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INTRODUCCION

Santa Catarina Juquila, es un municipio del estado de Oaxaca con un alto potencial de
desarrollo econdmico, debido a que forma parte de las diez rutas turisticas mas importantes
del estado. EI turismo religioso es la principal fuente de ingresos para la comunidad, lo que
conlleva a una alta demanda de platillos tipicos que utilizan como principal ingrediente, el
quesillo, no obstante, a partir de la investigacion se identifico que la oferta es limitada, lo que
genera una oportunidad para crear una empresa que elabore este producto con mayor calidad

y materias primas 100% naturales.

Para determinar la factibilidad de crear una queseria en Santa Catarina Juquila,
primeramente, se definieron los elementos del modelo de negocios utilizando el Modelo
CANVAS vy posteriormente se desarrollaron los estudios del plan de negocios para evaluar
la rentabilidad del proyecto en un horizonte de cinco afios, ademas de analizar los distintos

escenarios.

Esta investigacion se encuentra dividida en cuatro apartados. En el primer capitulo se
presenta la estructura de la investigacion que incluye el planteamiento del problema, la
justificacion del proyecto, el objetivo general y los objetivos especificos.

El capitulo dos comprende el marco tedrico del proyecto, se analizan los conceptos y modelos
que dan sustento a la investigacion. Por una parte, se describen los diferentes modelos de
negocio Y la justificacion de la eleccion el modelo CANVAS vy por la otra, se explica cada

uno elementos que integran el plan de negocios.

En el capitulo tres se desarrollan los elementos del modelo de negocios CANVAS. Se definen
los antecedentes de la idea de negocio, la problematica a resolver, el segmento de mercado,
la propuesta de valor, los canales de distribucion, la relacion con los clientes, la fuente de
ingresos, los recursos claves, las actividades clave, las asociaciones clave y la estructura de

costos.



El capitulo cuatro desarrollan los estudios que integran el plan de negocios: de mercado;
técnico; administrativo y legal; y financiero, asi como también se evalla la factibilidad del

proyecto y el analisis de escenarios; el pesimista y el optimista.

Finalmente, se presentan las conclusiones generales del estudio, las cuales son la base para
fundamentar el proceso de toma de decisiones del emprendedor sobre la puesta en marcha de

la queseria en Santa Catarina Juquila, Oaxaca.



Capitulo 1. Estructuracion de la investigacion

1.1 Planteamiento del problema

El estado de Oaxaca se encuentra dentro de la “lista de entidades con mayor porcentaje de
nacimiento de negocios”, segun cifras del INEGI (2016) en el afio 2015 este porcentaje fue
de 54% superior a la media nacional que es de 51.4%, no obstante esta “informacion se
contrapone a la estadistica negativa de esperanza de vida de los mismos” (Gobierno del
estado de Oaxaca, 2016a, p. 17), debido a que de cada 100 empresas que se crean mas del
80% cierran en menos de cuatro afios, lo que significa que la edad promedio de las empresas
es de 3.8 afios siendo la méas baja del pais, considerando que la media nacional es de 7 afios
(Martinez, 2018) es decir, de las 100 empresas que inician operaciones 34 fracasan en menos

de un afio y cinco afios después s6lo 12 permanecen en operacion.

En este mismo orden de ideas, el Instituto del Fracaso! (INEGI, 2019a) sefiala que el 75% de
las empresas cierran operaciones después del segundo afio de existencia, siendo las
principales causas de fracaso:

= Ingresos insuficientes para subsistir.

= Falta de indicadores u objetivos definidos de la empresa.

= Falta de procesos de analisis.

=  Planeacién deficiente o nula (modelo de negocio).

»  Problemas de ejecucion.

De acuerdo con el Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econémica (DENUE,
INEGI, 2019b) al mes de diciembre de 2019 en el estado se tenian registradas 248,079
unidades econdmicas, de las cuales el 96.23% son microempresas caracterizadas por su baja
productividad. Uno de los principales factores que explican el bajo desempefio de la
economia en el estado de Oaxaca es la informalidad laboral y el fracaso en la implementacion

de politicas que contribuyan a incrementar la productividad empresarial.

I Instituto del Fracaso: Failure Institute ayuda a los grupos de interés a tomar decisiones mejor informadas
sobre negocios, academia y politicas publicas.



Asimismo, la baja productividad en la entidad se debe principalmente a la concentracion de
la actividad economica en industrias poco productivas (ver gréafica 1), tales como la
comercializacion y la prestacion de servicios, lo que provoca que el impacto economico

generado en la region sea bajo, ubicandolo por debajo de la media nacional.

Gréfica 1. Productividad laboral por sector econémico
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Fuente: Elaboracion propia con base en Pérez, Cruz, Luna, y Maldonado (2016).

Respecto a la baja productividad laboral en el estado de Oaxaca ésta se ve reflejada en la
mayoria de los sectores; situacion que podria revertirse a partir de la inversién en mejoras
estructurales, desde capital fijo y humano hasta disminuir la corrupcion y los bajos indices
de escolaridad. De igual forma, es necesario fortalecer aquellas industrias con mayor
potencial de desarrollo, tales como: la industria de transformacion, el turismo y la

agroindustria.

Dentro del Plan Estratégico Sectorial de Impulso a la Economia del Gobierno del Estado se
plantea que, para fortalecer la industria estatal, primeramente, es necesario resolver los

problemas de la produccion desarticulada y la baja productividad de las empresas v,



posteriormente, implementar proyectos estratégicos que impacten al desarrollo econémico
de las diferentes regiones (Gobierno del Estado de Oaxaca, 2016a).

Es evidente que las empresas no sélo a nivel estatal sino también a nivel nacional enfrentan
diversas problematicas relacionadas con la indefinicion de una politica industrial, problemas
para acceder a las distintas fuentes de financiamiento, tasas de interés no competitivas,
servicios publicos burocraticos e ineficientes, regulaciones ambientales y ecoldgicas mas
estrictas y costosas, deficiencia en los procesos administrativos, ausencia de un plan de
negocios, falta de personal capacitado, entre otras (Torres y Luna, 2018), que obstaculizan

su supervivencia y competitividad.

La actividad economica preponderante en Santa Catarina Juquila es el comercio. De acuerdo
con el DENUE del total de unidades econémicas, el 49.6% se dedica al comercio al por
menor. A este mismo respecto, la Regiduria de Turismo? de esta comunidad refiere que en el
afio 2019 se tenian registrados 75 negocios dedicados a la venta de alimentos y bebidas;
ademas de 82 hoteles, los cuales generan un gran dinamismo econémico en esa region.
Asimismo, el Regidor sefiald que, durante el afio 2017, la derrama econémica por parte de
los peregrinos fue de aproximadamente $282, 000,000 y en el afio 2018 de $383, 000,000.

Estas cifras muestran la importancia que tiene este destino turistico para el estado.

La existencia de una gran diversidad de productos gastronémicos en esta comunidad hace
que resalte méas su cultura y tradicion; dentro de los platillos tipicos sobresalen las tlayudas,
sopes, tacos dorados, quesadillas en sus diferentes presentaciones; figurando como materia

prima principal el quesillo.

Lo anterior trae como resultado que exista un mercado cautivo que demanda quesillo, queso
y otros derivados lacteos, los cuales son atendidos a traves de intermediarios, tales como

verdulerias y vendedores en establecimientos semifijos, en consecuencia, al no contar con

2 Datos obtenidos a través de una entrevista con el regidor de Turismo Jests Aguirre Fernandez el dia 16 de
noviembre de 2019.



empresas dedicadas a la elaboracion y fabricacion de este producto los precios son elevados

y aln mas si se refiere a aquellos negocios que apenas inician operaciones en el mercado.

La region Costa a la que pertenece Santa Catarina Juquila tiene un potencial pecuario
importante (Coordinacion General del Comité Estatal de Planeacion para el Desarrollo de
Oaxaca, COPLADE, 2017), ya que de la produccion anual total de 261,860 toneladas de
carne y los 147,863 litros de leche, ésta cubre el 25% de la produccion siendo la segunda

region mas importante después del Istmo (Gobierno del Estado de Oaxaca, 2016c¢).

Aunado a lo anterior y dada la importancia econémica que tiene este destino turistico
religioso, surge la necesidad de incrementar la oferta de negocios para atender a los turistas
provenientes de distintas partes del pais. No obstante, a pesar de que el comercio es una
actividad econdémica primordial en este lugar, uno de los principales problemas que enfrenta,
es que la mayor parte de los negocios inician sin una previa planeacion o un estudio de
mercado; lo que provoca que no todos sobrevivan a los primeros afios de operacion. Por ello,
es prioritario definir un modelo de negocio y desarrollar un plan de negocios que permita

disminuir el riesgo de fracaso en la creacion de nuevos negocios.

Bajo este escenario surge el interés por desarrollar un plan de negocios para la creacion de
una queseria en Santa Catarina Juquila, comunidad con alto potencial de desarrollo
econdmico, debido a que forma parte de las diez rutas turisticas mas importantes del estado.
De estas rutas turisticas -Ruta Caminos del Mezcal, Ruta de la Costa, Ruta Mégica de las
Artesanias, Ruta de la Sierra Judrez, Ruta de la Fe Juquila, Ruta de la Mixteca, Ruta de la
Reserva de la Bidsfera, Ruta del Istmo, Ruta del Café y Ruta de la Chinantla- solo las cinco
primeras tienen niveles de afluencia importantes, concentrando el 74.14% de la afluencia
estatal (Gobierno del Estado de Oaxaca, 2016b).

En este contexto, es preciso sefialar que un modelo de negocio es una realidad en la que la
empresa debe usar eficientemente los recursos con los que cuenta, asi como hacer frente a
consecuencias rigidas asociadas a los activos intangibles que son esenciales para la toma de

decisiones mientras que el plan de negocios es un instrumento que resulta ser clave y



fundamental para el éxito de los empresarios, “es una sucesion de actividades relacionadas
entre si, para el inicio o desarrollo de una empresa o proyecto con una planeacion propensa
a alcanzar metas determinadas” (Fleitman, 2000, p. 1). En suma, después de definir con

claridad el modelo de negocios, el siguiente paso es desarrollar el plan de negocios.

1.2 Justificacion

Actualmente la aplicacion de los modelos de negocios ha cobrado mayor relevancia, debido
a las maltiples aplicaciones e importancia que tienen en los diferentes &mbitos. Guerrero y
Rivas (2005) a partir de un estudio en las Pymes identificaron que la aplicacion de un modelo
de negocio genera diversas ventajas para los empresarios, porque facilita la descripcion del
producto o servicio que se oferta en el mercado y los recursos clave requeridos; por su parte
Garcés, Lopez y Pailiacho (2017) proponen el modelo CANVAS como una herramienta de

emprendimiento, con el cual se puede definir y aterrizar la idea de negocio.

Lo anterior muestra la trascendencia de definir un modelo de negocios antes de concretar la
idea de negocio, dado que permite a las empresas tener mayor probabilidad de éxito y generar
ventajas competitivas sobre la competencia a partir de la creacién de propuestas que
satisfacen una necesidad real de los clientes potenciales. Ademas de que facilita al empresario
tomar decisiones al proporcionar informacion suficiente para realizar una inversion con un

menor grado incertidumbre y a su vez incrementar su rentabilidad.

Desarrollar un plan de negocios antes de crear una empresa es la fundamental, ya que
proporciona las bases para la valoracion sistematica e integral del proyecto, asi como la
evaluacion de su factibilidad. El plan de negocios es la identidad y vida de la empresa, al
destacar los principios y bases en las que se establecera, esto es, la definicidn del negocio, el
producto o servicio que se va a ofrecer, cOmo operara, entre otros; ademas de mostrar los

escenarios futuros méas probables a suceder.

La definicion del modelo de negocios obliga al emprendedor a “aterrizar” sus ideas en la
realidad (Alcaraz, 2011, p. 39), por ello es importante realizarlo antes de desarrollar el plan

de negocios. Motivo por el cual en esta investigacion el primer paso sera definir el modelo



de negocios para posteriormente realizar cada uno de los estudios que integran el plan de
negocios.

Dada la relevancia que tienen las empresas en el desarrollo econémico a nivel local, estatal
y nacional, en este trabajo de investigacion se definira el modelo de negocios y se desarrollard
un plan de negocios para la creacion de una queseria en Santa Catarina Juquila, en donde la

demanda del quesillo es muy alta y la nula existencia de productores de quesillo.

En Santa Catarina Juquila desde el afio 2018 se cre6 la Asociacion Ganadera Local General
“Juquila Tierra de Fe” y en alianza con ésta se pretende crear un centro de acopio para
adquirir la materia prima, generando beneficios directos e indirectos para esta region. Dicha
Asociacion esta integrada por 42 miembros que producen aproximadamente 2,100 litros

diarios de leche.

En esta comunidad Unicamente existen cuatro expendios y al menos dos verdulerias que
ofrecen este producto (Foro-México en 2019) y de acuerdo con la informacion obtenida
mediante entrevista a la Regidora de Comercio de este lugar, también se identificé que no
existe ningln productor de quesillo. Por ello, surge el interés de realizar un plan de negocios
que evalue la viabilidad de mercado, administrativa y legal, técnica y financiera de esta idea

de negocio.

1.3 Objetivos

A continuacidn, se presenta el objetivo general y los objetivos especificos de la investigacion.

1.3.1 Obijetivo general
Determinar la viabilidad de un plan de negocios para la creacion de una queseria en Santa

Catarina Juquila, Oaxaca.

1.3.2. Objetivos especificos
e Identificar los componentes del modelo de negocio para generar una propuesta de valor.

e Definir la naturaleza y los elementos estratégicos del negocio.



Realizar el estudio de mercado.

Definir las estrategias adecuadas para la comercializacion del producto.

Realizar el estudio técnico para cuantificar los recursos requeridos.

Realizar el estudio administrativo para precisar el tipo de sociedad y el recurso humano
requerido.

Elaborar el estudio financiero y evaluacion financiera para determinar la viabilidad de la

propuesta de negocio.



Capitulo 1. Marco tedrico

En este capitulo se exponen los conceptos y modelos que dan sustento a esta investigacion.
El apartado inicia con la definicion del modelo de negocio, para tal fin se hace referencia a
los conceptos de autores como: Osterwalder y Pigneur, Svejenova, Planellas y Vives, George
y Bock por citar algunos, los cuales coinciden que un modelo de negocio ofrece a los
emprendedores las herramientas necesarias para generar una propuesta de valor que satisfaga

las necesidades del mercado meta.

Del mismo modo, autores como Prieto; Rosas y Rubi; Balanko; y Longenecker, Palich y
Petty, mencionan que la planeacion es el soporte de todos los planes de negocio, pues es a
través de ésta como van surgiendo y formandose las ideas, conceptos y las estrategias que

contribuyen en el cumplimiento de los objetivos de la empresa.

A continuacién, se presentan las definiciones por los autores anteriormente mencionados y
de igual forma se pretende concluir este capitulo eligiendo un modelo y los elementos del

plan de negocio que guiaran el desarrollo de esta investigacion.

2.1 Modelo de negocio
Un modelo de negocio describe y gestiona otros modelos de negocios a fin de desarrollar
nuevas alternativas estratégicas. En este sentido diversos autores han aportado elementos

importantes a este concepto.

Osterwalder y Pigneur (2011, p. 14) por su parte, definen el modelo de negocios como “las
bases sobre las que una empresa crea, proporciona y capta valor”, asimismo plantean que los
elementos que lo integran son: segmento de mercado, propuesta de valor, canales de
distribucion, relacion con los clientes, fuente de ingresos, recursos clave, palabras clave,
asociaciones clave y estructura de costos, los cuales en su conjunto muestran la logica que

una empresa sigue para obtener ingresos.
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De igual forma, Svejenova, Planellas y Vives (2010, p. 409) lo definen como un "“conjunto

de actividades, organizacién y recursos estratégicos que transforman la orientacion

establecida por la empresa en una proposicion de valor distintiva, permitiendo a la misma

crear y capturar valor". Por su parte, George y Bock (2011) sefialan que un modelo de negocio

hace énfasis en el disefio de la estructura organizacional que representa una oportunidad

comercial.

Es importante que los empresarios no pierdan de vista que, para disefiar un modelo de

negocio, primero es necesario conocer los diferentes modelos existentes y posteriormente

identificar los principales elementos, de tal forma que elijan el que mejor se adapte a la

empresa que se desean crear. A continuacion, se presentan los modelos mas analizados en la

literatura sobre negocios y emprendimiento (ver tabla 1).

Tabla 1. Andlisis de modelos de negocio

N Elementos del plan de
Nombre Autor(es) Descripcion €lp
negocios
Segmento de mercado,
. . propuesta de valor, canales de
Este modelo proporciona las herramientas | ©. " = o
: L distribucién, relacién con los
Modelo Osterwalder y necesarias para definir y crear un concepto - .
- Sk R . clientes, fuente de ingresos,
CANVAS Pigneur de negocio innovador y mas s6lido mediante
R recursos clave, palabras clave,
la definicion de nueve elementos. e
asociaciones clave y estructura
de costos.
Describe el modelo de negocio como un | Valor, volumen de visitas,
conjunto de productos o0 servicios gratuitos, | mercado, costos de servicio,
Freemium Fred Wilson asi como un conjunto de productos o | precio, presencia en el mercado
servicios con un bajo costo a lo que se llama | y exploracion.
Premium.
Bait v Hook Este modelo de negocio propone realizar una | Producto, precio, deseo vy
y . . oferta inicial gratuita que posteriormente | servicio.
(Ceboy King C. Gillete o ; -
incite en el cliente el deseo de adquirir el
anzuelo) L
producto/servicio.
Trata a los medios de comunicacién de | Producto, corporaciones,
Basado en Edward S. masas como empresas interesadas en la | publicidad, medios de
publicidad y Herman y Noam | venta de un producto a otras empresas, en | comunicacion.
propaganda Chomsky vez de como medios que proporcionan
noticias de calidad
Modelo de Mark W. Johnson Los nuevos modelos de negocio a menudo | Propuesta de valor, férmula de
negocios de Clayton M. parecen poco atractivos para los grupos _de las utilidades, recursos clave y
: interés internos y externos desde el inicio. | procesos clave.
Johnson, Christensen, y (o
Christensen Henning Para ver més alla de las fronteras de lo que
Y es, las empresas necesitan trazar una hoja de
Kagermann Kagermann ruta

Fuente: Elaboracion propia con base en los autores Osterwalder y Pigneur (2011); Doscientos doce (2014);

Junta Andalucia (2015); y Johnson, Christensen, y Kagermann (2008).
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A partir del andlisis anterior, se identificoO que los autores citados coinciden en que los
elementos clave de un modelo de negocio son: la propuesta de valor que se pretende ofrecer
al cliente; el conocimiento del mercado al cual dirigirse; y contar con fuentes de
financiamiento seguras para la puesta en marcha.

Con base en lo anterior y aunado a la facilidad en la identificacion de los elementos clave, en
esta investigacion se tomara como base el modelo CANVAS. Este modelo es una
representacion grafica (ver figura 1) de diversas variables que se consideran para iniciar un
negocio, ademas de ser detallado, esboza de manera clara la idea de negocio. Se considera
una herramienta eficaz para comprobar la viabilidad del negocio (Osterwalder y Pigneur
2011).

Figura 1. Lienzo CANVAS

Actividades
clave

Relacion

Propuesta :
con el cliente

de valor

Red de
asociados

Segmentos
\ de clientes

, ‘ Flujo de
Estructura Reculrsos Cama‘(es de "V‘QJ‘”“O
de costos o il distribucién

Fuente: Osterwalder y Pigneur, 2011.

El lienzo se compone de nueve elementos que se analizan de forma independiente pero que
interactian de manera conjunta para generar la idea de negocio: el segmento de mercado; la
propuesta de valor; los canales de distribucion; la relacién con los clientes; la fuente de

ingresos; los recursos clave; las actividades clave, las asociaciones clave; y la estructura de
costos.
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Segmento de mercado: un modelo de negocio define uno 0 més segmentos de mercado,

los cuales son una parte fundamental en la supervivencia de la empresa en el mercado.

Propuesta de valor: es aquella que permite al cliente tomar la decision de elegir entre
muchas empresas solo una, esta soluciona un problema o necesidad que tienen los

clientes.

Canales de distribucion: estos contribuyen a establecer contacto con los clientes, la

distribucion y la venta de la propuesta de valor de la empresa.

Relacion con los clientes: son aquellas relaciones que la empresa establece con los
segmentos de mercado y éstas pueden estar basadas en la captacion de clientes, la

fidelizacion de cada uno de ellos y la propia motivacion de ventas.

Fuente de ingresos: para determinar las fuentes de ingresos las empresas deben de
conocer Yy estudiar cuanto estarian dispuestos a pagar los clientes, es decir cada fuente
de ingreso debe de tener una forma de fijar los precios (fijos o dinamicos) y se

determinan cuantitativamente los ingresos generados.

Recursos clave: son todos aquellos recursos fisicos, econdémicos, intelectuales y
humanos que son necesarios para el crecimiento de una empresa y generacion de la

propuesta de valor.

Actividades clave: toda organizacion requiere de actividades clave que les permita
emprender acciones ayudandolos alcanzar el éxito que desean, estas actividades son
acordes al modelo de negocio que se requiera. Algunas de las actividades clave son: de

produccion, resolucion de problemas y plataforma/red.
Asociaciones clave: son alianzas que crea la empresa para optimizar su modelo de

negocio, reducir los riesgos y adquirir recursos, permitiéndoles la creacion de economias

de escala y la compra de determinados recursos y actividades.
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= Estructura de costos: precisa cuales son los costos en los que incurre una empresa desde

la creacion y entrega de valor, asi como la generacion de ingresos.

Este modelo es una opcién viable para definir el concepto de negocio que se quiere
desarrollar y demostrar la coherencia de la idea, la interrelacion del proyecto y las estrategias;
ademas esta dirigida a toda empresa, nueva o ya establecida, que pretenda aprobar, disefiar o
reinventar su modelo de negocio, ademas de analizar la competencia interna y externa que

Ilegue a tener.

Dentro de las ventajas que plantea Sierra y Avila (2015) se destacan las siguientes:

= Esun modelo en el que se suele hacer de forma facil cambios, pruebas y observaciones,
debido a su practicidad.

= La representacion de los nueve mddulos que lo integran ayuda a interpretar de manera
precisa la forma en que se crea valor y se generan ventajas competitivas.

= Permite tener una idea clara de lo que se quiere llevar a cabo y como se hara.

= La sencillez del método, con orientacion a soluciones rapidas y la facilidad para la
creacion de ideas para su desarrollo.

= Proporciona las herramientas necesarias para que una empresa mantenga sus costos por
debajo de la competencia, dado que ofrece productos o servicios a precios mas bajos y

gue se materialicen en una mayor rentabilidad.

Cada uno de los elementos anteriormente mencionados son parte fundamental del modelo de
negocios, no obstante, la ejecuciéon de cada uno de ellos depende en gran medida de la

formulacién clara de la idea de negocio que se tenga.
Aunado a lo anterior, es importante hacer énfasis en que para que un modelo de negocio se

ponga en marcha se debe realizar un plan de negocios que ayude a los empresarios a planear

y establecer la mejor forma de lograr las metas que se prevén alcanzar.
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2.2 Plan de negocios
Un plan de negocios ayuda a visualizar la forma en que se debe llevar a cabo la operacion de
las diferentes areas de la empresa y de manera conjunta y sinergica contribuye al logro de los

objetivos planteados, ademas de producir el maximo resultado con el minimo de recursos.

Un plan de negocios, segun Prieto se define como:
Un estudio de la informacion donde se describe un negocio, se analiza la situacion del mercado
y se establecen las acciones que se realizaran en el futuro, junto a las correspondientes
estrategias que seran implementadas, tanto para la promocion como para la fabricacién del
producto; asi como la evaluacién sistematica e integral del proyecto y analisis de su factibilidad
(2014, p. 214).

Alcaraz por su parte sefiala que un plan de negocios es:
Una herramienta que permite al emprendedor realizar un proceso de planeacion que coadyuve
a seleccionar el camino adecuado para el logro de metas y objetivos. Asimismo, el plan de
negocios es un medio para concretar ideas; es una forma de poner las ideas por escrito, en
blanco y negro, de una manera formal y estructurada, por lo que se convierte en una guia de la
actividad diaria del emprendedor (2001, p. 19).

Lambing y Kuehl (1998, p. 136) refieren que “es un documento amplio que ayuda al
empresario a analizar el mercado y planear la estrategia del negocio”, ademas de que facilita
la identificacion de actividades que contribuyen en la generacion de utilidades (Moyano,
2015).

Por su parte, Rosas y Rubi (2004) mencionan que el propésito del plan de negocios es apoyar
a los emprendedores a visualizar e integrar mejor sus ideas planedndolas correctamente, de
tal forma que exista una mayor posibilidad de éxito. De igual forma, plantean que un plan
estd integrado por los siguientes elementos: negocio, mercado, organizacidn, recursos

humanos, aspectos financieros, aspectos legales y oportunidades y riesgo.

En este orden de ideas, Fleitman (2000) sefiala que esta herramienta es clave para el éxito de

las empresas, porque contempla una serie de actividades interrelacionadas para el desarrollo
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de un proyecto con una técnica planeada encaminada a lograr los objetivos planteados. Los
elementos del plan de negocios son la base del éxito en el desarrollo de una idea de negocio,
también ayudan a conocer el alcance y la necesidad que cubrira un proyecto, por tal motivo,

el empresario no debe perderlos de vista.

Balanko (2008, p. 6) por su parte, lo define como “un instrumento que es utilizado para
fundamentar el propdsito y los proyectos del propietario respecto a cada aspecto del
negocio”, asimismo establece que los elementos que lo integran son: analisis de la industria,
clima econémico, tecnologia, estrategias, regulaciones gubernamentales y tendencias

demograficas.

Del mismo modo, Longenecker, Palich y Petty (2012, p. 121) refieren que un plan de
negocios “es un documento que detalla la idea fundamental que subyace al negocio y otras
consideraciones relacionadas con el inicio” y destacan que los elementos que lo integran son:

empresa, mercado, productos o servicios, recursos humanos y aspectos financieros.

A partir del andlisis de la literatura sobre el tema a manera de resumen se presentan los

elementos que integran un plan de negocios de acuerdo con diversos autores (ver tabla 2):

Tabla 2. Conceptualizacion del plan de negocios

Autor(es) Elementos

Mercado, estudio técnico, estudio administrativo y legal, estudio financiero,
evaluacion financiera y el analisis de escenarios.

Balanko, Greg Analisis de la industria, clima econémico, tecnologia, estrategias, regulaciones
gubernamentales, tendencias demograficas.

Prieto, Carlos

Longenecker  Justin,  Palich

- - Empresa, mercado, productos o servicios, recursos humanos, parte financiera.
Leslie y Petty William P P P

La empresay las caracteristicas del plan de negocios, estructura del capital legal,

Fleitman, Jack. estudio de factibilidad, anlisis de la rentabilidad, instalaciones.

Idea o propuesta de negocio, andlisis de mercado, produccion, logistica e

Moyano, Luis . ., . L
inversion y financiamiento.

Descripcion 'y vision del negocio, andlisis del mercado, planeamiento
Andia, Wy Pinto, E estratégico, estrategia de comercializacion y ventas, andlisis del proceso
productivo, analisis econémico financiero.

Fuente: Elaboracion propia con base en Prieto, (2014); Balanko, (2008); Longenecker, Palich y Petty,
(2012); Fleitman, (2000); Moyano, (2017); y Andia y Pinto (2013).
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Con base en el analisis anterior, se debe sefialar que los elementos del plan de negocios a
desarrollar en esta investigacion son los propuestos por Prieto (2014, p. 248): el de mercado,
el técnico, el administrativo y legal, el financiero, la evaluacion financiera y el analisis de

escenarios.

2.2.1 Estudio de mercado

El estudio de mercado es una herramienta que contribuye al aumento de las ventas,
productividad y mejora de las utilidades; cuando se establece en la empresa como un
elemento estratégico y de apoyo en la toma de decisiones, su contribucion a la rentabilidad
aumenta geométricamente con respecto al presupuesto ejercido (Ldpez, 2001).

Al respecto, Fernandez (2012) sefiala que, dentro del plan de negocios, el estudio de mercado
facilita la toma de decisiones y permite elegir la alternativa mas conveniente, lo cual

incrementa en gran medida las probabilidades de éxito de la idea de negocio.

Juarez (2014) por su parte, sefiala que el estudio de mercado facilita la obtencion de datos
para ser analizados y procesados mediante técnicas estadisticas y con ello, evaluar la
aceptacion o no de un producto o servicio dentro del mercado.

A través del estudio de mercado se busca obtener informacion sobre las principales
caracteristicas de los clientes con la finalidad de ofrecer un producto o servicio que satisfaga
sus necesidades; asi como identificar nichos de mercado y planear la mezcla de

mercadotecnia mas conveniente (Alcaraz, 2011).

Al respecto, Trenzano (2014) sefiala que los principales elementos el estudio de mercado son:
a)  Analisis de mercado: En este apartado se describe el mercado meta, para ello se realiza
una investigacion de mercados, la cual consiste en recopilar y analizar informacion
sobre la demanda del producto o servicio, con la finalidad de apoyar el proceso de toma
de decisiones estratégicas relacionadas con la identificacién y solucion de problemas y

oportunidades de mercadotecnia.
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b)

Aunado a lo anterior, este apartado contempla el prondstico de ventas que sera la base

para realizar el estudio financiero y el analisis de escenarios.

Anélisis de la competencia: El anlisis de la competencia debe ayudarle a responder
preguntas tales como: ¢{Qué tantos competidores existen y quiénes son?, ;Cual es el
tamafo de la empresa competidora y su fortaleza financiera?, ¢Cual es el importe de
las ventas de los competidores?, ¢ Cual es la calidad del producto, mercancia o servicios

ofrecidos por sus competidores actuales y potenciales?

Asimismo, permite conocer si los competidores son directos (venden un producto o

servicio igual) o indirectos (venden productos o servicios diferentes).

Estrategias de mercadotecnia: La mezcla de mercadotecnia, también llamada las 4p’s,

representa los cuatro pilares mas importantes de cualquier estrategia de mercadotecnia:

producto, precio, plaza y promocién, cuando estan en equilibrio atraen un mayor

namero de clientes.

= Producto: “es el conjunto de atributos y caracteristicas para satisfacer las
necesidades, deseos y expectativas de los clientes” (Fisher y Espejo, 2011, p. 104).
Esta estrategia se considera una de las més importantes dentro de la mezcla de
mercadotecnia, ya que los productos fracasaran si no cumplen con los
requerimientos del mercado.

=  Precio: es el valor que sera cobrado por la solucion que se ofrece a los clientes. De
acuerdo con Fisher y Espejo (2011), el precio asignado a un producto impacta de
manera significativa en los ingresos y las utilidades de una empresa, debido a que
las ganancias se determinan por la diferencia entre sus ingresos y los costos.

= Plaza o distribucion: “un canal de distribucién es un grupo de intermediarios
relacionados entre si que llevan los productos y/o servicios a los consumidores y
usuarios finales” (Fisher y Espejo, 2011, p. 160). La importancia de esta estrategia
radica en poner el producto a disposicion del cliente en la cantidad demandada, en
el momento en el que lo necesite y en el lugar donde desea comprarlo.

= Promocién: es una actividad que estimula la demanda, disefiada para

complementar la publicidad y facilitar las ventas personales. Esta estrategia tiene
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como objetivo comunicar y dar a conocer al mercado meta los beneficios del

producto que se ofrece (Weinberger, 2009).

2.2.2 Estudio técnico o de produccion

El estudio técnico propone y analiza las diferentes opciones tecnoldgicas que se necesitan
para producir los bienes o servicios que se requieren, asi como la factibilidad técnica de cada
una de ellas (Rosales, 2005). A traves de este analisis se identifican los equipos, la
maquinaria, las materias primas y las instalaciones necesarias para la puesta en marcha del

negocio.

Segun Sapag (2007) el propdsito de este estudio es proveer informacidn para cuantificar el
monto de las inversiones y los costos de operacidn necesarios, asi como también los aspectos
técnicos operativos necesarios para el uso eficiente de los recursos disponibles en la

elaboracion de un producto o servicio.

El estudio técnico determina la viabilidad técnica del proyecto al seleccionar la alternativa
técnica que mejor se adapte a los criterios de optimizacion y que permitan una apreciacion
aproximada de los recursos necesarios; la informacién que deriva de este estudio es esencial

para integrar el estudio financiero.

De acuerdo con Cano (2015) los principales elementos que se analizan en el estudio técnico

son:

a)  Descripcion del producto: hace referencia a la descripcion de los atributos del producto,
asi como la propuesta de valor que se ofrecera al cliente.

b)  Descripcion del proceso de manufactura: consiste en detallar el proceso de fabricacion
de un producto, asimismo, permite definir de forma clara y precisa la produccion de un
bien o servicio.

c) Determinacion del tamafio de la planta: este aspecto es de vital importancia, ya que de
éste depende la adecuada distribucion del espacio a utilizar para realizar el proceso de
manufactura y la instalacion de maquinaria, el cual se complementa con la

sistematizacion del programa de produccion.
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d)

f)

9)

h)

Seleccién de maquinaria y equipo: consiste en identificar la maquinaria y equipo méas
adecuado, asi como sus especificaciones.

Localizacién de la planta: hace referencia al lugar que ha elegido el emprendedor para
situar y desarrollar la actividad productiva de la empresa, teniendo como principal
objetivo evaluar el lugar éptimo para las instalaciones, favoreciendo las actividades de
produccion y minimizando el costo (Medina, 2014).

Distribucion de la planta: consiste en identificar la asignacion de espacio y la
disposicion del equipo, de tal forma que los costos operativos totales se reduzcan al
minimo (Lundy, 2010).

Disponibilidad de materiales e instalaciones: este apartado se determina con base en el
programa de produccion y el porcentaje de utilizacion de la capacidad instalada
(Navarro, 2011).

Requerimientos de mano de obra: determina el recurso humano necesario para elaborar
un producto.

Estimacidn del costo de inversion y de produccion de la planta: en este apartado se
precisan aquellos costos derivados de la adquisicion de los activos necesarios para

poner en marcha el proyecto (Santiago, 2011).

2.2.3 Estudio administrativo y legal

El estudio administrativo contempla los elementos administrativos que contribuyen al logro

de objetivos (Suarez, 2009), es decir, determina los aspectos organizativos necesarios para

crear una empresa, tales como: planeacion estratégica, estructura organizacional, aspectos

laborales, las fuentes y métodos de reclutamiento, el proceso de seleccién y la induccién que

se dara a los nuevos empleados para su habilitacion (Puerta, 2010).

Este estudio determina la estructura administrativa mas adecuada a las caracteristicas del

negocio, precisando ademas las inversiones y costos operacionales vinculados con el plan de

negocios. Su objetivo se centra en obtener la informacion para concretar los aspectos

organizacionales para el plan de negocios (Diaz, 2011).
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De igual forma, Aceves (2008) sefiala que el estudio administrativo proporciona las
herramientas que sirven de guia para los administradores del proyecto, asi como también

determina la mejor forma de organizacion y evalla los costos operativos.

Segln Bautista (2011) los elementos que conforman el estudio administrativo son los

siguientes:

a)  Estructura organizacional: consiste en establecer el sistema jerarquico para organizar
el personal que integra la empresa para optimizar los recursos y alcanzar los objetivos
fijados.

b)  Descripcion de puestos: radica en definir por escrito las funciones, responsabilidades,
condiciones de trabajo y especificaciones de cada uno de los puestos de trabajo que
conformaran la empresa (Garcia, 2010).

c) Analisis FODA: permite identificar tanto las oportunidades como las amenazas que
presentan nuestro mercado, y las fortalezas y debilidades que muestra la empresa.

Respecto al estudio legal, éste analiza las normas y regulaciones que existen y tienen relacion
directa con la naturaleza y actividad econémica del proyecto (Torres, 2009). De acuerdo con
Cosio (2011) cuando se pretende constituir legalmente la empresa es necesario considerar,
entre otros, los siguientes aspectos:

a)  El nimero de socios que desean iniciar el negocio

b)  Laforma de constitucion y sus respectivos gastos

c)  Los tramites legales federales y municipales

d) Las obligaciones fiscales que se deberan afrontar

2.2.4 Estudio financiero
El estudio financiero es el proceso a través del cual se analiza la viabilidad de un proyecto,
teniendo como base los recursos financieros disponibles y el costo total del proceso de

produccién (Business School, 2019).

Prieto (2010) define el estudio financiero como un proceso que comprende la recopilacion,

interpretacion, comparacion y estudio de los estados financieros y datos operacionales de un
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negocio, lo que conlleva el calculo e interpretacion de las tasas, indicadores y estados

financieros para determinar el desempefio financiero y operacional.

Este estudio evalta y cuantifica los beneficios que generara el proyecto, asi como los costos
en los que se incurre en caso de llevarse a cabo; su principal objetivo es la sistematizacion de
informacion de forma monetaria de los estudios de mercado, técnico y administrativo y legal

para determinar su rentabilidad.

Prieto (2010) plantea que los principales elementos que integran este estudio son:

a) Inversion Inicial: consiste en determinar el desembolso inicial de la puesta en marcha del
proyecto.

b) Costos de produccién y operacion: se refiere a los costos en que se incurren para el
proceso de elaboracién del producto o servicio.

c) Capital de trabajo: son los recursos necesarios para que la empresa realice sus operaciones
de forma continua.

d) Flujos de efectivo del proyecto: es la variacion de entrada y salida de efectivo en un

periodo determinado.

2.2.5 Evaluacion financiera y analisis escenarios
La evaluacion financiera determina los niveles de rentabilidad de un plan de negocios, para
ello se comparan los ingresos que genera el proyecto con los costos en se incurren, tomando

en cuenta el costo de oportunidad de los recursos financieros (Maldonado, 2007).

A este respecto, Meza (2017) explica que la evaluacion financiera de proyectos es una
investigacion profunda del flujo de fondos y los riesgos, con el fin de determinar el

rendimiento de la inversion realizada en el plan de negocios.
Esta evaluacion es fundamental para tomar decisiones sobre los alcances y riesgos del

proyecto, dado que permite evaluar si las inversiones en activos reales crean valor para los

inversionistas bajo los escenarios deseados. Cabe mencionar, que la evaluacion financiera y
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el anélisis de escenarios son de esenciales en todos los proyectos, dado que el fin de toda

empresa es la maximizacion de recursos para sus accionistas.

Las técnicas mas utilizadas para evaluar la factibilidad de una inversion, son el valor presente

neto (VPN) o valor actual neto (VAN) y la tasa interna de retorno (TIR):

. Valor presente neto (VAN): Es un indicador financiero que sirve para determinar la
viabilidad de un proyecto. Si tras medir los flujos de los futuros ingresos y egresos y
descontar la inversion inicial queda alguna ganancia, el proyecto es viable (Matias,
2012).

. Tasa interna de retorno (TIR): Se define como la tasa de descuento que iguala el valor
presente de los ingresos del proyecto con el valor presente de los egresos. Es la tasa de
interés que, utilizada en el calculo del VAN, hace que este sea igual a 0. En términos
generales se interpreta como “la tasa maxima de rendimiento que produce una
alternativa de inversion dados ciertos flujos de efectivo” (Morales y Morales, 2009, p.

194).

El andlisis de escenarios consiste en plantear tres escenarios predefinidos (optimista, méas
probable y el pesimista), para conocer el impacto que tienen los cambios en diferentes

variables (ventas, gastos y costos) en el VAN y la TIR (Sanchez, 2014).

A partir del anélisis de las generalidades sobre el modelo de negocios y del plan de negocios,
es importante sefialar que la diferencia entre estos dos conceptos radica en que el primero
valida la idea de negocio del emprendedor y define la propuesta de valor que se pretende
ofrecer a los clientes mientras que el plan de negocios establece el rumbo de la empresa, su
ubicacion, la fecha de inicio de operaciones, el analisis sobre los posibles riesgos y la forma
en que puedan ser superados, ademas permite conocer el tipo de financiamiento y apoyo que

se requerird para poner en marcha el proyecto.
La particularidad de un modelo de negocio es que simplifica las necesidades del cliente y su

capacidad de pago, define la forma en que la empresa reconoce y entrega valor a los clientes

y los convierte en beneficios.
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CAPITULO III. Definicion del modelo de negocios

La mayoria de las empresas y emprendedores desarrollan a detalle su idea de negocio
plasmandolo en un plan, de forma que se evalle su viabilidad y con ello determinar si el
producto o servicio que se ofrece cumple las expectativas de los empresarios y las

necesidades del cliente o usuario.

El modelo CANVAS ademas de ser una herramienta fundamental para estructurar ideas de
negocio permite desarrollar estrategias adecuadas para que las empresas generen valor. A
continuacidn, se desarrollaran los nueve moédulos del modelo CANVAS en la propuesta de
la creacion de la queseria de Santa Catarina Juquila.

3.1 Antecedentes de la idea de negocio

La idea de negocio surge a partir del proyecto denominado “Transferencia de tecnologia del
sistema producto bovino a productores de Santa Catarina Juquila™, asi como de la conferencia
impartida los dias 11, 12, 21 y 22 de febrero del 2019 por el Médico Veterinario Zootecnista
José Guadalupe Gamboa Alvarado. Este evento fue propuesto por SEDAPA en coordinacion
con la Universidad del Mar de Puerto Escondido al que asistieron miembros de la asociacién
ganadera para conocer a detalle las diferentes formas de hacer uso de la leche en productos

que representaran beneficios econdmicos sustentables para sus familias.

La segunda parte del proyecto se enfocd en la “Produccion de leche y Carne” donde se
aprendié sobre la industrializacion de la leche y el proceso de elaboracion de derivados
lacteos, asimismo se dieron las bases para la creacion de microempresas. Este proyecto fue

muy enriquecedor dado que en Santa Catarina Juquila los derivados lacteos no se producen-

3.2 Problema a resolver

En el caso particular de Santa Catarina Juquila es un lugar turistico-religioso al cual acuden
afio con afio miles de visitantes, generando una derrama econdémica importante. En esta
comunidad una de las actividades predominantes es el comercio, destacando los negocios

dedicados a la preparacion de alimentos y bebidas; los cuales demandan una cantidad
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importante de quesillo, queso y demas derivados lacteos para preparar los platillos tipicos de
la region. De ahi surge la oportunidad de negocio, ya que no existen productores de quesillo,
es decir, los propietarios de los establecimientos recurren a intermediarios para adquirir dicho

producto.

A partir lo anterior, nace el interés por utilizar un modelo de negocios que satisfaga la
necesidad de este mercado. Para tal fin, a continuacién, se define el modelo de negocios
tomando con base en los nueve médulos del modelo CANVAS, los cuales se desarrollan a

continuacion:

3.3 Segmento de mercado

Una de las prioridades de las empresas es identificar el mercado donde ofreceran sus
productos y/o servicios. Los mercados suelen ser grandes y heterogéneos, en consecuencia,
las necesidades de los clientes son distintas y diversas, lo que obliga a las empresas a dividir
el mercado en segmentos para crear productos y servicios que satisfagan necesidades

especificas

Los clientes son muy importantes para todas las empresas, pues de ellos depende la creacion
de valor y la satisfaccién de sus necesidades. La Queseria establecera una segmentacion por
producto, en este sentido se destacaran las caracteristicas del quesillo, queso y demas
derivados lacteos que cumplan con las especificaciones del mercado meta que van desde la
elaboracion, empaque y distribucion.

3.4 Propuesta de valor

La propuesta de valor cumple con beneficios especificos que hacen que los clientes prefieran
un producto entre varios existentes, por ello es importante que las empresas creen productos
y servicios que resuelvan un problema o que satisfagan necesidades especificas de los

segmentos de mercados identificados.

La propuesta de valor de la Queseria es la variedad de productos lacteos que se elaboraran

de manera artesanal con materias primas naturales, tales como el queso en todas sus
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presentaciones (de prensa, botanero, fresco, rallado, entre otros), quesillo siendo este el
producto principal, debido a que Santa Catarina Juquila no existen personas o0 negocios que

lo elaboren a pesar de contar con las materias primas disponibles.

Con esta propuesta de negocios se busca satisfacer una necesidad existente considerando las
preferencias de los clientes, sin perder el lado artesanal en su proceso de elaboracion, ademés
de cumplir en tiempo y forma con las entregas del producto y al mismo tiempo plantear un

disefio innovador para el producto.

Las empresas trabajan en la innovacion y disefios atractivos de productos y es ahi donde la
queseria tendra el mayor reto puesto que las presentaciones de los productos a ofrecer no solo
seran atractivos a la vista de los clientes, sino que ademas deberan cumplir con la regulacion
por las instituciones sanitarias correspondientes. Para la elaboracion de los derivados lacteos

se utilizaran tanto las bacterias que fermentan la leche como los derivados lacteos.

La idea de crear esta empresa surge a partir de que en Santa Catarina Juquila se cuenta con
la materia prima necesaria para elaborar los productos y que ademas la afluencia turistica en

esta zona es importante; creando una oportunidad de negocio.

Uno de los beneficios de establecer la queseria en Santa Catarina Juquila es que los clientes
tendrén un lugar fijo en donde adquirir productos de calidad aunado a que se emplearan

personas de la misma comunidad.

3.5 Canales de distribucion
Una vez que se tiene claro la propuesta de valor, el siguiente médulo del modelo CANVAS
consiste en definir los canales de distribucion que la empresa utilizara para hacer llegar sus

productos a los segmentos de mercado seleccionados.

Best sefiala que existen tres sistemas o canales que las empresas utilizan para distribuir sus

productos:
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Sistemas directos, donde la empresa mantiene la propiedad de los productos y la
responsabilidad en las tareas de venta, distribucion, servicio, u otras funciones que afiadan
valor y demanden los clientes; Sistemas indirectos, el intermediario adquiere la propiedad
del producto, y en la mayoria de los casos, el control de las ventas y de la logistica; Sistemas
mixtos, laempresa utiliza su propia fuerza de ventas para realizar la venta, y adicionalmente,
utilizan distribuidores locales, que realizan las tareas de almacenamiento del producto,

entrega y servicio (2008, p. 288).

Para la puesta en marcha de la queseria en Santa Catarina Juquila se utilizard un canal directo,
ya que la relacion entre la queseria y el cliente final sera de forma directa; con la finalidad de

ofrecer un servicio de calidad y una mejor atencién al cliente.

Aunado a lo anterior, se contara con un sistema de registro de la informacion de los clientes
para hacer mas eficiente la recepcion de pedidos, entregas de producto y administracion de

la cobranza.

En Santa Catarina Juquila los medios de comunicacion mas utilizados son la radio y el
perifoneo, por tal motivo la empresa aprovechara estos medios para promocionar la queseria,
ademas de utilizar las redes sociales, ya que actualmente es un medio que sirve para llegar a

un publico masivo.

La importancia de promocionar los productos es para conocer la opinién de los clientes, lo

cual es fundamental para que la empresa ofrezca un eficiente servicio postventa. Algunas de

las estrategias de postventa seran:

. Aplicacion de encuestas rapidas a los clientes para conocer la opinién respecto a los
productos de la queseria.

. Ofrecer descuentos por la frecuencia de compra del producto.

3.6 Relacion con los clientes
Dia con dia las empresas buscan mantener un trato cercano con sus clientes, por lo que,
identificar sus necesidades y buscar establecer una buena relacion con ellos, permitira captar

nuevos clientes y fidelizar los actuales, asi como incrementar las ventas.
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Por lo anterior, la relacion que se establecera en la queseria sera de manera directa, brindando

una atencion personalizada y creando diferentes vinculos con los clientes.

3.7 Fuente de ingresos
Para que un negocio continle operando es necesario que se realice un intercambio, es decir,
la empresa ofrece un producto que satisface una necesidad y los clientes realizan un pago por

ello, lo que se traduce en un ingreso para la empresa por la venta de sus productos.

La fuente de ingresos depende del segmento de mercado y la propuesta de valor que se ofrece,
para la queseria el precio sera fijado por las caracteristicas y calidad del producto.

En este caso en particular, la fuente de ingresos dependera en gran medida del proceso de
elaboracion y calidad de sus productos. Si la empresa cumple con los requerimientos de los

clientes, los ingresos se veran reflejados de manera sustancial.

3.8 Recursos clave
Las empresas para su funcionamiento requieren recursos, los cuales deben estar disponibles
para que el proceso de produccion no se vea afectado y se cubran las necesidades de los

clientes potenciales.

Por ello, es necesario que las empresas identifiquen los recursos clave para generar la
propuesta de valor para sus clientes, en el caso especifico de la queseria, seran: los fisicos,

los intangibles, los humanos y los financieros.

a) Fisicos:

= Un terreno

= Tanques de refrigeracion de aproximadamente 3500 litros.

= Marmita (Maquina que se utiliza para la efectuar operaciones tales como pasteurizacién
de la leche, cuajo para el queso y quesillo).

= Tinas queseras.

= Prensay moldes queseros.
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= Mesa de trabajo para queserias de acero inoxidable.

= Palas que se utilizan para la agitacion del cuajo.

b)

Termdémetros.

Intangibles (intelectuales):
Contempla el proceso de produccion, el cual se llevara a cabo a través de dos recetas

tradicionales propiedad de la familia.

Humanos:
Los recursos humanos son indispensables para el éxito de toda empresa, en el caso de la
Queseria, las necesidades de personal se cubriran a través de un proceso formal de

recursos humanos: reclutamiento, seleccién y contratacion.

El reclutamiento consiste en identificar a las personas idoneas para cubrir un puesto con

base en los criterios establecidos en la descripcion de puestos. En el cual para la queseria

sera consideraran los siguientes puntos:

= Elsolicitante tendra que llenar un formulario con su informacion personal y escolar.

» Una vez que se tenga la informacion de los formularios, se lleva a cabo la entrevista
en donde los datos que no quedan claros se amplian con el entrevistado.

= Al ser una empresa de alimentos los estudios médicos son indispensables, por tal
motivo formaran parte de los requisitos de seleccion.

=  Se hace la concentracion y andlisis de toda la informacién obtenida.

En la seleccion de personal se destacan los aspectos especificos que buscan en los
prospectos para el puesto, es decir la queseria requiere personal con la inteligencia,
destreza, aptitudes, personalidad que permita el buen desarrollo del ambiente laboral no

solo para el personal sino de toda la empresa.

Una vez que se haya seleccionado al personal adecuado, se realizara la contratacion del

personal, de acuerdo a lo que establece la Ley Federal de Trabajo, para tal fin.
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d)

Financieros:
La mayoria de los modelos de negocios que las empresas adoptan requieren de recursos
propios o ajenos que se transforman en garantias financieras, como pueden ser las lineas

de crédito o dinero en efectivo.

Los recursos financieros para este proyecto estan divididos en dos tipos: los propios y
los ajenos. En el caso de la queseria, s6lo se emplearan los recursos propios que aporte

el emprendedor.

3.9 Actividades clave

Para el éxito y crecimiento de una empresa se requieren de actividades clave, las cuales son

de suma importancia en la generacién de la propuesta de valor para el cliente. Dentro de las

actividades claves de la queseria se encuentran:

a)

b)

El proceso de produccién del quesillo, éste es un elemento fundamental, pues de ello
depende la calidad del producto que se ofrece; asi como la misma forma la

administracion, la distribucién y las ventas.

La actividad de produccion es clave para generar la propuesta de valor para el cliente,
en este caso se mantendra el proceso artesanal y los sabores que caracterizan estos

productos.

El proceso de distribucidn, serd de manera directa ya que se busca crear un ambiente de
confianza entre la empresa y los clientes potenciales para fidelizarlos, ademas de hacer

las entregas de manera rapida garantizando la calidad del producto que se ofrece.

3.10 Asociaciones clave

La alianza con la Asociacion Ganadera Local General “Juquila Tierra de Fe” ofrece multiples

beneficios para la queseria, dado que coadyuva en el incremento de la capacidad de

produccion, garantiza el abasto de la materia prima principal y favorece en la obtencion de

un precio de compra preferencial. En este caso, la queseria utilizara la red empresarial
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horizontal (cliente—proveedor) pues con su creacion se pretende integrar a la empresa en la
cadena de valor, con el fin de ofrecer al mercado un producto con mayor calidad y elaborado

a través de un proceso artesanal.

Las asociaciones claves permiten a la empresa contar con aliados estratégicos para optimizar
el funcionamiento del modelo de negocio, generar ventajas competitivas y ofrecer la

propuesta de valor al cliente.

3.11 Estructura de costos
Toda empresa para su funcionamiento incurre en diferentes costos, buscando la mayoria de
veces minimizarlos, aunque esto dependera de cada modelo de negocio y el enfoque que las

organizaciones le den al mismo.

Los costos por el establecimiento de la queseria se dividen en costos fijos y costos variables,

los cuales se muestran a continuacion:

a) Costos fijos: luz, agua, gas estacionario, teléfono e internet, sueldos y salarios y
publicidad.

b) Costos variables: materias primas.

El anélisis detallado de los ingresos y costos permite determinar la viabilidad del modelo de
negocio, aunque no se debe perder de vista, que los ingresos pueden ser inferiores a lo
previsto y los gastos superiores a los esperados. A medida que el desarrollo del modelo de
negocio va avanzando, el empresario tomara decisiones y establecera preferencias de las
diferentes decisiones que tomara. Es importante sefialar que, en este apartado los costos se
presentan solo de manera enunciativa, ya que en el estudio financiero se realizard la

cuantificacion de éstos.
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CAPITULO IV. Plan de negocios

El plan de negocios es una guia que describe la idea de negocio; analiza la situacion del
mercado; y establece las acciones que se llevaran a cabo en el futuro. Los elementos de éste
son: el estudio de mercado, el técnico, el administrativo y legal, el financiero, la evaluacion

financiera y el anlisis de escenarios (Prieto, 2014, p. 248).

4.1 Estudio de mercado

El estudio de mercado contempla los aspectos mas importantes sobre la oportunidad real en
el mercado de la queseria y la propuesta de valor para el cliente. Esta integrado por tres partes
fundamentales: el analisis del cliente, el analisis de la competencia y las estrategias de

mercadotecnia. A continuacion, se describen cada uno de ellos:

4.1.1 Andlisis del cliente: detecta, analiza y satisface las necesidades de los clientes
potenciales, para ello, se recopila informacion que permite mejorar las técnicas de

mercado para la venta del producto o servicio.

En este proyecto los clientes potenciales son todos los negocios dedicados a la venta de
comida desde cocinas econémicas Y restaurantes hasta negocios de antojitos, ya que este tipo
de establecimientos demandan una mayor cantidad de quesillo, queso y demas derivados
lacteos para elaborar sus principales productos, dado que atienden a un gran numero de

peregrinos que llegan a Santa Catarina Juquila.

Aunado a lo anterior, el proyecto contempla instalar un espacio de exhibicion para que los

clientes conozcan desde la elaboracion artesanal hasta el empaquetado del quesillo.
4.1.2 Andlisis de la competencia: consiste en identificar a los principales competidores y

estudiar las ventajas competitivas, es decir, analizar a la competencia existente en el

mercado.
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A partir de este analisis se identificé que el principal competidor: son los productores y
distribuidores de quesillo en la region de Valles Centrales, si bien es cierto en esta region
diversos municipios comercializan y elaboran este producto, Reyes Etla, es la cuna de la

elaboracion del quesillo.

Cabe mencionar que entre las opiniones de los clientes que adquieren productos en la
queseria LEYMA destacan que la materia prima con la que elaboran el quesillo no es 100%
leche de vaca, ya que para disminuir los costos emplean productos artificiales como leche en

polvo, grasas vegetales, almidones, entre otros (ver tabla 3).

Tabla 3. Principales competidores en la venta de quesillo y queso

’;lsrrr?;el:g ddoe'! Precio Variedad 3 Atencién Limpieza Sabor
El quesillo normal - Tiene un
) 250 g $20 es el Gnico tipo que Depc_ande de la E_I establlecmler!to sabor
Verduleria el | 500 g $40 se encuentra cantidad de | siempre esta limpio, aaradable. no
chino 1 kg $80 - . gente que haya | aunque los productos 9 T
disponible en - . es salado ni
5 k. $400 - en el negocio. estdn mal acomodados. | ;.
tienda. acido.
250 g $21 Solo tienen un tino No siempre esta limpio | Su sabor
Verduleria 500 g $42 de uesillo pel Buena puesto que la mayor | varia algunas
Hilaria 1kg$84 norma(I] atencion. parte del tiempo estan | veces, es
5k $ 420 ) surtiendo salado.
En su negocio solo La atencibn es ? elu(g;lgsﬂéz
250 g $20 existe un tipo de ersonalizada fres?:o su
Venta de 500 g$40 quesillonormal y la pa Ue ,el El lugar estd limpio sabor No es
quesos Dofia g desventaja es que y 9 siempre, es reducido | ;.
1kg $80 ) negocio es S acido, pero
Lancha no manejan la - pero limpio.
resentacion de 5 atenqmo'por el de . lo
E propietario. contrario  es
g- muy acido.
250 g $20 | El quesillo normal . N
Quesos Dofia | 8009541 | es el que se tene | (£ SO €0 TR ERE TR e son
Tomasa 1kg$82 | disponle en este . yp P q
negocio personalizada. | ofrece. malos.
El establecimiento es Elsa_bor noes
250 g $22 ., consistente,
Quesos . . La atencién es | de nueva apertura y se
500 g 45 Solo maneja el tipo N - | algunas veces
artesanales . adecuada y | encuentra limpio, asi
1kg90 de quesillo normal. - es salado y
LEYMA personalizada. | como los productos
R otras  muy
bien distribuidos. scido

Fuente: Elaboracion propia a partir de la investigacion directa en cada uno de los establecimientos.

3 Nota: el quesillo normal durante su proceso de elaboracion artesanal no se le agrega ningln ingrediente
adicional, sino que solo se elabora con base en leche, cultivos lacteos, cloruro de sodio y sal, mientras que el
quesillo de crema como su nombre lo indica en su proceso se le agrega crema.
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En el andlisis se identificd que los productos tienen un costo promedio entre $80.00 y $90.00,
pero sacrifican su calidad, ya que, al no existir opciones para comprar el producto, el cliente

termina comprando lo que ofrece el mercado.

En tercer lugar, es importante resaltar que una pequefia parte de los negocios que existen en
Santa Catarina Juquila comercializan Unicamente quesos envasados de la empresa Lala,
quien con su alta tecnologia realiza envasado al vacio del producto, factor que influye en el

auténtico sabor de un buen quesillo y de su proceso artesanal (ver tabla 4).

Tabla 4. Principales tiendas que comercializan queso Oaxaca

Nombre de la tienda Presentacion Costo
Abarrotes Dolores Queso Oaxaca Lala 450g $60.00
Abarrotes El Centro Queso Oaxaca Lala 200 g y | $42.00 y $137.00

700 g
Abarrotes Alessa Queso Oaxaca Lala 4509 $60.00

Fuente: Elaboracion propia a partir de la investigacion directa en cada uno de los establecimientos.

A partir de lo anterior, el objetivo de esta idea de negocio es elaborar quesillo con un proceso
artesanal y con materias primas de calidad, 100% naturales. Por lo que, la principal ventaja
competitiva del producto serd el sabor, color, consistencia y el proceso de produccion

artesanal.

4.1.3 Estrategias de mercadotecnia: éstas son esenciales para una empresa porque marcan su
rumbo, por ello, es indispensable desarrollar las 4 P’s (precio, producto, plaza y

promocion); los cuales son el pilar de cualquier estrategia de mercado.

Descripcion del producto: el quesillo se elaborara de manera artesanal con materias primas
de primera calidad adquiridas directamente de los productores lecheros de la region; sin
quimicos agregados, por ello, su consistencia es mas suave y con sabor equilibrado al

contener poca sal.
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= Nombre de laempresa: El nombre de la empresa Queseria “La Juquilefia” hace alusion
a dos cosas la primera al lugar donde se elaborard Santa Catarina Juquila y la segunda a
la forma en que se les llama a las personas que son originarias de ese lugar.

= Marca: De igual manera la marca del producto serd el mismo nombre con el fin de
mantener la originalidad del mismo.

= Empaque: El empaque del producto seré en bolsas biodegradables y etiquetado con el
logo de la empresa, el cual representa entre sus caracteristicas el color azul que transmite
frescura, junto con la imagen del quesillo que es el producto principal.
Ademas, contiene el eslogan de la empresa “Sabor en cada bocado” que significa que
cada persona que pruebe el quesillo se llevara no solo un pedazo de este, sino que sera
su sabor, consistencia, olor y sobre todo la seguridad de estar consumiendo un producto

artesanal y de calidad (ver figura 2).

Figura 2. Logotipo

Fuente: Elaboracion propia.

Estrategia de precio: en este proyecto la politica de precios se fijard en funcion de la

estructura de costos de la empresa (ver tabla 5).
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Tabla 5. Determinacion del precio de venta

% Materias primas Precio

2 Leche 100 L $ 850.00

g Cultivos lacteos 30g $ 80.00

é Cloruro de sodio 2 g $ 20.00

3 Sal30g $ 0.30
Mano de obra
Salarios | $ 48.00
Gastos indirectos

g Teléfono e internet $ 1.26

& Agua $ 1.14

% Gas $ 0.78

© Luz $ 0.91
Renta $ 22.82
Depreciacion $ 2.25
Varios $ 0.57
Costo de 10k de quesillo $ 1,028.03
Costo unitario $ 102.80
Precio de venta $ 105.00

Fuente: Elaboracion propia con datos obtenidos a partir de la

informacioén de la Asociacién Ganadera Local General “Juquila Tierra de
Fe” y el curso al que asistid la persona que tiene la idea de negocio. Nota:
Los célculos se realizaron en funcién a 10 kilos de quesillo.

Plaza: para hacer llegar el quesillo a los clientes, se utilizard un canal directo, debido a que
esto permitiria a la queseria mantener relacion directa y estrecha, ademas de formar vinculos

de fidelidad con los clientes.

La utilizacion del canal directo sera de gran ayuda para conocer la opinién de los clientes y

mejorar el servicio.

Estrategia de promocién: para promocionar los productos se utilizaran los medios de
comunicacion disponibles en Santa Catarina Juquila: la radio, el perifoneo y las redes

sociales.
Aunado a lo anterior, se realizara una exhibicion de los productos que se elaboraran en la

queseria con la finalidad de conocer la opinion de los clientes sobre el quesillo, queso y demas

derivados lacteos.
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4.1.4 Investigacion de mercado. Para realizar el estudio de mercado y recopilar informacion

sobre el mercado meta, existen dos métodos: el cualitativo y el cuantitativo.

En este proyecto se utilizara el método cualitativo, dada su importancia en la recopilacion de
datos primarios. El instrumento para recopilar informacion sobre las principales

caracteristicas de la demanda seré el cuestionario (ver anexo 1).
Tamafo de la muestra
La poblacion estuvo conformada por 520 establecimientos registrados en el DENUE al 31 de

noviembre de 2020 (ver tabla 6).

Tabla 6. Total, de unidades econdémicas en Santa Catarina Juquila

NUmero

AEDRER EBReTE de establecimientos

Comercio al por mayor de abarrotes, alimentos, bebidas, hielo y tabaco
Comercio al por mayor de abarrotes y alimentos

Comercio al por mayor de carnes

Comercio al por mayor de frutas y verduras frescas

Comercio al por mayor de huevo

Comercio al por mayor de leche

Comercio al por mayor de embutidos

Comercio al por mayor de pan y postres

Comercio al por mayor de botanas y frituras

Comercio al por mayor de conservas

Comercio al por menor de abarrotes, alimentos, bebidas, hielo y tabaco
Comercio al por menor de abarrotes y alimentos

Comercio al por menor en tiendas de abarrotes, ultramarinos y miscelaneas
Comercio al por menor de frutas y verduras frescas

Comercio al por menor de leche, otros productos lacteos y embutidos
Comercio al por menor de dulces y materias primas para reposteria
Comercio al por menor de paletas de hielo y helados

Comercio al por menor de bebidas y hielo

Servicios de alojamiento temporal y de preparacion de alimentos y bebidas

=  Servicio de preparacion de alimentos y bebidas

Servicio de comedor para empresas

Servicio de preparacion de alimentos para ocasiones especiales 222
Servicio de preparacion de alimentos en unidades mdviles
Servicio de preparacion de alimentos y bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas

Total 520
Fuente: Elaboracion propia con datos obtenidos del INEGI, DENUE, 2020a.

293

Para determinar el tamafio de la muestra se utilizd un muestreo aleatorio simple para

poblaciones finitas. La formula utilizada para el calculo de la muestra es la siguiente:
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n=(*Npq) ~ (e*(N—-1))+ (6%pq)

En donde:

o= nivel de confianza

N= poblacion

p= probabilidad a favor
g= probabilidad en contra
e= error de estimacion

n= namero de elementos (tamafio de la muestra)

Con los siguientes datos, se sustituyen los valores en la férmula:
o= 1.96 = 95% de confianza para el célculo de nuestra muestra
p=50% = 0.5 de probabilidad a favor

g=50% = 0.5 de probabilidad en contra

e= 5% = 0.05 error de estimacion

N= 520 establecimientos
n = ((1.96)2(520)(0.5)(0.5)) + (((0.05)2(520 — 1)) + (((1.96)2(0.5)(0.5)))
1 = ((3.84)(130)) + (((0.0025)(519)) + (0.9604))

n = (499.2) + (2.2579) = 219.76 = 220 Unidades econdmicas

Recopilacién de la informacion
La aplicacion de las 220 encuestas se realizo los dias 20, 21 y 22 de diciembre en Santa
Catarina Juquila, se aplicé a los propietarios y a los ayudantes de cocina [quienes realizan las

compras de materias primas] restaurantes, fondas y comercios [tiendas de abarrotes].

Analisis e interpretacion de resultados

Los principales hallazgos obtenidos en la recopilacion de la informacion son los siguientes:
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Grafica 2. ¢ Ha comprado el quesillo, queso o algun derivado lacteo?

2%

=Si =No

Fuente: Elaboracion propia obtenida a través de las encuestas.

Del total de los encuestados, el 98% respondieron que han comprado el queso, quesillo o
algun derivado lacteo y tan solo el 2% no lo han comprado, esto se debe a que no cuentan
con refrigeradores o enfriadores que se requieren para mantener el producto en condiciones
adecuadas, o en algunos casos estos negocios se ubican cerca de lugares donde venden este

tipo de productos.

Grafica 3. ¢Con que frecuencia compra el quesillo?

_—

.

= Diario = Una vez por semana = Una vez por mes = Otra

Fuente: Elaboracion propia obtenida a través de las encuestas.

La frecuencia de compra del quesillo, queso y demaés derivados lacteos es muy variable, ya
que esto depende en gran medida al giro de cada establecimiento, del total de encuestados el
41% adquiere de 2 a 3 veces por semana, el 36% una vez por semana, el 13% diariamente

mientras que el 9% adquiere estos productos tan solo una vez al mes.
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Grafica 4. ; Qué tipo de quesillo prefiere?

9%

= Normal =Crema

Fuente: Elaboracion propia obtenida a través de las encuestas.

Con respecto al tipo de quesillo que prefieren los encuestados, el 91% sefiala que prefiere el
normal ya que es el que comunmente utilizan para elaborar sus platillos, mientras que el 9 %

prefiere el quesillo de crema aun cuando el precio sea mas elevado que el quesillo normal.

Grafica 5. ¢ Qué presentacion es la que mas adquiere para preparar sus
platillos?

2%

=250kg =500kg =1kg =5Kg

Fuente: Elaboracion propia obtenida a través de las encuestas.
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Respecto a la presentacion que adquieren los encuestados se observd que el 55% prefiere la
de 1kg, el 27% la de 500g, el 16% la de 250g mientras que el 2% adquiere la presentacion de
5 Kkg.

Grafica 6. De acuerdo con las presentaciones que se mencionan a
continuacion ¢ Cuéanto estaria dispuesto a pagar por cada una de ellas?

17% ’

v

= 250 kg ($20-$30) = 500 kg ($40-$60)

« 1 kg ($90-$115) = 5 kg ($400-$500)

Fuente: Elaboracidn propia obtenida a través de las encuestas.

Los encuestados asumieron varios puntos de vista para dar respuesta a esta pregunta; el 40%
pagaria por 1 kg de quesillo de $90 a $115, el 26 % pagaria por 500g de $40 a $60, el 17%
pagaria por 5kg de $400 a $500 mientras que el 16% pagaria por 250 g de $20 a $30.

Grafica7.  En orden de importancia considerando el 5 como el de mas importancia
y el 1 de menos importancia, especifique en cada una de las opciones que se presentan
a continuacion ¢Qué derivados lacteos estaria dispuesto a comprar?

0
Pastelillos i:OA) 50% 75%
Arroz con leche = 60% 70%
Pay de queso — 5204 67%
Requeson = 42% 50%
Yogurt | 2504 67%
Queso manchego == 2270 66%
Queso panela ZU%Zb%
Queso cotija | 5% 9270
Queso chihuahua E L1070 770
Queso rayado 18%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%
H5 W4 B3 m2 H1

Fuente: Elaboracion propia obtenida a través de las encuestas.

4 Para la pregunta 6 el porcentaje no da el 100%, debido a que el encuestado tenia una serie de opciones que
hace que las respuestas varien en cada una de los productos.
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Se presentaron 20 productos que se podrian elaborar en la queseria, por ello las respuestas
son muy variadas. Como resultado se obtuvo que los seis productos con mayor preferencia
por parte de los encuestados son: el queso fresco con 77%; pastelillos con 75%; arroz con
leche con 70%; pay de queso con 67%; yogurt con 66%; queso de prensa con 67% Yy por

altimo el 60% optd por la leche.

Grafica 8. (Qué esperaria usted de un quesillo para
gue lo considere de calidad y buen sabor?

9%

= sabor (pocasal) =color = textura

Fuente: Elaboracion propia obtenida a través de las encuestas.

El 82% de los encuestados considera que un quesillo de calidad y buen sabor debe contener
poca sal mientras que el 9% menciona que para ellos la calidad se observa en el color y la
textura del quesillo.

Grafica 9. ¢Estaria dispuesto a adquirir un
quesillo elaborado de manera artesanal y con
materias primas de calidad?

0%

= Si = No

Fuente: Elaboracion propia obtenida a través de las encuestas.
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El 100% de los encuestados estuvieron de acuerdo en adquirir un quesillo elaborado de
manera artesanal y con materias primas de calidad ya que consideran que esto es la clave
para que el sabor del quesillo sea Gnico y original, ademas de que los productos que elaboran

tendrian mejor sabor.

Conclusiones del estudio de mercado

Con base en las encuestas aplicadas en Santa Catarina Juquila a los duefios y trabajadores de
los negocios objeto de estudio, se observo que existe una demanda aparente debido a que el
100% de los encuestados esté dispuesto adquirir un quesillo elaborado de manera artesanal,
con materias primas de calidad y por consiguiente mas saludable; una de las caracteristicas
gue mas destacaron los participantes en el estudio fue el sabor con un 82%, consistencia y
color 9%, las cuales se tomaron en cuenta para el proceso de fabricacion. Por altimo, los
encuestados sefialaron que estan dispuestos a pagar un precio relativamente mas elevado para

un kilo de quesillo, lo que resulta atractivo para la puesta en marcha de la queseria.

4.2 Estudio técnico

El estudio técnico contempla los aspectos técnicos operativos necesarios para el uso eficiente
de los recursos disponibles en la elaboracion de un bien o servicio deseado, determinando el
tamafio adecuado del lugar de produccion, localizacion, instalaciones y organizacion

requerido.

El resultado final de un proceso de produccién es un producto o servicio y se dividen en:
bienes industriales y bienes de consumo. En el caso particular del quesillo se considera un
bien de consumo final, dado que su funcién es satisfacer necesidades del cliente y por su

naturaleza perecedera (por su composicion y el periodo corto de vida).
Es importante destacar que las empresas deben tener claro que los objetivos del area de

produccidn deben ser cuantificables, medibles y estar acordes a los recursos disponibles de

la empresa, con la finalidad de evaluar su cumplimiento.
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4.2.1 Objetivos de produccion de Queseria “La Juquileia”

Objetivos a corto plazo: Producir y vender el quesillo, queso y deméas derivados lacteos
demandados en la queseria con ubicacion en Santa Catarina Juquila. Obtener una produccion
de 61,000 kilogramos.

Objetivos a mediano plazo: Incrementar anualmente en un 5% la produccion, es decir
64,050 kilogramos.

Objetivos a largo plazo: Diversificar la oferta de productos en un plazo de 3 afios.

4.2.2 Macro localizacion

Santa Catarina Juquila se encuentra en el estado de Oaxaca, se localiza al sur de la entidad
dentro de la region costa (ver figura 3). Colinda al norte con los municipios de San Juan
Quiahije, Santiago Minas y Villa Sola de Vega; al este con los municipios de San Pedro
Juchatengo, San Juan Lachao, Santiago Yaitepec y Santos Reyes Nopala; al sur con los
municipios de Santos Reyes Nopala y Villa de Tututepec de Melchor Ocampo; al oeste con
los municipios de Villa de Tututepec de Melchor Ocampo y San Miguel Panixtlahuaca
(Direccion General de Poblacion, DIGEPO, 2015, p. 15).

Figura 3. Localizaciéon de Santa Catarina Juquila

OAXACAY

~_Puerto
Escondido

Fuente: Google maps
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Santa Catarina Juquila es uno de los destinos de turismo religioso mas importantes del pais;
segun datos de la Secretaria de Turismo (SECTUR, 2020) mas de un millén de peregrinos
visitan anualmente el Santuario de la Inmaculada Virgen de Juquila, quienes durante el
trayecto disfrutan de la extraordinaria gastronomia oaxaquefia y de la gran diversidad
cultural, en esta comunidad se puede apreciar la arquitectura tradicional de sus
construcciones civiles y religiosas con gran influencia de la época colonial (ver figura 4).

Figura 4. Juquila Pueblo Magico

JUQUILA PUESBLO MAGICO ESTADO DE OAXACA

PUERTO ESCONDIDO BE

ESCUDO DE OAXACA

Fuente: http://reydocbici.com/blog/2010/12/juqg/

El 1 de diciembre de 2020, la Secretaria de Turismo del Gobierno de México otorgd el
nombramiento de Pueblo Mégico a Santa Catarina Juquila, de esta manera se atraerd un

mayor nimero de turistas, lo que se traduce en una mayor derrama econémica.

Segun datos del Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econdmicas (DENUE, INEGI,
2020b), dentro de las principales actividades econdémicas se encuentra el comercio al por
menor con 48.1% del total de unidades econdmicas, esta actividad representa una fuente
importante de ingresos para la poblacion; seguido de los servicios de alojamiento temporal y
de preparacion de alimentos y bebidas con un 21%.
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4.2.3 Micro-localizacion

La queseria estard ubicada en la calle 23 de septiembre manzana numero 25 dentro del Barrio
Grande de Santa Catarina Juquila (ver figura 5), para su acceso es posible hacerlo desde
diferentes vias, aunque la mas utilizada es por la carretera que conduce a Rio Grande-Puerto
Escondido. Esta ubicacion es estratégica, ya que facilitard la adquisicion de insumos y la
distribucion de los productos.

Figura S. Ubicacion de la queseria “Juquila”

Espacio
Corona

SAN NICOLAS =

BAARRIO DE JESUS

(M Sar de S
V' Nuestra Sefiora -‘:-‘Q,‘JULM‘Q 0Oax ‘
J 3 DE MAYO
- LA ASUNCION
-
"ZIFE"«;?‘ GRANDE
H
Hospital Comunitario de——

Santa Catarina Juquila

Fuente: Google maps

4.2.4 Disefio del producto quesillo

El quesillo es un producto elaborado a base de leche (10 litros), cultivos lacteos (0.3g),
cloruro de sodio (0.02g), sal (0.3g). Se envasara en una bolsa biodegradable transparente (ver
figura 6) para que los clientes aprecien el producto, diferentes tamafios para las distintas
presentaciones del quesillo y una etiqueta con informacion completa del producto (empresa
que lo elabora, cantidad contenida, entre otros). El quesillo tiene una consistencia semisolida
y su textura es blanda, debido a la presencia del cloruro de sodio, el producto tendra una vida
de anaquel de 5 dias mientras permanezca a una temperatura de refrigeracion de 3-5 °C.
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Figura 6. Disefio del empaque

..
c“u\ a
VL,
V2 e

Fuente: Elaboracién propia

4.2.5 Descripcion del proceso de produccién.
El proceso de produccidén contempla una serie de actividades que se llevan a cabo para
elaborar un producto o un servicio; por tal motivo es de vital importancia evaluar la

maquinaria, materias primas y los recursos humanos necesarios.

Es importante que el proceso de produccidn se establezca de forma clara, permitiendo a los
empleados obtener el producto deseado haciendo uso eficiente de los recursos disponibles.
Otro aspecto importante a considerar durante el proceso de produccidn, es generar el menor
dafo posible al medio ambiente o la sociedad en general.

La produccion mensual de la queseria sera de 5,076 kilos aproximadamente. Considerando
que la empresa funcionaré seis dias a la semana la produccion sera de 1,269 kilos semanales,
mismos que se elaboraran en una sola exhibicion. Para determinar la demanda® se realizé un

analisis a partir de la informacion obtenida a través de las encuestas (ver tabla 7).

5 La proyeccién de la demanda se calculd en funcién a la investigacion de mercado.
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Tabla 7. Determinacion de la demanda de quesillo

Muestra ., Consumo Consumo
., . % de Poblacion Consumo
Presentacion (niimero de semanal mensual
muestreo | de muestreo anual (kg)
personas) (kg) (kg)
250 gr 220 10% 22 33 132 1584
500 gr 220 22% 48 144 576 6912
1 kg 220 65% 142 852 3408 40896
5 kg 220 4% 8 240 960 11520
Total de kilos 220 100% 220 1269 5076 60912

Fuente: Elaboracion propia obtenida a través de la investigacion de mercado

Descripcion del proceso para la produccién de 1,269 kilogramos de quesillo:

Pesado y medicion de la leche, los derivados lacteos, el cloruro de sodio y la sal (20
min.)

Pasteurizacion de la leche, los derivados lacteos y el cloruro de sodio en la marmita a
80°C (45 min.)

Enfriar a temperatura ambiente (40 min.)

Hervir en ollas grandes 20 litros de agua a 60°C (25 min.)

Una vez pasteurizada la leche con todos los ingredientes se coloca en las tinas queseras
para separar el producto del suero (30 min.)

En tinas queseras méas pequefias se coloca agua a temperatura ambiente y se le agrega
hielo (20 min.)

En el agua caliente se agrega un poco de la masa de las tinas queseras y revuelve hasta
obtener una mezcla chiclosa y consistente, al mismo tiempo se la ira dando forma y
dejan caer en el agua con el hielo (50 min.)

Una vez que se tiene el quesillo se saca del agua fria y se le agrega la sal (20 min.)
Envasado (70 min.)

Tiempo total del proceso de elaboracion: 320 minutos (5 h 33 min.)

4.2.6 Diagrama de flujo del proceso

El diagrama de flujo es una secuencia grafica de las operaciones, que tiene por objetivo

detallar y analizar cada una de las etapas del proceso de produccion.
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Disenfar e identificar el proceso productivo es de gran importancia para una empresa, ya que
facilita la determinacion de los tiempos y costos, ademas de la capacidad de produccion (ver
figura 7).

Figura 7. Diagrama de flujo del proceso de manufactura del quesillo

Pesar y medir todos los ingredientes: leche (12,690L), derivados lacteos (3,807 g), cloruro
de sodio (253.8 g) y la sal (3,807 g) (20 min.)

Pasteurizacion de la leche e incorporacion de los derivados lacteos y el cloruro de sodio en
la marmita a 80°C (45 min.)

Enfriar a temperatura ambiente (aproximadamente 25°C, 40 min.)

Hervir en ollas grandes 20 litros de agua a 60°C (25 min.)

Una vez pasteurizada la leche con todos los ingredientes se coloca en las tinas queseras

para separar el producto del suero (30 min.)

En tinas queseras mas pequefias se coloca agua a temperatura ambiente y se le agrega hielo
(20 min.)

En el agua caliente se agrega un poco de la masa de las tinas queseras y revuelve hasta
obtener una mezcla chiclosa y consistente, al mismo tiempo se la ira dando forma y dejan
caer en el agua con el hielo (50 min.)

Una vez que se tiene el quesillo se saca del agua fria y se le agrega la sal (20 min)

Refrigerar a 4.5 °C

JSeoEe =0 =0l=0l=u =0/~e

Fuente: Elaboracién propia con datos obtenidos a partir del curso al que asistié el emprendedor que pondra
en marcha la idea de negocio.
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4.2.7 Caracteristicas de la tecnologia

Es importante que la queseria precise la tecnologia que utilizara para elaborar el producto, ya
que esto permite su uso adecuado, para ello, la empresa debe hacer comparaciones de
tecnologia entre varias alternativas para considerar la mejor y mas conveniente para

desarrollar sus actividades.

Antes de adquirir la maquinaria y el equipo es importante considerar aspectos tales como: la
facilidad de adquisicion; la posibilidad de adquirir un reemplazo (en caso de que se dafie el

equipo); aspectos técnicos (capacitacion, instalacion, entre otros).

Cabe mencionar que, para el proceso de elaboracion del quesillo no se requiere tecnologia
sofisticada, unicamente se utilizaran mesas de acero, tinas queseras, moldes, prensa y palas
de madera; de igual forma en la conservacion y envasado. No obstante, para la conservacion
del producto se programaran asesorias y cursos de capacitacion con el MVZ. José Guadalupe
Gamboa Alvarado, con la finalidad de obtener la informacién necesaria para dicho
procedimiento. A continuacion, se presenta la evaluacion de la tecnologia que se va a utilizar

en la queseria:

Con respecto al proceso de elaboracidn del quesillo, se emplean dos bases con sopletes,
marmitas, tinas queseras, cucharas, recipientes para medir volimenes, termometro y una

bascula. Es importante sefialar que el etiquetado se realizard de forma manual.

4.2.8 Equipo e instalaciones

En el proceso de produccién se determinan las actividades a realizar, asi como el equipo, las
herramientas e instalaciones requeridas para elaborar los productos (ver tabla 8). Con la
finalidad de garantizar un correcto funcionamiento de los equipos es necesario establecer un

programa de mantenimiento.
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Tabla 8. Equipo y herramientas

Equipo/herramienta | Cantidad | Precio Marca
Base con soplete 2 $ 10,000.00 Sin marca
Tanques de refrigeracién 1 $ 87,000.00 Inoxtron
Marmita 1 $ 15,000.00 Inoxtron
Tinas queseras 3 $ 10,000.00 Inoxtron
Prensa 1 $ 14,000.00 Fischer
Moldes queseros 10 $ 300.00 Tupper
Mesa de acero 1 $6,000.00 Inoxtron
Palas grandes de madera 3 $ 450.00 Sin marca
Cucharas medidoras 1 juego $100.00 Chef Craft
Bascula 1 $500.00 Lcd
Termdémetro 3 $900.00 Berrcom
Refrigerador 1 $32,000.00 Torrey Rv26
Total $ 176,250.00

Fuente: Elaboracién propia con datos recopilados a través de la consulta de precios con
el duefio de la muebleria y electrodomésticos “El angel”, Sr. Martin Reyes.

A continuacion, se muestran los datos especificos de los activos de la queseria

Figura 8. Base con soplete

Figura 9. Tanque de refrigeracion

Nombre Tanques de refrigeracion
Nombre Base con Soplete Marca Inoxtron
Marca Sin marca Modelo (Lt) 5,000
Modelo 182545 Potencia (HP) 7.5
Vida 0til (afios) 10 a 20 Capacidad (Lt) 5,000
Peso (Kg) 10 Voltaje (voltios) 220
Descripcion Base de acero inoxidable que Suministro monofasico
facili_tg las actividades de Vida dtil (afios) 10 a 20
coccion . - Peso (Kg) 80
Proveedor Muebleria y electrodomésticos o . . 3
“El angel”, Sr. Martin Reyes. Descripcion Equipo que permite _mantener frl_a la
leche, hasta su uso final, construido
en acero inoxidable.
Proveedor Muebleria y electrodomésticos “El

angel”, Sr. Martin Reyes.
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Figura 10. Marmita

Nombre
Marca
Modelo

Potencia
Capacidad

Voltaje (voltios)
Vida (til (afios)

Peso (Kg)
Descripcion

Proveedor

Marmita
Inoxtron
Marmita volcable

Agitador: 30 RPM
50 gIn

220, funciona con grupo
electrégeno

10

85

Equipo que permite efectuar la
pasteurizacion de la leche, esta
construida de acero inoxidable.
Muebleria y electrodomésticos
“El angel”, Sr. Martin Reyes.

Figura 12. Prensa

Nombre
Marca
Modelo

Vida atil (afios)
Peso (Kg)
Descripcion

Proveedor

Prensa
Fischer
Prensa manual

10a20

20

Equipo que permite efectuar la el
prensado de la leche mezcla final,
esta  construida de acero
inoxidable.

Muebleria y electrodomésticos “El
angel”, Sr. Martin Reyes.

]
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Figura 11. Tina quesera

Nombre

Marca

Modelo
capacidad (Lt)
Peso (Kg)
Vida atil (afios)
Peso (Kg)
Descripcion

Proveedor

Tina quesera

Inoxtron

TINA Q 100 SOL

1000

75

10a20

40

Equipo que permite efectuar
diversas operaciones tales como
pasteurizacion de la leche.
Muebleria y electrodomésticos
“El angel”, Sr. Martin Reyes.

Figura 13. Mesa de acero

Nombre
Marca
Capacidad
(Lb)

Vida util
(afios)

Peso (Kg)
Descripcion

Proveedor

Mesa de acero inoxidable
Inoxtron
3000

10a20

45

Equipo que permite efectuar todo el
proceso de elaboracion del quesillo,
esta construida de acero inoxidable.
Muebleria y electrodomésticos “El

angel”, Sr. Martin Reyes.




Figura 14. Moldes queseros

Nombre
Marca
Capacidad

Vida util (afios)
Peso (g)
Descripcién

Proveedor

Moldes queseros
topper
Un queso

3ab

30

Equipo que permite efectuar el
proceso de elaboracién del
quesillo.

Muebleria y electrodomésticos
“El angel”, Sr. Martin Reyes.

Figura 16. Cucharas medidoras

Nombre

Marca
Dimension
Vida Util (afios)
Peso (g)
Descripcion

Proveedor

Cucharas medidoras
Chef Craft

19x10.2x9.5cm

3a5

15

Equipo que permite efectuar el
proceso de medicion  de
productos, es un producto de
pléstico.

Muebleria y electrodomésticos
“El é4ngel”, Sr. Martin Reyes.

Figura 15. Pala de madera

Nombre

Marca

Medidas

Vida util (afios)
Peso (g)
Descripcion

Proveedor

Pala de madera
Sin marca

1.2mx35cm

3ab

35

Equipo que permite efectuar el
proceso de elaboracion del
quesillo, es un producto de
madera.

Muebleria y electrodomésticos
“El angel”, Sr. Martin Reyes.

Figura 17. Bascula

Nombre
Marca
Modelo

Bascula
Lcd
Bascule de mesa

Vida atil (afios) 5a7

Peso (kg)
Descripcion

Proveedor

1

Equipo que permite efectuar el
proceso de medicion de pesado de
los productos utilizados durante el
proceso de elaboracion de
quesillo.

Muebleria y electrodomésticos “El
angel”, Sr. Martin Reyes.
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Figura 18. Termdmetro

Figura 19. Refrigerador

Nombre

Marca

Modelo

Vida (til (afios)
Peso ()
Descripcion

Proveedor

Termémetro
Berrcom

Termometro independiente
5a7

30

Equipo que permite efectuar el
proceso de medicion de la
temperatura de la leche durante
la pasteurizacion.

Muebleria y electrodomésticos
“El angel”, Sr. Martin Reyes.

=

Nombre
Marca
Modelo
Capacidad

Refrigerador
Torrey Rv26
RV26

1167 L

Vida util (afios) 10

Peso (kg)
Descripcién

Proveedor

45

Equipo que permite efectuar el
proceso de refrigeracion de los
productos finales.

Muebleria y electrodomésticos “El
angel”, Sr. Martin Reyes.

Los servicios necesarios para la produccion del quesillo son: gas natural, luz y agua potable.

En lo que respecta a las instalaciones, se cuenta con un espacio de 15 metros de largo por 6

metros de ancho, con servicio de luz, agua y sanitario.

En cuanto, al cuidado y mantenimiento del equipo, éste se llevard a cabo de la siguiente

manera:

Lavado de los utensilios, se hara cada vez que se termine un lote de produccion.

Limpieza de la mesa de envasado, de igual forma cada vez que se termine un lote de

produccion.

4.2.9 Materia prima

Dentro del proceso de produccién es de gran importancia identificar y determinar las
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cantidades a utilizar de materia prima, sin perder de vista la cantidad o lotes a producirse.




En el caso de la queseria, se decidid establecer la materia prima necesaria requerida por lote

de produccion; es decir, para 170 kilogramos (ver tabla 9).

Tabla 9. Materias primas para la elaboracion de 1269 Kilos de quesillo

Materia prima Cantidad Precio Proveedor
Leche 12,690 litros | $107,865.00 | Miembros de I Asociacion
Ganadera
. ) El MVZ José Guadalupe
Cultivos lacteos 3,807¢ $10,126.62 Gamboa Alvarado
. El Mvz José Guadalupe
Cloruro de sodio 253.8¢g $2,538.00 Gamboa Alvarado
Sal 3,807 ¢ $ 38.07 Abarrotes “ALEX”
Bolsas biodegradables 1269 unidades $164.97 Desechables “Camelia”
Etiqueta 1269 unidades $634.5 The animal worshop
Monto total por lote de produccién $121,367.16

Fuente: Elaboracion propia con datos obtenidos a partir del curso al que asistié6 emprendedor
gue pondra en marcha la idea de negocio.

4.2.10 Manejo de inventarios

El inventario es la cantidad de materiales que se encuentran en la empresa, se clasifica en:
materia prima, producto en proceso o producto terminado. Su principal objetivo es mantener
una cantidad 6ptima de materiales, de tal forma estén disponibles en cualquier momento y

para que el proceso de produccion no se vea afectado.

La queseria ha establecido como politica de inventarios manejar una cantidad de $1269 kilos
semanales (incluye 12, 690 litros de leche, 3,807 gramos de sal, 3,807 gramos de cultivos

lacteos y 253.8 gramos de cloruro de sodio, 1269 bolsas y 1269 etiquetas) en el almacén.

4.2.11 Ubicacion de la empresa
Uno de los aspectos que la mayoria de las empresas analizan cuidadosamente, es la ubicacion
estratégica de sus instalaciones, porque genera un impacto importante en los clientes

potenciales y con la competencia.
Como se mencion0 anteriormente, la ubicacion de la queseria serd en la calle 23 de

septiembre manzana ndmero 25 del Barrio Grande Santa Catarina Juquila, la ventaja de

contar con esta ubicacion, es porque es uno de los puntos mas céntricos y concurridos,
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ademés de que facilita la adquisicién de materia prima y la distribucion del producto

terminado a los clientes potenciales.

4.2.12 Disefioy distribucion de planta y oficinas

El disefio y distribucion de planta y oficinas consiste en definir el lugar o la ubicacion de las

maquinas, herramientas y flujos de produccion permitiendo en gran medida el trabajo

eficiente dentro de la empresa (ver figura 8).

Figura 20. Distribucion de la planta de la Queseria

15M

Area de produccién

&M

Envasado y

Almaceén de
materias
primas

Lavabo

etiquetado

Empacado

Art.
Terminados

Area de
ventas

Basura
organica

Basura
inorganica

Lockers

Fuente: Elaboracion propia con base en las medidas del espacio destinado para la puesta en marcha del

negocio.

4.2.13 Mano de obra requerida

La mano de obra son todas aquellas personas que se requieren para realizar el proceso de

produccién y que contribuyen a la transformacion de la materia prima en un producto. El

personal requerido para la operacion de la queseria, se muestra a continuacion, (ver tabla 10).
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Tabla 10. Requerimiento de mano de obra

Puesto NuUmero de personas
Gerente 1
Jefe de produccion 1
Operarios 3
Vendedor 1
Fuente: Elaboracion propia con datos obtenidos a partir del curso al que asistio el
emprendedor.

4.2.14 Proceso de mejora continua

El proceso de mejora continua de la queseria se llevara a cabo a través de la aplicacion de
encuestas cada dos meses para conocer la opinion de los clientes potenciales acerca del
producto y de los requerimientos o necesidades, para que la empresa ofrezca un producto y
servicio de calidad y al mismo tiempo cumpla con las necesidades y expectativas de los

clientes.

Conclusiones del estudio técnico

A partir de este estudio se desarrollé el esquema de trabajo del proyecto; desde los objetivos,
la macro-localizacion para dar referencia a la localizacién de Santa Catarina Juquila y al
mismo tiempo la micro-localizacion para determinar la ubicacidn estratégica de la queseria,
de igual forma; se desarroll6 el diagrama de procesos empleado para la elaboracion del
quesillo; se identificd la disponibilidad de la materia prima; se especificd la maquinaria
requerida, la mano de obra requerida; y se analizo la forma mas Optima para la distribucion
de la planta, lo que permite concluir que el proyecto tiene todos estos aspectos a favor para

desarrollarse.

4.3 Estudio administrativo
El estudio administrativo determina la estructura administrativa mas adecuada a las
caracteristicas del negocio, precisando ademas las inversiones y costos operacionales

vinculados con el plan de negocios.

Mision: Mostrar parte de la riqueza culinaria de Oaxaca especificamente de Santa Catarina

Juquila a través de la elaboracion del quesillo, queso y demaés derivados lacteos.
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Vision: Ser una empresa lider en Santa Catarina Juquila y el estado de Oaxaca, reconocida
por su calidad y sabor en sus productos, guiada por un modelo de negocio sustentable.

Valores: Honestidad, compromiso, responsabilidad social, trabajo en equipo.

4.3.1 Estructura organizacional

Una parte fundamental de toda empresa es crear y mantener relaciones sélidas con todos sus
colaboradores, la estructura organizacional permite determinar el lugar que ocupa cada
trabajador dentro de la organizacion y al mismo tiempo a quien debe dirigirse en caso de
tener algin problema, para el caso de la queseria se disefid la siguiente estructura

organizacional (ver figura 9).

Figura 21. Organigrama

(Gerente

|
Jefe de

producciéon

Operario Vendedor

Fuente: Elaboracion propia.

4.3.2 Descripcion de puestos
En este apartado se describen cada uno los puestos necesarios para la operacion de la

empresa, ademas de las funciones que desarrollaran estos (ver tabla 11).
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Tabla 11. Descripcién de puestos

Puesto

Gerente

Subordinados:

Jefe de produccion

Vendedor
Especificacion del puesto
Sexo: Indistinto
Edad: 23 a 50 afios
Escolaridad: Licenciatura terminada

Rasgos fisicos deseables:

Servicio y socializacién, orden, alto sentido de responsabilidad y
compromiso.

Experiencia:

No requerida

Funciones principales

= Planificar los objetivos generales y especificos de la empresa a corto y
largo plazo.

= Organizar la estructura de la empresa actual y a futuro; como también de
las funciones y los cargos.

= Decidir respecto de contratar, seleccionar, capacitar y ubicar el personal
adecuado para cada cargo.

= Analizar los problemas de la empresa.

= Supervisar el mantenimiento a la maquinaria.

= Supervisar, coordinar y aprobar las tareas de limpieza.

Puesto Jefe de produccion
Jefe inmediato: Gerente
Subordinados: Operario
Especificacion del puesto

Sexo: Indistinto

Edad: 23 a 50 afios
Escolaridad: Licenciatura terminada

Rasgos fisicos deseables:

Servicio y socializacion, orden, alto sentido de responsabilidad y
compromiso.

Experiencia:

No requerida

Funciones principales

= Supervisar la elaboracion del quesillo.

= Inspeccionar la entrada de materias primas.

= Supervisar los surtidos y entregas del producto.
= Hacer la compra de materias primas.

= Capacitar al personal.

= Capacitar al personal para el servicio postventa.
= Revisar los productos terminados.

= Elaborar el histérico de ventas.

= Buscar dar solucion a las quejas y sugerencias.

Puesto

Operario

Jefe inmediato:

Jefe de produccion

Especificacion del puesto
Sexo:
Edad:

Escolaridad:
Rasgos fisicos deseables:

Experiencia:

Indistinto

18 a 50 afios

Primaria terminada

Servicio y socializacion, orden, alto sentido de responsabilidad y

compromiso.
No requerida
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Continuacion tabla 11

Funciones principales

= Realizar el proceso para elaborar el quesillo.

= Condimentar el quesillo.

= Pesar el quesillo.

= Enrollar el quesillo.

= Envasar el quesillo.

= Etiquetar el envase del quesillo.

= Refrigerar el quesillo.

= Limpiar el area de trabajo, asi como los utensilios.

Puesto Vendedor

Jefe inmediato: Gerente
Especificacion del puesto

Sexo: Indistinto

Edad: 18 a 50 afios
Escolaridad: Primaria terminada

Rasgos fisicos deseables:

Experiencia:

Servicio y socializacién, orden, alto sentido de responsabilidad y
compromiso.

No requerida

Funciones principales

= Realizar actividades de venta.

= Supervisar que el producto a entregarse este envasado y etiquetado
correctamente.

= Realizar actividades de cobranza.

Fuente: Elaboracion propia

4.3.3 Matriz FODA

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

e Proceso de elaboracion tradicional del quesillo = e Nula produccién en el mercado

e Es un producto que

es

considerado e Oaxaca es reconocido por sus exquisitos platillos

indispensable en la elaboracion de platillos e El 100% de los encuestados manifiesta el interés por

tipicos y gourmet

adquirir los productos de la empresa

e Capacitacion técnica y administrativa del e Disponibilidad de la materia prima en la zona

emprendedor

DEBILIDADES

AMENAZAS

o Nueva marca en el mercado y por lo tanto no e Posible crisis economica en los siguientes afios
existe la confianza de adquirir el producto derivado de la pandemia por la cual atraviesa el mundo

Fuente: Elaboracion propia

entero

e Cambio climatico afecte la produccion de leche

e La materia prima principal (leche) es escasa en tiempos
de secas
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Conclusion del estudio administrativo
En el estudio administrativo se disefid la estructura mas adecuada para la empresa, se definid
la misién y vision, asi como la descripcion de puestos; permitiendo visualizar de forma clara

y precisa los requerimientos especificos.

Finalmente, el analisis FODA permitié identificar la existencia de un mayor nimero de
fortalezas, debido a que el quesillo es uno de los productos con mayor consumo en la
gastronomia oaxaquefia y que ademas no existe suficiente oferta, por otro lado, las
debilidades representan un reto para el proyecto, al buscar posicionar una nueva marca de
quesillo en el gusto de los clientes. Las oportunidades surgen a partir de la disponibilidad de
la materia prima en la comunidad mientras que las amenazas estan englobadas en los cambios
climaticos y la crisis generada por la emergencia sanitaria. Por todo lo anterior, se concluye

que es factible el proyecto en términos de organizacion.

4.4 Estudio legal
Este estudio contempla los tramites de apertura para la puesta en marcha de la queseria:

4.4.1. Tramites de apertura

*=  Permiso de uso de suelo

La constancia de uso de suelo se tramita en la cabecera municipal de Santa Catarina Juquila,
Oaxaca y tiene un costo es de $1,000.

=  Apertura de Establecimientos Mercantiles
La declaracion de la apertura del lugar, se realiza directamente en el municipio o a través de

internet, es un trdmite que no tiene ningun costo.

= Licencia de funcionamiento

Este documento es expedido por el municipio y certifica el lugar donde se establecera la
queseria, ademas de que autoriza el inicio de sus operaciones. Este tramite tiene un costo de
$700.
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= Constancia de salubridad
Debido a que en la queseria se manejaran alimentos, es requisito indispensable asistir a un
curso sobre el manejo y cuidado de los alimentos, el cual es impartido por personal de

salubridad del estado de Oaxaca y tiene un costo de $300.

» Inscripcion al Registro Federal de Contribuyentes (RFC)

Este tramite se realiza ante el Servicio de Administracion Tributaria (SAT) un mes después

de apertura del establecimiento y es gratuito. Considerando que la queseria es una

microempresa, se constituira como una persona fisica con actividad empresarial.

Requisitos para la inscripcion el RFC

« Contar con Clave Unica de Registro de Poblacién (CURP).

e Cédula de Identidad Personal, expedida por la Secretaria de Gobernacion a través del
Registro Nacional de Poblacion (original), en caso de menores de edad que no cuenten
con CURP.

o Comprobante de domicilio fiscal.

« ldentificacién oficial vigente del contribuyente.

Aunado a lo anterior, es necesario que la apertura del establecimiento cumpla con la siguiente
normatividad:

e Ley general de salud, esto debido a que el producto a producirse se encuentra dentro
de la rama de alimentos.

e NORMA Oficial Mexicana NOM-243-SSA1-2010, Productos y servicios. Leche,
formula lactea, producto lacteo combinado y derivados lacteos. Esta Norma establece
las especificaciones sanitarias y nutrimentales que debe cumplir la leche, formula
lactea, producto lacteo combinados y los derivados lacteos.

e Cumplir con el reglamento sanitario de alimentos.

La certificacion se solicita ante la COFEPRIS, autoridad competente para el ejercicio de las
atribuciones que le corresponden a la Secretaria de Salud en materia de regulacién, control y
fomento sanitario de productos y servicios, de su importacién y exportacién, asi como de los

establecimientos dedicados al proceso de los mismos.
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4.4.2. Inversion inicial (capital de trabajo, inversion fija, gastos de instalacion, gastos
pre-operativos)

Para poner en marcha el negocio la inversion inicial necesaria se integra de la siguiente
manera: (ver tabla 12).

Tabla 12. Inversion inicial

Concepto Importe Vida util
Inversion fija
Maquinaria $ 176,250.00 | 10 afios
$ 176,250.00

Gastos diferidos
Gastos pre-operativos 3 2,000.00 |5 afios

Capital de trabajo

Materia prima $ 120,567.69

Otros $ 5,000.00

$ 125,567.69

Total $ 303,817.69

Fuente: Elaboracion propia.

Conclusion del estudio legal

Se determind que, para cumplir con los objetivos planteados en este proyecto, la queseria “La
Juquilefia” se constituira como una persona fisica con actividad empresarial. Es importante
sefialar que, el cumplir con todos los tramites de apertura para la puesta marcha del negocio,
brinda la oportunidad para el empresario adquirir fuentes de financiamiento y participar en

programas de apoyo otorgados por el gobierno estatal o federal.

4.5 Estudio financiero
El estudio financiero identifica con precision el monto de la inversién y los flujos de efectivo
que producira el proyecto para estimar su rentabilidad; ademas de proporcionar informacion
valiosa para tomar decisiones respecto a la ejecucion del proyecto y seleccionar la alternativa
de inversion mas viable. Este estudio comprende dos etapas: la formulacién de los estados

financieros proforma y la evaluacién financiera a través de diversas técnicas financieras.
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4.5.1 Estructura financiera de la empresa
El monto total de la inversion inicial serd aportado por el emprendedor; lo que significa que

la estructura financiera esta integrada por 100% de capital.

4.5.2 Formulacion de los estados financieros proforma
En este apartado se muestran las proyecciones de costos, mano de obra, ventas y los estados
financieros proforma necesarios para generar la informacion que permita realizar la

evaluacion financiera del proyecto.

4.5.2.1. Presupuesto de ventas

Para realizar el presupuesto de ventas de la queseria, las ventas se calcularon con base en los
resultados obtenidos a través de las encuestas considerando un horizonte de cinco afios. De
acuerdo con las estrategias de promocion propuestas, se estima un incremento de 5% anual
(ver tabla 13).

Tabla 13. Presupuesto de ventas
Queseria ""La Juquilefia" Presupuesto de ventas

CONCEPTO Ano 1 Ano 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Unidades/ kilos 61,000.00 64,050.00 67,100.00 70,150.00 73,200.00
Precio de venta unitario $ 105.00 | $ 105.00 | $ 105.00 | $ 105.00 | $ 105.00
Presupuesto de ventas $ 6,405,182.04 |$ 6,725,441.14 |$ 7,045,700.24 |$ 7,365,959.34 |$ 7,686,218.44

Fuente: Elaboracion propia

4.5.2.2. Presupuesto de compras

Este presupuesto determina de forma cuantitativa y financiera la cantidad de productos
necesarios para las operaciones de la queseria. La proyeccion del presupuesto de compras se
realizé durante un periodo de 5 afos (ver tabla 14). El desglose de cada uno de requerimientos

de compras se encuentra en el anexo 3.

Tabla 14. Presupuesto de compras
Queseria “La Juquileia” Presupuesto de compras

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 ARo 5
Total de
presupuesto | $5,795,610.00 | $ 6,085,390.50 | $6,375,171.00 | $6,664,951.50 | $6,954,732.00
de compra

Fuente: Elaboracion propia
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4.5.2.3.Presupuesto de mano de obra

Este presupuesto contempla el requerimiento de mano de obra necesaria para llevar a cabo el

proceso de produccion con eficiencia. Los sueldos y salarios se consideraron en funcion al

mercado (ver tabla 15).

Tabla 15. Presupuesto de mano de obra

Queseria "'La Juquilefia™ Presupuesto de mano de obra

No. Salario
o Trabajadores |Mensual ol el
Jefe de produccion 1 $ 6,180.00 $ 74,160.00
Operario 3 $ 6,075.00 $ 218,700.00
Presupuesto de mano
de obra Total $292,860.00

Cabe sefialar que la carga social estimada por cada trabajador es del 35%; considerando este

porcentaje, a continuacion, se muestra el salario neto bimestral de los empleados (ver tabla

Fuente: Elaboracién propia

16).
Tabla 16. Salario neto bimestral por persona
Puesto Namero de Salario diario por Carga social 35% Salario neto bimestral

personas persona por persona por persona
Gerente 1 $200.00 $70 $ 16,200.00
Jefe de produccion $200.00 $70 $ 16,200.00
Operarios 3 $ 150.00 $52.50 $12,150.00
Vendedor 1 $ 150.00 $52.50 $12,150.00
Fuente: Elaboracion propia

4.5.2.4.Presupuesto de gastos indirectos

El presupuesto contempla los gastos que no estan directamente relacionados con el producto

terminado, como son: luz, agua, renta del local, gas e internet, varios y depreciacién de la

maquinaria. (ver tabla 17).
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Tabla 17. Presupuesto de gastos indirectos
Queseria ""La Juquilefia" Presupuesto de gastos indirectos

Concepto Monto Subtotal 1IVA Total

Agua $ 500.00 |$ 6,000.00 |$ 960.00 | $ 6,960.00
Renta del local $ 10,000.00 |$ 120,000.00 |$ 19,200.00 |$ 139,200.00
Gas $ 340.00 |$ 4,080.00 |$ 652.80 | $ 4,732.80
Luz $ 400.00 |$ 4,800.00 |$ 768.00 | $ 5,568.00
Teléfonoe Internet |$  550.00|$ 6,600.00|$ 1,056.00 |$ 7,656.00
\Varios $ 250.00 |[$ 3,000.00 |$ 480.00 | $ 3,480.00
Depreciacion $ 13,700.00 |$ 13,700.00 | $ - |$ 13,700.00
Total de gastos

indirectos $ 181,296.80

Fuente: Elaboracion propia

4.5.2.5. Presupuesto de gastos de venta y de administracion
Estos presupuestos integran los gastos en que incurrira la queseria al vender un producto, asi

como por la administracion del negocio (ver tabla 18 y 19).

Tabla 18. Presupuesto de gastos de venta

Queseria ""La Juquilefia’ Presupuesto de gastos de venta

Subtotal
Concepto Importe anual IVA Total
Publicidad $ 40000 | $ 480000 |$ -1 $ 4,800.00
Empaque (0.63 cadauno) | $ 79947 | $ 9593.64 | $ -1 $ 959364
Salario del vendedor $6,075.00 | $ 72,900.00 | $ - | $ 72,900.00
Depreciacion $5,000.00 | $ 500000 | $ - | $ 5,000.00
Total de gastos de venta $ 92,293.64

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 19. Presupuesto de gastos de administracion

Queseria "'La Juquilefia' Presupuesto de gastos de administracion

Concepto Importe STz Total
anual

Amortizacion $ 400.00 | $ 40000 | $ 400.00

Salario del Gerente $ 8,100.00 | $ 97,200.00| $ 97,200.00

Total de gastos de administracion $ 97,600.00

Fuente: Elaboracion propia
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4.5.2.6.Presupuesto de costo de ventas y de produccion
Este presupuesto engloba la materia prima, la mano de obra y los gastos indirectos, ademés

contempla el stock de inventario que la empresa ha decidido mantener (ver tabla 20).

Tabla 20. Presupuesto de costo de ventas y de produccién
Queseria ""La Juquilefia" Presupuesto de costo de venta y costo de produccion

Concepto Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Inventario inicial $ 16,151.70 | $ 16,151.70 | $ 16,151.70 | $ 16,151.70 | $ 16,151.70
costo de la materia

prima $ 5,795,610.00 | $ 6,085,39050 | $ 6,375,171.00 | $6,664,951.50 | $ 6,954,732.00
Inventario final $ 16,151.70 | $ 16,151.70 | $ 16,151.70 | $ 16,151.70 | $ 16,151.70
Materias primas

directas $ 5,795,610.00 | $ 6,085,390.50 | $ 6,375,171.00 | $6,664,951.50 | $ 6,954,732.00
Mano de obra

directa $ 292,860.00 | $ 292,860.00 | $ 292,860.00 | $ 292,860.00 | $ 292,860.00
Gastos indirectos

de fabricacion $ 181,296.80 | $ 181,296.80 | $ 18129680 | $ 181,296.80 | $ 181,296.80
Costo de

produccion $ 6,269,766.80 | $ 6,559,547.30 | $ 6,849,327.80 | $7,139,108.30 | $ 7,428,888.80

Fuente: Elaboracion propia

4.5.2.7.Estado de resultado presupuestado
Este estado es un reporte financiero que presenta los niveles de ingresos de la queseria, asi
como los gastos totales en los cuales incurrira dentro de un periodo determinado,

considerando las ventas y el costo de ventas (ver tabla 21).

Tabla 21. Estado de resultados presupuestado

Queseria "'La Juquilefia" Estado de Resultados Presupuestados

Concepto Afio 1 Afio 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5

Ventas $6,405,182.04 | $6,725/441.14 | $7,045,700.24 | $7,365,959.34 | $ 7,686,218.44
Costos de venta $6,269,766.80 | $6,559,547.30 | $6,849,327.80 | $7,139,108.30 | $ 7,428,888.80
Utilidad bruta $ 13541524 | $ 165,893.84 | $ 196,37244 | $ 226,851.04 | $ 257,329.64
Gastos de operacion $ 189,89364 | $ 189,893.64 | $ 189,893.64 | $ 189,893.64 | $ 189,893.64
Gastos de venta $ 9229364 | $ 9229364 | $ 9229364 | $ 9229364 | $ 92,293.64
Gastos de administracién $ 9760000 | $ 9760000 | $ 97,600.00 | $ 97,600.00 | $ 97,600.00
Utilidad de operacion -$ 5447840 |-$ 23999.80 | $ 647880 | $ 3695740 | $ 67,436.00
Impuestos (35%) -$  19,067.44 |-$ 839993 | $ 2,26758 | $ 12,935.09 | $ 23,602.60
Utilidad o pérdida neta -$ 3541096 |-$ 15599.87 | $ 421122 | $ 2402231 | $ 43,833.40

Fuente: Elaboracion propia
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4.5.2.8.Balance general presupuestado
El balance general refleja la situacion financiera de la queseria, por una parte, presenta la

solvencia para hacer frente a sus operaciones y por otro, las obligaciones (ver tabla 22).

Tabla 22. Balance general presupuestado

Queseria ""La Juquilefia" Balance general presupuestado

Concepto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Activo circulante

Caja $ 5,000.00 | $ 5,000.00 $ 5,000.00 | $ 5,000.00 | $ 5,000.00
Bancos -$  26,310.96 | -$ 32,810.83 -$ 19,499.61 | $ 13,622.70 | $ 66,556.10
Almacén de materias

primas $ 120,567.69| $ 120,567.69 $ 120,567.69 | $ 12056769 | $ 120,567.69
Total de activo

circulante $ 99256.73| $  92,756.86 $ 106,068.08 | $ 139,190.39 | $ 192,123.79
Activo Fijo

Maquinaria $ 176,250.00| $ 176,250.00 $ 176,250.00 | $ 176,250.00 | $ 176,250.00
Depreciacion

acumulada $ 8,70000| $  17,400.00 $ 2610000 | $ 34,800.00 | $  43,500.00
Total de activo fijo $ 167,550.00 | $ 158,850.00 $ 150,150.00 | $ 141,450.00 | $ 132,750.00
Activo Diferido

Gastos preoperativos $ 2,000.00| $ 2,000.00 $ 2,000.00 | $ 2,000.00 | $ 2,000.00
Amortizacion $ 400.00 | $ 800.00 $ 1,200.00 | $ 1,600.00 | $ 2,000.00
Total de activo

diferido $ 160000 $ 1,200.00 $ 800.00 | $ 400.00 | $ -
Total Activo $ 268,406.73| $ 252,806.86 $ 257,018.08 | $ 281,040.39 | $ 324,873.79
Pasivo $ -1 $ - $ - 13 - 13 -
PTU por pagar $ -1 $ - $ -1 $ -1 $ -
Capital contable

Capital social $ 303,817.69| $ 303,817.69 $ 303,817.69 | $ 30381769 | $ 303,817.69
Utilidad del ejercicio -$  35,410.96 | -$ 15,599.87 $ 421122 | $ 24,022.31 | $ 43,833.40
Utilidad acumulada -$  35,410.96 -$ 51,010.83|-$ 46,799.61 |-$  22,777.30
Total de capital

contable

Total pasivo+ Capital

contable $ 268,406.73| $ 252,806.86 $ 257,018.08 | $ 281,040.39 | $ 324,873.79

Fuente: Elaboracion propia

4.5.2.9.Flujos de efectivo presupuestado

Este estado muestra el prondstico de las futuras entradas y salidas de efectivo de la queseria

dentro de un periodo de tiempo determinado; su principal objetivo es mantener la

disponibilidad de efectivo para cubrir operaciones (ver tabla 23).
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Tabla 23. Flujos de efectivo presupuestado

Queseria ""La Juquilefia" Flujo de Efectivo Presupuestado
Concepto 0 Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Operacion
Utilidad neta

35,410.96

'
&

15,599.87

8,700.00 8,700.00
400.00 400.00

26,310.96 | -$ 6,499.87

4,211.22

8,700.00
400.00

13,311.22

24,022.31

8,700.00
400.00

33,122.31

43,833.40

8,700.00
400.00

52,933.40

©

Depreciacion
Amortizacion

Total

Flujo de
efectivo
generado en la
operacion
Valor de
rescate $ 193,500.00

@

& || |&b
&8 B (P |
&8H B |H |
@8 PP |

INVERSION
Inversion fija $ 176,250.00

Gastos diferidos | $  2,000.00
Capital de
trabajo $ 125,567.69
Flujo de

efectivo

generado por la
inversion $ 303,817.69

Financiamiento

$
Financiamiento
Flujo de
efectivo
generado en el
financiamiento

0.00

Flujo de
efectivo neto 303,817.69 -26,310.96 -6,499.87 13,311.22 33,122.31 52,933.40

Fuente: Elaboracion propia

Conclusién del estudio financiero

Una vez realizado los presupuestos y estados financieros proforma del proyecto Queseria “La
Juquilefia” se determind que el capital social serd aportado por el emprendedor, quedando
suscrito el 100%. La estimacion de las ventas netas de la queseria tiene un comportamiento
creciente del 5% anualmente durante los 5 afios proyectados, no obstante, durante los dos
primeros afios el proyecto genera flujos netos de efectivo negativos, consecuencia del alto

costo de ventas, ya que representa el 97.9% del total de las ventas.
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4.6. Evaluacion financiera y andlisis escenarios
El objetivo de este apartado es conocer la viabilidad del proyecto, ademas analizar el
comportamiento de la VAN y la TIR cuando se plantean dos escenarios: un pesimista y un

optimista.

4.6.1. Determinacion del costo de capital
En la determinacion del costo de capital de la queseria, se tomo en consideracion la tasa de
interés de los CETES® a 365 dias mas una prima de riesgo, dando como resultado la siguiente

tasa para descontar los flujos de efectivo:
CP=4.20+7.8=12%
4.6.2. Valor Presente Neto y Tasa Interna de Retorno
El valor presente neto y la tasa interna de retorno generada por el proyecto son las siguientes

(ver tabla 24):

Tabla 24. Evaluacion financiera (VAN, TIR)

Concepto Flujos de efectivo e inversion inicial
Inversion Inicial $ 303,817.69
Flujo de efectivo 1 -$ 26,310.96
Flujo de efectivo 2 -$ 6,499.87
Flujo de efectivo 3 $ 13,311.22
Flujo de efectivo 4 $ 33,122.31
Flujo de efectivo 5 $ 246,433.40
Inversion Inicial 303,817.69
VAN (Valor Actual
Neto) 445,501.52
Costo de capital 12%
TIR (Tasa Interna de
Retorno) -0.03%

Fuente: Elaboracion propia

® Tasa publicada por el Banco de México el 21 de enero de 2021
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Los resultados obtenidos en la evaluacion financiera conducen a concluir que el proyecto no
es viable, a pesar de tener un VAN positivo de $445,501.52, considerando que la TIR es de
-0.03%, esto es consecuencia de los flujos netos de efectivo que se obtienen durante la

evaluacion del horizonte financiero.

Tomando en cuenta el criterio de selecciéon del VAN (Si el VAN es positivo 0 mayor que
cero se acepta el proyecto) y la TIR el proyecto no es rentable, sin embargo, queda a criterio

del inversionista el llevar a cabo el proyecto.

4.6.3. Anélisis de escenarios

Para realizar este analisis de escenarios se plantearon dos escenarios: el optimista, donde se
considera un incremento del 5% sobre las ventas y un pesimista, que contempla un
decremento de las ventas del 5%, con el cual analizaran el comportamiento de los flujos de
efectivo, laVAN y la TIR.

4.6.3.1. Escenario pesimista
En este escenario se ha considerado la disminucion de un 5% en el volumen de ventas,
quedando los flujos de efectivo, VAN y TIR (ver tabla 25) de la siguiente manera:

Tabla 25. Escenario Pesimista

Concepto Flujos de efectivo e inversion inicial
Inversién Inicial $ 303,817.69
Flujo de efectivo 1 -$ 46,122.05
Flujo de efectivo 2 -$ 27,301.52
Flujo de efectivo 3 -$ 8,480.98
Flujo de efectivo 4 $ 10,339.56
Flujo de efectivo 5 $ 222,660.09
Inversion Inicial 303,817.69
VAN (Valor Actual
Neto) 367,750.38
Costo de capital 12%
TIR (Tasa Interna de
Retorno) -0.10%

Fuente: Elaboracion propia
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En latabla anterior se observa que, al disminuir las ventas en un 5%, el resultado de los flujos
de efectivo es negativo durante los primeros 3 periodos; lo que impacto de manera
significativa en el resultado del VAN ($367, 750.38) y por ende en la TIR de -0.10%, lo que

significa que el proyecto en este escenario tampoco es viable.

4.6.3.2. Escenario optimista

Para la evaluacién de este escenario optimista se estimoé un incremento del 5% en las ventas
de la queseria quedando los flujos de efectivo, VAN y TIR (ver tabla 26) de la siguiente
manera:

Tabla 26. Escenario optimista

Concepto Flujos de efectivo e inversion inicial
Inversion Inicial $ 303,817.69
Flujo de efectivo 1 -$ 6,499.87
Flujo de efectivo 2 $ 14,301.77
Flujo de efectivo 3 $ 35,103.42
Flujo de efectivo 4 $ 55,905.07
Flujo de efectivo 5 $ 270,206.71
Inversion Inicial 303,817.69
VAN (Valor Actual
Neto) 523,252.67
Costo de capital 12%
TIR (Tasa Interna de
Retorno) 0.04%

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede apreciar en la tabla anterior el incremento del 5% en las ventas el flujo de
efectivo durante el primer afio es negativo, el VAN es de $523,252.67 y la TIR de 0.04%.

Conclusion de la evaluacion financiera y analisis de escenarios

La evaluacion financiera y el analisis de escenarios muestran que los proyectos generan una
decision en conflicto, porque el resultado del VAN es positivo, lo que significa que el
proyecto es rentable, sin embargo, la TIR es menor al costo de capital. A este respecto Gitman

sefiala lo siguiente:
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El' VPN es el mejor método de elaboracidn del presupuesto de capital debido a varios
factores: una de las méas importantes es que el uso del VPN mide la riqueza que
genera un proyecto para los inversionistas (o cuanta riqueza destruye cuando el VPN
es negativo). Si consideramos que el objetivo de los administradores financieros es
maximizar la riqueza de los accionistas, el método del VPN tiene la relacion méas
clara con este objetivo y, por lo tanto, es la “regla de oro” para evaluar las

oportunidades de inversion (2012, p. 379).

Estos resultados permiten al emprendedor contar con informacién suficiente para decidir

sobre la puesta en marcha del proyecto.
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CONCLUSIONES

La definicion del modelo de negocios permitio aterrizar la idea de negocio, para
posteriormente realizar los estudios de mercado, técnico, administrativo, legal y financiero,
asi como también la evaluacién financiera y el analisis de escenarios. Con base en los

resultados de cada estudio se presentan las siguientes conclusiones:

En términos de mercado, existe una demanda insatisfecha y creciente del quesillo, debido a
que al mercado que se desea abastecer se encuentra interesado en adquirir y consumir un
producto de primera calidad, elaborado de manera artesanal con materias primas 100% de
leche de vaca. A partir de este estudio también se identifico que los principales productores
y distribuidores de quesillo pertenecen a la region de Valles Centrales; situacion que favorece
la puesta en marcha del proyecto, debido a que en Santa Catarina Juquila no existen empresas

dedicadas a la elaboracién de este producto.

Respecto al estudio técnico, se establecid que Santa Catarina Juquila cuenta con la materia
prima necesaria para la elaboracion del quesillo, asi como la infraestructura y la mano de

obra adecuada para implementar el proyecto.

Con relacion al estudio administrativo, se preciso la estructura organizacional y la forma
juridica mas conveniente, considerando las caracteristicas del proyecto se decidid constituir

la microempresa como una persona fisica con actividad empresarial.

Es importante mencionar que, aungue es una microempresa se desarrollaran practicas
amigables con el medio ambiente, como el uso de empaques biodegradables y posteriormente
en caso de que en Santa Catarina Juquila se llevaran a cabo actividades de este tipo, la

queseria participaria en ellos.

Al realizar la evaluacidon financiera, tomando en cuenta que la inversion inicial es de
$303,817.69, el proyecto genera un VPN de $445,501.52 y una TIR de -0.03%. Respecto al
analisis de escenarios para el caso pesimista se proyectd una disminucion del 5% sobre las

ventas arrojando un VAN de $367, 750.38 y una TIR de -0.10%; y para el escenario optimista
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se planted un incremento en las ventas de 5%, lo que trae como resultado un VPN de
$523,252.67 y una TIR de 0.04%. Estos resultados denotan una decision en conflicto, porque
el resultado del VAN es positivo, lo que significa que el proyecto es rentable, sin embargo,

la TIR es menor al costo de capital.

Aunque los estudios de mercado, técnico, administrativo y legal resultaron factibles para la
puesta en marcha del proyecto, la evaluacion financiera indica que el proyecto no es rentable
al menos durante los primeros dos afios, debido a que hasta el tercer afio se generan flujos
netos de efectivo positivos. Situacion que tendré que evaluar el inversionista antes de poner

en marcha el plan de negocios.

Finalmente es importante mencionar que, en esta primera etapa del proyecto Gnicamente se
evallo la viabilidad de producir quesillo de manera artesanal y con leche 100% de vaca, pero
a pesar de la demanda se concluye que no es viable establecer la queseria en Santa Catarina
Juquila, por los altos costos que implica la elaboracion de un solo producto. No obstante, en
el futuro se detecto la oportunidad de diversificar la oferta de productos ademas se utilizar

materias primas sustitutas cotizadas a un precio mas bajo.
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ANEXOS
Anexo 1. Cuestionario.
Desarrollo de un plan de negocios para la creacion de una queseria en santa Catarina
Juquila, Oaxaca

Hola, soy egresada de la Licenciatura en Ciencias Empresariales, el interés de llevar a cabo
esta encuesta es obtener informacion para generar un proyecto que permita evaluar la
factibilidad de establecer una queseria en donde se elabore el quesillo, queso y demas
derivados lacteos con el fin de mejorar los precios y al mismo tiempo ofrecer la oportunidad
de trabajo a personas de la misma comunidad.

Nombre del negocio:
Giro:
1. ¢Hacomprado el quesillo, queso o algun derivado lacteo?

si || No [ ]

Si tu respuesta es negativa, agradezco mucho tu atencion

2. ¢Con que frecuencia compra el quesillo?

Diario__ Una vez por semana Una vez por mes
Otra ¢Cual?

3. ¢Qué tipo de quesillo prefiere?
Normal Crema
4. ¢Qué presentacion es la que mas adquiere para preparar sus platillos?

2509 5009 1kg 5kg

De acuerdo con las presentaciones que se mencionan a continuacién ¢Cuanto
estaria dispuesto a pagar por cada una de ellas?

2509
500g_
lkg
5kg__
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6. En orden de importancia considerando el 5 como el de mas importancia y el 1 de
menos importancia, especifique en cada una de las opciones que se presentan a
continuacion ¢Qué derivados lacteos estaria dispuesto a comprar?

1. Queso rayado

Queso fresco

Queso chihuahua

Queso botanero

Queso mozzarella

Queso panela

2
3
4,
5. Queso cotija
6
7
8

Queso de prensa

9. Queso manchego

10. Queso asadero

11. Yogurt

12. Crema

13. Requeson

14. Mantequilla

15. Pay de queso

16. Leche

17. Arroz con leche

18. Helados

19. Pastelillos

20. Otro (especifique)

7. ¢Qué esperaria usted de un quesillo para que lo considere de calidad y buen sabor?

R

8. ¢Estaria dispuesto a adquirir un quesillo elaborado de manera artesanal y con
materias primas de calidad?

Si, ¢Por qué?
No, ¢Por qué?

Gracias por su colaboracion.
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Anexo 2. Depreciacion y amortizacion

Tabla 1. Depreciacion y amortizacion

Queseria ""La Juquilefia Calculo de la Depreciacion y Amortizacién

% de
Concepto Importe Dep. Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Ao 5
Depreciacion
Magquinaria $ 87,000.00 10% ,700.00 | $ 8,700.00 | $ 8,700.00 | $ 8,700.00 | $ 8,700.00
Depreciacion
acumulada 8,700.00 | $ 17,400.00 | $26,100.00 | $34,800.00 | $ 43,500.00
Total de
Depreciacion $ 87,000.00 8,700.00 | $ 17,400.00 | $26,100.00 | $34,800.00 | $ 43,500.00
Amortizacion
Gastos
preoperativos $ 2,000.00 20% 400.00 | $ 40000 | $ 400.00 | $ 400.00| $ 400.00
Amortizacion
acumulada 40000 | $ 800.00 | $ 1,200.00 | $ 1,600.00 | $ 2,000.00

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 3. Presupuesto de Compra

Tabla 2. Presupuesto de compras afio 1

Queseria ""La Juquilefia™ Presupuesto de compras afio 1

Concepto Leche ) ’ Cloruro de Sal
Cultivos lacteos sodio
Requerimientos de
materia prima 610,000.00 183,000.00 12,200.00 | 183,000.00
Inventario inicial 16,151.70 16,151.70 16,151.70 16,151.70
Inventario final 16,151.70 16,151.70 16,151.70 16,151.70
Presupuesto de
compras 610,000.00 183,000.00 12,200.00 | 183,000.00
Precio unitario $ 8.50 $ 266 $ 10.00| $ 0.01
Total de
presupuesto de
compras $5,185,000.00 | $ 486,780.00 $122,000.00 | $ 1,830.00 | $5,795,610.00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 3. Presupuesto de compras afo 2
Queseria ""La Juquilefia" Presupuesto de compras afio 2
lacteos sodio
Requerimientos de
materia prima 640,500.00 192,150.00 12,810.00 192,150.00
Inventario inicial 16,571.70 16,571.70 16,571.70 16,571.70
Inventario final 16,571.70 16,571.70 16,571.70 16,571.70
Presupuesto de
compras 640,500.00 192,150.00 12,810.00 192,150.00
Precio unitario $ 850| $ 266 $ 10.00| $ 0.01
Total de presupuesto
de compras $5,444,250.00 | $ 511,119.00 | $128,100.00 | $ 1,921.50 |$6,085,390.50

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 4. Presupuesto de compras afio 3

Cultivos

Cloruro de

Queseria ""La Juquilefia" Presupuesto de compras afio 3

Concepto Leche L ) Sal
lacteos sodio

Requerimientos de
materia prima 671,000.00 201,300.00 13,420.00 201,300.00
Inventario inicial 16,571.70 16,571.70 16,571.70 16,571.70
Inventario final 16,571.70 16,571.70 16,571.70 16,571.70
Presupuesto de
compras 671,000.00 201,300.00 13,420.00 201,300.00
Precio unitario $ 850 | $ 266 | $ 10.00 | $ 0.01
Total de presupuesto
de compras $5,703,500.00 | $535,458.00 | $134,200.00| $ 2,013.00 |$6,375,171.00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5. Presupuesto de compras afio 4

Cultivos

Cloruro de

Queseria ""La Juquilefia" Presupuesto de compras afio 4

Concepto Leche [ Sal
lacteos sodio

Requerimientos  de
materia prima 701,500.00 210,450.00 14,030.00 210,450.00
Inventario inicial 16,571.70 16,571.70 16,571.70 16,571.70
Inventario final 16,571.70 16,571.70 16,571.70 16,571.70
Presupuesto de
compras 701,500.00 210,450.00 14,030.00 210,450.00
Precio unitario $ 850 | $ 2.66 | $ 10.00| $ 0.01
Total de presupuesto
de compras $5,962,750.00 | $559,797.00 | $140,300.00| $2,104.50 |$6,664,951.50

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 6. Presupuesto de compras afio 5

Queseria ""La Juquilefia™ Presupuesto de compras afio 5

Concepto Leche Cultivos Cloruro de Sal
lacteos sodio

Requerimientos de
materia prima 732,000.00 219,600.00 14,640.00 219,600.00
Inventario inicial 16,571.70 16,571.70 16,571.70 16,571.70
Inventario final 16,571.70 16,571.70 16,571.70 16,571.70
Presupuesto de
compras 732,000.00 219,600.00 14,640.00 219,600.00
Precio unitario $ 850 | $ 266 | $ 10.00| $ 0.01
Total de presupuesto $
de compras $6,222,000.00 | $584,136.00 | 146,400.00 | $ 2,196.00 | $6,954,732.00

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 3: Links de los activos
https://www.google.com/search?g=parrilla+con+soplete&tbm=isch&ved=2ahUKEwju8Pi9
quPxAhUNDgOKHU1kB90Q2-
cCegQIABAA&oqg=parrillat+con+soplete&gs Icp=CgNpbWCcQAL1AAWABg_zVoAHAAe
AKAADbsHIAHZFZIBBzQtMS4xLjKY AQCgAQtnd3Mtd2I6L WItZw&sclient=img&ei=1D

VY O62N0o2ctAXNyJ30DQ

https://www.google.com/search?q=imagenes+de+tanques+de+refrigeracion+de+leche&tb
m=isch&ved=2ahUKEwj|BIfu_gePxAhX9qU4HHV1mB6wQ2-
cCegQIABAA&o0g=imagenes+de+tanques+de+refrigeracion+de+leche&gs Icp=CgNpbW
cQA1ConMADWOOmMwANQgugjAA20AcAB4AIAB wWSIAcY MKgEHMYOXLjAuMpgBA
KABAaoBC2d3cyl3aXotaWlnwAEB&sclient=img&ei=2xTVvYIG8EP2DuuoP3cyd4Ao&
bih=600&biw=1349&hl=es-419#imgrc=1V1RannXGGrkiM

https://www.google.com/search?q=marmita&sxsrf=ALeKk03hMY_QvfKChr362zm5TuQ
Stqprkw:1626296121021&source=Inms&tbm=isch&sa=X&ved=2ahUKEwiE496UuePxAh
WDZd8KHbYKDcQQ AU0AXOECAEQAWS&biw=1366&bih=600#imgrc=7NGWXiAmu
HgwWM
https://www.google.com/search?g=tinas+queseras&oq=tinas+queseras+&aqgs=chrome..69i
57.6018j0j7&sourceid=chrome&ie=UTF-8

https://www.google.com/search?q=prensa+para+quesos&tbm=isch&ved=2ahUKEwjO8cW
Zw-PxAhUSaKwKHVeSB3002-
cCegQIABAA#Imgrc=Ya 7XivX82JDRM&imqgdii=m9w4 TI9VJp676M

https://www.google.com/search?q=palas+grandes+de+madera&og=palas+grandes+de+ma
dera&ags=chrome..69i5712j69i59j0i271j69i6013.4419i0j7&sourceid=chrome&ie=UTF-8

https://www.google.com/search?g=moldes+queseros&tbm=isch&chips=q:moldes+quesero
s,online chips:molde+para+queso+fresco:LIGAXCsuv0l%3D&bih=600&biw=1366&hl=¢e
s-419&sa=X&ved=2ahUKEwiAIP-JzuPxAhUROa0KHeLODFQQ4lYoAnoECAEQFqg

https://www.amazon.com.mx/KETOTEK-Term%C3%B3metro-infrarrojo-temperatura-
industrial/dp/BO7ODRR5WV/ref=asc df BO7TODRR5WV/?tag=gledskshopmx-
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