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1. OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

Producir y Comercializar productos lacteos sin quimicos, de alta calidad, ricos en nutrientes
y minerales, de variedad de sabores con excelente presentacién para satisfacer las
necesidades de la sociedad, generando un efecto multiplicador empresarial y social.

OBJETIVO ESPECIFICO

e Formular diagndstico en base a la oferta y demanda de productos lacteos.
e Establecer un producto diferenciado para satisfacer clientes que consumen
productos no tradicionales.

Determinar el perfil econdmico del proyecto y su factibilidad financiera.

2. JUSTIFICACION

El mercado actual se caracteriza por ofrecer una gran cantidad de productos, pero nosotros
queremos hacer la diferencia a comparacion de nuestros competidores teniendo una calidad
de nuestros productos que sobresalga. Actualmente y tomando en cuenta que en nuestra
ciudad existen empresas de que se dediquen a producir el mismo producto; por ejemplo, PIL,
esta empresa esta dispuesta a satisfacer las necesidades de las personas que desean algo
diferente, mejorando el sector de lacteos proponiéndoles nuevos e innovadores productos

tanto en el sabor como presentacion.

En la actualidad existe una tendencia al consumir productos saludables que contengan
minimos ingredientes quimicos, es decir que mantengan su naturaleza inicial. La mayoria de
la poblacion anteriormente optaba por el consumo de alimentos envasados sin evidenciar los
nutrientes de dicho producto, pero hoy en dia la poblacién analiza el producto viendo los

beneficios que les ofrece para la salud.
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Debido a que queremos aprovechar que un gran porcentaje de la poblacion en la Ciudad de
Santa Cruz de la Sierra llegan a consumir algin tipo de alimentos o productos que son
derivados del lacteo, lo cual genera una amplia demanda en estos productos.

De lo cual segun estudios realizados el 92% de los hogares de la poblacién llegan a consumir
leche o algun derivado de dicha, de estos casos el 54% llega a consumir leche procesada y

s6lo el 36% consume leche cruda.

También hay un alto beneficio econémico en la produccion debido a la alta demanda, ya que
algunos datos nos reflejan de que en el departamento de Santa Cruz de la Sierra, la produccion
de leche representa un gran incremento en su economia con el aporte de mas de 1.300
millones de Bs, con la produccion diaria de 1.200.000 millones de litros de leche a nivel
departamental.

Gracias a que el consumo de leche es beneficioso para la reduccion de los casos de diabetes,
y por la situacién en la que se encuentra el departamento de Santa Cruz de la Sierra con dicha
enfermedad ya que este presenta el indice de datos més altos en todo el pais con el 8.6% de
casos en toda la poblacion crucefia, es por eso que nosotros buscamos aprovechar dichos
datos para que nuestros productos sean consumidos por la poblacidn, ya que estos son

saludables y beneficiosos para la salud.

3. MARCO TEORICO
LACTEOS Y DERIVADOS.

A continuacién, se muestra una explicacion detallada de la materia prima esencial en la

elaboracion de los productos lacteos.

Segun el libro "Biblioteca Agropecuaria VVolvamos al campo™ (Ramirez, 2006, pag. Pag. 863)
La Leche tiene un sabor ligeramente dulce y un aroma delicado. El sabor dulce proviene de
la lactosa, mientras que el aroma viene principalmente de la grasa. La acidez promedio de la

leche cruda fresca es de 0.165%.

En conclusidn, segln la investigacion realizada en (Wikipedia Enciclopedia Libre) La leche

es la base de numerosos productos lacteos, como la mantequilla, el queso, el yogur, entre
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otros. Es muy frecuente el empleo de los derivados de la leche en las industrias
agroalimentarias, quimicas y farmacéuticas en productos como la leche condensada, leche en
polvo, caseina o lactosa. Esta compuesta principalmente por agua, iones (sal, minerales y

calcio), hidratos de carbono (lactosa), materia grasa y proteinas.
La leche y sus caracteristicas:

Segun el libro "Lactancia y Ordefio" (Wattiaux, 1996, pag. Pag.17) La leche es una
combinacion de diferentes suspensiones de materia en agua. Contiene: Suspensiones
coloidales de pequefas particulas solidas de caseina (micelas), una emulsion de glébulos de
grasa de la leche y de vitaminas liposolubles que se mantienen en suspension, una solucion
de lactosa, proteinas solubles en agua, sales minerales y otras substancias. Las micelas de
caseina y los glébulos de grasa le otorgan a la leche la mayoria de las caracteristicas fisicas
(estructura y color) que se ven en los productos lacteos.

Quimica de la leche: La leche se compone de agua como también de carbohidratos, proteinas,
grasas Yy vitaminas, a continuacion, se detalla el porcentaje que contiene la leche de cada uno
de estos minerales y vitaminas. Segun el libro" Lactancia y Ordefio" (Wattiaux, 1996):

Agua (90%), Carbohidratos (lactosa2), Proteinas (3.0 y 4.0% del peso total de la leche o 30-
40 gramos por litro), Caseina (80% de la proteina de la leche), Proteinas séricas (afectadas
por el calor y menos afectadas por los cambios de acidez), Grasa (3.5 a 5.25% de la leche) la
grasa se encuentra presente en la leche como pequefios glébulos en suspension en el agua,
Vitaminas (A, D, E y K son transportadas en la leche), Células en la leche (las cantidades

mayores de medio millon por mililitro, existe una razén para sospechar de mastitis).

El color blanco de la leche se debe a las micelas de caseina que reflejan luz, lo que otorga el
color banco de la leche. Y el color amarillento de la crema lo dan los carotenos de grasa. En
relacion al punto de congelamiento se encuentra afectado por los s6lidos disueltos, que hacen
que la leche se congele cerca de medio grado menos que el agua. Acerca del pH, la leche
posee rangos normales entre 6.6 a 6.8 su pH. Si el pH cae a 4.7 a temperatura ambiente, las

proteinas se coagulan.
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Calidad y manejo de la leche

Segun el libro "Lactancia y ordefio" (Wattiaux, 1996) La leche es un producto altamente
perecedero. Debe ser manejado correctamente desde el momento del ordefio si va ser enviada

a la planta o al consumidor en condiciones 6ptimas. Desde la vaca a la planta procesadora

Segun el libro "Lactancia y ordefio” (Wattiaux, 1996) Existen varios pasos antes de que la

leche llegue a la planta procesadora esas etapas incluyen:

Productor

e Trasporte a un centro colector

e Centro recolector de leche

e Trasporte a la planta

e Recepcion en la planta
La planta que recibe la leche debe tener la responsabilidad de asegurarse de que los resultados
de laboratorio se encuentran respaldados por equipos bien calibrados y técnicos bien

entrenados.

Los elementos clave para mejorar y mantener la calidad de la leche son prevencion de la

contaminacion, tiempo y temperatura.
¢ Cuales son los contaminantes, organismos y bacterias en la leche?
Segun el libro "Lactancia y ordefio” (Wattiaux, 1996) son los siguientes:

e Agua

e Bacterias y otros microorganismos

e Antibioticos y otras drogas utilizadas para el tratamiento de las vacas.

e Pesticidas o insecticidas utilizados en la vaca o su medio ambiente.

e Productos de hongos en el alimento.

e Productos quimicos utilizados en la limpieza del equipo.
Es considerado ilegal agregar agua a la leche, para medir la presencia de agua en la leche se
utiliza una crioscopia mide el punto de congelamiento de la leche chequeando la presencia
de agua extra. Existen otros dos instrumentos para medir la presencia de agua en la leche, el

lactometro y el densitometro; los cuales miden los cambios en la gravedad especificay en la
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densidad de la leche respectivamente. Las bacterias son los microorganismos mas comunes

que contaminan la leche.
Como ser:

* Bacterias asociadas con la vaca esta incluyen Escherichia coli y otras bacterias de los
intestinos que se encuentran en la materia fecal. « Estreptococos spp. Que se encuentra en la

ubre y Staphiloccoccus de la piel de la vaca o de las manos del ordenador.

e Bacterias que se encuentran en utensilios sucios como las pseudomonas.

e Las bacterias en el aire y en el medio ambiente del establo generalmente son capaces
de replicarse a temperaturas frias y son llamadas bacterias psichotropicas. Los
organismos que se encuentran en la leche contaminada dependen de las infecciones
en el area.

Algunos organismos de la leche pueden producir enfermedades si son consumidos. En lo
cual, dentro de la leche pueden crecer patdgenos humanos tales como shigella, cdlera e

infecciones como el virus de la hepatitis.
Antibioticos en leche.

Los antibidticos son utilizados en las vacas en enfermedades como la mastitis y otras
infecciones. No deben permanecer en la leche debido a lo siguiente: Algunas personas son
alérgicas a los antibidticos e interfieren en la preparacion de algunos lacteos como queso y
yogurt, la prueba utilizada para chequear la presencia de antibi6ticos en la leche se llama
Prueba del disco del Bacillus stearothermophilus, y no debe ser utilizada para alimento
humano y debera ser descartada por la planta procesadora, produciendo penalidades severas

para el productor.
Pesticidas e insecticidas y Substancias quimicas de limpieza

Segun el libro "Lactancia y ordefio” (Wattiaux, 1996) La leche se contamina con insecticidas
0 pesticidas por medio del alimento, o como resultado de la contaminacion luego del ordefio.
No se deben de permitir insecticidas en la leche. Las trazas de acidos, bases y detergentes,

utilizados en la limpieza del equipo de ordefio, que encuentran su camino dentro de la leche.
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4. IDENTIFICACION DEL MERCADO

Nuestro producto va para todo el publico, tanto a nifios, adolescentes como a adultos, pero
va mas para las personas que necesitan o tiene falta de los nutrientes que proporciona la leche
y sus derivados; nutrientes como: vitaminas A, D, complejo B, zinc, magnesio, fosforo, yodo,
selenio y &cidos grasos como Omega 3. Ademéas de que también reduce el riesgo de
enfermedades como; hipertension, osteoporosis, diabetes tipo 2, etc. relacionado con nuestro

producto.

Busca complacer a todo el pablico saludables que no encuentra productos lacteos saludables,

sin dejar de tener lactosa.

5. ESTUDIO DE DEMANDA

. Cliente potencial.

La empresa a través de estrategias de Santa Cruz orientara su atencion hacia la sociedad que
puede convertirse en consumidor de nuestros productos lacteos. El estudio del perfil de
clientes potenciales, sus necesidades, intereses y afinidad, asi como su capacidad econdémica

para adquirir el producto, han determinan ese potencial.

. Cliente nuevo.

Cada potencial consumidor de la Empresa podra iniciar una relacion, que podria convertirse

en recurrente, dependiendo de las necesidades de productos lacteos de los consumidores.
6. ESTUDIO DE OFERTA.

No se ha podido determinar, cuantas microempresas ofertantes hay en la ciudad de Santa
Cruz, pero sabemos que son limitadas las microempresas que ofertan estos productos libres

de quimicos.

Nuestra Oferta se extendera a los habitantes de la ciudad de Santa Cruz.
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Nuestra empresa esta dispuesta a dar la mejor calidad para la comunidad sin que esto afecte

significativamente a la empresa para dar un mejor servicio a la comunidad.

7. ESPECIFICACIONES TECNICAS Y CUALIDADES DEL PRODUCTO O
SERVICIOS

Nuestros productos lacteos son organicos ya que no contienen quimicos, ni saborizantes
artificiales, lo cual lo hace un producto natural altamente nutritivo y apto para todo tipo de
personas, debido a que se elimina la lactosa (proteina a la que algunas personas son

intolerantes) y su inexistencia de quimicos afiadidos.

Funciones ¢qué hace?
¢ Reduce el riesgo de enfermedades como; hipertension, osteoporosis, diabetes tipo 2, etc.
¢ Proporciona nutrientes en todas las etapas de la vida.

e Contiene vitaminas A, D, complejo B, zinc, magnesio, fosforo, yodo, selenio y acidos

grasos como Omega 3.
Beneficios ¢qué necesidades satisface?

Las necesidades que se satisface son de brindar productos nutritivos y naturales, la cual es
beneficiosa para el organismo del cliente siendo un sustituto de las bebidas gaseosas. A

continuacion, se detallara los beneficios de consumir el jugo:

e Garantia de un producto libre de sustancias quimicas.

e Producto lleno de vitaminas y nutrientes beneficiarios para la salud del consumidor.
e Solucidn a las personas que buscan productos lacteos saludables.

e Libre de Lactosa

Dentro de las caracteristicas intangibles puede hablarse de:

La calidad; Brindaremos productos hechos con una excelente calidad a diferencia de los

distintos productos que contiene conservantes este se caracterizara por una elevada cantidad
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de vitaminas, por lo que para una excelente calidad se han determinado las siguientes

directrices:

e Materia prima que cumpla con un estandar elevado de calidad

e Operadores con buena experiencia en la elaboracion de los productos
e Empleados deben cumplir estrictamente con las normas de seguridad e higiene.
o El trato con el cliente debe ser cordial y respetuoso, tratando siempre de identificar
sus necesidades.
e Los operarios deben cumplir estrictamente los procesos de la manipulacion de los
alimentos.
Los servicios, nuestros productos son hechos cuidadosamente con mucha paciencia y
determinacion sin usar ningan quimico que afecte al producto todo el personal de servicio
elabora el producto higiénicamente para que no haya problemas con el cliente y tenga un
producto impecable para que asi el cliente este satisfecho y recurra con mayor frecuencia a

la empresa.
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8. ESTRUCTURA DE COSTOS

ACTIVOS FIJOS

El presupuesto de gastos estimados para este proyecto se encuentra determinado en

el siguiente cuadro

DETALLE

| capacibap | unibab | canTipab [costo uniTario] costo ToTAL

Magquinaria

z::]aece”am'e”m de 60 L 12 Bs 260,0 | Bs  3.120,0
Pausterizador 100 L Bs 12.580,0 | Bs 12.580,0
Descremadora de leche 120 L Bs 8.395,0 | Bs 8.395,0
Heladera industrial pza Bs 14.500,0 | Bs 58.000,0
Maquina continua de
helado aireado 100 L 1 Bs 9.800,0 | Bs 9.800,0
total Bs 91.895,0
Muebles y Enceres
Mesa Industrial pza 2 Bs 2.500,0 | Bs 5.000,0
Escritorios pza 2 Bs 900,0 | Bs 1.800,0
Sillones pza 2 Bs 1.300,0 | Bs 2.600,0
total Bs 9.400,0
Equipos de Computacion
Computadora pza Bs 4.000,0 | Bs 4.000,0
telefono fijo pza Bs 1.500,0 | Bs 1.500,0
telefono celular pza Bs 2.000,0 | Bs 2.000,0
total Bs 7.500,0
Vehiculos
Camion | |  pza 1 Bs  240.000,0 | Bs 240.000,0
total Bs 240.000,0
Manejos de Cocina
Cucharones pza 4 Bs 30,0 | Bs 120,0
Jarras pza 2 Bs 20,0 | Bs 40,0
tota Bs 160,0
COSTO TOTAL Bs 348.955,0
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ACTIVO CORRIENTE
El presupuesto estimado para este proyecto se determina en el siguiente

cuadro:

Caja 45,000,00
Banco 335,000,00
Total 400,000,00

9. COSTOS TOTALES DE PRODUCCION

Costo de produccién del yogurt de 1 Litro

YOGURTDE 1L
DETALLE JUNIDAD cosTo CANTIDAD % costo COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL
FIJO VARIABLE
Materia prima
Leche L Bs 3,00 100 100% Bs 300,00 Bs 300,00
Lactobasillus gr Bs 0,10 150 100% Bs 15,00 Bs 15,00
Mano de obra Directa
Productor dia Bs 120,00 2 20% Bs 48,00 | Bs 48,00
Distribuidor dia Bs 120,00 1 20% Bs 24,00 | Bs 24,00
Costos indirectos

Luz dia Bs 36,00 1 10% Bs 3,60 Bs 7,20
Agua dia Bs 9,00 1 10% Bs 0,90 Bs 0,90
Telefono dia Bs 10,00 1 10% Bs 1,00 Bs 1,00
Alquiler dia Bs 116,00 1 10% Bs 11,60 | Bs 23,20
Etiquetas pza Bs 0,17 160 100% Bs 27,20 Bs 27,20
Botellas L Bs 1,47 100 100% Bs 147,00 Bs 200,00

TOTAL Bs 578,30 | Bs 95,20 | Bs 551,30
COSTO FUJO Bs 95,20
COSTO VARIABLE Bs 551,30
COSTO DE PRODUCCION Bs 578,30
PRODUCCION 100
COSTO UNITARIO Bs 5,78
UTILIDAD Bs 11,62
PRECIO DE VENTA SIN FACTIRA Bs 17,40
TAZA EFECTIVA IVA Bs 2,60
PRECIO DE VENTA Bs 20,00
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Precio de la produccion de Yogurt griego para posteriormente la produccion del

helado de yogurt griego
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COSTO COSTO YOGURTDE 1L
DETALLE UNIDAD UNITARIO CANTIDAD % TOTAL COSTO COSTO
FUO VARIABLE
Materia prima
Leche L Bs 3,00 100 100% | Bs 300,00 Bs 300,00
Lactobasillus gr Bs 0,10 150 100% | Bs 15,00 Bs 15,00
Mano de obra Directa
Productor dia Bs 120,00 2 20% Bs 48,00 | Bs 48,00
Costos indirectos
Luz dia Bs 36,00 10% Bs 3,60 Bs 7,20
Agua dia Bs 9,00 1 10% Bs 0,90 Bs 0,90
Alquiler dia Bs 116,00 1 10% Bs 11,60 | Bs 23,20
TOTAL | Bs 379,10 | Bs 71,20 | Bs 323,10
costo fijo Bs 71,20
costo variable Bs 323,10
costo de produccion Bs 394,30
produccion 100
costo unitario Bs 3,94
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Costo de produccion de helado de yogurt griego de 250 mi
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HRLADO DE 250 ML
DETALLE UNIDAD cosTo CANTIDAD % cosTo CSOTO COSTO
UNITARIO TOTAL
FUJO VARIABLE
MATERIA PRIMA
Yogurt Griego L Bs 3,94 120 100% Bs 472,8 Bs 472,8
Crema de Leche L Bs 20,00 80 100% Bs 1.600,0 Bs 1.600,0
Estevia Ki Bs 80,00 14 100% Bs 1.120,0 Bs 1.120,0
MANO DE OBRA DIRECTA
Productor dia Bs 120,00 20,00% | Bs 240,0 | Bs 240,0
Distribuidor dia Bs 120,00 20,00% | Bs 120,0 ] Bs 120,0
COSTOS INDIRECTOS
Luz dia Bs 36,00 1 20,00% | Bs 7,2 Bs 7,2
Agua dia Bs 10,00 1 20,00% | Bs 2,0 Bs 2,0
Telefono dia Bs 10,00 1 20,00% | Bs 2,0 Bs 2,0
Alquiler dia Bs 116,00 1 20,00% | Bs 23,2 | Bs 23,2
Estiquers pza Bs 0,09 800 100,00% | Bs 72,0 Bs 72,0
Envase pza Bs 0,90 800 100,00% | Bs 720,0 Bs 720,0
TOTOAL | Bs 4.379,2 | Bs 383,2 | Bs 3.996,0
COSTO FUO Bs 383,20
COSTO VARIABLE Bs 3.996,00
COSTO DE PRODUCCION Bs 4.379,20
PRODUCCION 800
COSTO UNITARIO Bs 5,47
UTILIDAD Bs 4,97
PRECIO DE VENTA SIN FACTIRA | Bs 10,44
TAZA EFECTIVA IVA Bs 1,56
PRECIO DE VENTA Bs 12,00
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Costo de produccion de he helado de yogurt griego de 1 L
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Helado de yogur griegd
DETALLE UNIDAD cosTo CANTIDAD % cosTo COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL
FIJO VARIABLE
Materia prima
Yogurt Griego L Bs 3,94 60 100% Bs 236,4 Bs 236,4
Estevia Kl Bs 80,00 7 100% Bs 560,0 Bs 560,0
Crema de Leche L Bs 18,00 40 100% Bs 720,0 Bs 720,0
Mano de obra Directa
Productor dia Bs 120,00 2 20,00% Bs 48,0 | Bs 48,0
Distribuidor dia Bs 120,00 1 20,00% Bs 240 Bs 24,0
Costos indirectos
Luz dia Bs 36,00 1 10,00% Bs 3,6 Bs 7,2
Agua dia Bs 10,00 1 10,00% | Bs 1,0 Bs 1,0
Telefono dia Bs 10,00 1 10,00% Bs 1,0 Bs 1,0
Alquiler dia Bs 116,00 1 10,00% Bs 11,6 | Bs 23,2
Etiquetas pza Bs 0,17 100 100,00% | Bs 17,0 Bs 27,2
Envase pza Bs 1,80 100 100,00% | Bs 180,0 Bs 180,0
TOTAL Bs 1.622,6 | Bs 95,2 | Bs 1.732,8
COSTO FlJO Bs 95,20
COSTO VARIABLE Bs 1.732,80
COSTO DE PRODUCCION Bs 1.622,60
PRODUCCION 100
COSTO UNITARIO Bs 16,23
UTILIDAD Bs 18,57
PRECIO DE VENTA SIN FACTIRA Bs 34,80
TAZA EFECTIVA IVA Bs 5,20
PRECIO DE VENTA Bs 40,00
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Costo de produccion de leche chocolatada de 300 ml
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Leche Chocolatada ligth
DETALLE UNIDAD cosTo CANTIDAD % costo 300m!
UNITARIO TOTAL COSTO COSTO
FUJO VARIABLE
Materia prima
Leche Descremada L Bs 3,50 120 100% Bs 420,00 Bs 420,00
Estevia ki Bs 80,00 5 100% Bs 400,00 Bs 400,00
Cacao ki Bs 42,00 9 100% | Bs 378,00 Bs 378,00
Mano de obra Directa
Productor dia Bs 120,00 2 20% Bs 48,00 | Bs 48,00
Distribuidor dia Bs 120,00 1 20% Bs 24,00 | Bs 24,00
Costos indirectos
Luz dia Bs 36,00 1 20% Bs 7,20 Bs 7,20
Agua dia Bs 9,00 1 20% Bs 1,80 Bs 1,80
Alquiler dia Bs 116,00 1 20% Bs 23,20 | Bs 23,20
Telefono dia Bs 10,00 1 20% Bs 2,00 Bs 2,00
Envases pza Bs 0,62 400 100% Bs 248,00 Bs 248,00
Etiquetas pza Bs 0,17 400 100% Bs 68,00 Bs 68,00
total Bs 1.620,20 | Bs 95,20 | Bs 1.525,00
COSTO FUJO 95,2
COSTO VARIABLE Bs 1.525,00
COSTO DE PRODUCCION Bs 1.620,20
PRODUCCION 400
COSTO UNITARIO Bs 4,05
UTILIDAD Bs 2,91
PRECIO DE VENTA SIN FACTIRA Bs 6,96
TAZA EFECTIVA IVA Bs 1,04
PRECIO DE VENTA Bs 8,00
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Costo de produccién de leche chocolatada de 1L
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leche chocolatada ligth
DETALLE UNIDAD costo CANTIDAD % costo 1
UNITARIO TOTAL COSTO COSTO
FUO VARIABLE
Materia prima
Leche Descremada L Bs 3,50 100 100,00% | Bs 350,0 Bs 420,00
Estevia Kl Bs 40,00 4 100,00% | Bs 160,00 Bs 160,00
Cacao ki Bs 42,00 8,5 100,00% | Bs 357,0 Bs 378,00
Mano de obra Directa
Productor dia Bs 120,00 20,00% | Bs 48,0 | Bs 48,00
Distribuidor dia Bs 120,00 20,00% | Bs 24,0 | Bs 24,00
Costos indirectos

Luz dia Bs 36,00 1 20,00% | Bs 7,2 Bs 7,20
Agua dia Bs 9,00 1 20,00% | Bs 1,8 Bs 1,80
Alquiler dia Bs 116,00 1 20,00% | Bs 23,2 | Bs 23,20 | Bs -
Telefono dia Bs 10,00 1 20,00% | Bs 2,0 Bs 2,00
Envases pza Bs 1,20 100 100,00% | Bs 120,0 Bs 248,00

total Bs 1.093,2 | Bs 95,20 | Bs 1.217,00
COSTO FUJO Bs 95,20
COSTO VARIABLE Bs 1.217,00
COSTO DE PRODUCCION Bs 1.093,20
PRODUCCION 100
COSTO UNITARIO Bs 10,93
UTILIDAD Bs 9,95
PRECIO DE VENTA SIN FACTIRA Bs 20,88
TAZA EFECTIVA IVA Bs 3,12
PRECIO DE VENTA Bs 24,00
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10. PLAN DE NEGOCIOS

La propuesta del negocio surge al ver la falta de productos lacteos bajos en grasa y sin

quimicos afadidos

Donde nos posicionaremos en una zona estratégica con productos innovadores y beneficiosos
para la salud, Es decir productos ricos en vitaminas y bajos en grasas sin quimicos afiadidos

perjudiciales para la salud.
11. ESTUDIO DE MERCADO

Analizando en todo nuestro departamento y también a nivel nacional, hemos observado la
deficiencia de productos bajos en grasa y sin quimicos afiadidos, por lo que se nos hace
ventajoso abrir un local en una de las zonas méas comerciales y concurrentes de la ciudad de

Santa Cruz.

12. ESTRATEGIAS

El plan principal es tener estrategias de marketing que nos ayudaran allegar a mas personas.

El uso de distintas redes sociales, donde crearemos contenido referente a nuestro producto
acoplandonos a las distintas modas que surjan nos ayudara a llegar a mas personas y por ende
tendran conocimiento de nuestro emprendimiento, promoviendo el beneficio de consumir
productos ricos en vitaminas y minerales con un bajo porcentaje de grasa y sin quimicos

afadidos

Crear paquetes promocionales estratégicos, haciendo sentir al cliente satisfecho por su
compra, donde también promoviendo el beneficio a la salud fisica de consumir productos sin

quimicos afadidos.
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13. SOSTENIBILIDAD
La produccidn de estos productos sera rentable segun el analisis que realizado;

El costo de produccién de 1 litro de yogurt griego es de 5,78 bolivianos, que se vendera a un
precio de 20 bs del cual se obtendrd un margen de utilidad de 11,62 bolivianos lo que equivale
al 101% de utilidad

El costo de produccion de los envases de helado de yogurt griego de 250 ml es de 5,47
bolivianos y se vendera a un precio de 12 bolivianos del cual se obtendrd un margen de
utilidad de 4,97 bolivianos lo que equivale al 57% de utilidad

El costo de produccion del litro del helado de yogurt griego es de 16,23 bolivianos y se
vendera al precio de 40 bolivianos del cual se obtendrd un margen de utilidad de 18,57

bolivianos lo que equivale al 565% de utilidad

El costo de produccion de la leche chocolatada light de 300 ml es de 4,01 bolivianos, el cual
se vendera a un precio de 8,00 bolivianos del cual se obtendra un margen de utilidad 2,95

bolivianos el cual equivale al 28% de utilidad

El precio de produccion del litro de leche chocolatada light es de 10,76 bolivianos el cual se
vendera a 24 bolivianos del cual se obtendra un margen de utilidad de 10,12 bolivianos lo

que equivale al 125% de utilidad

Lo cual demuestra que el negocio es completamente rentable A

continuacion se muestra un cuadro de rentabilidad
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14. PRODUCCION SEMANAL

PRECIO DE COSTO DE | PRECIO DE

DETALLE MEDIDA | © - = UTILIDAD % PRODUCCIO | VENTA SIN

N UNITARIO | FACTURA

YOGURT 1L Bs 20,00 | Bs 11,62 101% Bs 5,78 | Bs 17,40
HELADO DE YOGURT GRIEGO | 250ml [ Bs 12,00 Bs 4,97 57% Bs 547 | Bs 10,44
HELADO DE YOGURT GRIEGO 1L Bs 40,00 | Bs 18,57 565% Bs 16,23 [ Bs 34,80
CHOCOLATADA 300ml | Bs 800|Bs 2,95 28% Bs 401|Bs 696
CHOCOLATADA 1L Bs 24,00 | Bs 10,12 225% Bs 10,76 | Bs 20,88

15. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

1 Logramos que los mercados de alimentos lacteos saludables sean més conocidos.

2 El
alimentos
productos.

3 Para

detenidamente seguimiento para que los nutrientes no se alteren.

la elaboracion de

los productos

proyecto sera exitoso siempre y cuando el

lacteos

ingreso  del

la microempresa

sector de

impligue una combinacion de un buen sabor y nutricion de

realizara

4 Desde el punto de vista financiero la empresa tendrd rentabilidad la cual

satisface y con lleva a invertir en dicho negocio.
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RECOMENDACIONES:

1 Se recomienda enfocarse en el primer afio para el posicionamiento del
producto y la buena imagen de la empresa, es por eso que en ese primer afo realizar
estrategias comerciales y a establecer una relacion cercana con el cliente.

2 El presente proyecto se debe ajustar periédicamente a los cambios que puede ocurrir
durante la elaboracion y en transcursos de tiempo.

3 Es importante resaltar los valores nutricionales de los productos. Ya que

aprovechamos todos los nutrientes que la lactosa puede ofrecer.
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