























































































































4. CONCLUSIONES

e deslactosada Zamorano satisface la necesidad de los consumidores que
productos deslactosados en los distintos puntos de comercializacion.

, deslactosada Zamorano no difiri6 de la leche semidescremada en
n quimica. La vida util del producto fue de 14 dias a 4°C.

slactosada Zamorano tuvo mayor aceptacion y preferencia en comparacion
che deslactosada Dos Pinos. Las personas que consumieron esta leche no
on sintomas de intolerancia.

i6n de producir leche deslactosada en la Planta de Lacteos es viable y factible.
cién marginal es mayor a la de los quesos Zamocriollo y Zamorela.
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5. RECOMENDACIONES

Comprar un tanque de acero inoxidable con sistema de enfriamiento para probar
diferentes tiempos de agitacion para favorecer la hidrélisis de la lactosa.

Manufacturar quesos y helados bajos en lactosa.

Realizar analisis de microorganismos sicrotofos en la leche deslactosada por ser un
producto que se mantiene a 4°C durante su almacenamiento.

Estandarizar el proceso de elaboracién de la leche deslactosada.
Comprobar quimicamente, cuanto de hidrélisis se obtuvo en el proceso establecido.
Ejecutar el estudio de intolerancia con mds personas.

Considerar el envasado de la leche deslactosada en recipientes de plastico por ser la
segunda opcidn de preferencia en el estudio de mercado.

Dejar de producir un porcentaje de cualquiera de los quesos, Zamocriollo o Zamorela,
y aumentar la produccion de leche deslactosada Zamorano.

Promocionar de la leche deslactosada Zamorano, por lo menos, durante dos
meses.
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7. ANEXOS

ncuesta estudio de mercado

usted leche?

>a de leche blanca consume?

nada

nsume usted del producto semanal?

adquiere usted?

iere esa marca?

uiere usted el producto?
0s

conveniencia
‘bodega

A

0
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frecuencia la consume?

)S por semana

gtin malestar al consumir leche?

I o de malestar siente?

L
la leche deslactosada?

puesto a consumir leche deslactosada?

sentacion estaria dispuesto a consumir la leche deslactosada?
plastico

a plastica

ote pléstico

etrabrik, medio gal6n)

estaria dispuesto a consumir semanalmente de leche deslactosada?

staria dispuesto a pagar por un litro de leche deslactosada?
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muestras de leche deslactosada que tiene enfrente, empezando con la
izquierda. Haga un circulo al niumero de la muestra que prefiere. Usted debe
juestra, aunque no esté seguro.

709 334

uacion sensorial de leche deslactosada Zamorano

tanto le gusta o le disgusta el sabor de la muestra 409?

A 2) (2 (4) (8) ( 6) ( 7) ( R) (
‘,21 \3I \41 \51 \61 \71 \81 \9)

Me Me Me No me Me Me Me Me
disgusta disgusta disgusta gustani gusta gusta gusta gusta
mucho  modera poco me poco modera mucho extrema
damente disgusta damente damente

vor comente acerca de la muestra 409

dispuesto a comprar este producto?
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B
) 4. Encuesta de intolerancia a la lactosa

| de intolerancia tiene?

) (1 vaso de leche)
( 2 vasos de leche)

> (3 vasos de leche)
e leche

mas presenta cuando ingiere cantidades significativas de leche?

estomago

po después de ingerir leche se presentan los sintomas?

o siente los sintomas

tipo de producto especial para personas intolerantes a la lactosa?
osada
con lactasa

de la leche deslactosada Zamorano?
‘mucho

poco

sta
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ANEXO 5. Calculo de la demanda

Total poblacion de Tegucigalpa 1003755
Total de familias en Tegucigalpa 145935.00
Total de familias que visitan los supermercados 16000
Total de familias que visitan los supermercados y consumen leche 13920
Total de personas que visitan los supermercados y consumen leche 69600
El porcentaje de personas que consumen leche deslactosada 0.083
Personas que actualmente consumen leche deslactosada 5800
Cantidad promedio de litros /persona de la familia 0.8
Demanda semanal de leche deslactosada 4640
Demanda mensual de leche deslactosada 18560
Demanda Anual de leche deslactosada 222720
Demanda mensual esperada con 40% de posicionamiento 7424
ANEXO 6. Demanda proyectada mensual en el primer afio de produccién
Tasa de crecimiento de 45% mensual
Meses 1 2 3 4 5 6 7 al 12
Litros vendidos 800 1,160 1,681 2437 3,533 5,121 7,424
ANEXO 7. Demanda proyectada anual
Tasa de crecimiento anual del 10%
Aifios Afio 0 Afiol Afio2 Afio3 Afio4 Aiio 5
Litros vendidos 59,276 89,088 99,997 107,796 118,576




Escuela Agricola Panamericana
ZAMORANO

Lesly Lagos
Victor Hernandez

Tegucigalpa D.C.
18 de Octubre de 2002

:Que es lo que necesito saber acerca
de la intolerancia a la lactosa? La
intolerancia a la lactosa significa que
usted no puede digerir alimentos con
lactosa en ellos. Lactosa es la azucar
encontrada en la leche y en sus
productos derivados.

:Necesito que preocuparme si tengo
intolerancia a la lactosa? No. La
intolerancia a la lactosa no es un
problema serio. Usted se puede sentir
bien pronto si come alimentos que
contengan menos lactosa o0 usa
productos que le ayuden a digerir la
lactosa.

8 OXHUNV

JPorque mi cuerpo tiene problemas al
digerir la lactosa? Usted no puede
digerir la lactosa porque no tiene
suficiente enzima lactasa. El intestino
delgado necesita lactasa para digerir la
lactosa. Si la lactosa no es digerida, esta
causa gases y dolor de estomago.

. Que sentiria si tuviera intolerancia a
la lactosa? Después de consumir
alimentos con lactosa en ellos, usted
tendria dolor de estémago. También
puede sentir: gases, diarrea, retorcijones
en el estomago.

LE



Algunas enfermedades pueden causar
estos mismos sintomas. Su doctor puede
decirle si estos sintomas son causados
por intolerancia a la lactosa.

/ No, thanks.

{ lcan't
_—  drinkmilk.
e

;Puedo comer cualquier alimento con
lactosa? Usted puede consumir una
pequeiia cantidad de algunos alimentos
que contengan lactosa. Por ejemplo
queso, yogurt, pero no tomar leche.
Algunas personas pueden consumir
productos que contengan leche pero no
asi otros.

LACTOSE
REDUCED

LOWFAT
MILK

;Que puedo tomar para que me
ayude a digerir la lactosa?

Usted puede consumir leche especial
con menos lactosa que la normal
“Leche deslactosada.

Escuela Agricola Panamericana
Zamorano. Zamoempresa de Lacteos
y Carnicos
Tel. 776 6140
Ext. 2203 y 2213

8¢



39

ANEXO 9. Inversion inicial de legalizacién y lanzamiento de la leche deslactosada en

dolares
Inversiones Valor  Cantidad Total
Registro sanitario 120 1.00 120
Codigo de barra 100 1.00 100
Degustacion 1,018
Publicidad 1,697
Total 2,935

ANEXO 10. Capital de Trabajo para un Periodo de 6 Meses en dolares

Costo Variables Unidad Cantidad Costo Total
Leche entera L 7705  0.33 2,538
Leche descremada L 7113  0.14 979
Peliculas para leche deslactosada kg 148 2.24 332
Enzima g 22227  0.05 1,000
Mano de obra h 222 1.44 320
Total 5,169
ANEXO 11. Costos de materia prima unitarios en délares
Insumos Unidad Cantidad Costo Unitario Costo / Litro
Leche entera L. 52% 0.33 0.17
Leche descremada L 48% 0.14 0.07
Peliculas para leches
deslactosfda g 6 R s
Enzima Lactasa g 1.5 0.05 0.07
Total materia Prima 0.33
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ANEXO 12. Flujo del costo variable total en délares

Afios 1 2 3 4 5
Costos variables
Materia prima 19585 19585 29436 32379 35617
Mano de obra directa 317 317 476 524 576
Mano de obra indirecta 1614 1614 2426 2668 2935
Total de costos variables 21516 32338 35571 39128 43041

ANEXO 13. Costos fijos anuales de 950 horas de mano de obra directa para la leche
deslactosada en délares

Costos fijos Valor Total
Combustibles y lubricantes 0.78 743.82
Suministro de limpieza 0.25 240.97
Suministros y accesorios 0.02 17.85
Suministros médicos 0.01 1041
Suministros de laboratorio 0.04 40.16
Material didactico 0.01 9.08
Herramientas 0.00 4.46
Uniformes 0.08 80.32
Otros suministros 0.01 13.39
Adiciones menores de mobiliario 0.02 2231
Servicio de lavanderia 0.03 29.75
Servicio de taller 0.05 50.57
Servicio de laboratorio 0.00 2.68
Teléfono 0.00 3.87
Mantenimiento de edificios 0.03 32.13
Mantenimiento de mobiliario 0.31 291.54
Mantenimiento de instalaciones 0.05 50.57
Varios 0.05 44.62
Flete y acarreo 0.26 243.94
Gastos de viaje 0.01 13.39
Depreciacion de edificios 0.01 537
Depreciacion de mobiliario 0.24 225.83
Depreciacion de otra maquinaria 0.06 58.99
Depreciacion mejoras 0.06 60.41

Total costos fijos 2296
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ANEXO 14. Fijacién de precio de la leche deslactoada Zamorano

Actividad Costo por litro ($)
Mano de obra directa 0.01
Mano de obra indirecta 0.027
Materia prima 0.33
Costos fijos 0.02
Precio en planta 0.38
Margen sobre costos (25%) 0.10
Precio a los supermercados 0.48

ANEXO 15. Punto de equilibrio en délares

Costos fijos, $ 2,296.
Precio, $ 0.47
C.V. unitarios, $ 0.33
Punto de equilibrio 16,252
Margen de contribucion, % 0.14
Utilidad, $ 7,711

Mercado, % 2




ANEXO 16. Flujo mensual del primer afio de produccion de la leche deslactosada Zamorano en doélares

Tasa de crecimiento 1.45

Meses 1 2 3 4 5 6 7 8 10 11 12
Ingresos

Litros vendidos 800 1162 1687 2449 3556 5164 7498 7498 7498 7498 7498
Precio 0.5 0.5 0.5 (9% 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Total ingresos 380 551 800 1,162 1,687 2,450 3,558 3,558 3,558 3,558 3,558
Egresos,

Costos variables ,

Materia prima 266 387 561 815 1,185 1,720 2,498 2,498 2,498 2,498 2,498
Mano de obra directa 4 6 9 13 19 28 40 40 40 40 40
Mano de obra indirecta 22 32 46 67 97 141 204 204 204 204 204
Total costos variables 293 425 617 896 1,301 1,889 2,742 2,742 2,742 2,742 2,742
Utilidad bruta 87 126 183 266 387 561 815 815 815 815 815
Costos fijos

Costos fijos 191 191 191 191 191 191 191 191 191 191 191
Total costos fijos 191 191 191 191 191 191 191 191 191 191 191
Gastos financieros 6 8 12 17 25 37 53 53 53 53 53
Total costos y gastos 490 624 820 1,105 1,517 2,117 2,987 2,987 2,987 2,987 2,987
FLUJO NETO (110) (73) (20) 57 170 333 571 571 571 571 571

(44
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ANEXO 17. Flujo de caja anual proyectado

ANOS 0 1 2 3 4 5
Ingresos ($)
Litros vendidos 59276 89088 97996.8 107796.48 118576.13
Precio 0.48 0.48 0.48 0.48 0.48
Total ingresos 28313 42553 46808 51489 56638
Egresos ($)
Costos variables
Materia prima 19585 29436 32379 35617 39179
Mano de obra directa 317 476 524 576 634
Mano de obra indirecta 1614 2426 2668 2935 3229
Total costos variables 21516 32338 35571 39128 43041
Margen de contribucion 6797 10215 11237 12361 13597
Costos fijos ($)
Costos fijos 2296 2296 2296 2296 2296
Total costos fijos 2296 2296 2296 2296 2296
Gastos financieros 425 638 702 772 850
Total costos y gastos 24237 35272 38570 42197 46187
Capital de trabajo 5141 5141
Inversiones ($)
Inversioén inicial 220
Empuje 1018
Publicidad 1697
Total inversiones -2935
Flujo neto ($) -8075 4076 7281 8238 9292 15592
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ANEXO 18. Analisis marginal comparativo leche deslactosada vs queso

Zamocriollo
0 1 2 3 4 5
Inversion -8075
UB leche 6,797 10,215 11,237 12,361 13,597
UB queso 3,082 4,633 5,096 5,605 6,166

Incremento marginal -8075 3,715 5,583 6,141 6,755 7,431

VAN 12,506
TIR 57%
B/C 2.55

ANEXO 19. Analisis marginal comparativo leche deslactosada vs queso Zamorela

0 1 2 3 4 5
Inversion -8075
UB leche 6,797 10,215 11,237 12,361 13,597
UB queso 3,628 5,453 5998 6,598 7,258
Flujo marginal -8075 3,169 4,762 5239 5762 6,339
VAN 9,589
TIR 48%

B/C 2.19
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ANEXO 20. Cuadro tridimensional de incertidumbre para el VAN ante cambios en
el precio de venta y la demanda mensual de la leche deslactosada

VAN Precio en délares por litro
21,758 -15% -10% -5% Base +5% +10% +15%
’ 046 049 052 054 057 060 062

-15% | 6,310 | -2,189 4,164 10,517 16,870 23,223 29,576 35,929
-10% | 6,82 | -1,661 5,059 11,779 18,499 25,219 31,939 38,659
-5% | 7,053 | -1,133 5,954 13,042 20,129 27,216 34,303 41,390
Base | 7,424 | -603 6,851 14,304 21,758 29,212 36,666 44,120
+5% | 7,795 -73 7,747 15,568 23,388 31,209 39,029 46,850
+10% | 8,166 457 8,644 16,831 25,018 33,205 41,392 49,579
+15% | 8,538 988 9,541 18,095 26,648 35,202 43,755 52,309

Demanda en litros
por mes

ANEXO 21. Cuadro tridimensional de incertidumbre para el margen de
contribucién unitario ante cambios en el precio de venta y costos
variables unitarios.

M. C Precio en ddlares por litro
0'14° -15% -10% -5% Base +5% +10% +15%
) 046 049 052 0.54 057 060  0.62

-15% | 028 ( 0.12 0.14 0.17 0.19 022 024 0.26
-10% | 030 | 0.10 0.13 0.15 0.18 020 022 0.25
-5% (031] 0.09 0.11 0.13 0.16 0.18 021 0.23
Base | 033 | 007 0.09 0.12 0.4 017 0.19 0.21
+5% (035} 005 008 010 0.13 0.15 0.17 0.20
+10% [ 036 | 0.04 0.06 0.09 0.11 0.13 0.16 0.18
+15% | 038 | 0.02 0.04 0.07 0.09 0.12 0.14 0.16

Costo variable unit.
en dolares




ANEXO 22.
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Cuadro tridimensional de incertidumbre para el VAN de los flujos ante
cambios en el precio de venta y costos variables unitarios

VAN Precio en dolares por litro
21,

758 -15% -10% -5% Base +5% +10% +15%
0.46 049 052 054 057 060 0.62

Costo Variable Unit.
en dolares

-15% [ 0.28 | 15,094 22,548 30,002 37,455 44,909 52,363 59,817
-10% | 0.30 | 9,862 17,315 24,769 32,223 39,677 47,131 54,584
-5% 10.31 4,629 12,083 19,537 26,991 34,444 41,898 49,352
Base | 0.33 -603 6,851 14,304 21,758 29,212 36,666 44,120}
+5% [0.35| -5,836 1,618 9,072 16,526 23,980 31,434 38,887
+10% | 0.36 | -11,068 -3,614 3,840 11,293 18,747 26,201 33,655
+15% | 0.38 | -16,300 -8,847 -1,393 6,061 13,515 20,969 28,423

ANEXO 23.

Tabla tridimensional de incertidumbre para el punto de equilibrio ante
cambios en el precio de venta y el costo variable unitario de la leche
deslactosada

P. de E. Precio en dédlares por litro
16,161 15%  10% 5% Base 5% 10% 15%
0.46 049 052 054 0.57 0.60 0.62

.*.;: 15% | 0.28 19,140 15,961 13,688 11,982 10,654 9,591 8,720}
= ] 10% | 0.30 22,196 18,032 15,183 13,112 11,538 10,301 9,304
% % 5% 0.31 26,413 20,719 17,045 14,478 12,582 11,126 9,972
'g g Base | 0.33 32,610 24,349 19,427 16,161 13,835 12,094 10,742
> 1'5 5% 0.35 42,604 29,519 22,583 18,287 15,364 13,246 11,642
£ 10% | 0.36 61,433 37,478 26,964 21,057 17,273 14,641 12,706
& 15% | 0.38 110,084 51,313 33,453 24,816 19,723 16,365 13,984




