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RESUMEN:

La empresa Pasteurizadora La Mejor S.A., productora y comercializadora de productos alimenticios de
Norte de Santander, buscando expandir su portafolio de productos con el queso crema y nueva
presentacion de arequipe para reposteria, considerd pertinente realizar un estudio de factibilidad para la
produccién y comercializacion de estos dos productos, el estudio de factibilidad consta de cinco estudios,
en el estudio de mercado se realizaron tres tipos de encuestas para conocer los gustos, tendencias y
puntos de vista de clientes y consumidores, en el estudio técnico se calculé la demanda potencial y real
que tienen estos productos con base en el estudio de mercado, esto permiti6 definir el plan de produccion
y capacidad efectiva en cada afio del horizonte del proyecto, el estudio organizacional fue realizado con
el objetivo de definir tiempos de operarios requeridos, y asi conocer el porcentaje de participacion del
personal en la linea de produccién a la que pertenecen los productos, en el estudio ambiental se
identificaron los impactos ambientales generados por la produccion y comercializacion. Por ultimo estan
los estudios econdmico y financiero, en este se dedujo cual es el rendimiento de los productos analizados
y cudl es la inversion requerida.

PALABRAS CLAVE: Factibilidad, Queso Crema, Empaque, Inversion, Rentabilidad.

CARACTERISTICAS:
PAGINAS: 305 PLANOS:  ILUSTRACIONES: CD ROOM: 1
Elaboré Reviso Aprobé
Equipo Operativo del Proceso Comité de Calidad Comité de Calidad
Fecha | 24/10/2014 Fecha | 05/12/2014 Fecha | 05/12/2014




ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COMERCIALIZACION Y PRODUCCION DEL
PRODUCTO QUESO CREMA Y NUEVA PRESENTACION DEL AREQUIPE PARA
REPOSTERIA EN LA EMPRESA PASTEURIZADORA LA MEJOR S.A.,

DE LA CIUDAD DE CUCUTA

NANCY PAOLA MARTINEZ MALDONADO
GERARDO ANDRES ROJAS RUEDA

UNIVERSIDAD FRANCISCO DE PAULA SANTANDER
FACULTAD DE INGENIERIA
PLAN DE ESTUDIOS DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CUCUTA
2016



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COMERCIALIZACION Y PRODUCCION DEL
PRODUCTO QUESO CREMA Y NUEVA PRESENTACION DEL AREQUIPE PARA
REPOSTERIA EN LA EMPRESA PASTEURIZADORA LA MEJOR S.A.,

DE LA CIUDAD DE CUCUTA

NANCY PAOLA MARTINEZ MALDONADO
GERARDO ANDRES ROJAS RUEDA

Proyecto de grado presentado como requisito para optar al titulo de

Ingeniero Industrial

Directora
PATRICIA RAMIREZ DELGADO
Ingeniera de Produccién Industrial

MSc en Gerencia de Empresas Industriales

UNIVERSIDAD FRANCISCO DE PAULA SANTANDER
FACULTAD DE INGENIERIA
PLAN DE ESTUDIOS DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CUCUTA
2016



(L]
2]

Universidad

Francisco de Paula Santander NIT, 890500622 - &

www.ufps.edu.co

ACTA DE SUSTENTACION DE UN TRABAJO DE GRADO

FECHA: Octubre, 13 del 2016
HORA: 08:00 A.M.
LUGAR: Cread - Sala de Proyeccion 3

PLAN DE ESTUDIOS: INGENIERIA INDUSTRIAL

Titulo de la Tesis: “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA
COMERCIALIZACION Y PRODUCCION DEL PRODUCTO QUESO CREMA Y
NUEVA PRESENTACION DE AREQUIPE PARA REPOSTERIA EN LA
EMPRESA PASTEURIZADORA LA MEJOR S.A DE LA CIUDAD DE CUCUTA.”

Jurados:
Ing. ANTONIO VICENTE GRANADOS
Ing. RUTH REYES V’ILLALBA
Lic. ANA MILENA GOMEZ SOTO
Director: PATRICIA RAMIREZ DELGADO
Nombre del estudiante Cédigo Calificacién
Letra Numero
GERARDO ANDRES ROJAS RUEDA 1191028 CUATRO, DOS 42
NANCY PAOLA MARTINEZ MALDONADO 1191026 CUATRO, DOS 42

PROBA

D
g. TONIO VICENTE G, DOS M\Qﬂ Ing. RUTH S VILLALBA

“Tic. ANA MILENA GOMEZ SOT0

ROSA PATI/’\‘;I CIA RAMIE'{

oordmadora Comité Curricular

; Ingen/er/a Industrial

Av. Gran Colombia No. 12E-96 Colsag
Teléfono; 5776655
Cucuta - Colombia




Dedicatoria

Le dedico este proyecto a mis padres, ya que todo su apoyo a lo largo de mi vida han formado
un hombre integro, con suefios, y con la conviccion de que puedo dar lo mejor de mi en cada

proyecto que emprendo.

A mis hermanas, por brindarme el sustento econémico, moral y emocional, para culminar mis

estudios, siendo parte fundamental en el cumplimiento de esta meta.

A mi novia, quien me acompafd en todo el proceso formativo, sirviéndome de apoyo en
momentos dificiles, y superando obstaculos con amor, perseverancia y humildad, hechos que

fortalecieron nuestra relacion.

A nuestra directora, por brindarnos sus conocimientos, paciencia y dedicacion, en cada una

de sus asesorias que contribuyeron a realizar el proyecto satisfactoriamente.

Gerardo Andrés Rojas Rueda.



Introduccién

1. Problema

1.1 Titulo

1.2 Planteamiento del Problema

1.3 Formulacion del Problema
1.4 Justificacion
1.4.1 A nivel de la empresa
1.4.2 A nivel del estudiante
1.5 Objetivos
1.5.1 Objetivo General
1.5.2 Objetivos Especificos
1.6 Alcances y Limitaciones
1.6.1 Alcances
1.6.2 Limitaciones
2. Marco Referencial
2.1 Antecedentes

2.2 Marco Contextual

Contenido

2.2.1 Generalidades de la empresa

pag.

12

12



2.2.1.1 Resefia historica
2.2.1.2 Mision

2.2.1.3 Vision

2.2.1.4 Portafolio de productos

2.2.2 Generalidades del proceso

2.2.2.1 Elaboracion de quesos en Pasteurizadora La Mejor S.A.

2.2.2.2 Diferencia del queso crema respecto a los demas quesos

2.2.2.3 Elaboracién del arequipe
2.3 Marco Tedrico
2.3.1 Definicion de queso
2.3.2 Queso crema
2.3.3 Arequipe
2.3.3.1 Materia prima para elaboracién de arequipe
2.3.4 Empaque para alimentos
2.3.4.1 Materiales de empaque
2.3.5 Estudio de factibilidad
2.3.5.1 Estudio de mercado
2.3.5.2 Estudio técnico
2.3.5.3 Estudio organizacional

2.3.5.4 Estudio ambiental

13

13

14

14

15

15

15

16

17

17

17

18

19

19

20

20

21

23

25

25



2.3.5.5 Estudio econémico
2.4 Marco Conceptual
2.5 Marco Legal
3. Disefio Metodoldgico

3.1 Tipo de investigacion
3.2 Poblacion y Muestra

3.2.1 Poblacion

3.2.2 Muestra
3.3 Instrumentos para la Recoleccion de la Informacion
3.4 Anélisis de la Informacion

4. Andlisis y Resultados

27

29

31

33

33

33

33

35

38

38

40

4.1 Estudio de mercado para la identificacion de la oferta, demanda, competidores, precios

y clientes
4.1.1 Estudio de mercado del queso crema
4.1.1.1 Obijetivos del estudio de mercado
4.1.1.2 Definicion del producto
4.1.1.3 Analisis de los resultados de la informacién del producto queso crema
4.1.1.4 Definicion y proyeccion de la demanda del queso crema
4.1.1.5 Anélisis de la competencia queso crema

4.1.1.6 Anélisis de proveedores del queso crema

40

40

40

40

53

84

92

97



4.1.1.7 Andlisis de precios del queso crema
4.1.1.8 Comercializacion del producto queso crema
4.1.2 Estudio de mercado del arequipe de reposteria
4.1.2.1 Obijetivos del estudio de mercado
4.1.2.2 Definicion del producto arequipe de reposteria
4.1.2.3 Anélisis de los resultados del producto arequipe de reposteria
4.1.2.4 Definicion y proyeccion de la demanda del arequipe de reposteria
4.1.2.5 Anélisis de competencia del producto arequipe de reposteria
4.1.2.6 Andlisis de empaques
4.1.2.7 Andlisis de proveedores
4.1.2.8 Anélisis de precios arequipe de reposteria
4.1.2.9 Comercializacion del producto arequipe de reposteria
4.2 Estudio técnico para la fabricacion del queso crema y el empaque del arequipe
4.2.1 Estudio técnico del queso crema
4.2.1.1 Determinacion del tamafio de proyecto del queso crema
4.2.1.2 Ingenieria del proyecto
4.2.2 Estudio técnico del arequipe de reposteria
4.2.2.1 Determinacion del tamafio de proyecto del arequipe de reposteria
4.2.2.2 Ingenieria del proyecto

4.3 Estudio organizacional

102

103

120

120

120

124

128

129

131

132

134

134

137

137

137

142

168

168

170

178



4.3.1 Estructura organizacional actual 178

4.3.1.1 Personal requerido y salarios 181
4.3.1.2 Manual de funciones 189

4.4 Estudio Ambiental 189
4.4.1 ldentificacion de los aspectos e impactos ambientales 189

4.4.1.1 Metodologia para la identificacion de los aspectos e impactos ambientales 190

4.4.1.2 Metodologia para la identificacion de requisitos legales 191
4.4.2 Impactos ocasionados en el proceso productivo del queso crema 194
4.4.3 Propuesta de ahorro en el uso de agua 197
4.4.4 Impactos ocasionados en el proceso productivo del arequipe 201

4.5 Estudio econémico 202
4.5.1 Estudio econémico del queso crema 202

4.5.1.1 Inversiones 202

4.5.1.2 Costos variables 205

4.5.1.3 Costos fijos 207

4.5.1.4 Gastos de ventas 209

4.5.1.5 Gastos administrativos 210

4.5.1.6 Anélisis de precio 211

4.5.1.7 Punto de equilibrio 211

4.5.2 Estudio econdmico del arequipe de reposteria 212



4.5.2.1 Inversiones
4.5.2.2 Costos variables
4.5.2.3 Costos fijos
4.5.2.4 Gastos de ventas
4.5.2.5 Gastos administrativos
4.5.2.6 Anélisis de precio
4.5.2.7 Punto de equilibrio
4.6 Andlisis Financiero

4.6.1 Andlisis financiero del queso crema
4.6.1.1 Estado de resultados
4.6.1.2 Inversiones
4.6.1.3 Total flujo de fondos
4.6.1.4 Criterios de decision
4.6.1.5 Analisis de sensibilidad

4.6.2 Andlisis financiero del arequipe de reposteria
4.6.2.1 Estado de resultados
4.6.2.2 Inversiones
4.6.2.3 Total flujo de fondos
4.6.2.4 Criterios de decision

4.6.2.5 Andlisis de sensibilidad

212

214

215

217

217

218

218

219

219

219

219

220

221

221

222

222

222

223

223

223



5. Conclusiones
6. Recomendaciones
Bibliografia

AnNexos

224

228

230

233



