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RESUMEN 

La presente investigación se basa en un análisis de los factores que 
deben de ser considerados para la elaboración de un estudio de 
factibilidad técnica y económica para la implementación de una línea 
de envasado automatizado en el área de cremería en la empresa 
Lácteos Doña Flora C.A. El estudio estuvo enmarcado en la 
modalidad de proyecto factible y se realizó una investigación de nivel 
descriptiva y diseño de campo. Para obtener la información requerida 
se utilizó la observación directa, la revisión documental y la 
entrevista no estructurada. El presente busca explotar la capacidad 
ociosa presente en el área de cremería para así buscar incursionar en 
nuevas áreas del mercado nacional, del cual mediante el estudio de 
mercado se determinó que existen demandas insatisfechas para queso 
crema y queso fundido de 4,35 ton/mes y 3,91 ton/mes respectivamente. 
Se halló el proyecto factible desde los puntos de vista técnico, 
ambiental, y legal. Cabe acotar que es rentable con un 
VA=38525210,25 BsF, una TMR=40 %, una TIR=64,55 % y un TP de 
3 años. El proyecto no es sensible a cambios desfavorables de la TMR, 
pero si lo es a los que respectan a los IB y a los Cop. 

Descriptores: proyecto de factibilidad, investigación, rentabilidad.  



 

 
 

INTRODUCCIÓN 
 

La presente investigación ha sido desarrollada en la empresa Lácteos Doña 

Flora, C.A. perteneciente al grupo de empresas Alimento la Caridad, ubicada en 

la zona sur del municipio Valencia estado Carabobo, actualmente cuenta con una 

capacidad instalada para procesar 100.000 Litros de leche al día cuenta con dos 

área, quesería y cremería, esta última cuenta con una capacidad instalada de 

6.000 Kg de productos al día ( Queso fundido, Queso Crema, Arequipe, 

Mantequilla) a esta capacidad no se le da uso en su totalidad, presentando una 

capacidad ociosa en los productos (Queso Fundido, Queso crema) debido a que 

sus presentaciones comerciales son envases de 7 Kg por lo que no se cubre un 

mercado amplio como para cubrir la capacidad instalada existente. Es por esto 

que en el presente trabajo se pretende analizar los factores considerados en un 

proyecto técnico- factible para la implementación de una línea de envasad 

automatizado en el área de cremería en la empresa Lácteos Doña Flora C.A, que 

está estructurado de la siguiente manera: capítulo I, se presenta el planteamiento 

y formulación del problema, objetivo general, objetivos específicos, justificación 

y alcance del estudio. En el capítulo II se exponen antecedentes relacionados al 

tema y sustento de la investigación con bases teóricas y definición de términos 

básicos. En el capítulo III, se presentan las fases metodológicas y se realiza una 

descripción exhaustiva de las técnicas y procedimientos a utilizar. En el capítulo 

IV, se presenta los recursos con el cual contara la investigación para el desarrollo 

de las actividades para posteriormente obtener los resultados de la investigación. 

Finalmente se colocan las referencias bibliográficas usadas en el desarrollo de la 

investigación. 



 

 
 

 
CAPÍTULO I 

EL PROBLEMA 
 

1.1. Planteamiento del problema. 
Los alimentos han sido desde siempre una necesidad básica para los seres 

humanos, entre las más importantes. Esto trae como consecuencia una gran demanda 

de estos, y con un crecimiento exponencial de la población, es lógico asumir que esta 

sea cada vez mayor. Por esto, muchas veces el hombre se ha visto, y se sigue viendo, 

sometido a periodos de tiempo en los que se ha encontrado abrumado ante grandes 

requerimientos de alimentos para una población, contando con una disponibilidad que 

no los cubre. Estas situaciones se presentan ya sea por la escasez de los recursos, que 

puede darse por causas naturales (sequias, enfermedades en animales, plagas, 

desastres naturales, valga la redundancia, como terremotos o tsunamis, entre otros) o 

causas inducidas por los humanos (guerras, racionamiento, corrupción, entre otros); o 

bien sea por la falta de la tecnología necesaria para explotarlos y distribuirlos de 

manera eficiente. 

Todo lo anteriormente descrito provoca que entre la gran cantidad de ramos 

que tiene la industria, cantidad que va en aumento en esta era de globalización, el de 

alimentos haya sido uno de los más importantes de la historia, y que lo continúe 

siendo hoy en día. Si bien este gran peso en el mercado tiene como ventaja para las 

empresas alimenticias que existe una gran cantidad de demandantes, también es cierto 

que esto acarrea de igual manera un gran número de oferentes, haciendo que haya 

mucha competencia por cubrir dicha demanda.  

En el mismo orden de ideas, uno de los objetivos que ha de tener cada 

empresa entre sus principales siempre será el mantenerse competitiva en el mercado, 

y obtener tantas ventajas competitivas sobre sus competidores como sea posible. Para 

lograr esto, se debe contar la tecnología necesaria para conseguir cumplir con un



 

3 
 

porcentaje alto de la demanda existente, o por lo menos, ser el que abarca mayor 

cantidad de esta respecto a los demás oferentes, porque lo cierto es que en lo que 

respecta a alimentos siempre habrá demanda insatisfecha. 

Cabe destacar que en Venezuela, actualmente, hay una demanda insatisfecha 

de alimentos que es ciertamente anormal, con respecto a lo grande y 

desproporcionada que es, por lo que las empresas han de esforzarse por explotar 

dicho mercado y producir lo máximo que permitan las limitaciones existentes. 

Entre las empresas que se hallan compitiendo para cumplir dicha demanda en 

Venezuela, en una pequeña zona llamada el Paito, al sur de la ciudad de Valencia, 

estado Carabobo, Antonio Spadiliero fundó una pequeña empresa productora de 

queso, el 16 de marzo del año 2012 y lanzo su marca queso blanco Doña Flora, 

utilizando 15.000 L de leche como referencia para su primera producción, donde se 

obtuvieron 2000 Kg de queso blanco pasteurizado. La empresa hoy en día procesa 

65000 L de leche y se conoce como Lácteos Doña Flora C.A. perteneciente al grupo 

Alimentos La Caridad, dicha empresa cuenta con tecnología avanzada donde resalta 

la automatización del 90% de las líneas de producción para realizar todos los 

procesos operativos. Allí se elaboran quesos frescos, procesados, además de 

mantequilla e iniciándose en la elaboración de dulce de leche, comúnmente 

denominado arequipe. La empresa cuenta actualmente con 29 empleados, 17 

trabajadores, proyectándose como fuerte competidor en el mundo de los Lácteos 

debido a la calidad de sus productos elaborados. 

Dicha empresa cuenta con diversas áreas, nombradas a continuación: 

recepción, polivalentes, salmuera, cavas, despacho, control de calidad, empaque, 

lavado y cremería. Esta última es de particular interés para la investigación, debido a 

que se ha observado una capacidad ociosa en ella. 

A continuación, se presenta una tabla con los productos elaborados en esta 

área, las capacidades nominales dadas por los equipos actualmente instalados para 

producir dichos productos (tabla 1): 
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Tabla 1. Productos elaborados en área de cremería y capacidades. 

Producto. Capacidad (kg/semana) 

Queso Fundido 12.000 

Queso Crema 9.000 

Mantequilla 6.000 

Dulce de leche (arequipe) 9.000 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 

 Actualmente, debido a que se comercializan exclusivamente en presentaciones 

de 7 kg, y en el caso de queso fundido en una presentación de 2,7  kg, no se abarca 

una gran parte del mercado, porque se tiene como clientes exclusivamente a 

comercios del tipo: panadería, pastelería, repostería, entre otros. Es decir, actualmente 

estos productos que se elaboran en el área de cremería se están vendiendo como 

bienes intermedios, usados para materia prima en otras empresas y comercios; por lo 

tanto, no existen presentaciones destinadas al consumo masivo que puedan ser 

comercializadas ya como bienes finales, listos para satisfacer las necesidades, 

pudiendo ser vendidos en supermercados o charcuterías, por dar un ejemplo, donde se 

obtendría un aumento sustancial en las ventas de dichos productos. Además, se podría 

aprovechar ese aumento en las ventas mencionado de estos rubros para asegurar una 

mejor posición a la marca y más presencia en el mercado, cosa que es deseable para 

cualquier empresa, y más para una que es relativamente nueva y está en crecimiento.  

Debido a lo anteriormente descrito, no contando con una gran demanda para 

estas presentaciones en las que se está comercializando los productos actualmente, la 

producción se ha visto mermada, produciéndose muy por debajo de las capacidades 

nominales, especialmente en lo que respecta a queso crema y queso fundido, que son 

inicialmente los productos con los que se plantea empezar a crear estas nuevas 

presentaciones previamente planteadas.  

En la tabla 2 se pueden observar las capacidades ociosas presentes: 

 



 

5 
 

Tabla 2. Capacidades ociosas de los rubros: queso crema y queso fundido. 

Producto Capacidad 

nominal. (Kg) 

Producción 

promedio. (Kg) 

Capacidad 

ociosa. (Kg) 

Queso crema 39.000 26.000 13.000 

Queso fundido 52.000 26.000 26.000 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 

Es de vital importancia que una empresa produzca lo máximo posible, de 

acuerdo a la demanda que hay y a la capacidad que se tiene, que siempre serán 

variables que limitaran la actividad productiva. Como parte del proceso de 

mejoramiento continuo, que tiene que estar siempre presente en una empresa, se 

tienen que buscar soluciones si el proceso productivo actual está desaprovechando 

una de estas dos variables. Derivada de lo anterior, nace la necesidad de crear nuevas 

presentaciones, para explotar la capacidad ociosa y aumentando las ventas al abarcar 

un mercado más grande. 

1.2. Formulación del problema. 
¿Es factible implementar una línea de envasado en el área de cremería de la 

empresa Lácteos Doña Flora C.A., para explotar así la capacidad ociosa y satisfacer 

la demanda insatisfecha? 

1.3. Objetivos de la investigación 
1.3.1 Objetivo general 
 Realizar un estudio de factibilidad técnico y económico para la 

implementación de una línea de envasado automatizado en el área de cremería de 

Lácteos Doña Flora C.A. 

1.3.2 Objetivos específicos. 
• Desarrollar un estudio de mercado para determinar la demanda, oferta, 

mercado potencial, precios y los canales de comercialización de los productos 

a envasar en la línea de envasado. 
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• Elaborar el estudio técnico para la implementación de la línea de envasado y 

los equipos a adquirir. 

• Desarrollar el estudio organizacional, ambiental y legal para asegurar que la 

implementación de la línea de envasado este en conformidad con las 

normativas vigentes. 

• Desarrollar el estudio económico para determinar cuan factible es la 

adquisición de los equipos para la implementación de la línea de envasado 

automatizado. 

1.4. Justificación del problema. 
 En toda empresa debe estar siempre presente un mejoramiento continuo. Este 

debería abarcar todos los departamentos y áreas de la misma. Si se detectan 

situaciones irregulares que están deteriorando o impidiendo a la empresa avanzar, han 

de buscarse soluciones usando las metodologías existentes y que han demostrado ser 

efectivas. Esto siempre y cuando las soluciones sean factibles. Se ha observado que 

existe la oportunidad de eliminar una capacidad ociosa existente en el área de 

cremería de la empresa Lácteos Doña Flora C.A. debido a que los productos que se 

elaboran en dicha área son sumamente comerciales, por el hecho de ser productos 

lácteos en un contexto de escasez de los mismos. Aunque a granel y en 

presentaciones grandes se venden, estos son comercializados como bienes 

intermedios, como materia prima cuyos compradores siempre serán otras empresas, 

cuando la realidad es que existen 588.929  viviendas ocupadas en el estado Carabobo 

(según cifras publicadas en el INE derivadas del censo de 2011), que podrían ser 

consumidores potenciales, al menos aquellos que no están cubiertos por la oferta 

actual, mediante la comercialización de presentaciones envasadas que sean ya bienes 

finales sin ningún tipo de requerimiento de un proceso ulterior para satisfacer la 

necesidad de la población, además de poder extender el mercado y los canales de 

comercialización a destinos como supermercados y charcuterías. 

 De lo anteriormente descrito nace la necesidad de determinar si es factible, 

tanto técnica como económicamente, la implementación de una línea de envasado 
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automatizado en el área de cremería de la empresa Lácteos Doña Flora C.A. para así 

crear estas nuevas presentaciones, abarcando una mayor porción del mercado, 

dándole más presencia a la marca y explotando la capacidad ociosa presente. 

1.5. Alcance. 
 La presente investigación está dirigida hacia la factibilidad técnica y 

económica de la implementación de una línea de envasado automatizado en el área de 

cremería de la empresa Lácteos Doña Flora C.A., para así determinar si es 

conveniente para la misma llevarlo a cabo, eliminando así, o al menos reduciendo, la 

capacidad ociosa que se tiene. Se pretende presentar suficiente información para 

sustentar la decisión que se ha de tomar al respecto de la ejecución o descarte del 

proyecto, que quedara de parte de la empresa, así como servir de base para futuras 

investigaciones en la misma línea de investigación. 

 



 

 

CAPÍTULO II 
MARCO TEÓRICO 

 

2.1 Antecedentes. 
 En la presente investigación se tomaron en cuenta diversos trabajos de 

investigación previos, realizados tanto en la misma casa de estudio, como en otras 

universidades, haciendo una revisión de los mismos para ser tomados como 

referencia y base del presente trabajo de grado. 

Empezando por Bello Pedro (2014) que en la Universidad José Antonio Páez, 

desarrollo un proyecto de investigación para optar por el título de Ingeniero 

Industrial, titulado “Estudio de factibilidad técnico- económico para instalación 

de una planta de procesamiento de alimento balanceado para animales en el 

municipio Jesús Enrique Lozada, Edo Zulia” basándose en un estudio técnico- 

factible para  para determinar la vialidad de adquisición e instalación, puesta en 

marcha y operación de una planta procesadora de alimentos balanceados para 

animales. Las fases metodológicas utilizadas fueron: a) diagnosticar la situación 

actual mediante un estudio de mercado, b) Realizar un estudio técnico para la vialidad 

operacional de la planta, c) realizar un estudio político-legal que permita determinar 

la vialidad a nivel de permisologia  en el proyecto, d) elaborar desde el punto de vista 

económico y financiero la factibilidad del proyecto. Obteniendo como conclusión que 

el proyecto es viable ya que genera rendimiento obteniendo un TIR de 90%, 

permitiendo obtener una rentabilidad durante los 5 años evaluados, por lo que permite 

calificar el proyecto factible y viable desde el punto de vista financiero. 

 Por otro lado, se revisó la investigación realizada por Parra Ángel (2013), que 

fue realizada en la Universidad José Antonio Páez, para optar por el grado de 

Ingeniero Industrial, titulada “Estudio de factibilidad técnico económico para el 
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desarrollo de un departamento de imagenologia en el Grupo Medico Carabobo 

C.A., Valencia, Edo. Carabobo” cuyo objetivo general fue desarrollar un estudio de 

factibilidad técnico económico para el desarrollo de un departamento de 

imagenologia en el Grupo Medico Carabobo C.A. en Valencia, Edo. Carabobo. Dicho 

trabajo fue de nivel descriptivo, realizándose bajo el modelo de un proyecto de 

modelo factible, con diseño tanto de campo como de tipo documental. Resulta 

interesante mencionar las fases metodológicas empleadas, las cuales consistieron en: 

a) diagnosticar la situación actual, b) evaluar los requerimientos técnicos relacionados 

con el desarrollo del proyecto, c) analizar los aspectos políticos legales para el 

desarrollo del departamento y d) evaluar los aspectos técnicos y económicos para el 

desarrollo del departamento. Esta metodología para obtener los datos y llegar a la 

conclusión es de interés para la presente investigación. En el particular caso de esta 

investigación se llegó a las conclusiones de que sí existía un mercado potencial y una 

demanda insatisfecha que justificaba el estudio; técnicamente se daban las 

condiciones; por tratarse de radiación se tendría que ser muy cuidadoso con cumplir 

con los parámetros establecidos en las normas Covenin vigentes y pertinentes; en el 

aspecto económico financiero  los indicadores de rentabilidad revelaban que el 

desarrollo del departamento no era factible bajo las condiciones inicialmente 

establecidas, pero luego, al realizar un análisis de sensibilidad con el tiempo de 

estudio del proyecto como variable crítica y evaluándolo a 8 años, recalculando así 

los flujos implícitos y explícitos junto a los indicadores de rentabilidad, arrojando 

como resultado que el proyecto era, bajo estas nuevas condiciones, factible. 

Por su parte, Febres Ixelis (2011), realizo una investigación en la Universidad 

Nacional Experimental de Guayana titulada “Incorporar una línea de producción 

para envasado de agua potable en botellones de 18 litros en petróleos de 

Venezuela S.A. distrito Morichal, división Carabobo” para optar por el título de 

Ingeniero Industrial, persiguiendo el objetivo principal de incorporar línea de 

producción para envasar agua potable en botellones de 18 litros en petróleos de 

Venezuela S.A. distrito Morichal, división Carabobo. Dicha investigación fue de 
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carácter descriptivo, correspondiendo a investigación tanto de campo como 

documental, y valiéndose de la investigación documental, la observación y la 

entrevista no estructurada como herramientas para la obtención de datos. Entre las 

conclusiones obtenidas, resalta que se pudo determinar que para la instalación de la 

línea de producción para envasado de agua potable se requeriría una inversión inicial 

de BsF. 1.257.000, los cuales se transformarían en la construcción de infraestructura, 

adquisición de maquinaria y equipos para el correcto funcionamiento de la misma, y 

además, con un periodo de recuperación de la inversión estimado de 2 años. Entre las 

recomendaciones emitidas estuvieron el crear alianzas interinstitucionales con las 

filiales de la corporación petrolera con la finalidad de ofertar el servicio de agua 

potable, seleccionar el fabricante cuyo proceso de envasado sea 100% automatizado, 

conformar un comité multidisciplinario para la ejecución e incorporación del proceso 

de envasado, entre otras, para así obtener una estructura eficiente y productiva en 

todas sus áreas. 

2.2 Bases teóricas. 

 Para comprender totalmente el contexto de esta investigación se deben definir 

varios conceptos y teorías que resultan relevantes para la misma. Un buen punto de 

partida es definir aquellos concernientes al área económica, ya que es una de vital 

importancia para cualquier organización. En ese orden de ideas, habría que empezar 

por un concepto fundamental de la economía: la escasez. 

Según Larroulet y Mochon (1995) “La escasez es un concepto relativo, en el 

sentido de que existe un deseo de adquirir una cantidad de bienes y servicios mayor 

que la disponible” (p.37). De lo anteriormente descrito, surge el problema económico, 

ya que las necesidades humanas cada vez van en aumento y son ilimitadas, mientras 

que los recursos de los que se dispone para satisfacerlas directamente, o para producir 

bienes que lo hagan no lo son. Para los autores anteriormente citados, esto no es un 

problema tecnológico, sino que se trata de una disparidad entre deseos humanos y los 

medios disponibles para satisfacerlos. 
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 En el mismo orden de ideas, Larroulet et al. (1995) establecen que “los 

individuos tratan de cubrir inicialmente aquellas necesidades que se son biológicas o 

primarias, esto es, las relacionadas con la alimentación, la vivienda y el vestido” (p. 

37). Así, se puede afirmar que cuando se trata de alimentos, estos son bienes de 

primera necesidad o de máxima prioridad, en el sentido de que los individuos siempre 

tendrán esta necesidad recurrente y que solo puede ser satisfecha de manera temporal. 

Para ampliar un poco la definición de los alimentos como bienes, se pueden clasificar 

bajo distintos criterios.  

Según su escasez, aunque hay situaciones y contextos en los que pueden ser 

considerados bienes libres, en el sentido de que pueden adquirirse y consumirse sin 

costo alguno, como por ejemplo aquellos alimentos que se encuentran en la 

naturaleza sin ningún tipo de restricción de orden legal, para los efectos de la presente 

investigación serán considerados bienes económicos, debido a que los que serán 

tratados en la misma son el resultado de una transformación mediante el trabajo y 

esfuerzo humano para agregarle valor. Por otro lado, según su función económica, 

serán considerados como bienes de consumo no duraderos, y según su grado de 

terminación, bienes finales ya que tal y como son comercializados ya están listos para 

que el consumidor final satisfaga sus necesidades con ellos sin que exista ningún tipo 

de proceso de transformación adicional, además están destinados para su consumo 

inmediato o en el corto plazo. 

Ahora bien, habiendo dejado bien definidos a los alimentos dentro del 

concepto extenso de los bienes, cabe definir qué tipo de alimentos son los que se 

trataran en la presente investigación. La organización en la que se llevara a cabo la 

misma es Lácteos Doña Flora C.A., de cuyo nombre se puede inferir que es una 

empresa alimenticia dedicada a la producción de productos lácteos, entiéndase estos 

por alimentos derivados de la leche. Por esto, se procederá a dar algunas definiciones 

relevantes para el mayor entendimiento y conocimiento de estos alimentos. 

2.2.1 Leche 
Es el producto integro, normal y fresco obtenido del ordeño higiénico e 
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ininterrumpido de vacas sanas. La composición de la leche varía 
considerablemente con la raza de la vaca, el estado de lactancia, alimento, época 
del año y muchos otros factores. Aun así, algunas de las relaciones entre los 
componentes son muy estables y pueden ser utilizados para indicar si ha 
ocurrido alguna adulteración en la composición de la leche.  
2.2.2 Derivados lácteos 

Los productos lácteos proporcionan varios nutrientes importantes entre los 

que se encuentran las proteínas, vitaminas del complejo B y la vitamina D. Los 

lácteos también se consideran las principales fuentes de calcio en la dieta. Para los 

vegetarianos que consumen leche y productos lácteos, estos lácteos son una buena 

fuente de proteínas de alta calidad y vitaminas del grupo B que habitualmente se 

encuentran en la carne y otros alimentos de origen animal. 

La leche es a menudo fortificada con vitamina D que se encuentra 

naturalmente en algunos pescados grasos. Debido a que la vitamina D no se encuentra 

en muchos otros alimentos, estos productos lácteos son una buena fuente de vitamina 

D. 

Comer productos lácteos varias veces al día puede ayudar a prevenir la 

deficiencia de calcio. A lo largo de toda la vida, la deficiencia de calcio puede 

producir a la degradación y la pérdida de tejido óseo y aumentar el riesgo de 

desarrollar la osteoporosis, una enfermedad que debilita los huesos. 

2.2.3. Quesos 
El queso es un alimento derivado de la leche que se obtiene de la coagulación 

de la misma. Durante este proceso se obtiene el suero, por un lado, y la cuajada por el 

otro, la cual puede seguir diferentes procesos en función del tipo de queso a elaborar. 

El queso es una de las máximas expresiones de la capacidad del hombre de 

transformar una materia prima en otra. Comenzó siendo una forma de preservar los 

excedentes de leche en una formato concentrado para convertirse en un arte que da 

lugar a multitud de variantes, todas ellas con la identidad propia del lugar donde se 

elaboran. 

Es probable que la historia del queso se remonte 5.000 años atrás, cuando los 

pobladores de Asia Central y Oriente Próximo se dieron cuenta de que era posible 
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almacenar y conservar la leche cuajada y agriada de forma natural, eliminando el 

suero y salándola. Más adelante, descubrieron que si el cuajado tenía lugar en el 

estómago de un animal, el resultado era una cuajada más flexible con una textura más 

consistente. Esta técnica se expandió hacia el oeste y el norte, llegando a Europa, 

donde la variedad de climas dio lugar a la gran cantidad de quesos que conocemos 

hoy en día. 

Así pues, el arte de elaborar queso progresó en las diferentes zonas europeas, 

de forma independiente y adaptándose al entorno, clima, materiales y mercados 

locales. En la actualidad, y pese a la producción industrial quesera, siguen existiendo 

pequeños productores artesanales que mantienen la esencia del buen hacer quesero. 

2.2.4 Tipos de quesos 
Los quesos según su proceso de elaboración pueden ser: 

• Quesos frescos: obtenidos mediante fermentación láctica, como es el queso de 

Burgos. 

• Afinados, madurados o fermentados: además de la láctica, se pueden dar otros 

tipos más de fermentaciones, dando lugar a quesos: 

• De pasta blanda: pueden ser de corteza lavada, enmohecida, enmohecidos en 

su interior o de pasta azul (Roquefort, Cabrales, etcétera). 

• De pasta prensada: la mayor parte del suero es eliminada. Los hay de dos 

tipos: de pasta cocida (Parmesano, Emmental) o de pasta no cocida 

(Manchego, Idiazábal). 

• Quesos fundidos: obtenidos por trituración del queso, mezcla y fusión de otros 

quesos, con ayuda de tratamiento térmico. 

• Quesos procesados: producidos a partir de uno o más quesos naturales a los 

que se les añade emulsionantes, nata, aromas, frutos secos, especias… 

Mantienen su valor nutritivo, aunque pierden el carácter único del queso de 

origen. 

Los quesos según su contenido graso: 
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• Doble graso: mínimo 60% de materia grasa sobre extracto seco. 

• Extra graso: mínimo 45% de materia grasas sobre extracto seco. 

• Graso: mínimo 40% de materia grasa sobre extracto seco. 

• Semigraso: mínimo 25% de materia grasa sobre extracto seco. 

• Magro: menos de 25% de materia grasa sobre extracto seco 

 Así mismo, la presente investigación estará centrada en el área de cremería de 

la antes mencionada empresa, por lo que es de interés conocer las propiedades y los 

procesos de elaboración de los productos elaborados en dicha área. Estos productos 

son: queso fundido, queso crema, mantequilla y arequipe o dulce de leche. 

2.2.5 Queso fundido 
Es un producto lácteo elaborado a partir de queso y a veces de algunos 

productos lácteos fermentados a los que se añade un emulgente (sales fundentes), 

algo de sal y algo de colorante alimenticio. Este tipo de queso es muy habitual en 

algunos países como Estados Unidos (por esta razón se suele denominar queso 

americano). 

2.2.5.1 Función de los Aditivos e Ingredientes en el Producto  

Queso Tipo Colonia: Queso de alta humedad y de tenor graso medio. Consistencia 

elástica, de color blanco amarillento a amarillento. Textura lisa y uniforme, con ojos 

grandes, bien diseminados. Olor suave y sabor láctico ligeramente dulce 

Fosfato Disódico: Polvo granular blanco utilizado como antioxidante, estabilizador y 

emulsionante 

Fosfato Trisodico: Polvo blanco utilizado como controlador de pH, emulsificante y 

suplemento nutricional. 

Fosfato Tricalcico: Polvo blanco utilizado como leudante o enticoagulante, 

regulador de pH y suplemento nutricional. 

Ácido Cítrico: Evita la oxidación de las grasas que compones el producto, aparte de 

ser una fuente de vitamina c. 

https://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%A1cteo
https://es.wikipedia.org/wiki/Queso
https://es.wikipedia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Emulgente
https://es.wikipedia.org/wiki/Sal_%28condimento%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Estados_Unidos
https://es.wikipedia.org/wiki/Queso_americano
https://es.wikipedia.org/wiki/Queso_americano
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Colorante Onoto: Colorante natural extraído de la semilla de la planta de onoto la 

cual ha sido freída o hervida en aceite vegetal, y es usado para dar un color 

característico amarillo a los quesos. 

Nisina: Es un antibiótico peptídico poli cíclico, usado como bioconservante. 

Natamicina: Es un fungicida activo frente a hongos y levaduras. 

Aroma a Queso Cheddar  Natural: Polvo utilizado para la adhesión de aroma y 

sabor característico a cheddar. 

Sticker Térmico: Etiqueta que posee toda la información relacionada al producto, 

especial para aguantar bajas temperaturas adherida a un corrugado. 

Bolsa de Poliuretano: Bolsa de poliuretano trasparente (60+40 x 65) cm, para usarcé 

en cestas de 20µ. 

2.2.6 Queso crema 
Es un tipo de queso untable que se obtiene al cuajar mediante fermentos lácticos una 

mezcla de leche y nata. 

2.2.6.1. Función de los aditivos e ingredientes en el producto  

Cream Curd: Producto de una mezcla: 70% leche pasteurizada, 30% crema de leche 

y fermentos mesofilos. 

Crema de Leche: Es el producto lácteo cuyo contenido graso deberá ser no menor de 

18%, separado de la leche por procedimientos físicos. 

Fécula: Producto solido de color blanco encargado de darle consistencia al producto 

y absorber humedad. 

Nisina: Anti bactericida, peptídico, policíclico. Usado como conservante. 

Natamisina: Fungicida activo frente a hongos y levaduras. 

Peróxido de Benzoilo: En carga inerte, producto solido de color blanco utilizado 

como blanqueador y conservante. 

Proteína de Colágeno: Gelificante. 

Cloruro de sodio: Sal comestible, es el producto que se destina a la dieta humana ya 

sea directamente en la condimentación de comidas o indirectamente en la preparación 

industrial de alimentos, además evita la reproducción de microorganismos patógenos. 
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Etiqueta Adhesiva Decorativa: Sticker que identifica y decora el producto 

terminado. 

Sticker Térmico: Etiqueta que posee toda la información relacionada al producto, 

especial para aguantar bajas temperaturas adherida a un corrugado. 

Envase plástico: Envase plástico de poliuretano. 

2.2.7 Mantequilla 
Es la emulsión de agua en grasa, obtenida como resultado del suero, lavado y 

amasado de los conglomerados de glóbulos grasos, que se forman por el batido de la 

crema de leche y es apta para consumo, con o sin maduración biológica producida por 

bacterias específicas. 

La leche no homogeneizada y la nata contienen grasas de mantequilla en 

forma de microscópicos glóbulos. Estos glóbulos están rodeados de membranas 

formadas por fosfolípidos (ácidos grasos que hacen de emulsionantes) y proteínas, 

que previenen que la grasa de la leche se apelotone en una masa uniforme. La 

mantequilla se produce por agitación de la nata de la leche, lo que provoca un daño de 

las membranas y permite a las grasas de la leche juntarse en una masa única, y 

separándose al mismo tiempo de otras partes. 

2.2.7.1 Función de los aditivos e ingredientes en el producto terminado 

Leche: Es el producto integro, normal y fresco obtenido del ordeño higiénico e 

ininterrumpido de vacas sanas. 

Crema de leche: Es el producto lácteo cuyo contenido graso deberá ser no menor de 

18%, separado de la leche por procedimientos físicos. 

Cloruro de Sodio: Sal comestible, es el producto que se destina a la dieta humana ya 

sea directamente en la condimentación de comidas o indirectamente en la preparación 

industrial de alimentos, además evita la reproducción de microorganismos patógenos. 

Nisina: Es un antibiótico peptídico policíclico, usado como bioconservante.  

Natamicina: Es un fungicida activo frente a hongos y levaduras. 

Sticker Térmico: Etiqueta que posee toda la información relacionada al producto, 

especial para aguantar bajas temperaturas adherida a un corrugado. 

https://es.wikipedia.org/wiki/Emulsi%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Agua
https://es.wikipedia.org/wiki/Grasa
https://es.wikipedia.org/wiki/Suero_de_leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_de_leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Biolog%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Homogeneizaci%C3%B3n_de_la_leche
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Grasas_de_mantequilla&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Fosfol%C3%ADpido
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_graso
https://es.wikipedia.org/wiki/Emulsi%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%ADna
http://es.wikipedia.org/wiki/Antibi%C3%B3tico
http://es.wikipedia.org/wiki/Bioconservante
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Envases: Envases plástico de poliuretano 

2.2.8. Dulce de leche o Arequipe 
Es el producto higienizado obtenido por la concentración térmica de una 

mezcla de leche, sacarosa y otros edulcorantes y aditivos permitidos. 

Se caracteriza por presentar una consistencia cremosa o pastosa,  sin cristales 

perceptibles sensorialmente, de color ámbar brillante, sabor dulce y olor lácteo. En su 

elaboración participan diferentes materias primas como la leche, bicarbonato de sodio 

y sacarosa. 

La leche utilizada en la producción del arequipe debe ser de óptima calidad, 

por lo que es primordial que la leche cruda provenga de vacas sanas, exenta de 

gérmenes  patógenos y sustancias extrañas (agua, preservativos, antibióticos, 

detergentes, pesticidas, higienizantes, féculas, entre otros) de olor y sabor 

característico, con un grado de acidez no mayor a 0.17% expresada como ácido 

láctico, ya que una acidez mayor puede presentar precipitación de la proteína y da al 

producto una apariencia cortada, sin brillo y no homogénea, puede utilizarse leche 

líquida o en polvo reconstituida, entera o parcialmente descremada de acuerdo al 

porcentaje final de grasa deseado (1, 5). 

2.2.9. Proyecto 
En la presente investigación se persigue evaluar un proyecto para la 

implementación de una línea de envasado, por lo que un buen punto de partida para 

entender lo que se pretende en la misma es definir lo que es un proyecto, que según 

Sapag (2008), “no es más ni menos que la búsqueda de una solución inteligente al 

planteamiento de un problema que tiende a resolver, entre tantas, una necesidad 

humana.”  

Un proyecto es un conjunto de ideas, es un plan a través del cual se busca 

solucionar una problemática. Para cualquier problema, pueden existir diversas 

soluciones, por eso al realizar un proyecto se requiere información suficiente para 

evaluar las alternativas y decidir cuál es la mejor. 
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Habiendo definido que se entiende por proyecto, se puede proceder 

conceptualizar y explicar la teoría de la evaluación de proyectos. 

2.2.10. Factibilidad 
Se refiere a la disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo los 

objetivos o metas señalados. Generalmente la factibilidad se determina sobre un 

proyecto, apoyándose en tres aspectos básicos que son: operativo, técnico y 

económico. Es importante destacar que el éxito de un proyecto está basado en el 

grado de factibilidad que se presente en cada una de los tres aspectos anteriores. 

Al momento de tener un proyecto en mente, es pertinente realizar un estudio de 

factibilidad para determinar la infraestructura en muchos aspectos técnicos que 

implica la implantación de un nuevo sistema, así como los costos, beneficios y 

aceptación que la propuesta genera. Esto permite determinar las posibilidades de 

diseñar un sistema y asegurar su adecuado funcionamiento. 

2.2.11. Estudio de Factibilidad 
     El estudio de factibilidad, es el que sirve para recopilar datos relevantes sobre el 
desarrollo de un proyecto y en base a ello tomar la mejor decisión, si procede su 
estudio, desarrollo o implementación.  

Los tipos de factibilidades básicamente son: 

• Factibilidad técnica: Se   refiere   a   los   recursos   necesarios   como 

herramientas, conocimientos, habilidades, experiencia, etc., que son 

necesarios  para  efectuar  las  actividades  o  procesos  que  requiere  el 

proyecto. Generalmente nos referimos a elementos tangibles (medibles) . 

El   proyecto   debe   considerar   si  los  recursos   técnicos   actuales   son 

suficientes o deben complementarse. 

• Factibilidad económica: Se   refiere   a   los   recursos   económicos   y 

financieros  necesarios  para desarrollar  o llevar a cabo las actividades  o 

procesos  y/o para obtener los recursos básicos que deben considerarse 

son el costo del tiempo, el costo de la realización y el costo de adquirir 

nuevos recursos. 
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Generalmente la factibilidad económica es el elemento más importante ya 

que a través de él se solventan las demás carencias de otros recursos, es lo 

más difícil de conseguir y requiere de actividades adicionales cuando no se 

posee. 

• Factibilidad operacional u organizacional: Se  refiere  a  todos  aquellos  

recursos  donde interviene algún tipo de actividad (Procesos), depende de 

los recursos humanos que participen durante la operación del proyecto. 

Durante esta etapa se identifican  todas aquellas actividades  que son 

necesarias  para lograr el objetivo y se evalúa y determina todo lo necesario 

para llevarla a cabo 

2.2.12. Precio 
Todos los productos y servicios que se ofrecen en el mercado tienen un 

precio, que es el dinero que el comprador o cliente debe abonar para concretar la 

operación. 

2.2.13. Mercado 
Stanton, Etzel y Walker, autores del libro “Fundamentos de Marketing", 

definen el mercado (para propósitos de marketing) como "las personas u 

organizaciones con necesidades que satisfacer, dinero para gastar y voluntad de 

gastarlo" Es el lugar donde se reúnen oferentes y demandantes y es donde se 

determinan los precios de los bienes y servicios a través del comportamiento de 

la oferta y la demanda. 

2.2.14. Estudio Técnico 
Es un estudio que se realiza una vez finalizado el estudio de mercado, que 

permite obtener la base para el cálculo financiero y la evaluación económica 

de un proyecto a realizar. El proyecto de inversión debe mostrar en su estudio 

técnico todas las maneras que se puedan elaborar un producto o servicio, que 

para esto se necesita precisar su proceso de elaboración. Determinado su 

proceso se puede determinar la cantidad necesaria de maquinaria, equipo de 

producción y mano de obra calificada. También identifica los proveedores y 

http://definicion.de/producto
http://definicion.de/servicio/
http://definicion.de/mercado
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acreedores de materias primas y herramientas que ayuden a lograr el desarrollo 

del producto o servicio, además de crear un plan estratégico que permita 

pavimentar el camino a seguir y la capacidad del proceso para lograr satisfacer la 

demanda estimada en la planeación. “Consiste en resolver las preguntas referente 

a  dónde, cuándo, cuanto, cómo y con qué producir lo que se desea, por lo que 

el aspecto técnico operativo de un proyecto comprende todo aquello que tenga 

relación con el funcionamiento y la operatividad del propio proyecto” (Baca, 

2001). 

2.2.15. Estudio Económico 
Es el proceso en el desarrollo de un plan de negocio donde el emprendedor 

determina si el proyecto va a ser rentable, es decir que el dinero invertido se le va 

a reintegrar en u n  rendimiento esperado. Antes de poner en marcha un 

negocio es importante conocer la rentabilidad del mismo, esto se identifica en el 

estudio económico, que resume la información procesada en los estudios 

anteriores y determina cual es el monto de los recursos económicos necesarios 

para la realización del proyecto. El estudio técnico, administrativo, legal y 

ambiental proporcionan los egresos en forma de i nver s iones , costos y gastos. 

Los ingresos contra egresos sirven como base para los estados financieros cuyo 

conjunto dará el flujo neto de caja, este es el objetivo del estudio económico el 

cual permitirá conocer cuan rentable es su oportunidad de negocio. El estudio 

financiero: Es la parte que propone describir los métodos actuales de 

evaluación que toman en cuenta el valor del dinero, del tiempo, como son la 

Tasa Interna de Retorno (TIR) y el Valor Actual Neto (VAN). Esta parte es 

relevante ya que es la que al final permite definir la implementación del 

proyecto. Por lo tanto el valor de VAN y el TIR determinará si es viable o no 

formar la conformación de la empresa desde el punto de vista financiero. 

Joseph, D. (1992), señala “Las finanzas como disciplina están conformadas 

por varias disciplinas. Se observa que sus bases son la economía, métodos 

cuantificativos, contabilidad y gerencia”. (p 28) 
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De acuerdo a esta definición, se puede agregar que el objetivo principal de 

las finanzas en la economía es el empleo correcto de recursos, a partir de la 

contabilidad por su capacidad en la fuente de datos para la toma de decisiones 

financieras. Los datos de la contabilidad sirven tanto para conocer el actual 

estado financiero de la empresa como para hacer proyecciones en su estado 

futuro. Para comprender cómo se desarrolla el estudio económico es necesario 

entender lo siguientes conceptos: 

 

1. Valor actual (VAN): Valor en el momento presente de una suma a 

percibir en el futuro, calculado mediante la aplicación a la misma de una 

tasa de descuento que refleje los tipos de interés y el elemento de riesgo de 

la operación. 

2. Tasa Interna de Retorno (TIR): Es el promedio geométrico de los 

rendimientos futuros esperados de dicha inversión, y que implica por 

cierto el supuesto de una oportunidad para "reinvertir". En términos 

simples, diversos autores la conceptualizan como la tasa de descuento con la 

que el valor actual neto o valor presente neto (VAN o VPN) es igual a cero. 

Se utiliza como uno de los criterios para decidir sobre la aceptación o 

rechazo de un proyecto de inversión. 

3. Costo: Es el valor monetario de los consumos de factores que supone el 

ejercicio de una actividad económica destinada a la producción de un bien o 

servicio. Todo proceso de producción de un bien supone el consumo o 

desgaste de una serie de factores productivos, el concepto de coste está 

íntimamente ligado al sacrificio incurrido para producir ese bien. Todo coste 

conlleva un componente de subjetividad que toda valoración supone. 

4. Costos Fijos: Estos costos son soportados por las empresas de manera 

independiente a la cantidad producida, en consecuencia el costo no aumenta 

cuando sube la cantidad producida, ni baja cuando lo hace la cantidad 

http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Promedio_geom%25C3%25A9trico&amp;action=edit&amp;redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Tasa_de_descuento
http://es.wikipedia.org/wiki/Valor_actual_neto
http://es.wikipedia.org/wiki/Valor_presente_neto
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producida e incluso en el caso extremo hay que soportarlos aun cuando la 

cantidad producida sea nula. En la realidad los costos solo se comportan 

como fijos a corto plazo, pues a largo todos tienen carácter variable. En este 

sentido el costo de alquiler de un local contratado por un año, será un costo 

fijo durante ese tiempo anual que deberá ser pagado independiente de la 

cantidad fabricada o vendida de un bien. 

5. Costos Variables: Es aquel que se modifica de acuerdo a variaciones del 

volumen de producción (o nivel de actividad), se trata tanto de bienes como 

de servicios. Es decir, si el nivel de actividad decrece, estos costos 

decrecen, mientras que si el nivel de actividad aumenta, también lo hace 

esta clase de costos. 

6. Costos Operacionales: Es la noción de gastos de operación hace referencia 

al dinero desembolsado por una empresa u organización en el desarrollo 

de sus actividades. Los gastos operativos son los salarios, el alquiler de 

locales, la compra de suministros y otros. 

7. Punto de Equilibrio Económico: Es una situación que se produce cuando, 

en el mercado, la oferta es igual a la demanda. Según las teorías de Adam 

Smith, el mercado llega al equilibrio por sí mismo, sin necesidad de que el 

Estado intervenga. 

8. Punto de Equilibrio Financiero: Es el mínimo nivel de ingresos, de 

modo que el flujo de caja total sea igual a cero, se entiende por esto que 

es el mínimo nivel de ingresos necesarios para que la caja no se vea 

afectada. Todo inversionista necesita saber por anticipado, si un nuevo 

producto o una nueva empresa, va a producir utilidad o no y en qué nivel 

de actividad comienza esa utilidad. Para determinarlo se puede utilizar el 

análisis de punto de equilibrio y estudio de mercado. 

9. Análisis de sensibilidad: En todo proyecto se trabaja con algunos factores 

sobre los que se tiene poder de decisión (variables controlables), y otros 

sobre los que sólo se pueden realizar estimaciones (variables no 

http://es.wikipedia.org/wiki/Nivel_de_actividad
http://es.wikipedia.org/wiki/Nivel_de_actividad
http://es.wikipedia.org/wiki/Nivel_de_actividad
http://es.wikipedia.org/wiki/Nivel_de_actividad
http://es.wikipedia.org/wiki/Nivel_de_actividad
http://definicion.de/empresa
http://definicion.de/organizacion
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controlables). De acuerdo a lo anterior podemos definir al análisis de 

sensibilidad como el proceso de medición de variables que afectan el 

desarrollo del proyecto de inversión. Algunas de las variables controlables 

incorporadas al plan son: 

• Precio 

• Producto 

• Logística 

• Promoción 

Las principales variables no controlables en un proyecto son: 

• Competencia 

• Consumidores 

• Entorno económico, político, legal, etcétera. 

El flujo de fondos refleja, en consecuencia, una cantidad de supuestos sobre el 

comportamiento de las variables. El análisis de sensibilidad es una técnica que 

permite evaluar el impacto de las modificaciones de los valores de las variables 

más importantes sobre los beneficios y, consecuentemente, sobre la tasa de 

retorno. Este determina la influencia de un parámetro o variable en la medida de 

rendimiento económico, es uno de los métodos más comúnmente utilizados para 

considerar los efectos de los flujos monetarios, tasa de interés y vida de un 

proyecto de factibilidad. Consiste en introducir cambios o variaciones en la 

variable (inversión inicial, ingresos brutos, costos operacionales, valor residual, 

vida o tasa mínima de rendimiento) que se considera critica dentro de un 

intervalo de interés, manteniendo el resto de las variables en su valor más 

probable o en su valor promedio, con el fin de observar el efecto que 

producen tales cambios en la rentabilidad del proyecto de inversión. 

 

2.2.16. Estudio de Mercado 
La realización de un estudio de mercado proporcionará información sobre 

los clientes, la competencia, las prácticas habituales de trabajo en el sector, etc. 
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Estos datos le serán de mucha utilidad para evitar caer en los errores propios de 

la inexperiencia. Entre las distintas formas de recopilar información de interés, se 

pueden citar Internet, prensa y publicaciones especializadas, organismos 

oficiales, asociaciones de empresarios, cámaras de comercio, encuestas, entre 

otro. 

2.2.17. Inversión 
Es un término económico que hace referencia a la colocación de capital 

en una operación, proyecto o iniciativa empresarial con el fin de recuperarlo 

con intereses en caso de que el mismo genere ganancias. 

2.2.18. Rentabilidad 
Es la capacidad que tiene algo para generar suficiente utilidad o ganancia; 

por ejemplo, un negocio es rentable cuando genera mayores ingresos que egresos, 

un cliente es rentable cuando genera mayores ingresos que gastos, un área o 

departamento de empresa es rentable cuando genera mayores ingresos que 

costos. 

2.2.19. Encuesta 
La encuesta es una técnica de recogida de datos mediante la aplicación de 

un cuestionario a una muestra de individuos. A través de las encuestas se pueden 

conocer las opiniones, las actitudes y los comportamientos de los ciudadanos. 

En una encuesta se realizan una serie de preguntas sobre uno o varios temas 

a una muestra de personas seleccionadas siguiendo una serie de reglas 

científicas que hacen que esa muestra sea, en su conjunto, representativa de la 

población general de la que procede. 

2.2.20. Tamaño de una muestra 
Es el número de sujetos que componen la muestra extraída de una población 

necesarios para que los datos obtenidos sean representativos de la población. 

El tamaño de la muestra depende básicamente del tamaño de la población, del 

nivel de confianza o confiabilidad de las estimaciones, del grado de variación 

o dispersión de la variable a estudiar y del error de estimación. 
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2.2.21. Matriz FODA 
La matriz FODA es una herramienta de análisis que puede ser aplicada a 

cualquier situación, individuo, producto, empresa, etc, que esté actuando como 

objeto de estudio en un momento determinado del tiempo. El análisis FODA 

permite conformar un cuadro de la situación actual del objeto de estudio 

(persona, empresa u organización, etc) permitiendo de esta manera obtener un 

diagnóstico preciso que permite, en función de ello, tomar decisiones acordes 

con los objetivos y políticas formulados. 

2.2.22. Validación 
La validación es el acto documentado de probar que cualquier 

procedimiento, proceso, equipo, material, actividad, o sistema conduce realmente 

a los resultados esperados. 

2.2.23. Métodos de investigación 
Método inductivo 

El método inductivo es aquel método científico que obtiene conclusiones 

generales a partir de premisas particulares. Este método se utilizó en la medida en 

que se realizó el análisis y observación de ciertos elementos y acontecimientos de 

carácter particular para poder enunciar aspectos de carácter general de tal forma que 

se pueda llegar a conceptos e interpretaciones que sean válidas para toda la 

población o universo investigados. De igual manera el análisis de indicadores de 

producción, cantidad y precios permitirá llegar a conclusiones y toma de 

decisiones de carácter general, con lo cual se conocerá cómo se comporta el 

mercado y las implicaciones del servicio de catering. 

Método analítico – sistemático 

La aplicación de este método está fundamentada en la presente investigación 

ya que sobre la base de la investigación principalmente documental se realiza 

síntesis que permiten entender ciertos aspectos; dichas síntesis son materializadas y 

explícitas en forma de redacción con gráficos y tablas. De igual manera se 

desarrollan análisis profundos   y   técnicos   de   la   información   captada   tanto   
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en   los   lugares   de    los acontecimientos como en las fuentes de información 

secundarias (textos e internet), lo que permite tener conclusiones del problema de 

estudio. 

Método de observación 

Siendo un plan de investigación – acción, es fundamental que quien conforma 

el equipo investigador esté presente e inmiscuido permanentemente en los hechos y 

acontecimientos relacionados con el proyecto, de tal forma que se puedan observar 

técnicas y objetivamente aspectos y sub-aspectos para captar información para el 

proyecto. Este método permitirá determinar los factores que influyen la 

demanda del servicio. 

2.3 Definición de términos básicos 
Alimentos: Son las sustancias nutritivas, sólidas o líquidas, que sirven para cumplir 

las funciones vitales de los seres vivos. 

Activo: Es un bien que la empresa posee y que pueden convertirse en dinero u otros 

medios líquidos equivalentes 

Balance general: Es el estado financiero de una empresa en un momento 

determinado. Para poder reflejar dicho estado, el balance muestra contablemente los 

activos (lo que organización posee), los pasivos (sus deudas) y la diferencia entre 

estos (el patrimonio neto). 

Calor: Energía que se traspasa de un sistema a otro o de un cuerpo a otro, una 

transferencia vinculada al movimiento de moléculas, átomos y otras partículas. 

Capacidad de planta: es el potencial de producción o volumen máximo de 

producción que una empresa en particular, unidad, departamento o sección, puede 

lograr durante un período de tiempo determinado, teniendo en cuenta todos los 

recursos que tienen disponibles, sea los equipos de producción, instalaciones, 

recursos humanos, tecnología, experiencia y conocimientos. 

Canal de distribución: es el circuito a través del cual los fabricantes ponen a 

disposición de los consumidores los productos para que los adquieran. 

http://deconceptos.com/general/funciones
http://definicion.de/empresa
http://definicion.de/estado
http://definicion.de/balance
http://definicion.de/molecula
http://definicion.de/atomo/
http://old.knoow.net/es/cieeconcom/gestion/empresa.htm
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Capacidad de fabricación: es el máximo nivel de actividad que puede alcanzarse 

con una estructura productiva dada. 

Fermentación: es un proceso natural que ocurre en determinados compuestos o 

elementos a partir de la acción de diferentes actores y que se podría simplificar como 

un proceso de oxidación incompleta. La fermentación es el proceso que se da en 

algunos alimentos tales como el pan, las bebidas alcohólicas, el yogurt, etc., y que 

tiene como agente principal a la levadura o a diferentes compuestos químicos que 

suplen su acción. 

Flujo de caja: es un informe financiero que presenta un detalle de los flujos de 

ingresos y egresos de dinero que tiene una empresa en un período dado. 

Mano de obra directa: es la mano de obra consumida en las áreas que tienen una 

relación directa con la producción o la prestación de algún servicio. Es la generada 

por los obreros y operarios calificados de la empresa. 

Mano de obra indirecta: es la mano de obra consumida en las áreas administrativas 

de la empresa que sirven de apoyo a la producción y al comercio 

Margen de utilidad sobre ventas: Porcentaje que resulta de dividir la utilidad neta 

después de impuestos sobre las ventas. 

Masa: Mezcla consistente, homogénea y maleable que se consigue deshaciendo 

sustancias sólidas, machacadas o pulverizadas en sustancias líquidas 

Mercado: escenario (físico o virtual) donde tiene lugar un conjunto regulado de 

transacciones e intercambios de bienes y servicios entre partes compradoras y partes 

vendedoras que implica un grado de competencia entre los participantes a partir del 

mecanismo de oferta y demanda. 

Muestra: Parte o cantidad pequeña de una cosa que se considera representativa del 

total y que se toma o se separa de ella con ciertos métodos para someterla a estudio, 

análisis o experimentación. 

Pasivo: está constituido por todas las obligaciones contraídas por una empresa, por 

créditos concedidos, a cargo de los activos de la misma, también pueden originarse 

por préstamos con instituciones financieras. 

https://es.wikipedia.org/wiki/Nivel_de_actividad
https://es.wikipedia.org/wiki/Producci%C3%B3n_%28econom%C3%ADa%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Servicio_%28econom%C3%ADa%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Trabajador
https://es.wikipedia.org/wiki/Comercio
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Pasteurización: Procedimiento que consiste en someter un alimento, generalmente 

líquido, a una temperatura aproximada de 80 grados durante un corto período de 

tiempo enfriándolo después rápidamente, con el fin de destruir los microorganismos 

sin alterar la composición y cualidades del líquido. 

Productividad: es un concepto que describe la capacidad o el nivel de producción 

por unidad de superficies de tierras cultivadas, de trabajo o de equipos industriales. 

Producción: Proceso por medio del cual se crean los bienes y servicios económicos. 

Es la actividad principal de cualquier sistema económico que está organizado 

precisamente para producir, distribuir y consumir los bienes y servicios necesarios 

para la satisfacción de las necesidades humanas. 

Proceso: es un conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que al interactuar 

juntas en los elementos de entrada los convierten en resultados. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

CAPÍTULO III 
MARCO METODOLÓGICO 

  
Al respecto, Finol y Camacho (2008) aportan que el marco metodológico está 

referido a “cómo se realizara la investigación, muestra el tipo y diseño de la 

investigación, población, muestra, técnicas e instrumentos para la recolección de 

datos, validez y confiabilidad y las técnicas para el análisis de datos”. (p. 60).  

Estos puntos serán definidos a continuación, aplicados en el contexto del 

presente trabajo de grado. 

3.1. Tipo de investigación. 
El presente trabajo de grado clasifica como una investigación proyectiva o un 

proyecto factible. Según Arias (2006) “se trata de una propuesta de acción para 

resolver un problema practico o satisfacer una necesidad. Es indispensable que dicha 

propuesta se acompañe de una investigación, que demuestre su factibilidad o 

posibilidad de realización”. (p. 134).  

La anterior definición describe con gran precisión lo que se pretende en la 

presente investigación, ya que en la misma se busca resolver el problema de la 

capacidad ociosa del área de cremería de la empresa Lacteos Doña Flora C.A. 

mediante la implementación de una línea de envasado, no sin antes determinar si 

dicha acción es factible, tanto técnica como económicamente, para la empresa. 

3.2. Diseño de la investigación. 
En este punto, Sampieri (2010) considera que: 

El investigador debe visualizar la manera práctica y concreta de responder a 
las preguntas de investigación, además de cubrir los objetivos fijados. Esto 
implica seleccionar o desarrollar uno o más diseños de investigación y 
aplicarlos al contexto particular de su estudio. El término diseño se refiere al 
plan o estrategia concebida para obtener la información que se desea. (p.120) 

Como señala el autor anteriormente citado, se deben seleccionar uno o más 

diseños de investigación y aplicarlos al contexto del presente trabajo de grado, por
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lo que se ha enmarcado esta investigación como de campo, y además, de tipo 

documental. 

En el mismo orden de ideas, se entiende como investigación de campo, de 

acuerdo a Arias (2006), toda aquella que “consiste en la recolección de datos 

directamente de los sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos, 

sin manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene 

información pero no altera las condiciones existentes” (p.31).  

La presente investigación toma lugar en la empresa Lácteos Doña Flora C.A. 

y es necesario obtener información mediante la observación en la misma de los 

procesos productivos que son objeto de interés para los estudios que han de ser 

llevados a cabo, en aras del cumplimiento de los objetivos planteados. 

Por otro lado, se considera de tipo documental, a criterio de Baena (1985), 

“una técnica que consiste en la selección y recopilación de información por medio de 

la lectura y crítica de documentos y materiales bibliográficos, de bibliotecas, 

hemerotecas, centros de documentación e información” (p.72). 

En este sentido, para obtener mucho de los datos que son necesarios para 

llevar a cabo el presente trabajo de grado, se hará consulta de diversos textos y 

fuentes bibliográficas, para así dar un sustento teórico confiable al mismo. 

3.3. Nivel de la investigación. 
El presente trabajo de grado clasifica como una investigación descriptiva, que 

para Sabino (2000) es “los diagnósticos que realizan los consultores y planificadores: 

ellos parten de una descripción organizada y lo más completa posible de una cierta 

situación, lo que luego le permite, en otra fase distinta al trabajo, trazar proyecciones 

u ofrecer recomendaciones específicas” (p.63). 

En este sentido, en los estudios a realizar dentro de la presente investigación 

(de mercado, técnico, económico-financiero) se buscan analizar y estudiar la 

situación actual, y además evaluar la propuesta a futuro. De esta manera, basándose 

en los resultados, dar recomendaciones asertivas a la empresa sobre la problemática 
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que presenta en el área de cremería, pudiendo afirmar si dicha propuesta resulta 

factible para la misma o no. 

3.4. Población y muestra. 
Para Tamayo y Tamayo, (1997), “La población se define como la totalidad del 

fenómeno a estudiar donde las unidades de población posee una característica común 

la cual se estudia y da origen a los datos de la investigación”. (p.114) 

En este sentido, se entenderá a la población como el conjunto de objetos de 

estudio que concuerdan en una serie de especificaciones y de donde se obtendrán 

datos. Por lo tanto, para los efectos de esta investigación, la población estará 

conformada por el estado Carabobo, conformado por sus catorce municipios. 

En el mismo orden de ideas, se ha de definir una muestra, que Parra (2003) la 

define como “una parte (sub-conjunto) de la población obtenida con el propósito de 

investigar propiedades que posee la población”. (p.16). En este sentido, se ha 

seleccionado para los efectos de la presente investigación, la población del municipio 

Valencia.  

3.5. Técnicas de recolección de datos. 
Como punto de partida de este apartado, cabe señalar que Hurtado (2000) 

considera que “la selección de técnicas e instrumentos de recolección de datos 

implica determinar por cuales medios o procedimientos el investigador obtendrá la 

información necesaria para alcanzar los objetivos de la investigación”. (p. 65). 

En este sentido, se hace necesario definir que técnicas e instrumentos se 

usaran para la obtención de datos y la persecución de los objetivos planteados 

anteriormente, que en este caso, se escogieron, debido a lo bien que se ajustan a las 

necesidades del presente trabajo de grado las siguientes: la observación, la revisión 

documental y la entrevista no estructurada. 

En el mismo orden de ideas, la observación, según Hurtado (2000), 

“constituye un proceso de atención, recopilación, selección y registro de información 

para el cual el investigador se apoya en sus sentidos (vista, oídos, sentidos 

kinestésicos y cenestésicos, olfato, tacto)” (p. 49). Este instrumento es de gran 
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utilidad en este particular caso debido a que facilita la obtención de la información, 

así como la fiabilidad de la misma, el hecho de estar presente en la empresa Lácteos 

Doña Flora C.A., específicamente en el área de cremería, observando y haciendo 

anotaciones sobre los procesos y la distribución física de planta, entre otros aspectos 

significativos para los estudios que han de realizarse. Esto aportara a los 

investigadores información de primera mano relevante para los estudios, así como 

podría revelar restricciones y problemas adicionales que han de ser tomados en 

cuenta. 

 Por otro lado, la revisión documental es de gran utilidad para la investigación, 

tanto para obtener información como para validad la obtenida. Al respecto, Hurtado 

(2000), aporta que “se recurre a información escrita, ya sea bajo la forma de datos que 

pueden haber sido producto de mediciones hechas por otros o como textos que en sí 

mismos constituyen los eventos del estudio” (p. 427). Es, por lo tanto, la búsqueda de 

información en fuentes externas en aras de complementar y validar el estudio. Se 

revisaran textos, documentos, registros, manuales, diagramas de proceso, artículos, 

con el objetivo de contar con toda la información posible al realizar el presente 

trabajo de grado. 

 La entrevista, a criterio de Hurtado (2000), “consiste en formular preguntas de 

manera libre, con base en las respuestas que va dando el interrogado. No existe 

estandarización del formulario y las preguntas pueden variar de un interrogado a 

otro” (p. 462). Así, es una técnica en donde se interactúa con una parte involucrada y 

conocedora del objeto de estudio mediante preguntas para obtener información sobre 

el mismo. Se entrevistará a personal involucrado en los procesos productivos de la 

empresa para así tener un mayor conocimiento de la situación actual y que tan bien se 

podría ajustar la situación planteada. 

3.6. Fases Metodológicas. 
 A continuación, se describirán fases metodológicas que se establecen en base 

a los objetivos específicos planteados en el presente trabajo de grado. 
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 Fase I: Desarrollar un estudio de mercado para determinar la demanda, 

oferta, mercado potencial, precios y los canales de comercialización de los 

productos a envasar en la línea de envasado. 

 Lo primero que se llevara a cabo será, siguiendo la metodología y la teoría 

anteriormente descrita, un estudio de mercado pertinente a los productos a envasar en 

la nueva línea de envasado propuesta. Mediante una revisión documental de los 

registros de la empresa, así como también una investigación de campo sobre los 

productos de la competencia, se pretende conocer la demanda, oferta, demanda 

insatisfecha, entre otros aspectos pertinentes al mercado de dichos productos, como 

punto de partida para determinar así si se justifica el continuar estudiando la 

posibilidad de la implementación de la línea de envasado para las nuevas 

presentaciones planteadas. 

Fase II: Elaborar el estudio técnico para la implementación de la línea de 

envasado y los equipos a adquirir. 

 En esta fase se buscara toda la información concerniente a los aspectos 

técnicos de la implementación de la nueva línea de envasado del área de cremería de 

la empresa Lácteos Doña Flora C.A. Estos aspectos abarcan desde los equipos que 

serán necesarios, las especificaciones técnicas de estos, las capacidades que se 

manejan actualmente y como encajaran los equipos mencionados, la distribución de 

planta del área de cremería, además de los servicios adicionales requeridos, entre 

otros aspectos concernientes al mismo para determinar así si es técnicamente factible 

el proyecto. Esto se hará revisando documentos y registros de la empresa, así como 

información proporcionada por proveedores externos que puedan cotizar los equipos 

requeridos. 

 Fase III: Desarrollar el estudio organizacional, ambiental y legal para 

asegurar que la implementación de la línea de envasado este en conformidad con 

las normativas legales vigentes. 

 Se hará una revisión exhaustiva de las leyes vigentes en el país y en el estado, 

en los aspectos anteriormente mencionados, con la intención de que se tenga la 
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certeza de que la implementación del proyecto está en conformidad con las leyes, que 

no infringe ninguna política ni normativa ambiental, en el sentido de tener un impacto 

negativo en el ambiente, ni contradice en ninguna forma los lineamientos de la 

organización. 

 Fase IV: Desarrollar el estudio económico para determinar cuan factible 

es la adquisición de los equipos para la implementación de la línea de envasado 

automatizado. 

 En esta fase final, y apoyándose en las fases previas, se busca determinar de 

forma definitiva si el proyecto es factible para la empresa o no, se dan las bases para 

la decisión final. Esto se hace mediante la evaluación económica, que es el más 

complejo y profundo de los estudios que han de realizarse, y también el más 

importante, puesto que permite conocer si la inversión hecha por la organización será 

rentable a futuro. Lo anteriormente descrito se logra determinando los costos tanto 

directos como indirectos, para así tener definida cual será el monto total de la 

inversión inicial. De igual manera, se determinara el punto de equilibrio. Así mismo, 

se buscara opciones de financiamiento para conocer cuál es la más conveniente 

teniendo en cuenta las tasas de interés y el índice inflacionario en el contexto socio 

económico actual en el país. Por último, se evaluaran cual pueden ser variables 

críticas y se procederá a hacer un análisis de sensibilidad con ellas para determinar 

que podría afectar la factibilidad del proyecto. Derivado de todo lo anterior, se podrá 

estimar en cuanto se recuperara la inversión y que beneficios percibirá la empresa a lo 

largo del periodo que se haga el estudio.  
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CAPÍTULO IV 
        RESULTADOS 

 

 En el siguiente capítulo, se expondrán los resultados obtenidos a lo largo de la 

investigación realizada, siguiendo las técnicas y metodologías anteriormente 

descritas, para así evidenciar la necesidad de la implementación de una línea de 

envasado para el área de cremería de la empresa Lácteos Doña Flora C.A., 

aprovechando así la capacidad ociosa presente en el área, empezando por envasar los 

rubros: queso crema y queso fundido. 

4.1 Fase I: Desarrollar un estudio de mercado para determinar la demanda, 
oferta, mercado potencial, precios y los canales de comercialización de los 
productos a envasar en la línea de envasado. 

El primer paso lógico tras haber detectado la presente problemática, es evaluar 

el mercado actual de los rubros pertinentes a la presente investigación, para así tener 

una idea clara de si, una vez implementada la línea de envasado, las nuevas 

presentaciones a comercializar tendrán una demanda que justifique su producción, 

además de conocer la oferta, evaluando la competencia. 

4.1.1. Fuentes de información. 
Fuentes primarias. 

• Personal de la empresa Lácteos Doña Flora C.A. 

• Asesores especialistas en el ramo de la industria a estudiar. 

Fuentes secundarias. 

• INE 

• Internet, libro, trabajos de grado, entre otros. 

4.1.2. Mercado meta. 
 El mercado al que se quiere llegar inicialmente serán aquellos clientes que 

actualmente trabajan con la empresa, que se podrían activar para la venta y 

distribución de estos nuevos productos, haciéndolos llegar al consumidor final. 

Tomando en cuenta, para empezar, aquellos con mayor cercanía a la planta, que son 
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aquellos que en Lácteos Doña Flora C.A. representan el grupo denominado “centro”, 

el cual abarca el estado Carabobo y una porción del estado Aragua, centrándose 

específicamente en el estado Carabobo.  

4.1.3. Técnicas de obtención de datos. 

Las técnicas a emplear serán: 

• Entrevista no estructurada. 

• Observación directa. 

• Revisión documental. 

4.1.4. Cuantificación de la demanda. 

 Para este apartado, se realizó una revisión documental de los históricos del 

área de ventas de la empresa Lácteos Doña Flora C.A., además de entrevistas no 

estructuradas con su personal para ampliar la información reflejada en dichos 

documentos, obteniendo así datos sobre la demanda de todos sus productos a nivel 

nacional. Dichos datos serán reflejados en la siguiente tabla: 

Tabla 3. Demandas a nivel nacional de productos de Lácteos Doña Flora C.A. 

Área. Demanda. Demanda 

Promedio. 

Porcentaje.  

Maracaibo 5 - 15 Ton/Mes. 10 Ton/Mes. 5,26 % 

Barquisimeto 5 - 15 Ton/Mes. 10 Ton/Mes. 5,26 % 

Barcelona  45- 65 Ton/Mes. 55 Ton/Mes. 28,96 % 

Porlamar 30- 40 Ton/Mes. 35 Ton/Mes. 18,42 % 

Centro (Aragua- Carabobo) 30 - 50 Ton/Mes 40 Ton/Mes. 21,05 % 

Caracas 35 - 45 Ton/Mes. 40 Ton/Mes. 21,05 % 

Total 150 - 220 Ton/Mes. 190 Ton/Mes. 100% 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 

 

Aunque no se especifica las demandas de los rubros que se estudian en la 

presente investigación (queso crema y queso fundido) esta información pone en 
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contexto la demanda total de lácteos a nivel nacional para los productos de esta 

empresa, y además, permite conocer qué porcentaje de dicha demanda se concentra 

en el área de interés para la investigación, la que previamente se definió como 

“centro”, pudiendo estimar así que en dicha región se consume aproximadamente el 

21,05 % de los alimentos lácteos consumidos en el país.  

Igualmente, habiendo definido previamente que específicamente de esta área 

se apuntaría inicialmente al estado Carabobo y habiendo establecido que además de 

este, la región centro abarcaba una porción del estado Aragua, se separó ambos, y del 

departamento de ventas se obtuvo que solo en Carabobo se comercializaba el 82,5 % 

de esta región. De lo previamente expuesto, se deriva que la demanda en el estado 

Carabobo es de 17,4 % aproximadamente respecto al total de productos lácteos en el 

país. 

Por otro lado, ante la ausencia de información oficial publicada y de estudios 

de mercado realizados por la empresa, se realizó una entrevista a Antonio Spadilliero, 

maestro quesero, asesor con mucha experiencia y conexiones en el ramo de la 

industria de alimentos, especialmente en las empresas productoras de alimentos 

lácteos y este, citando un estudio de mercado que reviso recientemente, facilito 

estimados de las demandas a nivel nacional para los rubros que son de interés para la 

investigación, obteniendo los resultados presentados en la siguiente tabla: 

Tabla 4. Demandas a nivel nacional de rubros: queso fundido y queso crema. 

Producto. Demanda. Demanda promedio. 

Queso Fundido (QF). 135-165 ton/mes 150 ton/mes 

Queso Crema (QC). 90-110 ton/mes 100 ton/mes 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A 

 Usando esta información y la previamente obtenida del departamento de 

ventas de la empresa Lácteos Doña Flora C.A. se procede a estimar la demanda de los 

rubros de interés para el presente trabajo de grado en la región establecida como 

mercado meta inicialmente realizando el cálculo de la siguiente manera: 
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Demanda (carabobo)=Demanda (nacional)*Porcentaje(carabobo) 

 Teniendo entonces para el queso fundido: 

DemandaQF (carabobo)=150 ton/mes*0,1740 

DemandaQF (carabobo)=26,1 ton/mes 

 Y por otra parte teniendo para el queso crema: 

DemandaQC (carabobo centro)=100 ton/mes*0,1740 

DemandaQC (carabobo)=17,40 ton/mes 

4.1.5. Cuantificación de la oferta. 

 Para la estimación de la oferta y el conocimiento de la competencia directa de 

los productos en estudio y su posición en el mercado, se recurrió de igual forma a la 

entrevista no estructurada al asesor Antonio Spadilliero, ante la ausencia de igual 

manera de información oficial para este apartado, obteniendo así los siguientes 

resultados, reflejados para el queso fundido en la tabla 5 y para el queso crema en la 

tabla 6. 

 Cabe acotar que las ofertas promedio se calcularon con respecto ya a la 

demanda delimitada previamente y no a la totalización del país, el cálculo se realizó 

como sigue: 

Oferta Promedio (Rikesa)=Demanda QF (Carabobo)*Porcentaje (Rikesa) 

Oferta Promedio (Riqueza)= 26,1 ton/mes*0,30 

Oferta Promedio (Rikesa)= 7,83 Ton/mes 
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Tabla 5: Oferta de queso fundido  

Empresa Descripción. Producto. 
Mercado 

abarcado. 

Oferta 

promedio. 

 

 

 

Polar. 

Corporación industrial venezolana 

cuyas actividades productivas 

abarcan los sectores de alimentos, 

bebidas alcohólicas y productos de 

consumo masivo. 

 

 

 

Rikesa 

 

 

 

30 % 

 

 

 

7,83 

Ton/mes 

 

 

 

Genica. 

La explotación comercial del ramo 

de alimentos, como lo es la 

fabricación, distribución, compra, 

venta, comercialización al mayor y 

al detal de alimentos 

 

 

 

Dalvito 

 

 

 

22 % 

 

 

 

5,74 

Ton/mes 

Kraft 

foods. 

Producción y comercialización de 

alimentos de consumo masivo. 

 

Chezz 

Whiz 

18% 
4,70 

Ton/mes 

 

Lácteos 

La 

Cabaña. 

Fabricación, elaboración y 

comercialización de alimentos para 

consumo humano y en especial 

de productos lácteos. 

 

 

Nutrichis 

 

 

 

 

 

 

15% 

 

 

 

 

 

 

3,92 

Ton/mes 

 

 

 

Alimentos 

Fusari. 

Nace como iniciativa de empresarios 

italianos y venezolanos con una 

amplia visión comercial de dedicarse 

a la distribución de productos 

alimenticios. 

 

 

 

Delissia 

Total   85 % 
22,19 

Ton/mes 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 
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Tabla 6: Oferta de queso crema. 

Empresa Descripción. Producto. Mercado 

abarcado. 

Oferta 

promedio. 

 

Parmalat 

Quenaca 

Con la adquisición de 

QUENACA Parmalat 

fortalece su presencia en el 

mercado de quesos y 

cremas. 

 

 

Gaby 

 

 

35 % 

 

 

6,09 

Ton/mes 

 

 

 

Kraft 

foods. 

Producción y 

comercialización de 

alimentos de consumo 

masivo, tales como: 

mayonesa, queso, bebidas 

en polvo, margarina, 

galletas, caramelos. 

 

 

 

Philadelphia 

 

 

 

25 % 

 

 

 

4,35 

Ton/mes 

 

 

 

 

 

Navarro 

foods. 

Empresa nacida en 

Venezuela, resultado del 

esfuerzo y dedicación de un 

grupo empresarial privado 

quienes han logrado 

alcanzar altos niveles de 

calidad en la elaboración de 

productos alimenticios 

 

 

 

 

 

Finlandia 

 

 

 

 

 

15 % 

 

 

 

 

 

2,61 

Ton/mes 

Total   75 % 13,05 

Ton/mes 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 
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4.1.6. Demanda insatisfecha. 

 Teniendo estimados tanto para la demanda como para la oferta, se puede 

proceder a calcular la demanda insatisfecha mediante la aplicación de una resta 

aritmética entre ambas, como sigue: 

Demanda Insatisfecha=Demanda-Oferta 

En el caso del queso fundido se tiene: 

Demanda Insatisfecha=26,1 ton/mes (Demanda)-22,19 ton/mes (Oferta) 

Demanda Insatisfecha=3,91 ton/mes 

En el caso del queso crema se tiene: 

Demanda Insatisfecha=17,4 ton/mes (Demanda)--13,05 ton/mes (Oferta) 

Demanda Insatisfecha= 4,35 ton/mes 

 En el mismo orden de ideas, en la empresa Lácteos Doña Flora se realizó una 

entrevista no estructurada con el ingeniero Luis Bartolomé, gerente de producción de 

la planta, cuyo resumen curricular se puede apreciar en el anexo 1, y este aportó que 

dependiendo del éxito del producto y su recepción en el mercado se querían alcanzar 

volúmenes de producción de 5 ton/mes cada rubro, siendo competitivos con el precio 

y ofreciendo productos de alta calidad de forma de la diferencia entre este volumen y 

la demanda insatisfecha actual seria cubierta abarcando parte de la demanda ya 

satisfecha por la competencia. Por otro lado, y para los efectos de este estudio se 

seguirá considerando la demanda insatisfecha ya estimada, y en este sentido, aportó 

que esta se cubriría con la una relación entre presentaciones de 250 g y 500 g de 30-

70 % respectivamente. Se presentan los cálculos tipo para el queso crema 500g a 

continuación: 

Plan de producción (kg/mes)=4350 kg/mes*0,70=3045 kg/mes 

Plan de producción (unidades/mes)=3045 kg/mes*1unidad/500g*1000g/1kg 

Plan de producción (unidades/mes)=6090 unidades/mes. 

 Se realizaron estos cálculos para todas las presentaciones y la tabla resumida 

se presenta a continuación: 
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Tabla 7. Plan de producción para cubrir demanda insatisfecha. 

Producto. 

Demanda 

insatisfecha 

(kg/mes) 

Porcentaje. 

Plan de 

producción 

(kg/mes) 

Plan de 

producción 

(unidades/mes) 

Queso crema 

500g 
4350 

70 3045 6090 

Queso crema 

250g 
30 1305 5220 

Queso 

fundido 500 g 
3910 

70 2737 5474 

Queso 

fundido 250 g 
30 1173 4692 

Fuente: autores. 

4.1.6. Proyección de la demanda. 
Es importante hacer una proyección de la demanda con el propósito de estimar 

lo que se requerirá del producto en el periodo que se elija fijar para el estudio. En el 

caso del presente proyecto dicho periodo se ha fijado en 5 años. Así mismo, se han de 

considerar el aumento de la población para el consumo, que en cuyo caso, en el 

estado Carabobo, tiene una tasa de crecimiento geométrica interanual de 1,5 %, según 

datos del INE. Habiendo ya estimado la demanda insatisfecha inicial, 4,74 ton/mes 

para el queso fundido y 5,26 ton/mes para el queso crema, se procede a proyectar la 

demanda para ambos rubros a lo largo del periodo de estudio usando la formula 

siguiente: 

S=D (1+i)^n 

Dónde: 

S=Demanda futura. 

D=Demanda insatisfecha. 

i=Tasa de crecimiento anual. 
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n=periodo de estudio. 

Para el caso del queso fundido se calcula como sigue, obteniendo con la 

misma metodología de cálculo los resultados para todos los años de ambos rubros, 

mostrados en la tabla 8: 

Demanda insatisfecha QF(2016)= 3,91*(1+0,015)^1=3,97 ton/mes 

Tabla 8. Proyección de la demanda Queso Fundido. 

Año Demanda insatisfecha 

Queso Crema 

Demanda insatisfecha 

Queso Fundido 

2016 4,42 ton/mes 3,97 ton/mes 

2017 4,48 ton/mes 4,03 ton/mes 

2018 4,55 ton/mes 4,09 ton/mes 

2019 4,62 ton/mes 4,15 ton/mes 

2020 4,69 ton/mes 4,21 ton/mes 

Fuente: Autores(2015). 

4.1.8. Marketing del producto. 
1. Producto. 

 La empresa Lácteos Doña Flora C.A. tiene como objetivo principal satisfacer 

las necesidades de los consumidores manteniéndolos más que conformes con lo 

ofrecido, dar a conocer la marca comercial elaborando y comercializando productos 

de excelente calidad que se ajusten a las exigencias del mercado, cumpliendo con la 

orientación de los estándares de control de calidad, utilizando mano de obra 

especializada y maquinaria de alta tecnología que permita cumplir con las metas 

planificadas logrando así posicionarse como una de las mejores empresas de 

elaboración, venta y distribución de productos lácteos. 

Los productos que se pretenden lanzar en el mercado y para los que se está 

realizando el presente estudio son:  

• Queso crema: Según FONDONORMA 3896-2006 Queso Crema es un 

producto blanco, no madurado, untable sin corteza obtenido a partir de leche 
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entera y/o parcialmente descremada pasteurizada, leche reconstituida, 

derivados lácteos y/o sus mezclas pasteurizadas, con la adición de fermentos 

lácticos y aditivos autorizados, indicados en esta norma y sometido a un 

proceso de fermentación. Esta norma se encuentra en el anexo 2 de la 

investigación. 

• Queso Fundido Untable: Según Norma Venezolana  COVENIN 3559-2000 

Queso Fundido Es el producto lácteo preparado a partir de una o más 

variedades de queso, con o sin la adición de otros derivados lácteos, 

ingredientes saborizantes descrito en esta norma, aditivos permitidos y 

sometido a tratamiento adecuado que garantice su conservación la temperatura 

ambiente o refrigerado durante su vida útil. Se obtiene moliendo, mezclando, 

fundiendo y emulsificando queso con la ayuda de calor y sale emulsificantes, 

utilizando procesos tecnológicos adecuados para obtener un producto final 

emulsificado, el cual debe presentarse en barras, bloques, rebanadas, 

porciones o pasta, y que posee las características señaladas en esta norma. 

Esta norma se encuentra en el anexo 3 de la investigación. 

  Estos rubros serian comercializados en presentaciones de 250 g y 500 g. Las 

etiquetas de queso crema y queso fundido se presentan a continuación en las figura 1 

y 3, respectivamente. Además se presentan en detalle para su mejor observación las 

tablas nutricionales de ambos productos en las figuras 2 y 4, información primordial 

cuando se trata de alimentos. 

Figura 1: Etiqueta de queso crema. 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 
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Figura 2: Tabla nutricional de queso crema. 

 
Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 

 

Figura 3: Etiqueta de queso fundido untable. 

 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 
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Figura 4: Tabla nutricional de queso fundido untable. 

 
Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 

 

2. Precio. 

 Para la determinación del precio, se hizo una revisión documental y 

entrevistas no estructuradas al personal del departamento de ventas, actividades que 

en conjunto hicieron posible que se obtuviera las estructuras de costos que 

determinan los precios de los rubros que ya se comercializan en la empresa en 

presentaciones a granel de 7 kg, como se ha descrito anteriormente. Con esta 

información y conociendo los costos variables y fijos asociados a un kg de producto 

se procedió a extrapolar los mismos y aplicarlos a los productos en sus presentaciones 

de 250 g y 500 g. Adicionalmente a estos se suma el costo del material de empaque 

que en estas presentaciones seria distinto y por el cual se hizo una cotización que 

compone tres partes: a)los envases como tal, de 250 g y 500 g; b)las tapas, que serán 
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iguales para ambos; c) las etiquetas que tendrán aproximadamente el mismo costo 

para ambos. Los resultados de esta cotización también se tomaron en cuenta para el 

cálculo del costo total unitario. 

 Por último, conociendo el costo total de cada unidad producida se aplicó el 

criterio expuesto en la Ley de Precios Justos (consultar anexo 4) y se obtuvieron los 

siguientes resultados reflejados en la tabla 10, cabe acotar que la unidad los datos 

presentes en dicha tabla es Bsf/unidad, además se muestra el cálculo tipo para el 

queso crema de 500 g, metodología de cálculo que se usara para todos los rubros: 

Precio QC500g=(264,74+11,14+10,24+1,02+5)*1,30=383,03 BsF/Unidad 

 

Tabla 9. Precios de venta de los productos de interés. 

Producto 
Costo 

de 
Materia 
Prima 

Costo de 
Material 

de 
Empaque 

Costo 
de 

Mano 
de 

Obra 

Carga 
Fabril 

Gastos de 
distribución 

Costo 
unitario 

Precio 
de 

venta. 

Queso 

crema 

500g 
264,74 11,14 10,24 1,02 5,00 294,64 383,03 

Queso 

crema 

250g 
132,37 10,25 5,12 0,51 5,00 154,50 200,85 

Queso 

fundido 

500 g 
425,00 11,14 10,24 1,02 5,00 454,89 591,36 

Queso 

fundido 

250 g 
212,50 10,25 5,12 0,51 5,00 234,63 305,01 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 
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3. Plaza. 

La empresa cuenta con un personal capacitado para realizar la promoción de 

los productos a los principales clientes que comercializan la marca, el proceso de 

ventas se lleva a cabo de forma directa e indirecta. De forma directa se hace 

referencia a aquellos casos en que el cliente adquiere el producto en las instalaciones 

de la empresa, mientras que el método indirecto es cuando se emplean canales de 

distribución. 

El canal de distribución está constituido de la siguiente manera: 

• Productor. 

• Distribuidores. 

• Supermercados. 

• Consumidor Final. 

4. Promoción.  

Las estrategias de promoción a emplear para los productos será: 

• Lista de precios para aliados comerciales y trabajadores: esta es dirigida a los 

clientes que mueven más volúmenes de producto. Es la lista que tiene el 

precio de venta más bajo ya que la empresa se ve compensada por el volumen 

de ventas. 

• Lista de precios a distribuidores: dirigida a vendedores de mostrador en su 

negocio, envíos, cadenas, sumándole un 5 % tomando como base la lista de 

precios de aliados comerciales y trabajadores. 

• Lista de precios al detal: dirigida a los proveedores, intercompañia, 

trabajadores del Grupo la Caridad, sumándole un 10% tomando como base la 

lista de precios de aliados comerciales y trabajadores.  

Se presenta a la empresa las opciones para establecer la publicidad de los 

productos de la empresa de la siguiente manera: 

• Publicidad a través de medios de comunicación (Radio, periódicos, 

revistas) 
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• Degustaciones a los clientes aliados en conjunto con la fuerza de ventas de 

la empresa y visitas a los pequeños clientes y hacerles llegar muestras de 

productos. 

• Avisos en vallas a lo largo de la zona que resulta de interés. 

• Realizando degustaciones en los establecimientos comerciales 

(Supermercados) donde los clientes conozcan la marca y el producto. 

4.1.7. Matriz FODA. 
 Una de las herramientas gerenciales más importantes y de fácil aplicación 

para la generación de estrategias a aplicar en el proyecto es la matriz FODA, la cual 

consiste en analizar las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas para, 

dependiendo de estas, definir cuáles son los factores a atacar, ya sea maximizando las 

fortalezas, aprovechando las oportunidades, minimizando las debilidades o 

neutralizando las amenazas para el mejor desarrollo del mismo. Se hará por partes y 

se presentaran en las figuras 5, 6, 7 y 8: 

Figura 5: Matriz FODA- Fortalezas. 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autores (2015) 

 Se puede observar en el análisis realizado que se cuentan con fortalezas 

importantes, estando entre las más destacadas la planta ya establecida, ya que no se 

tiene que invertir en esta ni realizar todo el proceso que supone iniciar una planta 

desde cero, además, esta ya cuenta con tecnología de punta y personal capacitado, 

todo esto aunado que se cuenta con una capacidad ociosa que se convierte en una 

Fortalezas: 

• Planta ya existente 
• Personal profesional capacitado 
• La materia prima principal (leche) 

pertenece a la empresa 
• Procesos y formulación para la 

elaboración de los quesos establecidos 
• Tecnología de punta con capacidad 

ociosa. 
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fortaleza en el sentido que se cuenta con la capacidad para producir nuevos productos 

sin ampliaciones adicionales en cuanto a equipos 

Figura 6: Matriz FODA- Oportunidades. 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autores (2015) 

 En el caso de las oportunidades, que son aquellas que dependen de factores 

externos se observa que en primer lugar hay una base de clientes que ya trabaja con la 

empresa, que se podrían activar ya sea para la venta directa o para distribuirlos, 

además, está la oportunidad principal que es la demanda insatisfecha existente que se 

puede cubrir con el lanzamiento de las nuevas presentaciones de los productos, 

aunados al mercado que se puede quitar de la competencia debido a los altos precios 

en relación con los de los rubros de interés y las dificultades productivas que han 

experimentado las empresas de la competencia que ha derivado en una disminución 

en las cantidades ofertadas. 

Figura 7: Matriz FODA- Debilidades. 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autores (2015) 

Oportunidades: 

• Base de clientes ya existente. 

• Demanda insatisfecha. 

• Altos precios de la competencia. 

• Competencia con dificultades productivas. 

Debilidades: 

• No existe publicidad de los productos. 

• Poca promoción de ventas. 

•  Desarrollo de nuevos productos. 
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Del análisis de las debilidades se destaca que se trata de productos nuevos, 

por lo que no cuentan con presencia en el mercado ni con unos clientes ya leales. 

Por lo tanto, no existen ventas ya aseguradas y tampoco se cuenta con fuertes 

estrategias de publicidad o promoción para los mismos, lo que podría impactar en 

las ventas y en la recepción del producto. Además, con la inestabilidad económica y 

política no se puede saber con certidumbre la disponibilidad de material de 

empaque a futuro, que sería una variable que limitaría la cantidad a producir. 

Figura 8: Matriz FODA- Amenazas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autores (2015) 

 Las amenazas, que dependen de factores externos, están encabezadas por las 

marcas de fuerte presencia en el mercado que posee la competencia, lo cual hace 

difícil el abarcar mercado cubierto por ellos y hace posible que ellos en un futuro 

puedan abarcar aún más mercado, reduciendo así la demanda insatisfecha que 

quedaría por abarcar. además esta la escasez que afecta tanto aquella materia prima 

que no es provista por la empresa, el material de empaque que puede limitar la 

producción y la de divisas que afectara cualquier necesidad de importación, ya sea de 

los dos apartados que se acaban de mencionar o de algún repuesto para el área. 

Aunado a estos están la ley de precios justos y la inflación que hace que haya un gran 

Amenazas: 

• Amplia competencia de marcas 

reconocidas. 

• Escasez de algunas materias primas, 

material de empaque y de divisas. 

• Ley de precios justos. 

• Inestabilidad política y económica, inflación 

creciente. 
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grado de incertidumbre sobre los precios a los que se comercializara los productos a 

futuro. 

 De todo lo anteriormente descrito, el análisis FODA nos permite establecer 

diversas estrategias entre ellas: 

• Explotar la fortaleza de la capacidad ociosa y la tecnología de punta con 

personal capacitado para realizar productos de alta calidad para aprovechar la 

oportunidad de demanda insatisfecha. 

• Así mismo, establecer precios competitivos para aprovechar la oportunidad de 

los altos precios de la competencia y minimizar la amenaza que supone sus 

grandes marcas, ya que el consumidor siempre y cuando las alternativas sean 

de calidad, opta por lo más asequible. 

• Establecer estrategias de publicidad, promoción y ventas importantes para dar 

a conocer el producto en el mercado y ganar mercado, para así minimizar la 

debilidad que supone que sean productos nuevos y desconocidos. 

• Mantener una política de inventarios eficiente para neutralizar en la medida de 

lo posible la amenaza que supone la escasez generalizada de algunas materias 

primas, del material de empaque, de repuestos, entre otros. 

4.2 Fase II: Elaborar el estudio técnico para la implementación de la línea de 
envasado y los equipos a adquirir. 

4.2.1 Aspectos técnicos.  
 En esta fase de la investigación, se llevara a cabo el estudio técnico, el cual 

abarca todos aquellos aspectos técnicos operativos que serán necesarios para que el 

proyecto pueda ser llevado a cabo de manera eficiente, aprovechando al máximo los 

recursos con los que se cuenta y definiendo aquellos cuya adquisición es necesaria, 

así como exponiendo sus especificaciones técnicas para un mayor entendimiento y 

una mayor base del proyecto. En el caso particular del proyecto actual, la planta ya 

está establecida, pero de igual manera se procede a hacer un estudio de localización 
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dentro de la misma, los equipos a adquirir, la adecuación del área en cuestión, y la 

estructura organizacional de la misma. 

4.2.2 Equipo y utensilios requeridos. 
 Al tratarse de un área ya existente dentro de la empresa, ya se cuenta con una 

serie de equipos y utensilios en el proceso productivo que funcionan para la 

producción actual de los rubros que se elaboran en dicha área, los cuales son: queso 

fundido, queso crema, arequipe y mantequilla. Para dicha elaboración, se cuenta con 

equipos de alta tecnología, que brindan eficiencia al proceso y ahorran esfuerzos de 

mano de obra. En el caso del presente proyecto, se tomaran en cuenta aquella 

maquinaria involucrada en la elaboración de los rubros que son de interés para la 

presente investigación los cuales son el queso crema y queso fundido. Cabe destacar 

que todos los equipos comparten la características de que son de acero inoxidable por 

tratarse de una planta de producción de alimentos para el consumo humano. La 

misma se describirá a continuación en las tablas 10 y 11: 
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Tabla 10. Equipos y utensilios del proceso de elaboración de queso fundido 

Equipo. Figura Descripción. Capacidad  

o dimensiones 

Molino, Pipas 

plásticas, 

Bolsas 

transparentes. 

 

Molienda del 

producto a 

reprocesar, 

Contenidas dentro 

de  pipas plásticas 

para evitar el 

contacto con esta 

100kg, bolsas 

plásticas 

97x190x0.32 

cms 

Cooker, Tolva 

 

Realiza la cocción 

de la molienda más 

la materia prima. Y 

la tolva es la 

receptora del 

producto fina 

300kg 

Balanza 

 

Realiza el pesaje 

del producto final 

60Kg 

Paletas 

plásticas 

 

Soporte donde se 

colocan las pipas 

plásticas 

1X1.20 mts 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 
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Tabla 11: Equipos y utensilios del proceso de elaboración de queso crema. 

Equipo. Figura Descripción. Capacidad  

o 

dimensione

s 

Tanque de  

Mezcla. 

 

Realiza la 

mezcla, del 

cream curd 

con la crema 

de leche 

5000 kg 

2000 kg 

Calentador. 

 

Lleva la 

mezcla a una 

temperatura 

para lograr su 

pasteurización 

3000 lts/hr 

Lactofermentadore

s. 

 

Tanques de 

almacenamient

o de la mezcla 

hasta lograr su 

fermentación 

500 lts 

Homogenizador. 

 

Realiza la 

homogeneidad 

del producto 

brindando 

estructura y 

uniformidad 

3000 lts/hr 
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Talegos y prensa 

manual 

 

Sacos de tela 

de 

almacenamient

o de la mezcla, 

en la prensa se 

realiza el 

desuerado 

700 kg 

Carritos acero 

inoxidables 

 

Transporte de 

los talegos. 

200 kg 

Cooker y Tolva 

 

Realiza la 

cocción de las 

materias 

primas y la 

mezcla de 

cream curd y 

la tolva 

receptora del 

producto final. 

100 Kg 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 

 Estos equipos previamente descritos son con los que cuenta actualmente la 
planta para la producción de queso crema y queso fundido en el área de cremería. En 
el actual trabajo de investigación se persigue determinar si en esta área es factible la 
implementación de una línea de envasado para empezar a comercializar estos rubros 
en presentaciones envasadas de 250 g y 500 g.  

Para poder llegar a determinar si los beneficios que obtendrá la empresa de 
dicho proyecto justifican la inversión a hacerse (estudio económico) primero se ha de 
determinar si dicha línea de envasado es compatible con el proceso productivo actual 
desde el punto de vista técnico, así como establecer y definir cuáles son las 
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capacidades que se manejaran con esta nueva incorporación y la adecuación del área 
de cremería para la puesta en marcha de la misma. 

 La información sobre los requerimientos para la instalación de la maquina 
envasadora y su adecuación en el área de cremería de la empresa Lácteos Doña Flora 
Se puede consultar con mayor detalle la información técnica de la maquina 
envasadora en su manual, cuyo funcionamiento se muestra en el anexo 4, 
suministrado por la empresa TECNICAL S.A:, encargada de la automatización de los 
procesos de la empresa y con la que se realizó la cotización para esta. Así mismo, 
resulta importante destacar que se pueden observar en el anexo 5 con mayor detalles 
todos los equipos y servicios de adecuación adicionales a la máquina, así como sus 
soportes en cotizaciones realizadas por otras empresas especificadas en el anexo 6 . 
En la tabla 14 y por efectos prácticos se agrupo y resumió la información de todos los 
requerimientos, servicios de instalación y adecuación incluidos, para la 
implementación de la línea de envasado. 

Tabla 12. Equipos, materiales y servicios para instalación de maquina 

envasadora. 

Equipo Precio (Bsf) 
Maquina envasadora LDF. 373.859,24 

Servicios de instalación. 181.900,00 
Fletes. 54.700,00 

Tornillos y Arandelas. 60.523,20 
Tuercas, empacaduras y niples. 91.005,00 

Reducciones. 213.843,00 
Uniones. 684.190,00 
Válvulas 1.966.594,00 
Codos. 169.530,00 

Tubos varios. 994.634,00 
Total inversión. 5.082.695,44 

Fuente: Lacteos Doña Flora C.A.  

 Así mismo resulta importante destacar que en el área de cremería los únicos 
servicios empleados son de electricidad y utensilios de limpieza, que en promedio 
para el año 0 son de 10.000 BsF. 

4.2.3 Tamaño, localización y distribución del área de cremería. 
En este punto se estudiara la correcta distribución para la implementación de 

la línea de envasado automatizado, exponiendo como estaría físicamente y como se 
adecuaría la misma dentro del área de cremeria a la vez que esta se ubica en el 
contexto de la empresa. 
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4.2.3.1 Tamaño del área. 
Esta área cuenta con unas dimensiones de 25.70 metros de largo por 10 metros de 
ancho, donde se encuentran distribuidos cada uno de los equipos donde se realizan los 
procesos productivos que se realizan en esta área, como se observa en la figura 9. 

Figura 9: Layout del área de cremería. 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 

4.2.3.2 Localización del área. 

El área se encuentra ubicada dentro de las instalaciones de la planta Lácteos Doña 
Flora C.A, ubicada en la vía principal El Paito a 8 Km de Plaza de Toros, municipio 
Valencia Estado Carabobo- Venezuela. 

Figura 10. Localización del área de cremería dentro de la empresa 

 

Fuente: Autores (2015). 
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4.2.3.3 Distribución del área. 
El área está constituida por los equipos de proceso antes descrito y en las 

figuras 11 y 12 se contempla la correcta distribución donde estará ubicada la línea de 
envasado automatizado, se puede observar con total detalle y leyenda en el anexo 8.  

Figura 11. Ubicación de la línea de envasado automatizado en el área de cremería. 

 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 

Figura 12: Distribución del área de cremería con la línea de envasado

 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 
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4.2.4. Procesos. 
 Es importante tener bien definidos los procesos a emplear para la elaboración 
de los rubros relevantes a la presente investigación. En este apartado se cuenta con la 
ventaja de que los rubros ya son elaborados para presentaciones a granel o por 
cuñetes como se mencionó anteriormente, teniendo una buena base sobre la cual 
partir para elaborar los diagramas de proceso para la producción de los rubros en las 
presentaciones a comercializar. Estos se presentan a continuación: 

El proceso para el queso fundido a granel es el siguiente, se puede observar en 

el diagrama de proceso presentado en la siguiente figura con su respectiva leyenda: 

Figura 13. Diagrama de proceso queso fundido a granel 

 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 



 

61 
 

Leyenda: 

AL 1: El queso tipo colonia es la materia prima usada para la fabricación del queso 
fundido, se retira lo necesario para la fabricación de la cava de enfriamiento, donde se 
encuentran los quesos sin estar empacados. 

E 2: Recepción de las materias primas y empaque que no incluye leche. 

I y M 2: Control de calidad realiza las revisiones a la materia prima tales como fechas 
de vencimiento, dimensiones, color, entre otros. 

T 1: Traslado de los quesos a la zona de molienda, con el uso de un transpaleta 
hidráulico. 

OP 1: Molienda del queso, usando un molino Milano Belati con una placa de 12mm. 
Y almacenado en cestas con bolsas. 

D 1: Se deja enfriar el queso hasta que alcance 4°c. 

T 2: Traslado del queso molido y enfriado al área de cremería 

T 3: Traslado de los insumos no lácteos al área de cremería. 

T 4: Traslado del material de empaque al área de cremería. 

OP 2: Mezclado y cocción de los insumos en un extrusor con una capacidad para 100 

Kg/bache, proceso que va desde 72°c hasta 85°c, en un tiempo aproximado de 10 

minutos. 

OP 3: Finalizada la fusión de las materias primas, se obtiene el queso fundido, el cual 

cae en una tolva conectada directamente a la tubería de traslado a la línea de envasado 

automatizado, donde se envasa el producto en tinas de 250g y 500g ya etiquetadas. 

D 2: Finalizado el envasado se deja enfriar el producto hasta que alcance 4°c. 

OP 4: Los Envases se colocan en cajas a razón de 6 piezas por cajas. 

T 5: Traslado de las paletas de producto terminado a la cava de producto terminado. 

AL 2: Almacenamiento del producto a una temperatura entre 5°c y 10°c en una cava 
con capacidad aproximada de 80.000Kg a 100.000Kg. 
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El proceso de elaboración del queso crema se describe a continuación, se 

puede observar en el diagrama de proceso presentado en la siguiente figura con su 

respectiva leyenda: 

Figura 14. Diagrama de proceso crema. 

 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A 

Leyenda: 

AL 1: La Crema Cruda es la materia prima principal usada para la fabricación del 
queso crema, se retira lo necesario para la fabricación de la cava de enfriamiento, 
donde se encuentran los talegos con la crema cruda. 

T 1: traslado de la crema cruda al área de cremería. 

E 2: Recepción de las materias primas y empaque que no incluye leche. 

I y M 2: Control de calidad realiza las revisiones a la materia prima tales como fechas 
de vencimiento, dimensiones, color, entre otros. 
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T 2: Traslado de los talegos e insumos no lácteos al área de cremería, con el uso de un 
transpaleta hidráulico. 

OP 1: Mezclado de ingredientes y cocción en un extrusor con una capacidad para 100 
Kg/bache, proceso que dura 15 minutos,  deteniendo la cocción cuando se alcancen 
los 85°c, temperatura que se deja permanecer por 5 minutos. 

OP 2: Finalizada la mezcla y cocción la mezcla se homogeniza en una tolva continua, 
obteniendo queso crema. 

T 3: Traslado del material de empaque al área de cremería. 

OP 3: Se envasa el queso crema en la máquina de envasado automatizado en tinas de 

250g y 500g  las mismas  se colocan en cajas a razón de 6 envases por caja. 

T 4: Traslado de la paleta de queso crema a la cava de almacenamiento, con el uso de 
un transpaleta eléctrico. 

AL 2: Almacenamiento del producto a una temperatura entre 3°c y 6°c en una cava 
con capacidad aproximada de 40.000Kg. 

4.2.5. Organización. 
 En este punto resulta vital definir claramente la organización que estará 
involucrada en el proyecto una vez se lleve a cabo. El personal que realizara las 
actividades pertinentes a la elaboración de los productos de interés ha de estar 
altamente capacitado para las tareas que se le asignen, así como también la carga de 
trabajo debe estar correctamente distribuida para garantizar una mayor eficiencia en 
los procesos y por ende, mejores resultados. Se procede entonces a presentar el 
personal involucrado en el área de cremería de la empresa Lácteos Doña Flora C.A.: 

Tabla 13. Personal del área de cremería. 

Cargo Cantidad 
Supervisor 1 

Técnico operacional. 1 
Ayudante general 12 

Total 14 
Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 

 Es importante acotar que las funciones de cada una de las personas que 
ocupan estos cargos están bien delimitadas y divididas en sus respectivas 
descripciones de cargo, que se podrán revisar con detalle en el anexo 3 de esta 
investigación.  
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4.2.6. Estructura organizacional. 
 El área de cremería está organizada de la siguiente manera: 

Figura 15. Estructura organizacional área cremería.  

 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 

4.2.7. Descripciones de cargo. 
 Como se mencionó anteriormente es importante la delimitación de las 
responsabilidades del personal mediante las descripciones de cargo que no es más que 
un proceso que consiste en enumerar las tareas o atribuciones que conforman un 
cargo y que lo diferencian de los demás cargos que existen en una empresa; es la 
enumeración detallada de las atribuciones o tareas del cargo (qué hace el ocupante), 
la periodicidad de la ejecución (cuándo lo hace), los métodos aplicados para la 
ejecución de las atribuciones o tareas (cómo lo hace) y los objetivos del cargo (por 
qué lo hace).  Básicamente es hacer un inventario de los aspectos significativos del 
cargo y de los deberes y las responsabilidades que comprende.  Todas las fases que se 
ejecutan en el trabajo constituyen el cargo total. Se presentaran en los anexos 5 las 
descripciones de cargo del personal que labora en el área a estudio. 

4.2.8. Sueldos y salarios. 
 Los sueldos y salarios en Venezuela están regidos por la LOTTT, incluidos 
todos los beneficios que en estas se establecen. Haciendo una revisión documental en 
la empresa Lácteos Doña Flora C.A. se pudo obtener la información de los sueldos y 
salarios del personal del área de cremería, apegados completamente como se 
mencionó previamente a la ley y con el salario mínimo actualizado a fecha de octubre 
de 2015. Los resultados se reflejan en la tabla (), haciendo la acotación de que estos 
están expresados en bsf: Actualmente el sueldo mínimo en Venezuela es de BsF. 
9.648,18 mensual. 

Supervisor

Tecnico
operacional

Ayudante 
general
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Se procede al cálculo tipo para el ayudante general, tomando en cuenta el 
salario minimo antes mencionado. 

• INCES: para la realización de este cálculo, el patrono debe en primer lugar, totalizar 
al vencimiento de cada trimestre civil los pagos efectuados a sus trabajadores bajo 
cualquier modalidad, por concepto de sueldos, salarios de jornada y remuneraciones 
de cualquier especie. Realizado lo anterior, se debe aplicar la alícuota del 2% al total 
indicado lo que dará como resultado el monto del aporte a cancelar. 

9.648,18 BsF x 2% = 192,96 BsF/mes 

• FAOV: el Fondo de Ahorro Obligatorio para la Vivienda (FAOV) está constituido 
por el aporte obligatorio de los trabajadores y de sus patronos, establecido en la Ley 
de Vivienda y Hábitat (LVH, LRPVH). El aporte total será del 3% del salario integral 
del trabajador de cada mes, y se divide de la siguiente manera: 

- Aporte del trabajador 1% 

(Sueldo básico mensual x 0,01) = aporte mensual (trabajador) 

- Aporte del empleador o patrono: 2% 

(Sueldo básico mensual x 0,02) = aporte mensual (empresa) 

El patrono está en la obligación por la Ley de retener estos montos y depositarlos 
antes del quinto día hábil de cada mes, en la cuenta de cada trabajador. 

9.648,18 BsF x 2% = 192,96 BsF/mes 

• SSO: el pago de las cotizaciones del seguro social obligatorio (SSO) las hace el 
patrono de manera mensual en base al salario del trabajador, realizando un aporte que 
según el Reglamento de la Ley de Seguro Social varía entre 9% a 11% (artículo 92) 
dependiendo de la clasificación de riesgo de la empresa. En tanto que se le descuenta 
al trabajador otra parte que se calcula basado en el número de lunes que tiene un mes, 
el monto del sueldo mensual (con un límite de 5 salarios mínimos) y las semanas 
laborales del año. Así, la fórmula para determinar el monto que se descuenta al 
trabajador es la siguiente: 

(Sueldo x 12meses / semanas laborales del año) x (retención SSO x lunes del mes) 

[(9.648,18 BsF x 12 meses) / 52 semanas] x 10%x4(lunes al mes) = 890,60 BsF/mes 

• Paro forzoso: el paro forzoso y capacitación laboral en Venezuela es un derecho que 
tiene el trabajador cesante de recibir por cinco meses una manutención 
correspondiente al 60%, del monto que resulte del promedio del salario de los últimos 
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12 meses de trabajo, antes de la cesantía. La fórmula para el cálculo del paro forzoso 
es la siguiente:  

El cálculo se realizara sobre el salario normal: 

- Trabajador 0,5% 

- Patrono 2% 

(Tiene un tope de 10 salarios mínimos mensuales) 

(Sueldo x 12meses / semanas laborales del año) x (0,02 x lunes del mes) 

[(9.648,18 BsF x 12 meses) / 52 semanas] x 2%x4 = 178,12 BsF/mes 

Al sumar (192,96 + 192,96 + 890,60 + 178,12) = 1.454,65 BsF. se obtiene los aportes 
patronales. 

• Bono vacacional: la Ley Orgánica del Trabajo, los Trabajadores y las Trabajadoras, 
establece que todo trabajador tiene derecho a recibir un bono vacacional equivalente 
al número de días correspondientes a las vacaciones, con un mínimo de 15 días más 
un día adicional por año servicio, hasta llegar a un máximo de 30 días en total. 

(15 días/360días) x 30 días x 321,61 BsF (salario diario) = 402,01 BsF/mes 

• Utilidades: según la Ley Orgánica del Trabajo de los Trabajadores y las 
Trabajadoras 

(LOTTT): 

Artículo 131 (LOTTT): Las entidades de trabajo deberán distribuir entre sus 
trabajadores por lo menos el quince (15) por ciento de los beneficios líquidos 
obtenidos al fin del ejercicio anual y este monto nunca puede ser inferior a treinta 
(30) días de salario y un máximo de cuatro (4) meses de salario. Cuando el trabajador 
no tenga el año completo, la bonificación se pagará proporcional a los meses 
completos trabajados. 

Artículo 132 (LOTTT): Todas las entidades de trabajo con fines de lucro, deben 
pagar a sus trabajadores dentro de los primeros quince (15) días del mes de diciembre 
de cada año o lo establecido en la convención colectiva, un pago mínimo de treinta 
(30) días de salario imputable a la participación de los beneficios. 

Artículo 140 (LOTTT): Los patronos cuyas actividades no tengan fines de lucro, 
estarán exentos del pago de la participación en los beneficios, pero deberán pagar a 
los trabajadores un bono de fin de año, de por lo menos treinta (30) días de salario. 
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(9648,18 BsF/mes + 402,01 BsF/mes) x (30 días/360 días) = 837,52 BsF/mes 

• Antigüedad: La ley contempla que: 

1. -El patrono depositará a cada trabajador por concepto de prestaciones sociales el 
equivalente a 15 días cada trimestre calculado con el último salario devengado, este 
derecho se adquiere desde el inicio del trimestre. 

2. -Después del primer año de servicio, el jefe depositará a cada trabajador dos días 
de salario por cada año, estos son acumulativos con un máximo de 30 días. 

3. -Cuando por cualquier causa la relación de trabajo termine, las prestaciones 
sociales serán calculadas con base a 30 días por cada año o fracción superior a los 
seis meses calculados con el último salario. 

4. -El trabajador recibirá por concepto de prestaciones sociales, el monto que sea 
mayor entre lo depositado según los primeros dos puntos, y el cálculo efectuado en el 
tercero. 

5. -Si por cualquier causa termina la relación de trabajo antes de los tres primeros 
meses, el trabajador tendrá derecho a cinco días de salario por cada mes trabajado o 
fracción. 

6. -El pago de las prestaciones sociales debe hacerse dentro de los cinco días 
siguientes a la terminación de la relación laboral, de no cumplirse el pago dentro de 
los cinco días, generará intereses de mora a la tasa activa determinada por el BCV. 

Teniendo en cuenta lo estipulado en el artículo 142 de la LOTTT, es muy 
importante saber, que será el último sueldo devengado, calculado de manera que 
integre todos los conceptos salariales recibidos por el trabajador. 

{[(837,52+402,01)/30días]+(9.648,18BsF/30días)}x(60días/12meses)= 1.814,62 
BsF/mes 

• Bono Alimenticio: la unidad tributaria en Venezuela tiene un costo de BsF. 150,00 y 
será esta la variable monetaria tomada como referencia para ser aplicada en la 
fórmula para calcular el cesta ticket. 30 días, es el aproximado que un trabajador 
labora, teniendo en cuenta que se deben excluir de la cuenta los fines de semana que 
no se laboran, ya que el ticket de alimentación se cancela por día trabajado. El valor 
del bono de alimentación es el equivale a 1,5 unidades tributarias. 

225 BsF x 30 días hábiles = 6.750 BsF 

Al sumar (402,01 + 837,52 + 1.814,62 + 6.750) = 9.804,15 BsF se obtiene los 
aportes legales.  
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Luego, al sumar: sueldo + aportes patronales + aportes legales = 20.906,97 
BsF (total sueldo a pagar mensual a cada trabajador), y cuando se multiplica por 12 
trabajadores que son la cantidad de ayudantes generales en el area se obtiene el total 
en el mes para esos cargos (250.883,63 BsF), y multiplicando por 12 meses se 
obtiene el total anual (3010603,53 Bsf). A continuación, en la tabla 16 se muestran 
todos los sueldos y salario, calculados de la misma manera, del personal del área de 
cremería: 

Tabla 14. Sueldos y salarios del área de cremería. 

Cargo Canti
dad. 

Sueldo Aportes 
patronales 

Aportes 
 legales 

Total mes Total año 

Supervisor 1 27000 4070,77 15296,875 46367,64423 556411,731 
Técnico 

operacional 
1 17000 2563,08 12131,36574 31694,44266 380333,312 

Ayudante 
general 

12 9648,18 1454,65 9804,140313 250883,6279 3010603,53 

Totales 14 
   

328945,7148 3947348,58 
Fuente: Lácteos Doña Flora: 

4.3 Fase III. Determinar la vialidad legal, organizacional y ambiental. 
4.3.1 Requisitos legales. 
En Venezuela existen ciertos reglamentos en lo que se refiere a empresas de 

alimentos, entre ellas, algunos artículos de la Constitución de la República 

Bolivariana de Venezuela, Ley Orgánica del Trabajo, de los Trabajadores y las 

Trabajadoras (LOTTT), Ley Orgánica de Precios Justos, Norma venezolana 

COVENIN 1800-80 Manual para la evaluación del sistema de control de calidad de 

empresas de alimentos, Norma Venezolana COVENIN 2952-2001 Norma General 

para el Rotulado de Alimentos Envasados, Ministerio para la Salud: Buenas Practicas 

de Fabricación, Almacenamiento y Transporte para Alimentos de Consumo. 

Reglamento General de Alimentos. FONDONORMA 3896-2006 Queso Crema, 

Norma Venezolana COVENIN 3559-2000 Queso Fundido y la Ley Orgánica de 

Prevención, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT), estas leyes 

se vinculan con el tema sometido a estudio y por ello se presentan a continuación: 

• Constitución de la República Bolivariana de Venezuela: 
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Capítulo V 

De los Derechos Sociales y la Familia 

Artículo 87. Toda persona tiene derecho al trabajo y el deber de trabajar. El estado 

garantiza la adopción de las medidas necesarias a los fines de que toda persona pueda 

obtener ocupación productiva, que le proporcione una existencia digna y decorosa y 

le garantice el  pleno ejercicio de este derecho. Es fin de estado fomentar el empleo. 

La ley adoptara medidas tendentes a garantizar el ejercicio de los derechos laborales 

de los trabajadores y trabajadoras no dependientes. La libertad de trabajo no será 

sometida a otras restricciones  en las que la, ley establezca. 

Todo patrono o patrona garantiza a sus trabajadores o trabajadoras condiciones de 

seguridad, higiene y ambientes de trabajo adecuados. El estado adoptara medidas y 

creara instituciones que permitan el control y la promoción de estas condiciones. 

Capitulo VII 

De los Derechos Económicos 

Artículo 112. Todas las personas pueden dedicarse libremente a la actividad 

económica de su preferencia, sin más limitaciones que las previstas en esta 

constitución y las que  establezcan las leyes, por razones de desarrollo humano, 

seguridad, sanidad, protección del ambiente u otras de interés social. El estado 

promoverá la iniciativa privada, garantizando la creación y justa distribución de la 

riqueza, así como la producción de bienes y servicios que satisfagan las necesidades 

de la población, la libertad de trabajo, empresa, comercio, industria, sin perjuicio de 

su facultad para dictar medidas para planificar, racionalizar y regular la economía e 

impulsar el desarrollo integral del país 

Estos artículos manifiestan los derechos de las personas al trabajo ya ejercer 

libremente cualquier actividad económica, por lo que toda empresa está en el deber 

de dar cumplimiento a estas leyes. 
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• Ley Orgánica del Trabajo, de los Trabajadores y las Trabajadoras: 

Capítulo 2 

Del contrato de trabajo 

Artículo 55.-El contrato de trabajo, es aquel mediante el cual se establecen las 

condiciones en las que una persona presta sus servicios en el proceso social de trabajo 

bajo dependencia, a cambio de un salario justo, equitativo y conforme a las 

disposiciones de la Constitución de la República Bolivariana de Venezuela y esta 

Ley. 

Título III 

De la Justa Distribución de la Riqueza y las Condiciones de Trabajo. 

Capítulo I 

Sección segunda: Clases de Salarios 

Artículo 121.- El salario base para el cálculo de lo que corresponda al trabajador o 

trabajadora por concepto de vacaciones, será el salario normal devengado en el mes 

efectivo de labores inmediatamente anterior a la oportunidad de disfrute. 

En el caso de salario por unidad de obra, por pieza, a destajo o a comisión, será el 

promedio del salario normal devengado durante los tres meses inmediatamente 

anteriores a la oportunidad del disfrute. 

Capítulo II 

De la Participación de los Trabajadores y las Trabajadoras en los Beneficios de las 

Entidades de Trabajo. 

Artículo 131.- Las entidades de trabajo deberán distribuir entre todos  sus 

trabajadores y trabajadoras, por lo menos, el quince por ciento de los beneficios 

líquidos que hubieren obtenido al fin de su ejercicio anual. A este fin, se entenderá 
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por los beneficios líquidos, la suma de los enriquecimientos netos gravables y de los 

exonerados conforme a la Ley de Impuesto Sobre la Renta. 

Esta obligación tendrá, respecto de cada trabajador a trabajadora como límite mínimo, 

el equivalente al salario de treinta días como límite máximo el equivalente al salario 

de cuatro meses. Cuando el trabajador o trabajadora no hubiese laborado todo el año, 

la bonificación se reducirá a la parte proporcional correspondiente a los meses 

completos de servicios prestados. Cuando la terminación de la relación de trabajo 

ocurra antes del cierre del ejercicio, la liquidación de la parte correspondiente  a los 

meses servidos podrá hacerse al vencimiento del ejercicio. 

Capítulo III 

De las Prestaciones Sociales 

Artículo 141.- Todos los trabajadores y trabajadoras tienen derecho a prestaciones 

sociales que les recompensen la antigüedad en el servicio y los ampare en caso de 

cesantía. El régimen de prestaciones sociales regulado en la presente Ley establece el 

pago de este derecho de forma proporcional al tiempo de servicio, calculado con el 

último salario devengado por el trabajador y trabajadora al finalizar la relación 

laboral, garantizando la intangibilidad y progresividad de los derechos laborales. Las 

prestaciones sociales son créditos laborales de exigibilidad inmediata. Toda mora en 

su pago genera intereses, los cuales constituyen deudas de valor y gozan de los 

mismos privilegios y garantías de la deuda principal. 

Estos artículos hacen referencia a las obligaciones de la empresa al momento de 

contratar personal. 

• Ley Orgánica de Precios Justos: 

Capítulo I 

Disposiciones Generales 
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Objeto 

Articulo 1.- La Ley Orgánica de Precios Justos tiene por objeto asegurar el desarrollo 

armónico, justo, equitativo, productivo, soberano de la economía nacional, a través de 

la determinación de precios justos de bienes y servicios, mediante el análisis de las 

estructuras de costos, la fijación del porcentaje máximo de ganancia y la fiscalización 

efectiva de la actividad económica y comercial, a fin de proteger los ingresos de todas 

las ciudadanas y ciudadanos, y muy especialmente el salario de los trabajadores y 

trabajadoras; el acceso de las personas a los bienes y servicios para la satisfacción de 

sus necesidades; establecer los ilícitos administrativos, sus procedimientos y 

sanciones, los delitos económicos, su penalización y el resarcimiento de los daños 

sufridos, para la consolidación del orden económico socialista productivo. 

Esta Ley se tomara en cuenta en tu totalidad y se tendrá en el anexo 4 de esta 

investigación. 

• Norma Venezolana COVENNIN 1800-80 Manual para la Evaluación del 

Sistema de  Control de Calidad de Empresas de Alimentos: 

Esta norma contempla el método cuantitativo para determinar la capacidad de una 

empresa para fabricar en forma constante, productos de una calidad definida mediante 

el análisis y calificación de los siguientes factores: 

a) Instalaciones, equipos y medios de producción. 

b) Competencias del personal. 

c) Organización de la calidad de la calidad de la empresa. 

d) Condiciones necesarias. 

Parte de este manual se encuentra en el anexo 10 de esta investigación. 

• Norma Venezolana COVENIN 2952-2001 Norma General para el Rotulado 

de los Alimentos Envasados: 
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Esta norma establece las directrices para las leyendas o representaciones graficas que 

ostentaran los rótulos o etiquetas y marbetes adicionales que identifican a los 

alimentos envasados para consumo humano, tanto nacionales como importadas. 

4 Principios Generales 

4.1 El contenido de las etiquetas o rótulos de los alimentos envasados no deberá 

escribirse ni presentarse en forma falsa, equivoca, engañosa o susceptible de crear de 

modo alguno una impresión errónea respecto a su naturaleza u origen. 

4.2 Cuando se hagan declaraciones que impliquen o sugieran propiedades de salud 

atribuidas al producto o recomendaciones, apoyo, garantías, acreditaciones o 

cualquier otro tipo de soporte de instituciones públicas o privadas, dichas 

declaraciones o recomendaciones deben estar respaldadas por documentación 

científica públicamente disponible. 

4.3 Las declaraciones de salud deben estar basadas en estudios que indiquen la 

profundidad y validez estadística de esos estudios y su aplicación en el país. 

4.4 En los rótulos o etiquetas no deberán emplearse: 

4.4.1 Palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que produzcan o 

sugieran directa o indirectamente al  comprador o consumidor, confusión o duda 

sobre la verdadera naturaleza o cantidad del alimento envasado. 

4.4.2 Referencias, consejos, advertencias, opiniones o indicaciones que puedan 

sugerir propiedades medicinales curativas o a la atribución de propiedades que no 

tenga. 

4.4.3 La exageración de sus cualidades en términos que induzcan al engaño. 

4.4.4 Designación de países y/o comarcas para distinguir productos similares de otro 

origen. A excepción de las denominaciones geográficas que por usos y costumbres se 

han transformado en genéricas para determinados alimentos y que por esta razón no 
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constituyen denominaciones de origen. Ejemplo: Salsa inglesa, salsa napolitana, salsa 

holandesa. 

Esta investigación se ve sujeta a esta norma ya que los productos sometidos a estudio 

son envasados por lo que se encuentra en el anexo 11 de la investigación. 

• Ministerio para la Salud: Buenas Practicas de Fabricación, Almacenamiento 

y Transporte para Alimentos de Consumo: 

La presente resolución establece los principios básicos y las practicas dirigidas a 

eliminar y prevenir o reducir niveles aceptables los peligros para la inocuidad y 

salubridad que ocurren durante la elaboración, envasado, almacenamiento y 

transporte de los alimentos manufacturados para el consumo humano. 

Este manual lo deben de seguir todas las empresas de alimentos así como exigir a su 

personal realizar el curso respectivo, reforzando los conocimientos técnicos  a los 

trabajadores realizando cursos de mejoramiento, adiestramiento y capacitación. 

• Ministerio para la Salud: Reglamento General de  Alimentos: 

Corresponde al Ministerio de Salud todo lo relacionado con  la higiene de la 

alimentación  y en consecuencia: 

1. Autorizar o prohibir la fabricación, importación, exportación, 

almacenamiento, venta y consumo de alimentos. 

2. Establecer cuando lo considere necesario las condiciones y características 

particulares de cada alimento, mediante Resolución Especial. 

3. Calificar los alimentos que por su naturaleza  y propiedades deben ser 

sometidos al régimen legal de los medicamentos. 

En general estudiar y adoptar cualquier otra medida sanitaria que considere 

conveniente para el mejoramiento de la alimentación en el país. 

• FONDONORMA 3896-2006 Queso Crema: 
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Esta norma venezolana establece los requisitos que debe cumplir el queso crema, en 

su fabricación, envasado y distribución. 

• Norma Venezolana COVENIN 3559-2000. Queso Fundido: 

Esta norma venezolana establece los requisitos que debe cumplir el producto 

terminado queso fundido, para el consumo humano. 

• Ley Orgánica de Prevención, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo: 

Título I Disposiciones Fundamentales 

Capítulo I Del objeto y ámbito de aplicación de esta ley. 

1. Establecer las instituciones, normas y lineamientos, de las políticas y los 

órganos y entes que permitan garantizar a los trabajadores y trabajadoras, 

condiciones de seguridad, salud y bienestar en un ambiente de trabajo 

adecuado y propicio para el ejercicio pleno de sus facultades físicas y 

mentales, mediante la promoción del trabajo seguro y saludable, la prevención 

de los accidentes de trabajo  y las enfermedades ocupacionales, la reparación 

integral del daño sufrido y la promoción e incentivo al desarrollo de 

programas para la recreación, utilización de tiempo libre, descanso y turismo 

social. 

2. Regular los derechos y deberes de los trabajadores y trabajadoras, y de los 

empleadores y empleadoras, en relación con la seguridad, salud y ambiente de 

trabajo; así como lo relativo a la recreación, utilización de tiempo libre, 

descanso y turismo social. 

3. Desarrollar lo dispuesto en la Constitución de República Bolivariana de 

Venezuela y el Régimen Prestacional de Seguridad y Salud en el Trabajo 

establecido en la Ley Orgánica del Sistema de Seguridad Social. 

4. Establecer las sanciones por el incumplimiento de la normativa. 
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5. Norma de las prestaciones derivadas de la subrogación por el sistema de 

seguridad social de la responsabilidad material y objetiva de los empleadores 

y empleadoras ante la ocurrencia de un accidente de trabajo o enfermedad 

ocupacional. 

6. Regular la responsabilidad del  empleador y empleadora, y sus representantes 

ante la ocurrencia de un accidente de trabajo o enfermedad ocupacional 

cuando existiere dolo o negligencia de su parte. 

Esta ley fue promulgada el 26de junio de 2005 en Gaceta Oficial 38.236, esta se 

tomara en cuenta y se encuentra en el anexo 12 de esta investigación. 

4.3.2 Aspectos Ambientales 
La Ley Orgánica del Ambiente tiene por objeto establecer las disposiciones y los 

principios rectores para la gestión del ambiente, en el marco del desarrollo sustentable 

como derecho y deber fundamental del Estado y de la sociedad, para contribuir a la 

seguridad y al logro del máximo bienestar de la población y al sostenimiento del 

planeta, en interés de la humanidad. 

De igual forma, establece las normas que desarrollan las garantías y derechos 

constitucionales a un ambiente seguro, sano y ecológicamente equilibrado. 

Esta Ley se considera en su totalidad, se encuentra en el anexo 13 de esta 

investigación. 

4.4. Fase IV: Desarrollar el estudio económico para determinar cuan factible es 
la adquisición de los equipos para la implementación de la línea de envasado 
automatizado. 

4.4.1. Periodo de estudio. 
 Se va a trabajar con un periodo de estudio de 5 años debido a que los 

inversionistas consideran que es tiempo suficiente para determinar la factibilidad del 

proyecto y un buen margen para conocer si es posible recuperar su inversión antes de 

transcurrido dicho periodo de tiempo, tomando en cuenta la inestabilidad y la 

situación país que afectan cualquier tipo de planificación y proyección en periodos 
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muy largos por el alto grado de incertidumbre. En la siguiente tabla se definen los 

años. 

Tabla 15. Periodo de estudio. 

Periodo 0 1 2 3 4 5 

Año 2015 2016 2017 2018 2019 2020 

Fuente: Autores. 

4.4.2. Inversión inicial. 
 La inversión inicial viene definida por aquellos gastos en los que se incurre 

generalmente al inicio del proyecto, aunque pueden haber inversiones posteriores en 

cualquier otro año del mismo (no aplica para el presente estudio), para la adquisición 

y adecuación de las facilidades de producción y su puesta en marcha y está 

compuesta por el capital fijo y el capital de trabajo. 

4.4.2.1. Capital fijo. 

 No es más que la sumatoria total del capital fijo tangible y el capital fijo 

intangible, determinado por la siguiente expresión: 

CF = � Capital Fijo tangible + �Capital fijo intangible 

• Capital fijo tangible (CFt) 

 El capital fijo tangible consiste al dinero que es pagado para la adquisición de 

la maquinaria, equipos, inmuebles, utensilios, entre otros, para la adecuación del área 

de cremería y la incorporación de la línea automático de envasado. Previamente en la 

tabla 16 se presentaron dichos costos junto con servicios, por lo que la siguiente tabla 

se atendrá a lo pertinente al capital fijo tangible: 
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Tabla16. Capital fijo tangible. 

Equipo Precio (Bsf) 

Maquina envasadora LDF. 373.859,24 
Servicios de instalación. 181.900,00 

Fletes. 54.700,00 
Tornillos y Arandelas. 60.523,20 

Tuercas, empacaduras y niples. 91.005,00 
Reducciones. 213.843,00 

Uniones. 684.190,00 
Válvulas 1.966.594,00 
Codos. 169.530,00 

Tubos varios. 994.634,00 
Total  5.082.695,44 

Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 

• Capital fijo intangible (CFi) 

Corresponde a aquel pertinente a los activos fijos intangibles, que en este caso 

corresponderán a costos de nacionalización, permisos legales e impuestos (no 

incluyendo en estos el impuesto sobre la renta) e imprevistos que se tomara un 5% de 

la inversión inicial. 

Tabla 17. Capital fijo intangible 

Concepto. Total (Bsf) 
Costos de nacionalización. 100.000 

Permisos legales e impuestos. 220.000 
Imprevisto. 2773614,63 

Total capital fijo intangible. 3093614,63 
Fuente: Lácteos Doña Flora C.A. 

Teniendo ya calculados los valores totales tanto del capital fijo tangible y del 

capital fijo intangible, se procede a obtener el capital fijo total: 

Tabla 18.  Capital fijo. 

Concepto. Total (Bsf) 
Capital fijo tangible. 5082695,44 

Capital fijo intangible. 3093614,63 
Total capital fijo. 8176310,07 

Fuente: Autores (2015) 
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4.4.2.2 Capital de trabajo. 
Se entiende como la cantidad de dinero necesaria para cubrir los 

requerimientos mínimos de activos circulantes, es decir, los fondos necesarios para 

que el proyecto se ponga en marcha y se mantenga funcionando hasta que se 

produzcan los primeros ingresos. Viene dado por la siguiente expresión:  

CT = �(gastos de activos circulantes) 

Para efectos del presente trabajo de grado se tomaran en cuenta inventarios de 

materia prima y de material de empaque para funcionar correctamente dos meses y 

dos meses de sueldos y salarios como efectivo en caja. Para esto se calcularan costos 

de materia prima y de material de empaque para los 5 años y se sacaran promedios 

por año para conocer el valor de un mes de cada uno de ellos. Cabe acotar que se 

considerara por la situación inflacionaria del país se estimara un aumento en los 

costos de producción y por consiguiente de los precios de un 50 % sobre los precios y 

costos determinados para el año 0, debido a que al revisar los históricos de la empresa 

este es el promedio de aumento. Así mismo, por política de la empresa Lácteos Doña 

Flora C.A. se hacen dos ajustes salariales al año, lo que resulta en un aumento anual 

de 60% respecto al año anterior. 

A continuación se presentara el cálculo tipo para la materia prima para el 

rubro de queso fundido de 500 g, tomando en cuenta que además del aumento en el 

costo de la misma hay que tomar en cuenta el aumento de producción de acuerdo a 

las proyecciones de demanda. Entonces: 

Plan de producción QC500g (año 1)=Proyección Demanda QC (año 1)*0,70*2 unid/Kg 

Plan de producción QC500g (año 1)=4415,25 Kg*0,70*2 unid/Kg = 6181 unidades. 

 Ahora se puede calcular el costo de materia prima (CMP) del año 1:  

CMP QC500g (año 1)= (CMP QC500g (año0)*1,5)* Plan de producción QC500g (año 1) 

CMP QC500g (año 1)= (264,74 Bsf/unidad*1,5)*6181 unidades= 29454442,92 Bsf. 
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 Se procede a calcular de igual forma para todos los rubros, y así mismo se 

procede a calcular para todos los años. Por último se procede a calcular el promedio y 

dividirlo entre 12 para saber cuánto representa un mes de materia prima. 

𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶 𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 =
∑𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶

5
12

=
1412659497,00 𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵

60 𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚
 

𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶 𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 = 23544324,95 𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵/𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 

 En la siguiente tabla se presentan los totales que componen el capital de 

trabajo: 

Tabla 19. Capital de trabajo. 

Concepto Total (Bsf) 
Materia prima (2 Meses)  47088649,90 
Material de empaque (2 meses) 1928321,01 
Sueldos y salarios (2 meses) 1052626,29 
Total 50069597,20 

Fuente: Autores (2015). 

 

Con esto la inversión inicial queda como está reflejado en la siguiente tabla: 

Tabla 20. Desglose de la inversión inicial. 

Concepto Total (Bsf) 
Capital fijo 8176310,07 

Capital de trabajo. 50069597,20 

Total inversión inicial. 58245907,27 

Fuente: Autores (2015). 

4.4.3 Costos operacionales. 
Los costos operacionales (Cop) son todos aquellos pagos en los que se incurre 

para que el proyecto siga operando correctamente una vez puesto en marcha siga 

funcionando correctamente y los integran: materia prima y otros materiales; sueldos, 

salarios y beneficios sociales; servicios, mantenimiento, entre otros. Aunque pueden 

ser mensuales, trimestrales o semestrales para efectos prácticos se colocan 

anualmente y de forma general para cualquier año son: 
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𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶 = �(𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔𝑔 𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑) 

Tabla 21. Costos operacionales. 

Descripción Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Servicios 12000,00 14400,00 17280,00 20736,00 24883,20 
Sueldos 6315757,73 10105212,36 16168339,78 25869343,65 41390949,85 
Materia 

prima 102795825,60 156500633,25 238284373,59 362750820,39 552327844,17 

Material de 

empaque 4209573,24 6408809,64 9757903,14 14855187,17 22618157,21 

Carga 

fabril 307842,12 468675,72 713588,94 1086339,40 1654047,24 

Gastos de 

distribución 1961730,00 2986605,00 4547340,00 6922766,25 10540428,75 

Totales 115602728,69 176484335,97 269488825,45 411505192,86 628556310,41 
Fuente: Autores (2015). 

Cabe acotar que se asignó un incremento anual del 20% de los servicios por 

haber observado que ha sido la tendencia en los últimos años. 

4.4.4 Ingresos Brutos. 
 Los ingresos brutos (IB) son aquellos percibidos por el concepto de las ventas 

de los productos o servicios en cuestión. Para ellos es necesario conocer tanto el 

volumen de ventas por año como el precio de los mismos. Al igual que con los costos 

operacionales, por efectos prácticos se consideran al final del año. Viene dada por la 

expresión: 

𝐼𝐼𝐼𝐼 = �(𝑃𝑃𝑃𝑃 ∗ 𝑄𝑄) 

 En donde Pv representa el precio de venta y Q el volumen de producción. Para 

los IB de un año se aplica dicha fórmula para cada rubro y se aplica la sumatoria, 

como sigue: 
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IB (año 1) = (574,545 Bsf/UnidQC500g*74172 UnidQC500g)+(301,275 

Bsf/UnidQC500g*63576 UnidQC250g)+(887,04 Bsf/UnidQF500g*66672 UnidQF500g )+ 

(457,515 Bsf/UnidQF250g*57144 UnidQF250g) 

IB (año 1) = 147053979,18 Bsf 

 Haciendo los mismos cálculos para todos los años se tendría: 

Tabla 22.  Ingresos Brutos. 

Año 1 2 3 4 5 

IB 147053979,18 223881112,08 340876270,62 518931780,39 790129093,06 

Fuente: Autores (2015). 

4.4.5. Financiamiento.  

 La política de financiamiento que se manejara para el siguiente proyecto 

gracias a que  la empresa Lacteos Doña Flora C.A. pertenece a un grupo corporativo 

(Grupo de empresas la Caridad), es que al final de cada mes se estudian las utilidades 

generadas por todas las empresas integrantes del grupo y se determina que si la 

empresa que genere menos utilidad amerita realizar una inversión será financiada por 

las otras empresas que hayan generado mayor utilidad y se le facilita en calidad de 

préstamo sin que se genere ningún tipo de intereses y en caso de que el 

financiamiento requerido sea mayor a lo que se puede cubrir con lo disponible para 

dicho fin, se recurre entonces a un préstamo bancario. En este caso se recurrirá a la 

empresa perteneciente al Grupo La Caridad, Alimentos Super S, la cual fue la que 

aplico para el criterio antes descrito. 

4.4.6 Costo de capital. 
 Como la totalidad de la deuda es con capital propio gracias a la política de la 

empresa y del grupo de la caridad como tal, el costo de capital (CC) será igual al 

costo de capital propio, el cual se estimara en 12,50 % (tasa de interés pasiva según 

banco de Venezuela). Para la rentabilidad que se quiere conocer del proyecto se 

necesita una tasa mínima de rendimiento (TMR), la cual viene dada por la siguiente 

expresión en la cual se procederá a sustituir el valor de las variables: 
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TMR= (CC+otros riesgos)= (12,5 %+27,4 %)=39,9≈ 40 % 

 El principal riesgo tomado en cuenta es el riesgo país que según la página 

Elambito.com, en octubre de 2015 se encuentra en 27,4 % usando el indicador EMBI. 

Además se redondeó por efectos prácticos la TMR a 40 %. 

4.4.7 Depreciación y amortización. 
• Depreciación de los activos tangibles y valor residual. 

 La depreciación se puede definir como la pérdida de valor que experimenta un 

activo fijo con el uso y con el transcurso del tiempo. Existen distintos modelos 

matemáticos que permiten su cálculo, en el caso del presente trabajo de grado se 

utilizara el modelo de la línea recta sin valor de salvamento. Se tomó como vida útil 

10 años para la maquina envasadora y 5 años para todos los demás activos fijos 

tangibles. El cálculo se hace como sigue para las tuercas, empacaduras y niples: 

𝑫𝑫𝑫𝑫 =
𝑪𝑪𝑪𝑪 − 𝑽𝑽𝑽𝑽

𝒏𝒏
=
𝟗𝟗𝟗𝟗𝟗𝟗𝟗𝟗𝟗𝟗 − 𝟎𝟎

𝟓𝟓
= 𝟏𝟏𝟏𝟏𝟏𝟏𝟏𝟏𝟏𝟏 𝑩𝑩𝑩𝑩𝑩𝑩 

 Esto significa que por cada año pierden un valor monetario de 18201 BsF. Se 

realiza el mismo cálculo para todos los demás activos. Ademas, para el valor residual 

al final del periodo de estudio se usa la siguiente expresión, haciendo el cálculo tipo 

para la maquina envasadora: 

𝑉𝑉𝑉𝑉5 = 𝑃𝑃𝑃𝑃 −�𝐷𝐷𝐷𝐷 = 
5

1

373.859,24 − 186.929,62 =  186.929,62 BsF 

 Lo que significa que al final del periodo de estudio (5 años) la maquina 

envasadora tiene un valor de 186929,62 BsF. Se aplica el cálculo para todos y queda 

la siguiente tabla: 
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Tabla 23. Depreciación de los activos tangibles y valor residual. 

Activo PV Vida 
útil Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 VR 

Maquina 
envasadora 

LDF. 
373.859,24 10 37385,924 37385,924 37385,924 37385,924 37385,924 186.929,62 

Tornillos y 
Arandelas. 60.523,20 5 12104,64 12104,64 12104,64 12104,64 12104,64 0,00 

Tuercas, 
empacaduras 

y niples. 
91.005,00 5 18201 18201 18201 18201 18201 0,00 

Reducciones. 213.843,00 5 42768,6 42768,6 42768,6 42768,6 42768,6 0,00 

Uniones. 684.190,00 5 136838 136838 136838 136838 136838 0,00 
Válvulas 1.966.594,00 5 393318,8 393318,8 393318,8 393318,8 393318,8 0,00 
Codos. 169.530,00 5 33906 33906 33906 33906 33906 0,00 
Tubos 
varios. 994.634,00 5 198926,8 198926,8 198926,8 198926,8 198926,8 0,00 

Fuente: Autores 

• Amortización de los activos intangibles. 

 En el caso de la amortización de los activos intangibles se toma como vida útil 

la cantidad de tiempo que se estudia (5 años en este caso), por lo que no poseen valor 

residual en absoluto. Se calcula para los permisos legales (PL) como sigue: 

𝑨𝑨𝑨𝑨𝑨𝑨𝑷𝑷𝑷𝑷 =
𝟐𝟐𝟐𝟐𝟐𝟐𝟐𝟐𝟐𝟐𝟐𝟐 − 𝟎𝟎

𝟓𝟓
= 𝟒𝟒𝟒𝟒𝟒𝟒𝟒𝟒𝟒𝟒 𝑩𝑩𝑩𝑩𝑩𝑩 

 Esto significa que los permisos legales se amoritzan anualmente 44000 BsF. 

Se realiza el cálculo para todos y los resultados se reflejan en la siguiente tabla: 

Tabla 24. Amortización de los activos intangibles. 

Activo PV Vida 
util Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 VR 

Permisos 
legales 220000 5 44000 44000 44000 44000 44000 0 

Costos 
nacionalización 100000 5 20000 20000 20000 20000 20000 0 

Imprevistos 2773614,632 5 554722,9264 554722,9264 554722,9264 554722,9264 554722,9264 0 
Fuente: Autores (2015) 
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 Ahora se procede a realizar la totalización de la depreciación y la 

amortización, dato que resulta de interés para el cálculo del ISLR. Los resultados se 

reflejan en la siguiente tabla: 

Tabla 25. Totalización de la depreciación y la amortización. 

Año 1 2 3 4 5 

Dt+It 1492172,69 1492172,69 1492172,69 1492172,69 1492172,69 

Fuente: Autores (2015) 

4.4.8 Impuesto sobre la renta (ISLR). 
 El impuesto sobre la renta (ISLR) se define como aquel costo imputable a los 

proyectos de inversión que se deriva de la obligación legal que tienen las personas 

naturales y jurídicas de retribuir al estado venezolano un porcentaje de las ganancias 

obtenidas en una determinada gestión económica. Este costo viene dado por la 

expresión: 

ISLRt=T(INGt) 

 Teniendo que el INGt es el enriquecimiento neto o ingreso neto gravable en el 

año t, dado por la expresión: 

INGt= IBt - Copt - (Dt + AIt) – It 

 Entonces, sustituyendo en la ecuación original se tiene que el impuesto sobre 

la renta se calcula como sigue: 

ISLRt=T(IBt - Copt - (Dt + AIt) – It) 

Donde: 

T=tasa impositiva o tarifa de impuesto sobre la renta fijada por la ley. 

IB = Ingreso Bruto en el año t 

Copt = costos operacionales en el año t 

Dt = depreciación de activos fijos tangibles en el año t 

AIt = amortización de activos fijos intangibles en el año t 

It = intereses vencidos en el año t y originados por el uso de capital de deuda 
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 La tasa impositiva o tarifa a la que se hace mención en la formula anterior, 

viene dada de acuerdo al artículo 52 de la Ley de Impuesto Sobre la Renta, acotando 

que se hara aplicación de la tarifa práctica con sustraendo. La siguiente tabla muestra 

la tarifa que se usará en el cálculo del ISLR. 

Tabla 26.  Tarifa de ISLR 

Fracción de I.N.G. (en 

UT). 

Tarifa. Sustraendo. 

Hasta 2.000 
 

15% 0 

De 2.001 hasta 3.000 22% 140 
 

De 3.001 en adelante 34% 500 

Fuente: Ley del impuesto sobre la renta (2009) 

 Contando con todos los datos necesarios para el calculo del impuesto sobre la 

renta, se tiene para el año 1 lo siguiente: 

𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼1(𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵) = 147053979,18 − 115602728,69 − (873449,76 + 618722,93)  

𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼1(𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵) = 29959077,80 𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵 

 Convirtiendo luego a unidades tributarias (150 Bsf/UT), se tiene: 

𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼1(𝑈𝑈𝑈𝑈) = 29959077,80 𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵 ∗
1 𝑈𝑈𝑈𝑈

150 𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵
= 199727,19 𝑈𝑈𝑈𝑈  

 Se procede entonces a aplicar la tarifa practica con sustraendo: 

𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼1(𝑈𝑈𝑈𝑈) = (199727,19 𝑈𝑈𝑈𝑈 ∗ 0,34) − 500 𝑈𝑈𝑈𝑈 =  67407,24 𝑈𝑈𝑈𝑈 

 Se convierte entonces nuevamente a bolívares teniendo el total a pagar por 

concepto de impuesto sobre la renta en el año 1 del proyecto, como sigue: 

𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼1(𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵) =  67407,24 𝑈𝑈𝑈𝑈 ∗
150 𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵𝐵
𝑈𝑈𝑈𝑈

=  10111086,45 𝐵𝐵𝐵𝐵 

 Se realiza el mismo procedimiento para todos los años de estudio del proyecto 

y los resultados se reflejan en la siguiente tabla:  
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Tabla 27. Impuesto sobre la renta (ISLR). 

Concepto Año 1 Año 2  Año 3 Año 4 Año 5 

ING(bsf) 29959077,80 45904603,41 69895272,48 105934414,84 160080609,96 
ING (UT) 199727,19 306030,69 465968,48 706229,43 1067204,07 
ISLR(UT) 67407,24 103550,43 157929,28 239618,01 362349,38 
ISLR(Bsf) 10111086,45 15532565,16 23689392,64 35942701,04 54352407,38 

Fuente: Autores (2015) 

4.4.9 Flujos monetarios. 
 Los flujos monetarios son aquellos costos o ingresos que ocurren como 

consecuencia del estudio, implantación y operación de un proyecto, que para los 

efectos de la presente investigación: la inversión inicial desglosada en sus 

componentes, los costos operacionales, el valor residual y el impuesto sobre la renta. 

Conocidos estos flujos monetarios para el final del año t, se puede proceder a calcular 

los flujos monetarios netos (Ft) que no son más que la sumatoria algebraica de todos 

los flujos monetarios de dicho año. 

 En el presente estudio se consideraran los flujos monetarios de forma explícita 

o directa, por representar una forma de cálculo más versátil, y además sirve para 

determinar la rentabilidad de capital propio que es la que es de interés para el presente 

proyecto, ya que es completamente financiado sin ningún tipo de préstamo bancario 

gracias a la política del grupo la caridad. Los flujos netos de manera explícita vienen 

dados por la expresión siguiente: 

Ft = IBt - Copt - ISLRt - CFt ± CTt + VRt + Pt – Rt 

 En donde cabe acotar que no se tomaran en cuenta los flujos asociados al 

préstamo por no existir ninguno, y teniendo ya determinados los demás flujos 

monetarios se procede a realizar la suma algebraica para obtener así los flujos 

monetarios netos en todos los años del periodo de estudio. Los resultados están 

reflejados en la siguiente tabla: 
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Tabla 28. Flujos monetarios netos. 

Concepto Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Ingresos 

brutos (Bsf) 
0 147053979,18 223881112,08 340876270,62 518931780,39 790129093,06 

Costos 

operacionale

s (Bsf) 

0 -115602728,69 -176484335,97 -269488825,45 -411505192,86 -628556310,41 

ISLR (BsF) 0 -10111086,45 -15532565,16 -23689392,64 -35942701,04 -54352407,38 
Capital fijo 

(Bsf) 
-8176310,07 

 0 0 0 0 0 

Capital de 

trabajo 

(Bsf) 

-50069597,20 0 0 0 0 50069597,20 

Valor 

residual 

(BsF) 

0 0 0 0 0 186929,62 

Flujo 

monetario 

neto (Bsf) 

 

-58245907,27 

 
21340164,04 31864210,95 47698052,53 71483886,49 157476902,08 

Fuente: Autores (2015) 

4.4.10 Punto de equilibrio. 
 El punto de equilibrio de un proyecto es aquel en donde los ingresos y los 

egresos son iguales, lo cual es de importancia porque representa el umbral en donde 

se está pronto a obtener la rentabilidad, donde no se obtienen ganancias ni perdidas. 

Esto da una idea de cuáles deben ser los niveles de ventas para cubrir los costos 

inherentes a la producción, e indica que a partir de ese punto se empezaran a percibir 

ganancias con cualquier volumen de ventas adicional. Viene dado por la siguiente 

expresión, con la cual se realizaran los cálculos para el primer año: 

 PE (ventas) = Costos fijos (CF) / 1 - [Costo Variable (CV) / Ventas totales 

(VT)] 
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  𝑃𝑃𝑃𝑃 (𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣) = 6327757,73

1−�109274970,96
147053979,18�

=  24630661,23 BsF  

 Se procede a realizar el mismo cálculo para todos los años para así obtener los 

puntos de equilibrio a lo largo del proyecto. Los resultados se reflejan en la siguiente 

tabla: 

Tabla 29.  Punto de equilibrio. 

 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Costos 

Fijos 

6327757,73 10119612,36 16185619,78 25890079,65 41415833,05 

Costos 

Variables 

109274970,96 166364723,61 253303205,67 385615113,21 587140477,37 

Ventas 147053979,18 223881112,08 340876270,62 518931780,39 790129093,06 

Punto de 

equilibrio. 

24630661,23 39390339,52 77286611,07 125063873,28 202533211,77 

Fuente: autores (2015) 

4.4.11 Rentabilidad del proyecto. 
 Para saber si invertir o no, la decisión final ha de estar basada en si el proyecto 

es rentable o no. La rentabilidad no es más que una manera de anticipar el 

comportamiento del mismo en un tiempo determinado. De forma general, se puede 

afirmar que un proyecto es rentable si los ingresos generados son lo suficientemente 

grandes para cubrir todos los costos y la tasa mínima de rendimiento. Para determinar 

la rentabilidad de un proyecto económico se pueden usar varios modelos que serán 

presentados a continuación, no antes sin acotar que se aplicaran tomando en cuenta 

flujos monetarios calculados de manera explícita y se evaluara la rentabilidad de 

capital propio. 

• Valor actual (VA) y equivalente anual (EA). 

 El valor actual representa una manera de expresar la rentabilidad del proyecto 

mediante la presentación de una cantidad de dinero en el presente que es 

equivalente a los flujos monetarios netos del proyecto a una determinada tasa 
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mínima de rendimiento, es decir, el beneficio o perdida en el año de la escala de 

tiempo. Este viene dado por la expresión: 

𝑉𝑉𝑉𝑉(𝑖𝑖) = �𝐹𝐹𝐹𝐹(1 + 𝑖𝑖)−𝑡𝑡
𝑛𝑛

0

=  �𝐹𝐹𝐹𝐹(𝑃𝑃/Si,t)
𝑛𝑛

0

 

 En el caso del presente proyecto se tiene una TMR de 40%, por lo que el VA 

seria el siguiente para dicha tasa: 

𝑉𝑉𝑉𝑉(40%) =-58245907,27+21340164,04*(1+0,4)-1+31864210,95(1+0,4)-2 

+47698052,53*(1+0,4)-3+71483886,49*(1+0,4)-4+157476902,08*(1+0,4)-5 

𝑉𝑉𝑉𝑉= 38525210,25 BsF. 

 Así mismo, también existe el equivalente anual (EA) como modelo para medir 

la rentabilidad del proyecto, que tiene relación directa y es de características muy 

similares al valor actual, pero es una manera diferente de presentar la rentabilidad 

del proyecto, ya que presenta el beneficio o la perdida equivalente en forma de 

una serie anual uniforme. Viene dado por la expresión: 

𝐸𝐸𝐸𝐸(𝑖𝑖) = �𝐹𝐹𝐹𝐹(𝑃𝑃/Si,t)(R/Pi,n) = VA(i)(R/Pi,n)
𝑛𝑛

0

 

 Teniendo ya conocido el VA para la tasa mínima de rendimiento de 40 % y un 

periodo de estudio de 5 años, se procede a calcular el EA de la siguiente manera: 

EA (40 %)= 38525210,25*0,4914=18931288,32 BsF 

 Como es lógico, si el VA es >0 el EA anual también lo será, y al cumplir 

ambos con dicha condición se puede afirmar que el proyecto es RENTABLE. 

• Tasa interna de retorno (TIR). 

 La tasa interna de retorno o TIR de un proyecto expresa el beneficio neto 

anual que se obtiene en relación con la inversión pendiente por recuperar al comienzo 

de cada año. La i* como se puede expresar, es aquella con la cual el proyecto tiene un 

VA o un EA de 0 BsF en un tiempo de estudio determinado. Se procederá a hacer 

iteraciones tomando como punto de partida la TMR, con un incremento en cada 

iteración del 10 % en la tasa. Los resultados se presentan en la siguiente tabla: 
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Tabla 30: Tasa interna de retorno. 

Iteración. i VA EA 

1 40 % 38525210,25 18931288,32 

2 50 % 19133469,50 9402186,91 

3 60 % 5109428,16 2510773,00 

4 70 % -5308820,41 -2608754,35 

Fuente: Autores (2015). 

 

 Aunque por la tabla se puede observar que al cambiar de 60 % a 70 % el 

proyecto dejo de ser rentable, por lo que la i* debería estar entre estos dos valores, se 

procede a graficar el VA vs i para observar de manera gráfica la i*,. El resultado se 

presenta en el siguiente gráfico: 

Grafico 1: Tasa interna de retorno (TIR). 

 
Fuente: Autores (2015) 

 Se puede observar claramente en el grafico 1 que efectivamente la i* se 

encuentra entre 60 % y 70 %, pudiendo ir mas alla y apreciando que esta ubicada 

aproximadamente en la mitad, pudiendo estimar una i* aproximada de 65 %. Sin 
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embargo, haciendo una interpolación lineal para comprobar dicha estimación de 

manera matemática, se obtiene exactamente una i* de 64,55 %, comprobando los 

resultados estimados al observar el grafico. 

• Tiempo de recuperación de la inversión. 

 El tiempo de pago (TP) es un modelo para conocer en cuanto tiempo se 

recupera la inversión con los flujos monetarios netos a una tasa de rendimiento igual 

a 0. Se calcula con la expresión: 

�𝐹𝐹𝐹𝐹 = 0
𝑇𝑇𝑇𝑇

𝑡𝑡=0

 

 Teniendo entonces que: 

Año 1= -58245907,27+21340164,04=-36905743,23 BsF 

Año 2=-58245907,27+21340164,04+31864210,95=-5041532,28 BsF 

Año 3=-58245907,27+21340164,04+31864210,95+47698052,53=42656520,23 BsF  

 Por lo que se puede afirmar que el tiempo de pago es de 3 años según este 

modelo. 

4.4.12 Análisis de sensibilidad. 
 El análisis de sensibilidad no es más que un método para determinar qué 

efectos tienen los flujos monetarios, tasa de interés, y otras variables en el 

comportamiento y rentabilidad de un proyecto. El análisis de sensibilidad cobra 

particular importancia en un contexto con un alto grado de incertidumbre como en el 

que se está llevando a cabo la presente investigación.  

 Para efectos de esta investigación se tomaran en cuenta los parámetros: a) 

TMR, porque el riesgo país puede y otros riesgos tienen una alta probabilidad de 

variar en el futuro, como lo han venido haciendo, b) los ingresos brutos y c) los 

costos operacionales, por la misma inestabilidad económica es difícil determinar y 

proyectar con exactitud precios y costos de materia prima y otros costos futuros, por 

lo que resulta de interés ver su impacto en el proyecto. Cabe acotar que al realizar un 
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estudio de sensibilidad con varias variables, se consideran estas como si fueran 

independientes unas de las otras. Los resultados se presentan en la siguiente tabla: 

Tabla 31: Análisis de sensibilidad. 

Porcentaje 

de 

variación 

Desfavorable Actual Favorable 

20 % 10 % 0 % 10 %  20 % 

TMR 48 44 40 36 32 

VA 22510240,32 29972512,63 38525210,25 48377657,88 59788638,36 

IB 1616697788,27 1818785011,80 2020872235,33 2222959458,86 2425046682,40 

VA -86571602,61 -24023196,18 38525210,25 101073616,68 163622023,11 

Cop 1921964872,07 1761801132,73 1601637393,40 1441473654,06 1281309914,72 

VA -60437801,39 -10956295,57 38525210,25 88006716,08 137488221,90 

Fuente: Autores (2015) 

 Del análisis de sensibilidad se pudo observar que el proyecto no se verá 

afectado por aumentos en la TMR, ya que incluso con una variación desfavorable del 

20 % el proyecto sigue siendo bastante rentable, con un VA muy alto. Sin embargo, 

es sensible tanto a cambios en los Cop como en los IB, dejando de ser rentable en 

ambos caso incluso con variaciones desfavorables de 10 %. Adicionalmente, se 

procede a complementar de manera gráfica dicho análisis en el grafico 2: 
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Grafico 2: Analisis de sensibilidad. 

 

Fuente: Autores (2015) 

 Se puede observar como el VA no varía mucho cuando se trata de la TMR, lo 

cual era de esperar ya que en el análisis se determinó que el proyecto no es sensible a 

dicha variable. Por otro lado, se evidencia claramente como las pendientes de los 

costos operacionales y los ingresos brutos son más pronunciadas y cruzan el umbral 

de rentabilidad ante cambios desfavorables, especialmente la de esta última variable, 

por lo que se puede afirmar que es la que resulta más crítica para el presente proyecto. 
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CONCLUSIONES 
 

 Luego de haber realizado el presente estudio de factibilidad técnica-
económica para la implementación de una línea de envasado automatizado en el área 
de cremería de la empresa Lácteos Doña Flora C.A., se pueden emitir las siguientes 
conclusiones: 

• Para los rubros de interés, queso crema y queso fundido untable, existe un 
mercado donde está presente una competencia importante como Empresas 
Polar, Kraft Foods, Genica de Parmalat, entre otras. Sin embargo, hay una 
demanda alta que todas las diversas empresas en conjunto no logran cubrir, 
habiéndose determinado que existe una demanda insatisfecha de 3,91 ton/mes 
para el queso fundido y 4,35 ton/mes para el queso crema, que se pretenden 
cubrir para ambos rubros con una relación 70-30 de sus presentaciones en 
500g y 250 g respectivamente. Por lo que existe una oportunidad importante 
de explotar la capacidad ociosa en el área de cremería para cubrir dicha 
demanda insatisfecha. 

• La planta ya está ubicada y establecida en El Paito, Valencia, Carabobo. Sin 
embargo se determinó que la línea de envasado debería ser implantada en el 
área de cremería por su cercanía y acoplamiento con los equipos que 
componen los procesos productivos de ambos rubros. 

• Desde el punto de vista legal y ambiental al hacer una revisión se verifico y 
quedo comprobado que el proyecto está en conformidad con todas las leyes y 
normas pertinentes. 

• En el análisis económico-financiero se determinó que se trata de un proyecto 
FACTIBLE de las siguientes características: a) VA=38525210,25 BsF., 
b)TMR= 40 %, c)TIR= 64,55 % y d) un tiempo de pago de 3 años. 

• Mediante un análisis de sensibilidad, se determinó que es un proyecto que 
permanecerá rentable ante cambios desfavorables de la TMR, pero no así de 
los ingresos brutos o de los costos operacionales. 

• La implementación de la línea de envasado automatizado en el área de 
cremería de Lácteos Doña Flora C.A. es factible y resulta rentable. 

 

 

 

 



 

 
 

RECOMENDACIONES. 

 Se considera que la empresa debería tomar en cuenta las siguientes 
consideraciones para el futuro del proyecto: 

• Se recomienda la inversión en la implementación de una línea de envasado en 
el área de cremeria de la empresa Lacteos Doña Flora C.A. ya que se 
determinó que resulta rentable. 

• En una situación de tanta incertidumbre e inestabilidad política se recomienda 
hacer seguimiento de las variables que son muy sensibles a cambios en el país 
como los costos de materia prima, ya que esto influiría en los IB y en los Cop, 
variables a las que el proyecto es sensible, según se demostró con el análisis 
de sensibilidad. 

• Ya que se cuenta con una capacidad ociosa, en la medida de lo posible, y al 
recuperar la inversión, se recomienda aprovechar cualquier aumento en la 
demanda o declive en las cantidades ofrecidas por la competencia para 
aumentar la producción y las ventas. 

• Al tratarse de productos nuevos en el mercado, se recomienda establecer una o 
más de las estrategias de publicidad presentadas como alternativas para que 
los productos no solo abarquen la totalidad de la demanda insatisfecha, sino 
que también puedan quitar mercado a los productos de la competencia. 
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ANEXOS 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO (1) 

(HOJA RESUMEN LUIS BARTOLOME) 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO (2) 

(FONDONORMA 3896-2006 QUESO CREMA) 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  



 

 
 

 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO (3) 

(NORMA VENEZOLANA COVENIN 3559-200) 

 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 4 

(LEY ORGANICA DE PRECIOS JUSTOS) 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 5 

(MANUAL DE LA ENVASADORA AUTOMATICA DOSIMAQ) 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO (5) 

(EQUIPOS Y SERVICIOS PARA INSTALACION Y ADECUACION DE LINEA 
DE ENVASADO EN DETALLE) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Acreedor Texto  Orden        
Importe en 

ML 
J30609951

4 
01 MAQUINA ENVASADORA LDF 

ALIMENTOS SUPER S, C.A 
 5200000172

5 
373.859,24 

V07080549
5 

FLETE DESDE SANTA TERESA 
DEL TUY A LDF 

 5200000172
5 

13.900,00 

V07080549
5 

FLETE DEDES SUPER-S HASTA 
LDF 

 5200000172
5 

12.700,00 

J31153396
6 

2 VALVULA CHECK DN50 
P/SOLDAR intecsu 

 5200000172
5 

150.000,00 

J31153396
6 

8 VALVULA MARIPOSA 2" 
P/SOLDAR SANIT. intecsu 

 5200000172
5 

133.600,00 

J00114165
0 

10 CODO DN50 90° 304 P/SOLDAR 
giropak internaciona 

 5200000172
5 

26.290,00 

J00114165
0 

10 CODO DN65 90° 304 P/SOLDAR 
giropak internaciona 

 5200000172
5 

38.140,00 

J00114165
0 

10 CODO DN65 90° 304 P/SOLDAR 
giropak internaciona 

 5200000172
5 

33.440,00 

J00114165
0 

15 UNION DN65 304 P/SOLDAR 
giropak internacional 

 5200000172
5 

139.470,00 

J00114165
0 

10 TEE DN50 304 P/SOLDAR giropak 
internacional 

 5200000172
5 

23.020,00 

J00114165
0 

8 VALVULA MARIPOSA DN65 
P/SOLDR giropak internac 

 5200000172
5 

173.024,00 

J00114165
0 

10 REDUCTOR DN65 x 50 304 
P/SOLDAR giropak intrn 

 5200000172
5 

28.130,00 

J31153396
6 

15 FERRUL ROSCADO DN50 
SANITARIO intecsu 

 5200000172
5 

74.550,00 

J31153396
6 

6 VALVULA 2" MARIPOSA SOLD. 
SANIT. A/INOX intecsu 

 5200000172
5 

118.200,00 

J31153396
6 

10 VALVULA CHECK 3" SOLD. 
SANIT. A/INOX 316 intecs 

 5200000172
5 

787.000,00 

J31153396
6 

15 FERRUL LISO SOLDABLE DN 50 
intecsu 

 5200000172
5 

58.050,00 

J31153396
6 

15 EMPACADURA DN50 intecsu  5200000172
5 

2.475,00 

J31153396
6 

15 TUERCA DN 50 ACERO INOX. 
intecsu 

 5200000172
5 

67.500,00 

J31153396
6 

20 TUBO SANITARIO ACERO 
INOX. DIN 50 x 6M intecsu 

 5200000172
5 

670.000,00 

J31153396 1 CRUZ DE 2.1/2" ACERO INOX.  5200000172 23.470,00 



 

 
 

6 SOLD. intecsu 5 
J31153396

6 
4 REDUCCION DE 3" x 2.1/2" 

ACERO INOX. intecsu 
 5200000172

5 
15.108,00 

J31153396
6 

1 CRUZ TIPO CLAMP DE 2" ACER 
INOX. intecsu 

 5200000172
5 

23.750,00 

J30625906
6 

6 LLAVE PASO RAPIDO 3/4" 
ACERO INOX. hidroferca 

 5200000172
5 

62.694,00 

J30625906
6 

10 CODO 3/4" DE 90° ACERO INOX. 
hidroferca 

 5200000172
5 

25.380,00 

J30625906
6 

60 TORNILLO C/TUERCA M8x30mm 
ACERO INOX. hidroferc 

 5200000172
5 

16.680,00 

J30625906
6 

30 UNION 1" ACERO INOX. 
hidroferca 

 5200000172
5 

143.310,00 

J31153396
6 

4 REDUCCION SOLD. DN50xDN32 
intecsu 

 5200000172
5 

23.040,00 

J31153396
6 

3 TUBO SANIT. A/INOX 3/4" x 6MTS 
intecsu 

 5200000172
5 

59.100,00 

J31153396
6 

15 VALVULA MARIPOSA DIN 50 
SOLD. A/INOX. intecsu 

 5200000172
5 

485.550,00 

J31153396
6 

10 UNION 2" ACERO INOX. intecsu  5200000172
5 

128.870,00 

J31153396
6 

5 UNION DIN 32 EN ACERO INOX. 
intecsu 

 5200000172
5 

61.585,00 

J31153396
6 

5 EDUCCION T/CAMPANA 2"A 1" 
A/INOX intecsu 

 5200000172
5 

31.285,00 

J31153396
6 

10 CODO 90° SOLD. 3/4" ACERO 
INOX. intecsu 

 5200000172
5 

22.700,00 

J31153396
6 

6 REDUCCION SOLD. 1" x 3/4" 
ACERO INOX. intecsu 

 5200000172
5 

16.680,00 

J31153396
6 

6 REDUCCION SOLD. DN50 x DN40 
ACERO INOX. intecsu 

 5200000172
5 

29.700,00 

J31153396
6 

3 VALVULA MARIPOSA SANIT. 1" 
intecsu 

 5200000172
5 

59.610,00 

J31153396
6 

10 UNION 2" ACERO INOX. intecsu  5200000172
5 

128.870,00 

J30625906
6 

5 UNION DIN 32 EN ACERO INOX. 
intecsu 

 5200000172
5 

61.585,00 

J40082549
0 

6 CODO 1" x 90° HN 3000PSI galteca  5200000172
5 

15.900,00 

J40082549
0 

10 UNION UNIVERSAL 1" HN 
150PSI 

 5200000172
5 

20.500,00 

J40082549 6 REDUCCION 1" x 3/4" HN 150PSI  5200000172 3.480,00 



 

 
 

0 galteca 5 
J40082549

0 
10 TORNILLO 5/8 x 3" GRADO 5 

ROSC. galteca 
 5200000172

5 
2.200,00 

J40082549
0 

20 TORNILLO 5/8 x 3" GRADO 8 
ROSC. galteca 

 5200000172
5 

7.000,00 

J40082549
0 

30 TUERCA 5/8" GRADO 8 ROSC. 
galteca 

 5200000172
5 

3.510,00 

J40082549
0 

30 ARANDELA DE PRESION 5/8" 
galteca 

 5200000172
5 

900 

V09620746
4 

INSTA.D/ENVASADORA EN SALA 
D/CREMERIA 

 5200000172
5 

139.300,00 

J07511492
2 

2 VENTILADOR CENTRIFUGO 
mangaire 

 5200000172
5 

317.700,00 

V07080549
5 

TRASLADO D/VENTILADOR 
INDUST. OSCAR REYE 

 5200000172
5 

28.100,00 

J31153396
6 

4 NIPLE 1.1/2" x 4" SCH-40 intecsu  5200000172
5 

17.520,00 

V18782270
6 

40 TORNILLO 3/8" x 1" g sulbaran  5200000172
5 

33.743,20 

V09620746
4 

FABR. SOLDADURA PIEZAS 
ENVASADORA CREM 

 5200000172
5 

42.600,00 

J31153396
6 

1 VALVULA MARIPOSA 1" SOLD. 
ACERO INOX. intecsu 

 5200000172
5 

33.827,00 

J31153396
6 

2 REDUCCION  2" x 1" SOLD. 
ACERO INOX. intecsu 

 5200000172
5 

19.740,00 

J31153396
6 

4 REDUCCION DN50 x DN25 SOLD. 
ACERO INOX. intecsu 

 5200000172
5 

38.720,00 

J31153396
6 

2 CODO DE 90° 3/4" SOLD. ACERO 
INOX. intecsu 

 5200000172
5 

7.680,00 

J31153396
6 

2 REDUCCION 1" x 3/4" SOLD. 
ACERO INOX. intecsu 

 5200000172
5 

7.960,00 
 

TOTAL INVERSION     5.082.695,4
4 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO (6) 

(COTIZACIONDE DE EQUIPOS, MATERIALES Y SERVIVIOS PARA LA 
INSTALACION DE LA MAQUINA ENVASADORA) 

 

 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 8 

(DISTRIBUCIÓN DEL AREA DE CREMERIA EN DETALLE) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 9 

(DESCRIPCIONES DE CARGO) 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 10 

(NORMA VENEZOLANA COVENIN 1800-80 MANUAL PARA LA 
EVALUACION DEL SISTEMA DE CONTROL DE CALIDAD DE EMPRESAS 

DE ALIMENTOS) 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 11 

(NORMA VENEZOLANA COVENIN 2952-201 NORMA VENEZONALA 
GENERAL PARA EL ROTULADO DE LOS ALIMENTOS ENVASADOS) 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 12 

(LEY ORGANICA DE PREVENCION, CONDICIONES Y MEDIO AMBIENTE 
DE TRABAJO) 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 13 

(LEY ORGANICA DEL AMBIENTE) 
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