborona 5
@ Precio 1 15 15
@ Queso con vegetales 16
@ Parala preparacién de alguncs .. 3 10 0
@ Otas 0
® otas 1 5
) B
0

8. ;C6mo evaluaria su experiencia en el consumo de queso?

1.Mala 2. Regular 3.No opina 4. Buena 5. Excelente

12. ¢Por qué compraria queso con vegetales?

Més detalles ¥ Informadion

3%
@ For su sabor 45 -
@ Por su calidad 22 2.86 2
. Clasificacion promedio 15
@ For suvalor nutricional 12 [Por su sabor : 45 (57%) .

@ Otras 0 5 -
]

1 2 3 4 s

Los vegetales de mayor preferencia son la zanahoria y chiltoma

correspondiente a 39% y 36% respectivamente y solamente un 24% le gusta
con chile. Asi mismo un 91% indico que le gustaria con un poco de sal, figura
5.

Figura 5. Preferencia de vegetales y cantidad de sal

@ Cchitoms 29 @ salsdo 7
® Zanahoria 31 @ Unpoco desal 72

Chil 19
® chie @ Nedadesal 0
. on N [EZanahoria : 31 (39%)

ras

[Eun poco de sal - 72 (91%)

En la figura 6 se muestra que 51% de personas tienen preferencia por comprar
en presentacion de 1 libra y un 59% tiene preferencia por empaque de bolsa

sellada. El 83.5% compra todos los dias la presentacion de una libra.
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Figura 6. Preferencia de empaque, cantidad y frecuencia de compra del

gueso
. Empacado en bolsa sellada 47
@ En bandgjas desechables 18
@ Panas de plastico 14 [CJEmpacado en bolsa sellada : 47 (59%)
@ Otras 0
@ 3lbra 13
® 2ibra 25
® i 10 [ libra: 40 (51%)
@ Medialibra 1

B Todos los dias M Semanal M Cada quince dias B Eventualmente(casi nunca consumo)

3 libras
1 libra
2 libras

1 libra

Media libra

100% 0%
Analisis de precio
El 67 % de las personas pagaran en un rango de 131-200 cérdobas por cada

libra de queso con vegetales. Por lo que los clientes estan dispuestos a pagar
por adquirir un producto de calidad y nutritivo.
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Figura 7. Precio a pagar en cérdobas por una libra queso

m100-130
m131-180
m 181-200

Mas 200

La estrategia de precio a implementar por la empresa El Buen Sabor sera la
“fijacion de precio “para conseguir compradores y establecer una participacion
en el mercado. También es una estrategia ideal para el queso con vegetales

dado que el mercado que pretende alcanzar es sensible al precio.

Los factores que se tomaron en cuenta para fijar el precio fueron los costos de
produccién y distribucion del producto. Se considerara que la cantidad que los
consumidores estan dispuestos a pagar, los precios de los competidores (130
y 142 cérdobas) y en la percepcion del valor que los consumidores tienen del
producto o servicio. Si los clientes perciben que los precios de El Buen Sabor
son justos y razonables por la calidad del producto, es mas probable que se

vuelvan clientes leales.

Después de hacer determinado todos los costos, el precio de venta del queso
con vegetales el Buen Sabor con un porcentaje de ganancia del 20% tendra un
valor de 167 cérdobas netos (detalle en tabla 30 y 31), siendo este mayor que
la competencia dado que este se diferenciara por su calidad. También se

aplicaran estrategias para su comercializacién de acuerdo al precio.

» Calculo de la estimaciéon de la Demanda
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El andlisis de la demanda es un elemento crucial en los estudios de planes de
negocio, los métodos de estimacion de la demanda que pueden ser utilizados

son: el método de investigacion de mercados y las ratios en cadena.

El método de investigacion de mercados, definido como "proceso sistematico
para recopilar, analizar e interpretar informacion sobre el mercado” (Malhotra y
Birge, 2021, p. 4), ofrece una aproximacion integral a la comprension de las
necesidades, deseos y comportamientos de los consumidores. A través de
técnicas como encuestas, este método permite a las empresas obtener datos

para la toma de decisiones.

Para la estimacion de la demanda se utilizé6 el método de investigacion de
mercados o ratios en cadena indicado por Vasquez (2021), tomando los
criterios de necesidad, deseo y demanda orientado al precio (tabla 2). También
la poblacién correspondiente a 5,758 habitantes que son las personas
econdmicamente activas y mayores a 18 afios, del municipio de Palacaguina.
Obteniendo una demanda potencial total estimada es 440, correspondiente a
un 8% de la poblacion econdbmicamente activa, ver detalle en la tabla 2.

Tabla 2. Estimacién de la demanda aplicando el método de ratios en cadena

Poblacién Personas econOmicamente activas y mayores
econdmicamente activa 5,758 a 18 afios
Reduccion
% de de las
Criterios Preguntas interés | poblaciones Analisis

¢Consume y que

tipo de queso es Personas mayores de
de su 18 aflos que consumen
preferencia? y que estarian
Figura 4 interesadas en comprar
Necesidad basica 20% 1,152 gueso con vegetales.
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Personas mayores de

¢ Por qué 18 afos que consumen
compraria el y que estarian
gueso con interesadas en comprar
vegetales? gueso con vegetales,
Deseo Figura 4 57% 657 por su sabor.
Personas mayores de
¢,Cuanto estaria 18 afios que consumen
dispuesto a y que estarian
pagar en interesadas en comprar
cérdobas por una gueso con vegetales,
libra de queso por su sabor, que
con vegetales? pagarian por una libra
Figura 7 de queso ente 131y
Demanda 67% 440 200 cérdobas.
El 8% corresponde la
demanda potencial de
la poblacion
% Demanda potencial estimada 8% econOmicamente activa.
La demanda real
correspondiente al 11%,
Demanda real (11% de la demanda potencial) 48 siendo esta de 48.

» Demanda Real participacién en el mercado

El calculo de la demanda real se realiz6 en base a los resultados de los

competidos, para lo cual se utilizo la tabla de participacion en el mercado (tabla

3). Asi como el resultado de la demanda potencial y la frecuencia de consumo

gue presentan los potenciales consumidores.
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Tabla 3. Participacion en el mercado

¢, Qué tantos ¢ Qué tan Cual
¢, Qué tan grande son  competidores  similares son parece ser
sus competidores? tienes? los productos su
suyos porcentaje?
1 Grandes Muchos Similares 0-0.5%
2 Grandes Algunos Similares 0-0.5%
3 Grandes Uno Similares 0.5%-5%
4 Grandes Muchos Diferentes 0.5%-5%
5 Grandes Algunos Diferentes 0.5%-5%
6 Grandes Uno Diferentes 10%-15%
7 Pequefios Muchos Similares 5%-10%
8 Pequefios Algunos Similares 10%-15%
9 Pequefios Muchos Diferentes 10%-15%
10 pequefios Alguno Diferentes 20%-30%
11 pequefios Uno Similares 30%-50%
12 pequefios Uno Diferentes 40%-80%
13 Sin Sin competencia Sin 80%-100%
competencia competencia

Fuente. Entrepreneur (2021)

Los competidores (figura 8 y tabla 4) se consideran pequefios y algunos, debido
a que Lacteos Miraflor y LA VALLE son pequefias empresas ubicadas en la
ciudad Esteli. En base a los fundamentos bibliograficos y andlisis de los
resultados de las encuestas del mercado local, se considera que la

participacion del mercado sera del 11% de la demanda total potencial estimada
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de Palacaguina es realista y alcanzable para el emprendimiento “El Buen
Sabor”, obteniendo una demanda real de 48 clientes potenciales o

consumidores.

» Demanda potencial en unidades (DPU)

Para el célculo en unidades de queso con vegetales se tom6 como referencia
la demanda potencial real (48) y la frecuencia de consumo diaria en la
presentacion de una libra de mayor frecuencia (figura 5), por parte de los

consumidores.

Para el 83.5% que consume un libra de queso diario se obtuvo que:

DPU =48 *83.5% = 40.08 * 1 libra = 40.8 libras diarias de queso con vegetales
Consumo semanal = 40.8 libras * 5 dias habiles a la semana = 204 libras
semanales

Consumo mensual = 204 unidades semanales * 4 semanas = 816 libras

mensuales

Andlisis de la Competencia o la oferta

En la figura 8 se observa que en el mercado de Palacagtina, el queso de
Lacteos Miraflor seguido de Lacteos LA VALLE, son medianas empresas con
Sede en Esteli, tiene la posicion de principal competidor. No obstante, el

emprendimiento “El Buen Sabor” presenta una oportunidad unica para

diferenciarse y despuntar en este mercado.

Figura 8. Tipos de marcas de queso con vegetales
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. Lacteos Mirafor

@ Licteos LA VALLE

@ Otras

[CJLacteos Mirafor : 50 (63%)

En latabla 4 se muestra un analisis de la competencia en cuanto a sus ventajas,

desventajas y acciones de posicionamiento, tomando de sitios web.

Tabla 4. Analisis de la competencia

Caracteristica

Lacteos Miraflor

Lacteos La Valle

Esteli, Nicaragua. Medianas

Esteli, Nicaragua. Mediana

Ubicacion empresa empresa
Leche, queso, yogur, crema,
mantequilla, helados, queso|Leche, queso, yogur, queso
freso con vegetales y otrosicon vegetales, crema
Productos productos lacteos. mantequilla.
Presencia en el mercado|Presencia significativa en el
local de Esteli y fuertemercado local de Esteli vy
presencia regional en elcreciente presencia en zonas
Presencia en el mercado |norte de Nicaragua. aledanas.
Familias, consumidores de

Publico objetivo

Familias, consumidores de

todas las edades.

todas las edades, con especial
enfasis en el segmento de

ingresos medios y bajos.

Canales de distribucion

Supermercados, ventas

directas.

Supermercados Yy ventas

directas.

Estrategia de precios

Precios competitivos en la

mayoria de sus productos,

Precios accesibles en todos

sus productos, posicionandose
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con algunos  productos
premium a precios mas

altos.

COmo una opcion econdmical

para el consumidor.

Estrategia de marketing

Publicidad

television y redes sociales,

local en radio,

participacion en eventos

comunitarios, promociones

en puntos de venta.

Publicidad local en radio v
redes sociales, promociones
en puntos de venta, programas

de fidelizacion de clientes.

Fortalezas

Amplia experiencia en la

industria  lactea, marca

reconocida en la region,
portafolio diversificado,
capacidad de produccion

diversificada.

Precios accesibles, buena
calidad de productos, enfoque|
en el segmento de ingresos

medios y bajos.

Debilidades

Menor inversion en
marketing y publicidad en
comparacion con
nacionales,
de

innovadores,

competidores
limitado desarrollo
productos
dependencia de canales de

distribucién tradicionales.

de

marca a nivel nacional, menor

Menor  reconocimiento
capacidad de produccién en

comparacion con L&cteos

Miraflor.

Esrategias de

posicionamiento

Fortalecer presencia de
marca, desarrollar productos
innovadores, expandirse a
nuevos mercados, fortalecer
responsabilidad social,
modernizar canales de

distribucion.

Enfocarse en segmento de
ingresos medios y bajos,
desarrollar productos dirigidos
a este segmento, fortalecer
alianzas con organizaciones
locales, optimizar procesos de
produccion, explorar nuevos

canales de distribucion.
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» Canal de Distribucion

Los resultados de la encuesta muestran que el 50% de los encuestados
prefieren adquirir el queso en pulperias y el 36% en supermercados. El 86% de
los encuestados (37% + 33%) prefieren adquirir el queso en canales de
distribucién tradicionales como pulperias y supermercados, esto indica que
estos canales son familiares y accesibles para el publico objetivo. La
preferencia por pulperias y supermercados sugiere que el emprendimiento

debera colocar el producto para sus clientes potenciales.

Figura 9. Lugar para la compra de queso

40
Pulperias
@ rulperias 36 35 136
. Supermercados 26 0
. 25
. Distribuidoras 15
20
® reia 2

15
Por pedidos 0
10
Otras 0
5
0 L

El medio de distribucion del queso con vegetales se realizara mediante un canal
indirecto, el cual se caracteriza por ser un canal corto que consta de tres
niveles, desde la planta ubicada en el municipio de Palacaguina utilizando un
equipo de reparto con el fin de evitar que los clientes recorran grandes
distancias para satisfacer sus necesidades. El proceso de comercializacion
partira desde la planta de elaboracion hasta los minoristas (supermercados,

pulperias) para llegar al consumidor final (figura 10).
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Figura 10. Canal de distribucién indirecto

Fabricacion

Minoristas (Y - ,\sumidor final

También se utilizara canal directo de distribucion en la planta, para los clientes
gue deseen adquirirlo. Se habilitara un espacio para su venta en la empresa,
(figura 10).

Figura 11. Canal de distribucion directo

Fabricacion . ——— Consumidor final

> Estrategia de comercializacion

Se desarrollara una estrategia de comercializacion integral para promocionar el
producto, captar la atencién de los clientes potenciales y generar demanda.
Esto incluye publicidad, marketing digital, promociones y participacion en ferias.

El 53% de los encuestados indicaron que les gustaria recibir la publicidad y
promociones por las redes sociales, siendo Facebook el de mayor preferencia
y el 26% indico que por medio de la radio.
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18. ;Cudles

Més detalles

@ Television
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@ Redes social
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@ Radio

Figura 12. Medio para recibir publicidad

19. En qué red sacial te gusta visualizar informacién sobre productos o servicios

consideras es el canal mas adecuado para recibir publicidad?

Web

les

wo o oW ow
&

Considerando los resultados de la encuesta, la estrategia de marketing que se

aplicara contemplara los siguientes elementos:

Crear perfiles atractivos en Facebook: Los perfiles deben incluir

informacion clara sobre el producto, la marca, precio, promociones, etc.

Publicar contenido de alta calidad: Se debe publicar contenido atractivo
y relevante para el publico objetivo, incluyendo fotos, videos, historias y

publicaciones informativas.

Interactuar con los seguidores: Responder a comentarios, mensajes y
preguntas de manera oportuna y amable para generar conexion

emocional con la audiencia.

Implementar campafias publicitarias en redes sociales: Realizar
campafas pagadas en Facebook e Instagram para llegar a un publico
mas amplio y segmentar la audiencia por intereses y datos

demograficos.

Crear las competencias en el personal sobre estrategias de publicidad
mediante capacitaciones y talleres en marketing digital, redes sociales y
emprendimiento.

Realizar un plan de publicidad a ejecutarse de manera anual.
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» Referente al precio se utilizaran empaques atractivos y de alta calidad
gue reflejen el valor del producto, reflejen la calidad superior, los
ingredientes frescos y los

beneficios nutricionales del producto, y justifiquen el precio mas alto que

la competencia.

También se estableceran contacto y alianzas con las instituciones como:

El Instituto Nicaragiense de Turismo (INTUR) que ofrece apoyo a
emprendimientos turisticos y gastronémicos, incluyendo asesoria en marketing

y promocion.

Programa Nacional de Economia Creativa relacionado a “PROSPERA” a través
del cual los emprendedores y MiPymes tienen la oportunidad de fortalecer,
acelerar y desarrollar sus modelos de negocios a través de mentorias y la

oportunidad de aplicar a financiamiento.

El Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC) brinda apoyo a las
micro, pequefias y medianas empresas, incluyendo capacitaciones en

marketing digital y estrategias de negocio.

También se aplicara la estrategia de comercializacion relacionada al producto.
Este queso con vegetales de leche entera de vaca se posiciona como una
opcion diferenciada en el mercado nicaragliense por su sabor auténtico,
elaboracién artesanal, ingredientes naturales y compromiso con la comunidad

local. En la siguiente tabla se describen sus especificaciones técnicas.

Tabla 5. Especificaciones técnicas del queso con vegetales

Nombre del producto |“El Buen sabor” queso son vegetales.
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Queso fresco con vegetales de leche entera de vaca, elaborado

y la]

artesanalmente con métodos tradicionales con

Descripcién deljincorporacion de vegetales frescos, zanahoria, chiltoma y chile
producto jalapefio.
Rubro Agroindustria del sector Lacteo

Lugar de elaboracién

Municipio de Palacaguina, Nicaragua

Composicion

Leche entera de vaca entera, cuajo, sal, vegetales frescos
(zanahoria, chiltoma y chile jalapefio)

Presentacion y

empaque

Se presenta en forma cilindrica, con un peso aproximado de 1
libra y media libra. Se envasa bolsa plastico transparente para

garantizar su frescura y calidad.

Caracteristicas

organolépticas

Aspecto: Color blanco marfil con trozos visibles de vegetales
frescos. Textura: Suave y cremosa. Sabor: lacteo fresco V|
suave, con un toque salado y un ligero sabor a los vegetales
frescos. Aroma: Aroma fresco a leche y vegetales.

Normativa

Cumple con las normas de calidad y sanidad establecidas por
el Ministerio de Salud de Nicaragua.

Tipos de

conservacion

Refrigeracién a una temperatura entre 4°C y 8°C.

Consideraciones para

su almacenamiento

Almacenar en el refrigerador en su envase original, alejado de

fuentes de calor y olores fuertes.

Vida util 15 dias a partir de la fecha de elaboracion.
Indicaciones de|Se puede consumir solo, también en ensaladas, sandwiches o
consumo como ingrediente en diversas preparaciones en la comida.

Fuente: Adaptado de (Organizacion de las Naciones Unidas para la alimentacion y la
Agricultura (FAO), 2011).
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3.2 Plan de produccion

En este apartado, se detallan los procesos y procedimientos relacionados con
la produccion de queso con vegetales del emprendimiento El Buen Sabor.
También los aspectos relacionados a control de calidad en sus diferentes

etapas.

» Proceso de Produccién

La leche se caracteriza por ser un producto altamente nutritivo, contiene
nutrientes como: proteinas, grasa, minerales, lactosa y vitaminas, incluyendo
los aminoacidos esenciales, se define como la “Secrecion normal de la glandula
mamaria de animales bovinos sanos, obtenida por ordefio higiénico, regular,
completo e ininterrumpido, no alterado, no adulterado, de vacas sanas, que no
contenga calostro y que esté exenta de color, olor, sabor y consistencia
anormales” (MIFIC , 2000).

El queso es una de las formas de conservar los elementos nutricionales
(proteina, minerales, grasa, calcio, fésforo y vitaminas) de la leche. Es una
conserva obtenida por la coagulacion de la leche y por la acidificacion y

deshidratacion de la cuajada (Zamoran, pag. 40).

El proceso de elaboracién del queso fresco con vegetales cuenta de las
siguientes etapas: Recepcion de materias primas y filtrado de la leche,
coagulacion, corte de cuajada, desuerado, salado y adiciébn de vegetales,
prensado, empacado, almacenamiento y distribucion, todas las operaciones
relacionadas con la recepcion, inspeccion, transporte, preparacion,
elaboracion, empaque y almacenamiento de leche

se deben realizar de acuerdo a los principios sanitarios adecuados y aspectos
de control de calidad que deben cumplir. Las etapas descritas a continuacion
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fueron tomadas del Manual de procesamiento lacteo, elaborado por Instituto
Nicaraglense de Apoyo a la Pequefia y Mediana Empresa (INPYME) y Agencia

de Cooperacion Internacional del Japén (JICA).

Los equipos deben estar bien ubicados con el fin de facilitar la limpieza,
desinfeccién y circulacion del personal; en lo posible, deben ser elaborados en
acero inoxidable, faciles de armar y desarmar. Antes de iniciar y al finalizar el
proceso los se deben desinfectar bien los utensilios y equipos en la planta
procesador de queso es importante lavar muy bien con detergente tipo
industrial, sin fragancia. Después del lavado se enjuaga con agua clorada y por
altimo un enjuague con agua potable, asi se podra tener un equipo bien
higiénico evitando una posible contaminacion de la leche. En la siguiente tabla
se muestran las concentraciones recomendadas para algunas soluciones
necesarias en las plantas lacteas y la cantidad que se debe agregar a un galén

de agua para preparar un galén de solucion de cloro.

Tabla 6. Concentraciones para el lavado y cantidad de cloro para su
preparaciéon

Concentracién en ppm

Condicion Concentracion Marca =0 200 | 400 | 500
Manos 25 ppm o
Utensilios 100 ppm Magia
. Blanca 18 | 72 | 144|288 | 36
Equipos 100 ppm Max cc | e | cc | cc | cc
Bl h
Mesas 100 ppm H;;:
Park
Pargde_s 200 ppm Cloro 29 116 232|466 | 58,1
Pediluvio 400 ppm Nica cc | cc | ecc | cc | coc
- Blanquito | 3,15 | 12,6 | 25,2 | 50,5 | 63
PISOS 500 ppm Irex cC CC CcC cC CcC

Fuente: Zamoran, pag. 30

Etapa 1: Recepcion de materias primas y filtrado
El proceso de elaboracion de queso inicia con la recepcion de las materias

primas, siendo esta la leche. La leche que se utilizara para la elaboracion de

gueso con vegetales, sera proveniente de ganado sano, libre de mastitis y no
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debe ser calostro, asi mismo deberd cumplir con las buenas practicas de

ordefio.

La leche utilizada debe ser de alta calidad, proveniente de vacas sanas y
alimentadas adecuadamente. Se debe verificar la temperatura de la leche
(idealmente entre 4°C y 8°C), la acidez (pH entre 6.5y 6.8) y la ausencia de
antibidticos o residuos de medicamentos. Las pruebas de calidad (sensorial,
acidez, pH, determinacion de temperatura, densidad y alcohol) que se realizan
a la leche se hacen con el objetivo de verificar la idoneidad de la misma para
ser aceptada o rechazada por la empresa acopiadora/procesadora. La
determinacién de la densidad es una prueba completamente simple que
permite conocer en primera instancia algun posible fraude, como la adulteracion
de la leche con agua, los instrumentos utilizados son termémetro 0 —100 °C,
Lactodensimetro Quevenne (1,020 —1,040) g/ml y Probeta 250 ml.

Sila leche recibida cumple con las caracteristicas organolépticas antes
mencionadas en

se procede al siguiente paso, en caso contrario se rechaza.

El filtrado de la leche es un proceso importante en la elaboracion de quesos. La
operacion consiste en hacer pasar el producto a través de una tela para eliminar
pelos, pajas, polvo, insectos y otras suciedades que generalmente trae la leche,
especialmente cuando el ordefio se realiza en forma manual. El proceso de
filtracion de la leche, tiene como propdsito separar particulas extrafias tales
como: garrapatas, pelos del mismo ganado, hojas y otros. El pafio para ser

usado como filtro de la leche debe encontrarse limpio.

Latela o pafio debe lavarse después de cada uso con detergente y una solucion
de cloro a 100 partes por millon (ppm). Asi también, durante el proceso de
filtrado, deben ser remplazados frecuentemente de modo que la suciedad no

se convierta en el vehiculo de transmision de microrganismos a la leche. Es
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muy importante destacar que los pafios que se usan en esta operacion, deben
limpiarse y cambiarse frecuentemente, aunque no se note la suciedad que

pueda contener.

Figura 13. Proceso de filtracion de la leche

Etapa 2: La inoculacion con cuajo y la coagulacion

En esta etapa se adiciona un agente fermentador (cuajo) para separar la
caseina (principal proteina de la leche) del suero. Este proceso se realiza con
el proposito de coagular la caseina de la leche, que es una proteina, resultando
la cuajada (so6lido), separandola del suero (liquido). La temperatura de
coagulaciéon debe controlarse cuidadosamente, generalmente entre 30°C y
35°C, ya que si, durante la coagulacion, la leche y la cuajada en formacion se
enfrian, los granos resultan de tamafio irregular y la

humedad no sera uniforme.

Se adiciona la pastilla de cuajo ¥ a 10 litros leche (Organizacion de las
Naciones Unidas para la alimentacion y la Agricultura (FAO), 2011)
previamente disuelta, también se puede utilizar cuajo liquido las cantidades a
utilizar va a depender de la cantidad de litros a procesar y se debe de tomar en
cuenta las indicaciones del producto. La adicién de cuajo, consiste en coagular
la caseina de la leche (que es una proteina) a través de su desestabilizacion

para que se forme cuajada. Agitar por un minuto.
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Posteriormente se deja reposar de 30 a 45 minutos, hasta que la cuajada se
forme y se precipite al fondo del recipiente, que debe de ser de acero inoxidable
y el suero se suspenda por encima. Se debe monitorear el proceso para lograr

una coagulacion firme y uniforme.
Algunos de los parametros de calidad que se deben controlar es 1) firmeza de

la cuajada adecuada para un buen corte y desuerado. 2) La cuajada debe ser

uniforme y libre de grumos.

Figura 14. Adicion de cuajo a la leche

Etapa 3: Corte y desuerado

Este proceso se realiza cuando la coagulacion estd completa y lista para el
corte, se puede realizar en corte V introduciendo verticalmente un cuchillo, con
la finalidad provocar y acelerar la salida del suero. Tiene como propdsito cortar
la cuajada en trozos pequefios para facilitar el desuerado y la expulsion del

suero. El proceso de desuerado consiste en extraer la mayor cantidad de suero
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posible. Aspectos a controlar durante esta etapa: Los trozos de cuajada deben
tener un tamafo uniforme para una expulsion eficiente del suero. La cuajada

debe estar libre de suero residual.

Figura 15. Corte de la cuajada y proceso de desuerado.

Etapa 4: Lavado, corte y escaldado de los vegetales

Mientras se lleva a cabo la coagulacion, lave los vegetales con agua clorada,

quite la cascara a las zanahorias y elimine las semillas de la chiltoma.

La incorporacién de vegetales como zanahoria y chiltoma al queso aporta
sabor, color y textura Unicos. Para garantizar la calidad y seguridad del queso,
es crucial seguir un proceso adecuado de lavado, corte o rallado y escaldado

de estos vegetales.

En el proceso de lavado de los vegetales se debe eliminar la suciedad, polvo y
otros contaminantes de la superficie de los vegetales. Se debe elegir
zanahorias y chiltomas frescas, firmes y sin imperfecciones. Lavar los vegetales
con agua fria para eliminar la suciedad visible. Frotar suavemente los vegetales
con un cepillo suave para eliminar la suciedad adherida a la piel. Finalmente,
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enjuagar abundantemente los vegetales para eliminar cualquier residuo del

cepillo o jabén.

Criterios de calidad: Los vegetales deben estar completamente limpios y libres
de suciedad visible. No deben presentar signos de deterioro, como manchas,
ablandamiento o pudricion. El agua de enjuague final debe ser clara y libre de
residuos. Es importante utilizar agua potable de buena calidad para el lavado y

escaldado de los vegetales.

Posteriormente cortar los vegetales en trozos pequefios o también se puede
rallar para facilitar su distribucion uniforme en la cuajada. Pelar las zanahorias
y chiltomas con un pelador de verduras o un cuchillo afilado. Cortar las
zanahorias y chiltomas en trozos pequefios de aproximadamente 0.5 cm a 1
cm de lado. Se debe asegurar que los trozos de zanahoria y chiltoma tengan

un tamafo uniforme para una distribucion homogénea en la cuajada.

Criterios de calidad: Los trozos de la zanahoria y chiltoma deben tener un
tamafio uniforme y consistente. Los bordes deben ser lisos y sin
irregularidades. No debe haber trozos demasiado grandes o pequefios que

puedan afectar la textura del queso.

En el escaldado se eliminan microorganismos, fijar color de las verduras y

suavizar ligeramente los vegetales para facilitar su incorporacion a la cuajada.

Hervir una olla grande con suficiente agua para cubrir los vegetales. Agregar
una pizca de sal al agua hirviendo (opcional). Sumergir los vegetales en el agua
hirviendo durante un tiempo breve. El tiempo de escaldado dependera del
tamafio de los trozos y del tipo de vegetal: Zanahorias: 2-3 minutos y Chiles: 1-
2 minutos. Retirar los vegetales del agua hirviendo y sumergirlos
inmediatamente en agua helada para detener el proceso de coccidn. Escurrir
los vegetales en un colador para eliminar el exceso de agua. Se hace el mismo

proceso en caso de agregar chile.
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Criterios de calidad: Los vegetales deben estar ligeramente blandos, pero no
cocidos por completo. Deben conservar su color y sabor caracteristicos. No

deben estar demasiado aguados ni secos.

Figura 16. Corte y escaldado de los vegetales

Etapa 5: Mezclado (adicion de vegetales y sal)

Luego de haber extraido todo el suero se continua a la adicién de sal de 1.5
libra para 50 litros, en este proceso también se le agregan los vegetales ya
escaldados que son 2.5 libras. La sal y los vegetales se mezclan directamente

con la cuajada utilizando una espatula, se espolvorean uniformemente sobre la
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superficie de la cuajada antes del moldeo o sobre la superficie del queso

moldeado. Se insertan trozos de vegetales en la cuajada antes del moldeo.

Las cantidades recomendadas son: sal oscila entre 1% y 2% del peso de la
leche utilizada y los vegetales puede variar segun el tipo y el tamafio de los
mismos. Se recomienda agregar entre 50 y 100 gramos de vegetales por
kilogramo de queso. El queso debe cumplir con los siguientes criterios de

calidad:

e Distribucion uniforme: La sal y los vegetales deben estar distribuidos
uniformemente dentro del queso o en la superficie del mismo.

e Sabor equilibrado: La sal debe estar bien integrada y no debe ser
demasiado salada ni demasiado suave.

e Textura adecuada: Los vegetales deben estar ligeramente blandos, pero
no deshechos, conservando su textura caracteristica.

e Apariencia atractiva: El queso debe tener una apariencia atractiva, con
una distribucién uniforme de la sal y los vegetales, ya sea dentro del

gueso o en la superficie.

Figura 17. Mezclado de la cuajada con la sal y vegetales
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Etapa 6: Moldeado y prensado

En esta etapa se le da forma al queso y eliminar el suero restante. Se procede
a colocar la cuajada en moldes que por medio de la presion eliminara todo el
suero restante en la cuajada y compactar el queso. Tradicionalmente se prensa
con moldes de madera, pero se optd por utilizar moldes de acero inoxidable
para mantener inocuidad en el producto. Es importante controlar que el queso

tenga la forma deseada y uniforme.

Se seleccionan los moldes adecuados para el queso con vegetales,
considerando el tamario, la forma y el material. Lavar y desinfectar los moldes
cuidadosamente antes de su uso para evitar la contaminacion del queso. Se

puede utilizar agua caliente con jabdn o un desinfectante alimentario aprobado.

Dado que el prensado se realiza verticalmente, se obtiene un queso mas
uniforme. Facilidad en la limpieza del equipo. Versatilidad del equipo a la hora
de realizar diferentes tipos de quesos.

Se debe tomar en cuenta los siguientes los siguientes aspectos de calidad:
utilizar moldes de tamafo adecuado para la cantidad de cuajada que se va a
prensar. La presion aplicada durante el prensado debe ser gradual y controlada
para evitar que el queso se deforme o se agriete. Monitorear el proceso de
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prensado regularmente para asegurarse de que se obtiene la textura deseada

para el tipo de queso que se elabora.

Figura 18. Moldeado y prensado

Etapa 7. Pesado y Empacado

La eleccién del material de empaque adecuado es aln mas importante en el
caso del queso con vegetales, ya que debe proteger tanto al queso como a los

vegetales de posibles dafios y deterioro.

El producto terminado es empacado en bolsas plasticas selladas de grado
alimenticio en diferente presentacién que no dafie su calidad ni amenacen su
inocuidad, que ademas preserven sus propiedades organolépticas. El producto
terminado debe ser almacenado bajo refrigeracion para evitar acidificacion y

sobremaduracion.

41



El envasado al vacio tiene infinitas ventajas, en las que los dos principios
basicos se atribuyen a la higiene y calidad. El sabor y la frescura de los
alimentos se mantiene, ya que no hay perdidas. Los tiempos de conservacion

de los alimentos son mucho mayores.

Etapa 9: Almacenado y distribucion

Se almacena en contenedor refrigerante (cuarto frio) con una temperatura de
8°c. En un ambiente libre de humedad, sellado con acceso restringido y en
anaqueles separados de otros productos para evitar riesgos de contaminacién
cruzada (productos de limpieza etc.).

La temperatura de almacenamiento varia entre 4°C y 8°C, mientras que los
quesos. Es importante mantener una temperatura constante para evitar
fluctuaciones que puedan afectar la calidad del queso. La humedad relativa del

almacenamiento del queso oscila entre el 70% y el 80%.

Las bodegas de almacenamiento, tanto de materia prima como producto
terminado deberan limpiarse y mantenerse ordenada. Los productos
terminados deberdn almacenarse y transportarse en condiciones tales que
excluyan la contaminacion y/o la proliferacion de microrganismos. El transporte
de la leche, como de los productos terminados, se debe realizaren vehiculos
limpios destinados especificamente para esta actividad. El queso debe
transportarse en vehiculos refrigerados o termos para mantener la temperatura
adecuada durante el traslado. El queso debe manipularse con cuidado para
evitar golpes, roturas o dafios que puedan afectar su calidad. En la figura 19 se

presenta las etapas proceso de elaboracion de queso con vegetales.
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Figura 19. Diagrama de flujo proceso de elaboracion de queso con vegetales
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Mezclado (vegetales y sal)

Para el proceso de produccién de queso con vegetales se requiere de la

adquisicién de equipos apropiada para las operaciones que garanticen un

producto inocuo, estos fueron seleccionados en base a su fécil utilizacion,

limpieza y disponibles en Nicaragua, tabla 7.

Tabla 7. Especificaciones de los equipos y materiales requeridos

Nombre

Unidad

Especificaciones

Tanque de acero
Inoxidable recepcion

de leche.

200

(generalmente)

Capacidad: litros Material: Acero

inoxidable Aislamiento:
Puede ser simple o doble, dependiendo de
la necesidad de mantener la temperatura de
la leche. Agitador: Algunos modelos incluyen
un agitador para evitar que la crema se
separe de la leche. Termdmetro: Para
controlar la temperatura de la leche. Valvula
de salida: Para descargar la leche del
tanque. Patas ajustables: Para nivelar el

tanque en el suelo.

de

inoxidable, para la

Tina acero

coagulacion de la

leche.

Capacidad entre 100 y 200 litros. Material
inoxidable 304,
de

rectangular, con base plana para mayor

acero resistente a la

corrosion y facil limpiar. Forma
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estabilidad. Paredes lisas y sin juntas para

evitar la adherencia de la cuajada.

Mesa de acero
inoxidable.

Material de acero inoxidable. Dimensiones: 2

m de frente, alto 0.90 m y fondo 0.70m.

Juego de lira de
acero inoxidable

Lira para cortar queso

Prensa de acero
inoxidable

El sistema horizontal es el mas utilizado y
hace segun la necesidad del cliente.
Capacidad para cinco moldes de 25 libras,

horizontal.

Lactodensimetro

Determinacion del peso especifico de la
leche.

Estante de acero
inoxidable

Tub 2 pul, lam 1.5 mm espesor. Dimensiones
2m *2m*0.6m

Balanza romana.
Tipo Reloj de Hierro
Fundido - 10 kg

Material hierro fundido, resistente y
duradero. Disefio clasico tipo reloj con esfera
y manecillas. Capacidad de 10 kg. Precision
50 gramos. Plataforma redonda, de metal

esmaltado. Base hierro fundido y estable.

Equipos de
Refrigeracion

Tipo de refrigerador doméstico o comercial,
segun la capacidad requerida. -Capacidad
entre 100 y 300 litros, considerando el
consumo diario. Temperatura Controlada
entre 4°C y 8°C para garantizar la

conservacion de los productos.
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Tablas de plastico

Tablas plastico para reducir el riesgo de

para cortar proliferacion de bacterias, forma rectangular,
vegetales color blanco de 30 x 20 cm.
Procesador de El cortador de vegetales Manual

vegetales, rallador

multifuncional 3 en 1 o cortador redondo de

mandolina es el utensilio ideal para cortar,
procesar o rallar las verduras
4 Acero Inoxidable - Mango POM — Forjado

Cuchillos

Pelador de verduras 6 Acero Inoxidable - Mango
TPR+Polipropileno

Panas plasticas 8 Panas plasticas medianas y grandes

Pala de acero 2 Pala de acero inoxidable de alta calidad que

inoxidable sea resistente a la corrosién y facil de

limpiar.

Se determino el tiempo promedio requerido para cada etapa del proceso, el
cual se muestra en detalle en la siguiente tabla.

Tabla 8. Estimacién de tiempo promedio por cada etapa

Tiempo
Etapa Descripcién Aproximado
Limpieza de equipos y | Lavado de cada uno de los equipos y materiales
materiales a utilizar, desinfeccién de las areas y mesas. 30 minutos
Recepcion de Recepcion de la leche cruda, inspeccion de
materias primas y calidad (olor, color, sabor, acidez), filtrado para
filtrado de la leche eliminar impurezas. 1 hora
Adicion cuajo a la leche a temperatura
controlada (32-35°C), mezclado suave y reposo
Coagulacion para que la leche se coagule. 1 hora
Corte de la cuajada en cubos pequerios de 1-2
cm utilizando un lira o cuchillo, para liberar el
Corte de cuajada suero. 30 minutos
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Mezclado suave de la cuajada y reposo para

permitir la separacion del suero. Extraccion

Desuerado gradual del suero en dos etapas. 1 horas
Corte de la cuajada en trozos mas pequenos,
adicion de sal y mezclado uniforme.
Salado y adicion de Incorporacién de los vegetales picados y
vegetales elegidos segun la receta. 30 minutos
Colocacion de la cuajada en moldes, aplicacion
de presion gradual para eliminar el suero
Prensado restante y compactar el queso. 2-4horas
Retirada del queso de los moldes, corte en
porciones deseadas y envasado en materiales
adecuados (film de plastico, papel parafinado,
Empacado etc.). 30 minutos
Limpieza de equipos y | Lavado de cada uno de los equipos y materiales
materiales a utilizar, desinfeccion de las areas y mesas. 30 minutos
Tiempo total 8 horas

Ubicacién de la planta

La planta productora de queso con vegetales, estara ubicada en el municipio

de Palacaguina, departamento de Esteli. La micro localizacién es un proceso

crucial para seleccionar el sitio 6ptimo para la instalacion de una planta

procesadora de queso con vegetales en el municipio de Palacaguina. Diversos

meétodos pueden emplearse para evaluar y comparar diferentes ubicaciones

potenciales, considerando factores relevantes como la accesibilidad, la

disponibilidad de recursos, los costos de construccion y operacién, y el impacto

ambiental.
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Método de los Factores Ponderados es uno de los métodos que se utilizaran,
este es un método cuantitativo que implica asignar pesos a diversos factores
de ubicacion criticos, como la proximidad a la materia prima, los mercados, la
mano de obra, las vias de transporte y los servicios publicos. Luego, se califica
cada ubicacion potencial en funcidn de cada factor y se multiplica la calificacion
por el peso correspondiente. Finalmente, se suman los productos ponderados

para cada ubicacion, seleccionando la que tenga la puntuacion més alta.

Capacidad de Produccién

Para determinar la capacidad de produccion del proceso de elaboracién de
gueso con vegetales para una pequefia empresa "El Buen Sabor", con una
demanda mensual de 816 libras, se consideraron los siguientes factores:1)
Descripcidon de cada una de las etapas del proceso de produccion. 2) Tiempo
promedio requerido para cada etapa del proceso. 3) Identificacién del equipo

necesario y su capacidad.

El proceso de produccién involucra 7 etapas con un tiempo promedio total de
8 horas. Considerando capacidad del equipo es de 123 litros de leche, para
obtener 41 libras de queso con vegetales por dia. La empresa opera 20 dias

al mes con 8 horas de trabajo por dia.

Total, de horas de produccion por mes: 20 dia/mes * 8 horas/dia = 160
horas/mes

Tasa de produccion por dia: 41 libras/dia, convertir 41 libras por dia a libras por
hora, se divide la cantidad diaria por el nimero de horas de operacién. Dado
gue son 8 horas de operacion en un dia, la conversion seria: 41 libras/dia X 1
dia/8 horas laborables = 5.12 libras/hora

Por lo tanto, 41 libras por dia es equivalente a 5.12 libras por hora.
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La Capacidad de produccién mensual = 5.12 libras/hora * 160 horas/mes = 819

libras/mes

La empresa el Buen sabor tiene una capacidad de produccion para el proceso
de elaboracién de queso con vegetales de 819 libras por mes, considerando la

capacidad instalada.

Si bien la capacidad de produccion cubre la demanda en su totalidad, se

aplicaran las siguientes estrategias para:

1)Planificar estratégicamente la produccién para evitar la sobreproduccién o la
subproduccion, ajustando los niveles de produccion a la demanda real del
mercado.

2) Considerar invertir en equipos modernos y eficientes que automaticen tareas
repetitivas, reduzcan mermas y optimicen el uso de recursos, contribuyendo asi
a la reduccién de costos operativos. 3)Elaborar un plan de capacitacion
continuo para el personal, enfocado en las necesidades especificas de cada
puesto de trabajo. Esto permitird garantizar la calidad del producto final,
fortalecer las habilidades del equipo y fomentar un ambiente de trabajo

productivo.

Gestion de Inventarios

El este apartado se describe la gestion de inventario para el proceso de
elaboracion de queso con vegetales considerando la demanda y capacidad de
produccion, aplicando el método ABC para optimizar el control de materias
primas, productos en proceso y productos terminados. Se establecen politicas
y procedimientos para garantizar un flujo de produccidon eficiente y evitar

situaciones de escasez 0 exceso de inventario.
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Se asigno la categoria A para los insumos con mayor costo total (leche de
vaca), B a los de costo intermedio (vegetales) y C a los de menor costo (pastilla

de cuajo, sal, empaques, etiquetas, materiales de limpieza).

» La leche de vaca, al ser el insumo de mayor costo, requiere un control
mas estricto del inventario. Se mantiene un inventario de seguridad mas
alto y un punto de reorden mas bajo para garantizar un suministro

constante.

» Los vegetales y por ser productos perecederos y costo intermedio, se
manejardn con un inventario de seguridad y punto de reorden
moderados. Se realizan pedidos justo a tiempo para minimizar el

almacenamiento.

» Es importante seleccionar un proveedor confiable de pastillas de cuajo
para garantizar la calidad y consistencia del producto. Se debe
almacenar la pastilla de cuajo en un lugar fresco, seco y oscuro para
preservar sus propiedades. Es recomendable realizar un seguimiento
del consumo de pastilla de cuajo para ajustar los niveles de inventario

segun sea necesario.

» Es importante seleccionar un proveedor de sal confiable para garantizar
la calidad y pureza del producto. La sal debe almacenarse en un lugar
fresco, seco y alejado de la humedad para evitar que se apelmace o se
contamine. Se recomienda controlar el consumo de sal para ajustar los

niveles de inventario segin sea necesario.
» Bolsas de polipropileno (PP): Son resistentes y duraderas. Ofrecen una

mejor barrera contra la humedad, el oxigeno y los pinchazos. Son

ideales empacar para quesos.
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Los insumos de la categoria C, al tener un menor costo, se mantienen en un
nivel de inventario bajo. Se realizan compras periddicas para reabastecer el

stock.

Flexibilidad y escalabilidad

A continuacion, se muestran estrategias, politicas y procedimientos,
relacionadas al manejo de inventario, a posibles escenarios de escasez o

aumentos de la demanda.

Para el monitoreo y control de Inventarios se implementard un sistema de
control de inventarios que permita registrar entradas, salidas y niveles de stock
de cada insumo. Realizar inventarios fisicos peridédicos para verificar la
precision de los registros, monitorear los precios de los insumos para identificar
oportunidades de compra y negociar mejores precios con proveedores. Evaluar
la posibilidad de implementar estrategias de compras conjuntas con otros
productores para obtener descuentos por volumen. Analisis regular de los datos

de inventario para identificar tendencias y tomar decisiones oportunas.

Materias Primas

Leche de vaca:
¢ Proveedores seleccionados con base en calidad, precio y confiabilidad.
e Contratos con proveedores que aseguren calidad y suministro
constante.
e Inventario de seguridad equivalente a 15 dias de produccion.
e Control de calidad en la recepcion de la leche.
e Almacenamiento en refrigeracion a temperatura controlada
Vegetales
e Proveedores locales que garanticen frescura y calidad.
e Pedidos justo a tiempo para minimizar el inventario.

e Inspeccion visual y sensorial de los vegetales a la recepcion.
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Almacenamiento en refrigeracion o congelacion segun el tipo de

vegetal.

Productos en Proceso

Monitoreo constante del flujo de produccion para evitar cuellos de

botella.

Inventario de productos en proceso equivalente a 5 dias de produccion.

Control de calidad en cada etapa del proceso de produccion.

Almacenamiento adecuado de productos en proceso segun su estado

de elaboracion.

Productos Terminados

Inventario de seguridad equivalente a 10 dias de ventas.

Etiquetado y empaquetado adecuado para garantizar la calidad y

presentacion del producto.

Condiciones de almacenamiento Optimas para mantener la frescura y

calidad del queso.

Control de fechas de caducidad y rotacién de inventario.

Tabla 9. Inventario Mensual para Elaboracion de Queso con Vegetales (Método ABC)

%

costo
Costo de
Total de | acuerd
Materia Requerimie | Unidad | Costo | Inventario o al
Prima/lnsu | Requerimie nto de Unitari | mensual valor | Clasificac
mo nto diario Mensual | medida | o (C$) (C9) total ion ABC
Leche
entera de C$20. | C$49,200 | 72.34
vaca 123 2460 Litros 00 .00 % A
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Vegetales C$25. | C$1,500.
Zanahoria 3 60 Libras 00 00 2.21% B
Vegetales Unidad | C$8.0 | C$4,000.
Chiltoma 25 500 es 0 00 5.88% B
Chile C$43.
Jalapefio 1 20 Libras 00 C$860.00 | 1.26% B
Empaque
(Bolsas de
polipropile C$1.1
no (PP) 41 820 Unidad 1 C$910.20 | 1.34% C
Pastilla de Unidad | C$20. | C$1,200.
cuajo 3 60 es 00 00 1.76% C
Unidad | C$12. | C$9,938.
Etiqueta 41 820 es 12 40 14.6% C
C$10.
Sal 2.00 40 Libras 00 C$400.00 | 0.59% C
C$ 100.00
Total 67,996.09 %

3.3 Plan de organizacion

El emprendimiento "El Buen Sabor" se organizara en una estructura sencilla y
flexible, con un enfoque en la colaboraciéon y el empoderamiento de los
miembros del equipo. La estructura estarda compuesta por los siguientes

puestos:

« Gerente General: Responsable de la direccion estratégica del
emprendimiento, incluyendo la toma de decisiones, la planificacion
financiera y la gestion del equipo. Apoya al responsable de produccién.

« Responsable de produccion: Responsable de la produccion del queso,

desde la seleccion de materias primas hasta la elaboracién del producto
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final, incluyendo la preparacion de materias primas, la limpieza de
equipos y la asistencia en el proceso de la elaboracion del queso.

Responsable de marketing y ventas: Responsable de la promocion y
venta del queso, incluyendo la identificacion de clientes, la negociacion
de precios y la entrega del producto. Asi como la creacion de estrategias
de marketing, la gestion de canales de distribucion y la atencién al

cliente.

Figura 20. Organigrama del emprendimiento de negocio

Gerente

general

Responsable Responsable

de Marketing

de produccién
y ventas

Gerente General: Se encuentra en la cima de la jerarquia, liderando y
dirigiendo el emprendimiento.

Responsable de produccion: Ocupa un puesto clave en la produccion del
gueso, realiza las tareas de produccion, manteniendo la limpieza del
area y gestion de inventarios.

Responsable de Marketing y ventas: Encargado de la comercializacion
del queso, identificando clientes, estableciendo canales de distribucion,
promocionando el producto y gestionando ventas. Apoyara en las
actividades de produccion.
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Tabla 10. Descripciones de Puestos

Puesto

Responsabilidades

Habilidades

necesarias

Gerente general

Lider el

trabajo y establecer la

equipo de

direccion estratégica del

negocio.

Elaborar y ejecutar el
plan de negocios,
incluyendo el
presupuesto y las
estrategias de marketing

y ventas.

Gestionar las finanzas
del negocio, incluyendo
la elaboracién de
informes financieros y la
busqueda de

financiamiento.

Ayuda al responsable de
produccion.
Lleva la contabilidad

basica de la empresa.

Representar al negocio

ante clientes,

Liderazgo, planificacion
estratégica, gestion
financiera,
comunicaciéon efectiva,
habilidades

interpersonales.
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proveedores y otras

entidades.

Responsable

produccion

Responsable

produccion

de

de

Seleccionar y preparar

materias primas de alta

calidad.

Elaborar queso de
acuerdo con las
formulaciones y

estandares de calidad
establecidos.
Garantizar la seguridad
alimentaria y el
cumplimiento de las
normas sanitarias.
Gestionar el inventario
de materias primas y
productos terminado.
Preparar ingredientes y
equipos para la
elaboracién del queso.

Mantener la limpieza y

orden del area de
produccion.

Realiza las tareas de
control de calidad,
empaquetado y

etiquetado del producto.

Conocimiento de Ia
elaboracién de quesos.
Habilidades técnicas y
practicas en la
produccion de queso.
Capacidad para trabajar
de manera
independiente 'y en
equipo.

Compromiso con la

calidad.

Buena disposicién para
el trabajo manual y la
limpieza.

Capacidad para trabajar
de manera
independiente 'y en
equipo.

Atencion al detalle y
compromiso con la
calidad.

Habilidades basicas de

comunicacion y
resolucion de
problemas.
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Apoya las actividades en | Habilidades de
el area de produccion | marketing, ventas vy
cuando se requiera. comunicacioén efectiva.

Conocimiento del

Promocionar el queso a | mercado de quesos

traves de  diversos | artesanales en
canales, incluyendo | Nicaragua.
Responsable de | redes sociales, | Habilidades
Marketing y Ventas publicidad y eventos. interpersonales y
capacidad para

Atender al cliente y | construir relaciones con
resolver sus dudas o | clientes.
inquietudes. Capacidad para trabajar
de manera
Negociar precios Yy |independiente y en
condiciones de venta | equipo.

con los clientes.

Gestionar los cobros y

pagos de las ventas.

Seleccion y Contratacion de Personal

Para la seleccién y contratacion de personal, se seguiran los siguientes pasos:

« Publicacion de vacantes: Se publicaran las vacantes en lugares visibles

de la comunidad, asi como en redes sociales y paginas web de empleo

locales.
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Recepcion de curriculos: Se recibiran los curriculos de los candidatos
interesados y se evaluaran en funcion de las competencias y experiencia
requeridas para cada puesto.

Entrevistas: Se realizaran entrevistas a los candidatos preseleccionados
para conocer mas sobre sus habilidades, experiencia y motivacion para
trabajar en el emprendimiento.

Seleccion del personal: Se seleccionara al candidato que mejor se ajuste

a las necesidades del puesto y la cultura del emprendimiento.

Capacitaciéon y Desarrollo

Se brindara capacitacion al personal en las areas necesarias para desempefiar

sus funciones de manera efectiva. La capacitacion incluira:

Induccion al emprendimiento: Se informara al personal sobre la mision,
vision, valores y objetivos del emprendimiento.

Capacitacion técnica: Se brindara capacitacion sobre los procesos de
produccion y venta del queso, asi como sobre las normas de seguridad
alimentaria y buenas practicas de manufactura.

Capacitacion en competencias generales: Se brindara capacitacion en
habilidades como comunicacion efectiva, trabajo en equipo, resolucién

de problemas y atencion al cliente.

3.4 Plan financiero

El estudio financiero tiene como propdsito determinar cual es el monto de

recursos econdémicos necesarios para la ejecuciéon del proyecto, los costos

totales de operacién del proceso productivo y el punto de equilibrio.

En este apartado se describen las fuentes de financiamiento, los gastos

operativos necesarios para su funcionamiento, asi como las ventas necesarias

para cubrir los costos fijos y variables del negocio. También las estrategias de
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precios que permitiran maximizar los ingresos y estrategias para gestionar

eficientemente el capital de trabajo.

Inversion Inicial y fuentes de financiamiento

Para implementar el negocio de la planta productora de Queso con Vegetales,
se debe realizar una inversion de C$347,227.32 cordobas destinados a la

compra de materia prima, materiales, activos fijos y pago de planilla.

Tabla 11. Resumen de inversion inicial

Activos Fijos C$ 182,280.00

Equipos electrénicos C$ 11,000.00
Muebles C$ 7,000.00
Equipos C$ 89,500.00
Equipos informaticos C$ 10,950.00
Equipo de transporte C$ 40,000.00
Equipos y herramientas menores C$ 23,830.00
Inversiones Pre Operativas ‘ C$ 6,500.00
Actividades legales (MIFIC, MEFCCA, MINSA) para
crear la empresa C$ 3,500.00
registro de marca, registro sanitario, patente,
registro en la alcaldia.
Actividades de campafia de marketing inicial, Cs$ 3,000.00
promocién
Capital de Trabajo \ c$ 109,173.59
Costos variables C$ 76,736.09
Costos fijos C$ 32,437.50
Inversion Total ‘ C$ 297,953.59

Para este plan de negocio, los socios aportaran el 40% (C$ 119,181.44) del

capital requerido y se realizara un préstamo del 60%.

Tabla 12. Financiamiento y aporte de socios

Porcentaje Monto
Aporte socios 40% C$ 119,181.44
Aporte financiamiento 60% C$ 178,772.15
Total, de la inversion C$ 297,953.59
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Como fuentes de financiamiento se buscaran programas gubernamentales de
Nicaragua, como el programa adelante, este programa ofrece financiamiento a
través de créditos con tasas de interés subsidiadas y asistencia técnica a
pequefias empresas de sectores prioritarios, como la agroindustria. Requisito
ser una empresa legalmente constituida, presentar un plan de negocios viable

y cumplir con los demas requisitos del programa.

Asi como el programa Nicaragua Emprende, este programa brinda apoyo
financiero y no financiero a emprendedores nicaragtienses, incluyendo

capacitacion, asistencia técnica y acceso a mercados.

También se tendra la opcién en los Bancos de Nicaragua, para lo cual se
realizara un analisis de las tasas de interés y requisitos a cumplir para obtener

el préstamo.

Presupuesto operativo

Se describen los gastos operativos necesarios para el funcionamiento del
negocio El Buen sabor, asi como salarios, alquiler, suministros, marketing,
entre otros. También se muestran los costos de produccion asociados a la
produccion, prestacion de servicio, incluyendo los costos de materia prima,

mano de obra, maquinaria, energia, etc.

Los costos variables relacionados a la materia prima y suministros, costos de
mano de obra y costos indirectos de fabricacién se muestran en las tablas 13,
14y 15.

Tabla 13. Materia primay suministros

Cantidad de producto segun la demanda 819 Libras de queso

mensual
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Materia prima | Cantida | Unidad de | Costo | Costo variable Anual
d medida variabl total
e
unitari
0
Leche entera _ C$ C$
2460 Litros 20
de vaca 49,200.00 590,400.00
Vegetales _ C$ C$
_ 60 Libras 25
zanahorias 1,500.00 18,000.00
Vegetales _ Cs$ C$
_ 500 Unidades 8
chiltoma 4,000.00 48,000.00
_ _ C$ Cs$
Chile Jalapefio 20 Libras 43
860.00 10,320.00
Bolsas de
polipropileno 2 819 Unidad 1.11 Cs$ C$
libras 909.09 10,909.08
Pastilla de
cuajo o _ C$
_ 60 Unidades 20
liquido. Cs$ 1,200.00 | 14,400.00
Etiqueta C$
(impresién) 819 Unidades 12.12 | C$ 9,926.28 | 119,115.36
_ _ C$ Cs$
Sal fina 40 Libras 10
400.00 4,800.00
Total, costos variables mensual y anual C$ C$
67,996.09 815,953.08

Considerando lo establecido en el afio 2024, referente al salario minimo en

Nicaragua para el sector agropecuario de C$5,721.17 cérdobas, que entraron

en vigencia el 1 de marzo de 2024 mediante el Decreto No. 40-2024, Ministerio

del Trabajo (MITRAB) (2024). También lo correspondiente a las prestaciones

sociales correspondientes, para el INNSS patronal 21.5 %, vacaciones y

aguinaldo. Se consideraron los siguientes salarios reflejados en las tablas 14 y

20.
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Tabla 14. Costos de mano de obra (Personal de produccion)

Cargo No.de | Salario Total Prestaciones sociales Total Total
puesto | mensual | salario anuales mensual anual
S mensu INSS Vacaci | Aguinald
al patrona | ones o]
I
Responsab C$ C$

le de 1 C$ 6,000.0 | 1,290.0 C$ Cs$ Cs$ Cs$
produccién 6,000.00 0 0 500.00 500.00 8,290.00 | 99,480.00

Total C$ C$
8290.00 | 99,480.00

Tabla 15. Costos indirectos de Fabricacion

Agua (proceso y limpieza equipos) C$ 300.00 C$ 3,600.00
Energia (Equipo refrigeracion) Cs$ 150.00 Cs$ 1,800.00
Total C$ 450.00 C$ 5,400.00

Los costos fijos relacionados a equipos y herramientas menores, Papeleria y
Utiles de oficina, articulos de limpieza, gastos varios, salario de ventas y

administrativos, como gastos de ventas, tablas 16 a la 23.

Tabla 16. Equipos y herramientas menores

Rubro U/M | Cantidad P/U C$ Costo Total C$
Panas pequefias Unidad 4 C$ 80.00 | C$ 320.00
Panas grandes Unidad 4 C$ 150.00 | C$ 600.00
Tablas de plastico para cortar Unidad 5 C$ 200.00 | C$ 1,000.00
Procesador de Alimentos — Rallador
de vegetales Unidad 4 C$ 800.00 | C$ 3,200.00
Pelador de vegetales Unidad 6 C$ 100.00 | C$ 600.00
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Balanza romana. Tipo Reloj de Hierro
Fundido - 10 kg Unidad 1 C$ 2,000.00 | C$ 2,000.00
Lactodensimetro, termdémetro y
probeta Unidad 1 C$ 1,100.00 | C$ 1,100.00
Pala grande de acero inoxidable Unidad 2 C$ 2,000.00 | C$ 4,000.00
Cuchillos Tramontina Unidad 4 C$ 150.00 | C$ 600.00
Recipietes de Basura Unidad 5 C$ 350.00 | C$ 1,750.00
Escobas Unidad 12 C$ 80.00 | C$ 960.00
Lampazo Unidad 6 C$ 350.00 | C$ 2,100.00
Botas de hule color blanco Unidad 10 C$ 500.00 | C$ 5,000.00
Calculadora Unidad 2 C$ 300.00 | C$ 600.00
Engrapadora Unidad 1 C$ 100.00 | C$ 100.00
Ampo Unidad 1 C$ 70.00 | C$ 70.00
Total, unavez al afio C$ 23,830.00

Tabla 17. Papeleria y utiles de oficina

_ Cantidad/ _
Recursos Materiales Precio C$ Total
Paquetes
Grapas 1 C$ 30.00 C$ 30.00
Caja de Lapices 1 C$ 80.00 C$ 80.00
Resma de Papel Carta 1 C$ 150.00 C$ 150.00
Total C$ 260.00

Tabla 18. Articulos de limpieza

Cantid | Unidad Precio
Descripcion ad es unitario Total
Jabén liquido 1 Galén C$300.00 3%%_00
Cloro magia blanca 1 Galdn C$200.00 2%%_00
]Ic?ggzrrj]ecri\atle tipo industrial sin 5 Galén C$130.00 6%%.00
Mechas de lampazo 2 Unidad | C$100.00 2%%_00

63




Delantales plasticos 3 Unidad | C$150.00 C$
450.00
, C$
Tela para filtrar leche 4 Yarda C$100.00 400.00
. . C$
Desinfectante 1 Galén C$250.00 250.00
C$
Total Mensual 2,450.00
C$
Total Anual 29,400.00

Tabla 19. Gastos Varios

Descripcion Costo mes C$ Costo anual C$
Combustible C$ 1,000.00 | C$ 12,000.00
Alquiler del local/mes C$ 2,500.00 | C$ 30,000.00
Agua (bafios, consumo, limpieza) | C$ 500.00 | C$ 6,000.00
Electricidad C$ 300.00 | C$ 3,600.00
Cofias (Gorro) C$ 200.00 | C$  2,400.00
Guantes C$ 300.00 | C$ 3,600.00
Mascarillas C$ 100.00 | C$ 1,200.00
Plan telefonico C$ 500.00 | C$ 6,000.00
DGl C$ 300.00 | C$ 3,600.00
Alcaldia impuestos C$ 400.00 | C$ 4,800.00
Combustible C$ 1,000.00 | C$ 12,000.00
Total C$ 6,100.00 | C$ 73,200.00
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Tabla 20. Salario de administracion

Prestaciones sociales anuales
No. de | Salario .
Cargo | Puesto | mensua Salario
9 s | Total INSS INATEC Vacaciones | Aguinald Total
patronal o]
Geren C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
te 1 10,000. | 10,000.00 2,150.00 200.00 833.33 833.33 14,016.
Gener 00 67
al
C$ Cs$
10,000. C$ C$ C$ C$ C$ 14,016.
Total 00 10,000.00 2,150.00 200.00 833.33 833.33 67

Tabla 21. Resumen total gastos de administracion

Articulos de limpieza C$ 2,450.00
Papeleria y Utiles de oficina C$ 260.00
Gastos varios C$ 6,100.00
Salarios administraciéon C$ 14,016.67
Articulos de limpieza C$ 2,450.00
Total C$ 22,826.67

Tabla 22. Salario ventas

Prestaciones sociales anuales

Carao No. de Salario Salario INSS INATEC | V. - Aqui
9 Puesto mensual Total sieEllbilss | Allin
patronal aldo
Responsable 1 C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
de Marketing 6,500.00 6,500.00 1,397.50 130.00 541.67 541.67 | 9,110.83
y Ventas
C$ C$ C$ Cs$ Cs$ Cs$ Cs$
Total 6,500.00 6,500.00 1,397.50 130.00 541.67 541.67 | 9,110.83

Tabla 23. Gastos ventas
Rubro Mensual Anual
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Publicidad en redes sociales | cg 500.00 | C$ 6,000.00
Salarios

Cs$ 9,110.83 | C$ 109,330.00
Total C$ 9,610.83 | C$ 115,330.00

: Requerimiento Costo fijo ¥
Productos (r:naenntlsolljz(lj de tiempo de mensual por Cuonsiigrfiléo
produccién producto
Queso con o C$
vegetales 819.00 100% 32.437.50 C$ 39.61
C$
0,
100% 32,437.50

En las tablas 24 a la 29 se detallan los activos fijos, entre ellos equipos
electronicos, equipo informatico, equipo de oficina, equipo de transporte, costos

en campafia de publicidad y equipos del proceso.

Tabla 24. Equipos electrénicos

Tipo de equipo Cantidad Precio Total
Teléfono movil 1 C$ 3,000.00 | C$ 3,000.00
Impresora 1 C$ 5,000.00 | C$ 5,000.00
Ventiladores 3 C$ 1,000.00 | C$ 3,000.00

C$ 11,000.00
eqla(iesgrlpmon del Cantidad Precio Total
Computadora 1 C$ 10,950.00 | C$ 10,950.00

C$ 10,950.00

Tabla 26. Equipo de oficina

Muebles Candtlda Precio Total
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Archivador metalico de 2 1 C3$ C3$
C$ C$
Escritorio metélico pequefio 1 3,500.00 3,500.00
C$ C$
Sillas de escritorio 1 2,500.00 2,500.00
C$
7,000.00
Tabla 27. Equipo de transporte
Descripcién Cantidad Precio Total
Moto 1 cS 40,000.00 | CS 40,000.00

Tabla 28. Campaia de marketing inicial

Descripcién Total
C$
Redes sociales 300.00
C$
Rotulo 1,000.00
C$
Total 1,300.00
Tabla 29. Equipos del proceso
Descripcion Cantidad Precio Total
Tangue de acero Inoxidable
. 1 Cs$ 13,000.00 C$ 13,000.00
recepcion de leche.
Tina de acero inoxidable, para la
, C$ 12,000.00 C$ 12,000.00
coagulacion de la leche 1
Mesa de acero inoxidable 1 C$ 3,000.00 C$ 3,000.00
Juego de lira de acero inoxidable 2 C$ 3,000.00 C$ 6,000.00
Prensa de acero inoxidable 1 C$ 12,000.00 C$ 12,000.00
Estante de acero inoxidable 1 C$ 4,500.00 C$ 6,500.00
Equipos de Refrigeracién 1 C$ 35,000.00 C$ 35,000.00
Pala de acero inoxidable 2 C$ 1,000.00 C$ 2,000.00
Total C$ 89,500.00

Precio de venta del queso con vegetales
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En la tabla 30 se muestra el costo unitario de una libra de queso con vegetales,

el que corresponde a C$133.30 coérdobas con treinta centavos.

Tabla 30. Costo unitario de produccion

Producto Costos fijos | Costos varibles Costo por
unitarios C$ unitarios C$ unidad C$
Queso con vegetales 39.61 93.69 133.30

En la tabla 31, se muestra que con un 20% de ganancia la libra de queso se
venderia a 167 coérdobas netos, donde los clientes potenciales estarian

dispuestos a pagar.

Tabla 31. Precio de venta

Producto Porcentaje de ganancia Precio C$
esperada
Queso con 20% 167.00
vegetales

Analisis de punto de equilibrio

El punto de equilibrio (PE) en los estudios financieros es un concepto
fundamental para comprender la viabilidad y rentabilidad de una empresa. Se
define como el nivel de actividad (ventas, produccién, etc.) en el que los
ingresos totales de la empresa son iguales a sus costos totales. En este punto,
la empresa no tiene ni ganancias ni pérdidas, (Brealey, R. A., y otros (2017);
Damodaran, A. V. (2016); Weston, J. F., Brigham, E. F., y otros (2016).

En la tabla 32 y figura 21, se muestra el detalle del analisis del punto de

equilibro, partiendo de cero unidades con un incremento de 50 unidades.

Tabla 32. Punto de equilibrio para queso con vegetales
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UP

0.00

300.00

350.00

400.00

450.00

500.00

550.00

600.00

CFT

Cs$
32,437.50
Cs$
32,437.50
Cs$
32,437.50
Cs$
32,437.50
Cs$
32,437.50
Cs
32,437.50
Cs
32,437.50
Cs
32,437.50

CVvT
C$

C$
28,108.46
C$
32,793.20
C$
37,477.94
Cs$
42,162.69
Cs$
46,847.43
C$
51,532.17
C$
56,216.92

CT

C$
32,437.50
C$
60,545.96
C$
65,230.70
C$
69,915.44
Cs$
74,600.19
Cs$
79,284.93
C$
83,969.67
C$
88,654.42

IT
Cs

C$
49,987.91
Cs
58,319.23
C$
66,650.54
Cs$
74,981.86
Cs
83,313.18
Cs
91,644.50
Cs
99,975.82

Ganancia o
pérdida
-C$
32,437.50
-C$
10,558.05
-C$
6,911.48
-C$
3,264.90
C$
381.67
C$
4,028.25
C$
7,674.82
C$
11,321.40

UP: Unidades producidas, CFT: Costos fijos totales, CVT: Costos variables

totales, CT: Cotos totales, IT: Ingresos totales.

Resultados del analisis de punto de equilibrio

Costos Variables Unitarios C$ 93.69
Costos Fijos Unitarios C$ 39.61
Costos Unitarios C$ 133.30
Precio C$ 166.63

Punto de Equilibrio 445
Punto Equilibrio Ventas C$ 74,109.85

Figura 21. Punto de equilibrio produccion de queso con vegetales
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Punto de Equilibrio

I
€$120,000.00
€$100,000.00

€$80,000.00 =
—@— Costos fijos

€$60,000.00 ~— |
- - e=@== Costos Variables
C$40,000.00 -
a,ﬁ.—’—.—.—. —®— Costos Totales
e / | Ingresos Totales
cs- I
0.00 100.00 200.00 300.00 400.00 500.00 600.00 700.00

Queso con vegetales Ibs

Costos-Ingresos CS

El punto de equilibrio se encuentra al producir 445 libras de queso, en este
punto los costos totales son igual a los ingresos con una utilidad de cero,
marcada con linea punteada en la figura 21. Para iniciar la produccién de queso
con vegetales se tiene planificado con 819 libras mensual, para poder cubrir los
costos y generar utilidades. Posteriormente se aumentard la produccion con la
implementacion de las estrategias de comercializacion y asi tener mayares

ventas y por ende de ingresos.

Es importante destacar que no se pueden producir y vender menos de 445
libras mensuales, ya que generaria pérdidas no cubriendo los costos fijos no
variables.

Gestion de capital de trabajo

Para la produccién de queso con vegetales en el municipio de Palacagtina, se
estima un capital de trabajo de C$109,173.59. Este capital es fundamental para
asegurar el funcionamiento continuo del negocio, cubriendo los gastos
operativos diarios y permitiendo la adquisicibn de materia prima, pago de
salarios y otros gastos asociados a la produccion y venta del queso, tabla 33.
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Tabla 33. Capital de trabajo requerido C$

Costos variables C$ 76,736.09

Costos fijos C$ 32,437.50

Se implementaran las siguientes estrategias para gestionar eficientemente el

capital de trabajo:

Gestion de inventarios: Se implementard un sistema de control de
inventarios para optimizar los niveles de stock de materia prima,
productos en proceso y productos terminados. Esto permitira reducir los

costos de almacenamiento y evitar el deterioro de los productos.

Gestion de cuentas por cobrar: Se estableceran politicas claras de
crédito y cobro para minimizar el tiempo que tarda la empresa en cobrar
sus ventas. Se ofreceran descuentos por pago anticipado o implementar
un sistema de seguimiento de pagos para asegurar la recuperacion

oportuna de las cuentas por cobrar.

Gestidn de cuentas por pagar: Se estableceran los plazos de pago
favorables con proveedores para reducir el desembolso de efectivo y
mejorar el flujo de caja. Se aprovecharan descuentos por pronto pago y
buscar alternativas de financiamiento a corto plazo cuando sea

necesario.

Es fundamental mantener un equilibrio adecuado entre los activos circulantes

y los pasivos circulantes para garantizar la liquidez y la solvencia del negocio.

Los activos circulantes deben ser suficientes para cubrir los pasivos circulantes

a corto plazo, lo que permitira a la empresa cumplir con sus obligaciones

financieras sin tener que recurrir a financiamiento a largo plazo o a la venta de

activos fijos.
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Es importante monitorear y controlar el capital de trabajo de manera regular
para identificar posibles problemas y tomar medidas correctivas
oportunamente. Se pueden utilizar indicadores financieros como el indice de
liquidez corriente y el indice de rotacion de inventarios para evaluar la eficiencia

con la que la empresa esta utilizando su capital de trabajo.

Al implementar estas estrategias y mantener un equilibrio adecuado entre los
activos y pasivos circulantes, la empresa podra optimizar el uso de su capital
de trabajo, mejorar su flujo de caja y garantizar su liquidez y solvencia a largo

plazo.
Se deben realizar los calculos relacionados a la depreciacion de los quipos,

presupuesto de venta, flujo efectivo en banco, estados de resultados, balance

general y flujo neto efectivo.
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IV. Cronograma de Actividades

Actividades Tiempo (Marzo — junio)

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4
Objetivos

s §$S § §s § §$S § $S § § S S S S § S
12 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

Idea del proyecto, | X | X
generalidades del
proyecto, marco

Realizar un estudio | logico.

de mercado para la | Elaboracion de X | X
determinacion de la | instrumento de
demanda y oferta|encuesta y su

de Queso con | aplicacion.

vegetales. Procesamiento de la
informacion X
obtenida de las

encuestas.




Analisis de los
datos del estudio de

mercado.

Célculo de la oferta
y demanda. Disefio
de las estrategias de
marketing.

Informe del estudio

de mercado.

Elaborar un plan de
produccion para la
identificacion de
herramientas,

equipos y
magquinarias en el

proceso productivo.

Descripcion del
proceso productivo.
Elaboracion de

diagrama de flujo.

Selecciéon de los

equipos y cotizacion

de precios.
Determinar la
capacidad de
produccion e
inventario.
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Elaborar un plan
organizacional que
determine la
distribucién del

personal y sus

Definicion de la
estructura

organizacional

Elaboracion del plan

las funciones de

funciones. cada puesto de
trabajo
Determinar los
Determinar la | costos fijos,
inversion inicial, los | variables.
costos y el punto de | Determinar la

equilibrio del plan
de emprendimiento

para su ejecucion.

inversion inicial.

Determinar el punto

de equilibrio.

Elaborar el informe

financiero.

Entrega de trabajo
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VI. Anexos

Anexo 1. Encuesta Desarrollo de producto "Queso con vegetales el buen

sabor"

Somos estudiantes de la Universidad Nacional de Ingenieria
(UNI CUR Esteli) y estamos desarrollando un plan de
emprendimiento Queso con vegetales “El buen Sabor" Tu
opinidn es muy importante para nosotros, ya que nos ayudara a

definir las caracteristicas y precio que mejor se ajusten a tus

necesidades. Por favor, colabora completando esta breve

encuesta en linea. jNo te tomara mas de 10 minutos!

Los datos solicitados, son Unicamente para procesamiento estadistico, nos
comprometemos a mantener el sigilo de la informaciéon. Gracias por tu
participacion. A continuacion, te invitamos a responder las siguientes

preguntas:

Datos del segmento de mercado

1.1 Sexo: a) Mujer b) Hombre

1.2 Edad: a) 18-26 b) 27-33 c) 34-40 d) 41-47 e) 48 a mas

1.3 Ingreso Mensual en cérdobas Aprox.: a) 1000 — 5000 b) 6000 - 10,000 c)
10001- 14000 d) 14001 - 18000 €)18001 - 22000 f) 22001 a mas

1.4 Tiene hijos: a) Si b) No

1.5 Ocupacion: a) Ama de casa b) c) Estudiante d) Profesional asalariado e)
Negocio propio f) Comerciante g) Productor Otras.

1.6 ¢Quién se encarga de tomar las decisiones de alimentacion en el hogar?:

a) Mama b ) Papa c) Asistente del Hogar d) Hermanos e) abuelos f) Otras.
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1.7. Qué tipo de queso es el de su preferencia: a) Queso fresco__, b) Queso

seco__ , ¢) Queso ahumado__, d) Queso con vegetales __, e) Otras Otras

[l. Producto

Las siguientes preguntas tienen el objetivo de detallar los beneficios y caracteristicas
gue se incluiran en el producto, acorde a tus preferencias.

2.1¢,Como evaluaria su experiencia en el consumo de Queso con vegetales?:

a. Mala b. Regular c. No opina d. Buena e. Excelente

2.2¢Qué productos utiliza para preparar el Queso?: a) Leche) Cuajo c) d) Otras.
2.3¢Qué productos utiliza adicionales al preparar el queso? a) Leche b) Vegetales) Sal
e) Otras

2.4 Usted consume queso por: a) Costumbre o tradicion b) Valor nutricional c) Sabor d)
Precio Para la preparacion de las meriendas e) Otras

2.5 ¢Estaria dispuesto a comprar queso con vegetales conociendo sus beneficios
nutricionales y econémicos? a) Si b)

2.6 ¢Por qué compraria queso con vegetales? a) Por su sabor b) Por su calidad c) Por
su valor nutricional d) Otras

2.7 ¢ Qué presentacion usted preferiria al comprar el queso con vegetales?: a) bolsas
selladas b) panas de plastico c)

2.8 ¢Como prefiere adquirir el queso?: a) En bandejas desechables b) panas de

plastico ¢) Empacado en bolsas selladas) d) Otra
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lll. Precio
Nos indicara el valor que esta dispuesto a pagar por adquirir este producto que

se esta ofertando.

3.1 ¢(Cuanto estaria dispuesto a pagar en cérdobas por la presentacion de

queso con vegetales

a)100-130 b) 131-180) ¢)181-200 d) Méas de 200.

IV.Plaza

4.1 En qué red social te gusta visualizar informacién sobre productos o servicios
a) WhatsApp b) Facebook c) Instagram d) Twitter e) Tik Tok f) Otra.

4.2 ¢ En qué lugar le gustaria poder adquirir el Queso con vegetales?
a) Pulperias b) Distribuidoras c) Ferias d) Por pedidos e) Supermercados f)
Otras.

V.Publicidad
Con el sentido de promover la marca y tener una comunicacion fluida con

ustedes le solicitamos precisar el canal de comunicacién adecuado.

6.1 ¢ Cudles consideras es el canal mas adecuado para recibir publicidad?: a)
Television b) Paginas ¢) Web d) Redes sociales e) Impresos f) Radio.
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6.2 En que red social te gusta visualizar informacion sobre productos o
servicios: a) WhatsApp b) Facebook c) Instagram d) Twitter e) TikTok e)
otros

VI. Demanda

Se evalla la competencia y frecuencia de compra.

6.1 con qué frecuencia y que cantidades compraria queso con vegetales?:

Eventualmente(casi

Todos los dias Semanal Cada quince dias anca consumo)
3 libras O O O O
2 libras O O O O
1 libra O O O O
Media libra O O O O

VII. Competencia

Competencia Hace referencia a quienes venden productos similares, idénticos

0 sustitutos

7.1 Ha comprado o escuchado de las marcas de queso con vegetales

siguientes: a) Lacteos Miraflor b) Lacteos la valle c) d) Otras.

B / /b T

6‘205 D)

V4 -
) / Queso con |

‘ Vegetales |
Rt Bl

s

|
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