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INTRODUCCION

“YOGOZAP” yogurt casero a base de la fermentacion de leche y zapallo, esta
surge a partir de la necesidad de brindar un productos altamente nutritivo sin
conservantes artificiales, contamos con una formula propia de preparaciony
con el conocimiento del paso a paso para la obtencion de un buen producto
terminado
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DESCRIPCION DEL PROBLEMA

% ¢ Como producir industrialmente un yogurt que
estimule el consumo de zapallo a nivel
municipal, departamental y nacional?

“* bajo consumo de zapallo.

*» Desconocimiento del producto.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio de factibilidad empresarial para la produccion del
yogurt de zapallo en el municipio de Guachene, - Cauca

OBJETIVOS ESPECIFICOS

\/

% Analizar la oferta y demanda en el mercado al que sera destinado
el yogurt

» Investigar mediante una encuesta la aceptacion del producto
yogurt de zapallo en el municipio de Guachene.

»» Describir el proceso de fabricacion del producto yogurt de zapallo.

»» Determinar la cantidad y tipo de equipos necesarios para la
produccion del yogurt de zapallo.
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JUSTIFICACION

La importancia de este emprendimiento es dar a conocer la
viabilidad de innovacion de un nuevo producto poniendo en
practica una idea de negocio con la capacidad, creatividad,
Ingenio y habilidad para dar un resultado exitoso.

hd Antonio José
Camacho

||||||||||||||||||||||||




ANTECEDENTES
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ANTECEDENTES
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RESULTADOS

% Se logro disefar la ficha técnica
“ Se elaboro el diagrama de proceso
% Se elaboro la distribucion en planta

Puntos positivos:

¢ El producto no tiene conservantes artificiales

“ Contribuye al mejoramiento de muchas enfermedades
“ La innovacion de un nuevo producto a la comunidad.
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RESULTADOS

FICHA TECNICA DEL YOGURT

CARACTERISTICAS

YOGURT DE ZAPALLO

Fisicas
presentacion

Unidades ( tamafia por porcion de 300gr)
[Tamafo familiar 1000ml)

Tipo de empaque

Plastico

Etigqueta

Material adhesibo

Embalaje

Refrigerado en Cajas

Arrurme maximo 2 cajas

olor A Bebida Lactea fermentada
Color MNaranja

Sabor Dulce

Textura Espeso

Tiempo de fabricacion
Y CONSUuMmo

De 2 - 3 semanas

Fresios de 300gr 1800- 2000
de 1000m| 5 5.000-56.000
Cuidados Temperatura

Ingredientes

Leche fresca, leche en polvo zapallo,
cultivo de yogurt, azucar
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MAQUINARIA'Y EQUIPOS

MATERIA PRIMA EQUIPOS Y MATERIALES [MAQUINARIA P.DEL YOGURT
e Leche fresca e Cocina e Tinas pararecepcion de leche
e Leche en polvo o Ollas e Electrobomba autocerbante
® Azlcar o Coladores e Yogureta 300 litros
e Cultivo del yogurt e Jarragraduada e Envasadora manual para yogurt
e Hortaliza (zapallo) [e®  Envases o Cuartofrio19m?2
e Paletas de madera e Metro, lacto densimetro
e Probeta o Mesasde trabajo
o Balanza e Gramera (balanzas)
e Densimetro e Ollas de haceros inoxidables
o Termdmetro

Fuente: Elaboracion Propia
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RESULTADOS
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RESULTADOS

DISTRIBUCION EN PLANTA

ALMACENAMIENTO DE
MATERIA PRIMA

AREA DE PRODUCCION AREA DE
ACABADO

ZONA RED CONTRA
INCENDIO

PASILLO PEATONAL-VEHICULAR

OFICINAS

DESPACHO DE PRODUCTO ALMACEN DE EQUIPOS Y

TERMINADO HERRAMIENTAS
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RESULTADOS
| PUVODEEQUUBROTAMANOUTRO | | PUNTODEEQUUBHOTAAROPERSONM |

costos fijos costos fijos

personal S 4.175.202 | |personal S 4.175.202
costos indirectos de fabricacion S 645.900 | |costos indirectos de fabricacion S 645.900
total costos fijos S 4.821.102 |  |total costos fijos S 4.821.102
costos variables S 826.000 | |costos variables S 826.000
unidades a producir 942 | |unidades a producir 2.260
costo variable unitario S 877 | |costovariable unitario S 365
precio de venta S 5.500 | [preciode venta S 2,000
P.E. X cantidad S 1.043 | |P.E. X cantidad S 2.950
ingresos S 5.735.506 | [ingresos S 5.899.129
C05t05 S 5.647.102 | |costos S 5.647.102




CONCLUSION

Dentro de los analisis (encuesta, puntos de equilibrio ) que se realizd para determinar la
viabilidad del producto se logra determinar que el 50% de las personas encuestadas
aceptarian o consumirian el yogurt lo que nos daria un margen de ventas mensuales de 200
litros, y los resultados obtenidos a partir de la elaboracion del punto de equilibrio se concluyé
gue la capacidad de produccion mensual en tamarfio familiar y tamafio personal se demuestra
gue nuestra empresa podriamos suplir las necesidades del mercado.

Desde la perspectiva de mercado existe una gran demanda insatisfecha que puede ser
cubierta con la implementacién de nuestro plan de negocio para la producciéon de un nuevo
producto como lo es el yogurt de zapallo y desde nuestro punto de vista financiero se
obtendria una rentabilidad en beneficios de los propietarios de cultivos de zapallo y ganaderias
productores de leche en la region

Resaltando la vital importancia de innovacion de nuestro producto con un nuevo sabor se
estaria contribuyendo a la generacion de mas fuentes de empleo a nivel Regional y Nacional

Analizando las propuestas anteriormente planteadas en este proyecto y teniendo en cuenta el
valor presupuestal que se necesita para la fabricacion y comercializacion del yogurt de zapallo,
se concluye que el plan de negocios es viable para la creacion de la microempresa YOGOZAP

en el Municipio de Guachene Cauca.
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