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MOZZARELLA TOMATES Y ALBAHACA
MOZARELLA ESPECIAS
MOZZARELLA ACEITUNAS
MOZARELLA CHAMPINONES

Fabrica de Quesos
Artesanales “Fior Di Latte”

Promovemos los productos artesanales,
favorecemos el desarrollo del tejido
productivo local, ofrecemos las mas
deliciosas preparaciones, le regalamos la
experiencia de compra y le proveemos a su
comercio productos de excelente calidad a
precios competitivos.

iA tu gusto!
Una exquisita linea de mozzarella fusidn con
acompafamientos
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RESUMEN EJECUTIVO

La fabrica de quesos artesanales Fior di Latte se ha concebido como una alternativa de quesos
artesanales gourmet; fresca mozzarella fusionada con diversas opciones de acompafiamientos;
finas hierbas y especias, aceitunas, tomates secos y albahaca o champifiones, bajo el slogan *“A tu
Gusto”.

El estudio técnico (ingenieria del proyecto), ofrece informacion en cuanto al tamafio, ubicacion,
infraestructura, distribucion de las areas y espacios que se requieran para la realizacion de las
actividades que conforman el proyecto, como también procesos de generacion del producto, costos
y requerimiento de personal. La inversion que necesita el proyecto se especifica en el estudio
financiero detallados en: el Estado de Resultados y Flujo de Efectivo, éste Gltimo sirviendo de base
para la evaluacion financiera correspondiente ayudandonos a determinar la rentabilidad que genera
el proyecto y la viabilidad financiera desde el punto de vista del inversionista. La estructura
organizacional, y todos los requerimientos administrativos del nuevo proyecto. Finalmente se
establecieron, los posibles impactos que tendra la realizacion de este nuevo proyecto, en el aspecto
econémico, social, educativo, empresarial y ambiental. Conclusiones y recomendaciones de la
investigacion realizada, destacandose en lo fundamental la factibilidad y sustentabilidad a través
del tiempo o vida util establecida para el proyecto planteado.

Posicionar a Fior Di Latte como fabrica de quesos artesanales en Panam4, capturando el 4%
del mercado de quesos frescos tipo mozzarella, desarrollando la predileccion del consumidor en
cuanto a fusion de quesos - acompafiamientos, constituye el fundamento del presente proyecto y
en él se fundamentan las estrategias de marketing, el plan operacional y formulacién financiera.

Baséndose en los indicadores comunmente utilizados como son la Tasa Interna de Retorno
(TIR) y el Valor Actual Neto (VAN), es posible verificar que actualmente el proyecto es factible,
de manera que se maneja un VAN positivo y una TIR superior a la tasa de descuento establecida
por los accionistas. Mas adentro en la lectura, se detallan otros indicadores financieros que brindan

mas herramientas de evaluacion.
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I. DESCRIPCION DE LA OPORTUNIDAD DE NEGOCIO

Idea y Oportunidad de Negocio

La exposicion constante a eventos sociales de indole profesional o personal donde se comparten
refrigerios o bocadillos, invitan a conocer recetas y preparaciones diversas, asi como desarrollar
ideas de platillos para preparar. Los quesos frescos en particular, no faltan como elemento
fundamental en cualquier evento por su nobleza, practicidad y generalmente son del agrado
popular. La idea de disefiar un plan de negocios para la puesta en marcha de una fabrica artesanal
de queso mozzarella surge al detectar en los espacios descritos anteriormente, la recurrente
combinacion en diferentes degustaciones de mozzarella con aceitunas, con hierbas y especias,
tomates secos, entre otros. La versatilidad de este derivado lacteo y sus bondades en cuanto a sabor
y textura permitio identificar una linea de productos para el mercado panamefio conformada por
mozzarella lista para consumir con el acompafiamiento de su preferencia, otorgandole a los clientes
potenciales, la practicidad de la presentacion y la calidad de un queso fresco hecho bajo procesos

artesanales.

Necesidad del Mercado

La oferta de esta subcategoria de producto no es muy variada, se pueden encontrar pocas opciones
en el mercado que ofrezcan especificamente quesos frescos con acompafiamientos.

Dada la creciente demanda y expansion de la cultura de quesos frescos que se ha venido generando
en Panama en los ultimos afios producto de la migracion y de la transculturizacion gastronémica
que el pais atraviesa, la fabrica de quesos artesanales Fior di Latte, ofrecerd en un inicio queso
mozzarella artesanal gourmet de la més alta calidad y excelente sabor fusionado con tomates secos

y albahaca, finas hierbas y especias, aceitunas y champifiones.



I1. ANALISIS DE LA INDUSTRIA, COMPETIDORES Y CLIENTES

Anélisis de la Industria

La industria lactea en Panama, en general ha venido en creciente desarrollo tanto por el incremento
de su tamarfio, como por la diversificacion de la misma. Particularmente la industria de derivados
lacteos tales como quesos, yogures, cremas, mantequilla o margarinas, helados y otros derivados
ha tenido un crecimiento mas acelerado. En el caso especifico de los quesos, la demanda de quesos
frescos ha sido la de mayor crecimiento, y particularmente la mozzarella ha sido el tipo de queso

fresco que mayor aumento ha experimentado.

Competidores Directos

CAPACIDAD
OFERENTE | UBICACION DE LINEA DE PRODUCTOS COMERCIALIZAC
PRODUCCION ION
Quesos Nilo: | Provincia  de | 3,000 I diarios de Quesos frescos (prensado y Puntos de venta:
Restaurante / | Herrera. leche. mozzarella) con Divisa y
Procesadora acompafiamientos Santiago.
de lacteos. (especias, mermelada de Distribuidores
guayaba, pifia y uvas) independientes.
Quesos Provincia 5,000 | diarios de Quesos frescos con Directo en el
Chela: Panama Oeste. | leche. acompafiamientos (especias establecimiento
Cafeteria y aji)
Quesos Mili: | Provincia 3,000 I diarios de Queso fresco prensado sin Directo en el
Cafeteria Panama Oeste. | leche. acompafiamientos. establecimiento
Mozzamore: | Provincia  de | 3,000 | diarios de Mozzarella tradicional sin Directo en el
Fabrica  de | Panama. leche. acompafiamientos. establecimiento y
quesos. restaurantes.
Lacteos Don | Provincia  de | 7,000 I Diarios de Quesos frescos sin Directo en el
Joaquin: Chiriqui. leche. acompafiamientos. establecimiento y
supermercados.

Clientes / Caracterizaciéon de los Consumidores

Perfil Psicografico Empresas: negocios que consumen o comercializan este tipo de productos,
utilizan y promueven productos gourmet, organicos o artesanales de alta calidad, los consumen
como materia prima y manejan una cartera de opciones diferenciada de alta gama.

Perfil Psicografico Consumidor Final: buscan un producto diferenciado de los quesos frescos
tradicionales que se encuentran en el mercado. Son normalmente personas que poseen un gusto
por productos de calidad excepcional, que les agrada la variedad. Suelen tener buenos habitos

alimenticios; por lo general de una clase social media, media alta o alta.



I11. DESCRIPCION DE LA EMPRESA Y PROPUESTA DE VALOR

Propuesta de valor: para el segmento representado por restaurantes, empresas de catering y
mercados organicos o bioldgicos, Fior Di Latte representa una linea de productos gourmet, que
conferira a estos variedad, calidad y creaciones con acompafiamientos de calidad superior que
puedan complacer el paladar de sus clientes. Para el segmento que realiza la compra directa en
fabrica, Fior Di Latte da respuesta a su busqueda de queso artesanal tipo mozzarella gourmet que,

brinde una experiencia Gnica en cuanto a la fusion de sabores y la experiencia de compra.

Ventajas competitivas: la principal ventaja competitiva es el ofrecer al consumidor la oportunidad
de combinar uno de sus quesos frescos favoritos con el acompafiamiento de su preferencia,
rescatando siempre la calidad y precio del producto. A su vez, se genera valor al ofrecer la
experiencia de ver el proceso de elaboracion de los quesos mientras se realiza la compra y por

ualtimo, ofrecer al consumidor una variedad de recetas desarrolladas con los quesos Fior Di Latte.

Estrategia de entrada: esta constituida por dos (02) fases, una comunicacional para llegar al
consumidor final que visitara la planta, con invitacion a conocer los productos en la pagina web y
RRSS. Y una segunda fase, de acercamiento directo a clientes que requieran la promocién de
productos de calidad, insumos para la elaboracién de sus propios platos como lo son restaurantes

0 empresas de catering.

Estrategia de crecimiento: ganar cuota de mercado, convertir a Fior Di Latte en referencia del
mercado, analizar el marketing mix para encontrar nuevos segmentos de clientes y nuevos
elementos de valor para ellos. Desarrollo de producto: bien podria ser mozzarella con otros
acompafiamientos o presentaciones, otro queso fresco u otros productos que utilicen el mismo
proceso como yogurt, mantequilla y otros derivados. Por ultimo, el compromiso con los clientes
de operar de un modo responsable, asegurar que los valores éticos constituyan la cultura
empresarial y que sean reflejo de los valores que caracterizan a nuestros segmentos de mercado

objetivo.



IV. PLAN DE MARKETING

Objetivos de marketing: son primeramente posicionar a Fior Di Latte como fabrica de quesos
artesanales en Panama, capturando el 4% del mercado de quesos frescos tipo mozzarella y ubicarla

como el producto gourmet preferido para la compra de quesos fusion.

Estrategias de segmentacion:

1) Establecimientos que comercialicen quesos artesanales de calidad o que los requieran para la
elaboracion de sus productos o platos en Ciudad de Panama.

2) Hombres y mujeres, econémicamente activos con ingresos promedios superiores a los USD

1.500, que gusten de este tipo de quesos.

Estimacion de la demanda: considerando que la Ciudad de Panamé, Panaméa Oeste y Herrera
poseen 2.187.862 habitantes al cierre de, con un consumo promedio de quesos de 14,14 Kg al afio,
de los cuales el 10,7% esta estimado ser queso fresco, y 27.9% del consumo de quesos frescos es
de Mozzarella. Considerando que el 44.28% comprende edades superiores a los 25 afios,
suponiendo que el 74% de ellos consumen mozzarella segun resultado de la encuesta aplicada, y
que el 76% de ellos estd dispuesto a pagar USD 18,7 por kilogramo, pero usando un precio
promedio de USD 12 por kilogramo seguin muestreo tomado de diversas cadenas de supermercados
en Panama, podemos determinar que el mercado objetivo es de USD 2.759.888.

La estrategia de distribucion: inicialmente los productos Fior Di Latte se encontraran para la
venta en mercados gourmet u organicos y restaurantes reconocidos en cuanto a la escogencia de
sus insumos como: Mercadito Organico, Tiendas Deli Gourmet, Pizzeria Ciao Bella, Caffe Per

Due, Green Catering.

Herramientas de promocion y presupuesto

1) Degustacién de Apertura “Quesos Fior Di Latte”: planeado como una velada para compartir
y evaluar la propuesta de valor a comercios del ambito gastronémico panamefio.

2) Utilizacion de material POP en puntos de venta y stands de cata: instalacion en los

establecimientos comerciales escogidos, para degustacion del producto al consumidor final.



V. PLAN DE OPERACIONES

““La innovacién constante es la Unica forma de mantenerse competitivo, porque

ninguna ventaja es sostenible en el largo plazo™
Jorge Gonzélez Moore

5.1 Estrategia de Operaciones

La estrategia de operaciones de Fior Di Latte responde al slogan anterior; la instalacion de la
fabrica de acuerdo a la conveniencia en cuanto a transporte, suministro de la principal materia
prima (leche cruda) y afluencia de consumidores locales, enfocandose en; la reduccién de costos
logisticos, formar parte del desarrollo agro de la region, ofrecer empleos y sueldos competitivos,
el disefio de la estructura organizacional y administrativa para optimizar el recurso humano de
acuerdo a sus roles y responsabilidades, asi como la constante revisién de los procesos, en miras
de hacer mas eficiente la produccion y actividades inherentes. Tercerizar las actividades de
transporte y distribucion, en miras a reducir los costos de mano de obra, pasivos laborales, carga
financiera y mantenimiento.

Llevar el control en cuanto a la normativa ambiental, de higiene, manipulacion y conservacion
de insumos y productos, contribuyendo constantemente a mantener la calidad y la confianza de los
consumidores.

Desde la seleccion de la ubicacion hasta la distribucion del producto terminado estan pensados
para que estos sean lo mas eficiente en la relacion costo/beneficio y asi poder ofrecer un producto
de alta calidad a un precio competitivo.

Control de Calidad:

Se dispondréa de varias etapas de control de calidad, estas aseguraran que el producto que llegue
a todos nuestros clientes bajo los mas altos estandares y alcanzando a cumplir todas sus
expectativas, asi como las normativas necesarias (Anexo 15). Estos controles permitiran evitar
reclamos posteriores los cuales afectaran la imagen de la marca, generar sobrecostos y perdidas al

negocio.



5.2 Flujo de Operaciones

En el momento que se recibe la leche, esta se somete a una filtracion con el fin de eliminar los
residuos y particulas, en esta etapa toman las muestras con que se hacen las primeras pruebas de
calidad de la leche recibida, las cuales agregaran valor al proceso pues aseguran la calidad de la
materia prima. Luego de obtener el liquido libre de sélidos en suspension, se somete a tratamiento
térmico, llevando a cabo una pasteurizacion, donde la accién del calor como germicida permite el
control de microorganismos. Y se lleva a cabo el segundo control de calidad para asegurar que la
leche tratada es apta para el consumo humano. Terminado el proceso de pasteurizacion se pasa al
resto de los procesos de procesamiento de la leche para la obtencion de la mozzarella, la mano de
obra empleada en estos, asi como los procedimientos estan dispuestos para que cada una de las
etapas sea lo més eficiente posible, reduciendo costos. De igual manera los volimenes de
produccion, y las etapas de almacenaje y despacho, estan disefiadas para mantener un flujo de
abastecimiento constante a los clientes segin sus necesidades sin crear exceso de inventarios o

produccion insuficiente.

Grafico 2. Flujograma del Proceso Productivo de Quesos Artesanales Fior Di Latte

RECEPCION

Recibo, filtrado, tomo de muestras,
analisis y documentacion de la leche.
90 minutos.

PASTEURIZACION

Tratamiento térmico con sostenimiento
de 75°C por 20 segundos. Tiempo total
50 minutos.

CUAJADO

Adicion de cuajo y formacion
de coagulos de cuajada. 180 a
240 minutos.

CORTE

Corte de la cuajada para permitir que

esta se precipite y el suero suba. 45
minutos.

DESUERADO

Remocion del suero de la cuajadaen la
tina. 20 minutos.

ADICION DE
ACOMPANANTE
Seleccion y separacion por tipo
de acompafiamiento. 15
minutos.

MOLDEADO Y
PRENSADO

Enfriamiento.
60 minutos.

SALADO

Inmersion del queso formado en
solucion de salmuera. 5 minutos.

EMPACADO
30 segundos por unidad

\4

Fuente: Elaboracion propia.

DISTRIBUCION Y
ALMACENAJE ENTREGA



Gréfico 3. Flujograma de Actividades de Quesos Artesanales Fior Di Latte

Proveedor de Proveedores de :
Empresa - Clientes
materia prima transporte

Colocacion de Recepcion de orden
orden de compra decompra

]

Recepcion de Despacho de
materias primas N materias primas

v

Control de calidad

T

Produccion

v

Almacenaje

W

Recepcion de Colocacion de
pedido N pedido

L

Transporte del Recepcion del

Despacho : producto pedido

Fuente: Elaboracion propia.
5.3 Plan de Desarrollo e Implementacion

La tecnologia utilizada en el proceso es de tipo artesanal en su mayoria, ya que es un proceso
de produccién de mozzarella por lotes sin mayores equipos que tinas enchaquetadas y aisladas,
bombas para producto y utilidades (Anexo 16). El &rea fisica en la cual se instalaran dichos equipos
es propiedad de los accionistas, y forma parte de un terreno de 5.000 m? localizado en Divisa,
Provincia de Herrera, Distrito de Ocu, corregimiento de Cerro Largo, y cuenta con un espacio
adecuado de 15 metros de frente por 60 metros de profundidad para el montaje de los equipos.

Para la puesta en marcha, se considerd la instalacién y avance partiendo en un 30% de la
capacidad instalada que corresponde al procesamiento de 5,000 Its. de leche. Por tanto, en el primer
afio de operaciones se procesaran 1,500 Its. de leche, para una produccién de 150 kilogramos de
queso diarios. Para el resto del periodo evaluado, se consideraron incrementos anuales del 10% de

la capacidad instalada, para alcanzar un porcentaje de utilizacion del 70% en el quinto afio.



Se desarroll6 un plan de actividades inicial plasmado en una carta Gannt (Anexo 17), el mismo
contiene las actividades principales a llevar a cabo para la implementacion de negocio, mas no es

restrictivo de ser adecuado segun los requerimientos que puedan surgir.

Grafico 4. Layout de Quesos Artesanales Fior Di Latte
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Fuente: Elaboracion propia.

» Ubicacion Geografica (Oficina, Puntos de venta)

Fior di Latte, estard ubicada en el area de Divisa, en la Provincia de Herrera, en Panama, donde
se cuenta con excelentes condiciones naturales, geograficas y ambientales. Esta ubicacion le
asegura un ideal suministro de la materia prima e insumos, asi como una adecuada distribucion y
comercializacion de los productos, y la obtencién de todos y cada uno de los servicios basicos con
que se debe contar. Es importante sefialar que en la zona hay mano de obra calificada por lo
centrico y conveniente, cuenta con excelentes vias de comunicacion y facilidades de acceso. Todas
estas caracteristicas ayudan a la reduccién de los costos logisticos del negocio.

Los puntos de venta van a estar ubicados de la siguiente forma, uno se encontrara en la misma

planta, donde los habitantes y personas en transito del area de Divisa pueden adquirir los productos

8



Fior Di Latte, y el resto de los puntos de venta (cuatro en un inicio), se encontraran en la Ciudad
de Panama entre las zonas de San Francisco, El Cangrejo y Zona Bancaria. Esto es estratégico para

el negocio, ya que el 55% de la poblacion se encuentra en el area metropolitana de Panama.

5.4 Dotacion

En la fase inicial del proyecto, en la cual se hace el estudio de mercado, se define el plan
operacional y financiero las personas necesarias para son Gema Galindez y Daniel Parra. Adicional
al personal de la empresa el cual estard conformado por un Jefe Comercial, un Jefe de Operaciones,
un Asistente  Administrativo, un Operador y un Obrero no Especializado, para llevar a cabo la
implementacidn también se requeriran de proveedores de transporte, un disefiador grafico quien
se encargara del disefio y adecuacién del material POP y calcomanias para los empaques, un grupo
de soldador y armador, un electricista y un mecanico, quienes prestaran servicio durante la
instalacion de los equipos, todos estos son contratistas externos y no formaran parte de la estructura

organizacional de la empresa.



V1. EQUIPO DEL PROYECTO

6.1 Equipo Gestor, Organigrama y Distribucion de las Tareas

Tabla 10. Perfil Equipo Gestor / Sueldos y Salarios Base

Posicion

Perfil

Tareas

Salario
Aproximado

Jefe de
Operaciones

-Experiencia y
conocimiento de los equipos
y procesamiento lacteo.
-Control de calidad de
materias primas y producto
terminado.

-Competencia en cuanto a
mantenimiento de la planta.
-Experiencia en direccion
de supply chain.

-Coordinacion logistica: proceso
productivo, reabastecimiento vy
cadena de suministro.

-Control de calidad.

-Coordinar el mantenimiento
preventivo de equipos.

-Manejo de inventarios, rotacién.
-Control de despachos y entregas.

$2,000
mensuales,
mas
beneficios de
ley.

Jefe Comercial

-Experiencia en direccion y
administracidn de

proyectos.
-Manejo del proceso de
compras y relacién con
proveedores.
-Administracién y

planificacion financiera.

-Procesos de compra: activo fijo,
materias primas, repuestos, entre
otras.

-Pago a proveedores, némina y
obligaciones de ley.

-Manejo de inventarios, rotacién.
-Elaboracion de presupuestos,
control de flujo de caja, analisis
y presentacién de resultados.

$2,000
mensuales,
mas
beneficios de
ley.

Asistente
Administrativo

-Proactivo, disciplinado.
-Buena presencia.
-Habilidades
comunicacionales; orales y
escritas.

-Manejo de inventarios.

-Conocimiento intermedio
de Microsoft Office.

-Atencién al cliente; en el
proceso de venta, showroom de
elaboracion de los quesos,
solicitudes o consultas via
telefdnica, por correo electronico
0 pedidos en fabrica.

-Elaboracion  de
recopilacién de
ambas gerencias.
-Administracion de la caja chica.
-Colocacion de oOrdenes de
compra a proveedores

reportes vy
soportes de

$1,100
mensuales,
mas
beneficios de
ley.

Operador de | -Experiencia en | -Ejecutar y controlar todas las | $1,500
Planta conocimiento de los equipos | actividades desde la recepcion de | mensuales,
y procesamiento lacteo. las materias primas, hasta el | méas
-Proactivo, disciplinado. despacho del producto final. beneficios de
ley.
Obrero no -Altos niveles de disciplina. | -Ayudar y asistir en todos los | $600
Especializado | -Habilidades técnicas. procesos al Operador de Planta. mensuales,
mas

beneficios de
ley.

Fuente: Elaboracidn propia.

El Equipo Gestor que llevara a cabo este emprendimiento esta conformado por Gema Galindez

y Daniel Parra.




En cuanto a Gema Galindez, la familia posee una finca productora de quesos frescos en
Venezuela, pais de donde ambos socios provienen, lo que le confiere el conocimiento en cuanto a
la elaboracion de estos productos, la administracion, funcionamiento general y el modelo de
negocio. Adicionalmente Gema es Economista, posee una especializacidn en gestion de proyectos
y experiencia profesional en el area de formulacion y evaluacion de proyectos.

Daniel Parra es un especialista en procesamiento y ventas de equipos para la fabricacion de
quesos en Tetra Pak C&C, empresa lider en el procesamiento de lacteos en el mundo, y es el
responsable de atender el mercado de Panama, esto aporta un enorme conocimiento técnico en
cuanto a la elaboracion de quesos, asi como conocimiento del mercado lo cual es fundamental.
Daniel también proviene de una familia con experiencia en produccion lactea, es Ingeniero
Industrial, con experiencia en ventas, procesos y cadena de suministros.

Dados los antecedentes de cada uno y los conocimientos que poseen, los cargos de Gerente
Comercial y de Operaciones seran ostentados por ellos, siendo Gema la designada como Gerente

Comercial y Daniel como Gerente de Operaciones.

6.2 Estructura Organizacional

Gerente de
Operaciones /
Ing. Daniel Parra

Gerente Comercial /
Econ. Gema Galindez

[
|

Mercadeo y Contabilidad y Produccion y ] Rermetl
e — raras Calidad Supply Chain Manteniemiento

Fuente: Elaboracion propia
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VIIl. PLAN FINANCIERO

7.1 Tasa de Descuento

Método CAPM

Tasa de descuento sobre los requerimientos minimos de capital para evaluar el desempefio
financiero de la Compafia. Considerando las inversiones del proyecto con capital propio, el
retorno exigido a los activos es el mismo al exigido al patrimonio, méas una prima considerada por
los accionistas resultado de la comparacion con otras inversiones. Para calcularlo, se obtuvo el
promedio de la industria de procesamiento de alimentos, proveniente de la tabla actualizada a enero
2017 de Aswat Damodaran (Stern University).

Prima por riesgo pais. E(Rm) = 2.71%

Beta de la industria desapalancado (Food processing). 8 = 0.63
Tasa libre de riesgo. Rf =1.97%

E(rm) — rf = 8.40%

Complemento exigido por los accionistas = +5%

| E(Ri) = rf + (E(rm) - rf) * Bi | 9.94% |

Tasa de descuento = 14.94%

7.2 CAPEX

Activo Fijo

Para la implementacion de este plan de negocios se requerira una inversion inicial aproximada
en activo fijo de USD 63,397.00, mas los costos hundidos de la ingenieria del proyecto y la
elaboracion del estudio de factibilidad econémico y financiero de USD 2,800.00, como se puede
ver en la Tabla de Inversiones (Anexo 18). De manera explicativa, no se considerd la adquisicion
del inmueble o espacio fisico para la puesta en marcha, pues el galpén donde se instalard Fior Di

Latte es de propiedad familiar. La depreciacion del activo fijo considera como base el costo

12



original de cada equipo o herramienta, el método de célculo es el de linea recta. El valor de
salvamento se establecio en (10%). No se considerd este ingreso al final del periodo, a los fines de

conservar un flujo de caja mas puro de evaluacién para el para el Business Plan.

7.3 Capital de Trabajo

El requerimiento sera de USD 89,983.00 en activos corrientes y considera los recursos
necesarios para la normal operacién del primer ciclo productivo, méas las compras y tiempos de
recuperacion de los fondos. Para el céalculo del capital de trabajo se establecieron los siguientes
parametros:

1) El aporte propio del activo fijo se realiza el primer mes de operaciones.

2) Las operaciones de produccion, venta y cobranza se realizan durante los primeros tres (03)

meses del afio.

3) La materia prima se liquida y se paga a los sesenta (60) dias.

4) Lanomina se paga sobre mes vencido.

5) El impuesto sobre la renta (ISLR) se paga anticipadamente a lo largo del afio, en dozavos.

El monto invertido inicialmente, sera registrado como cuentas por pagar accionistas y seran
cancelados a ellos una vez el flujo lo permita, el objeto es evitar el pago de impuestos sobre

patrimonio, figura permitida por el Cédigo de Comercio de Panama.

7.4 OPEX

El siguiente grafico muestra la relacion entre los ingresos por venta esperados de acuerdo a los
objetivos de marketing descritos en la PARTE | y los costos operativos asociados a esas ventas
durante el plazo considerado del proyecto, a saber, cinco (05) afios.

Paralelo a esto, se puede observar la rentabilidad promedio de la comercializacion de los productos

ofrecidos por Fior Di Latte, 25% anual.
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Tabla 11: Composicién anual en USD: Ingresos / Costos Operativos

2,000,000

1,600,000

1,200,000

800,000

400,000

1 2 3 4
®mIngresos Totales ®Materia Prima  MNomina B Transporte Quesos (Flete)
1 2 3 4 5
Ingresos Totales 405,000 546,480 691,297 839,511 991,183
Materia Prima 280,235 311,649 342,814 377,095 414,805
N6émina 99,219 109,141 120,055 132,060 145,267
Transporte Quesos (Flete) 60,000 60,720 61,449 62,186 62,932

Fuente: Elaboracién propia

Para el célculo de los gastos de fabricacion (fijos y variables) se establecieron los siguientes
parametros (Anexo 19):

v Veinte (20) dias laborables al mes, doce (12) meses al afio.

v El Seguro Educativo representa el 0.5% sobre el costo anual de la némina.

v" El Seguro Social Obligatorio representa el 4.75% sobre el costo anual de la némina.

v El transporte y despacho de quesos se realizara dos (02) veces por semana, se asigné un
monto para la compra de articulos de oficina, pago de energia eléctrica, compra de diésel,
equipos de seguridad industrial, gastos legales (documentos mercantiles, seguros,
impuestos y patentes) y lo inherente a la comercializacion (plan de publicidad y mercadeo).

v Se considerd un incremento interanual sobre los costos del afio anterior del 1.2%,
correspondiente al valor estimado de la inflacién para el afio en curso, segun cifras del
Instituto Nacional de Estadistica (INEC).

v" Se consider6 un monto para la adquisicion de repuestos y mantenimiento de planta, equipos

y herramientas de un 5% anual sobre el costo del activo fijo.
14



Para el célculo de la némina y pasivos laborales se establecieron los siguientes pardmetros
(Anexo 20):
v’ Las prestaciones sociales se calcularon a un 10.25% sobre el costo total anual.
v’ Se consideraron doce (12) meses al afio y un incremento anual del 10% sobre el sueldo
base del afio anterior.
v' En el célculo de la antigiiedad, S.S.0 vy las vacaciones se considerd quince (15) dias para
el primer afio de operaciones, mas una bonificacion trimestral segun lo establecido por ley

(décimo). Del mismo modo, se consideraron cinco (05) dias de utilidades.

7.5 Estimacion de Ingresos

Para la estimacion de los ingresos se consider6 un precio de venta promedio por producto de
USD 12.50 para el primer afio e incrementos anuales del 1.2% sobre el precio del afio anterior. Por
su parte, se ajusto a la capacidad de produccién inicial al 30% de la capacidad instalada para el
primer afio de operaciones y se consideraron incrementos interanuales del 10% para los afios
posteriores.

Tabla 12: Ingresos

INGRESOS Base de Calculo ] 1 2 B 4 5
VOLUMEN DE PRODUCCION (Queso Mozzarella)
Capacidad instalada

en Porcentaje 100% 100% 100% 100% 100% 100%

en kilogramos por dia 500 500 300 500 500 500

en kilogramos por afiv 120,000 120,000 120,000 120,000 120,000 120,000
Capacidad utilizada

an Porcantaje 30% 30% 40% 50% 60% T0%

en Produclo por dia 150 200 250 300 350

en Producto por afio 36,000 48,000 60,000 12000 84,000
Perdida en &l proceso 10% 3,600 4,500 6,000 7,200 8,400
Capacidad utilizada neta 32 400 43 200 54,000 64,000 75,600
Producto para la venta (Queso Mozzarella) 100% 32400 43,200 54,000 64,800 75,600
PRODUCCION TOTAL (Queso Mozzarella) 32,400 43,200 54,000 64,800 75,600

Ingresos por Ventas
Queso mozzarella 12.50 1250 12 65 12 80 12 96 131

Ingresos por Ventas

Queso mozzarella 405,000 546,480 691,297 839 511 991 183
INGRESO TOTAL FOR VENTAS 405,000 546,480 691,297 839,511 991,183
Parémetros

Incremento anual del precio 1.20%subre el precio del afio anleron

Fuente: Elaboracion propia
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7.6 Estado de Resultados

El estado de resultados en lineas generales, demuestra un comportamiento positivo (ganancias)
y creciente de valor producto de los ingresos por ventas. El desempefio de las operaciones muestra
valores promedio positivos para el proceso productivo los afios evaluados, reflejando utilidad neta
para cada periodo, posterior al inicio de operaciones. Adicionalmente se considerd una tasa

impositiva correspondiente al 25% grabable sobro los ingresos brutos, (Gaceta Oficial. Ley 8.

Asamblea Nacional)

Tabla 13: Estado de resultados

ESTADO DE RESULTADOS 0 1 2 3 4 5
PRODUCCION TOTAL (Kilogramos) 32400 43,200 54,000 64,800 75,600
INGRESOS POR VENTAS 405,000 546,480 691,207 839,511 991,183
Materia Prima 280,235 311,649 342,814 377,005 414,805
Nomina 99219 109,141 120,055 132,060 145,267
Costo de Ventas 379,454 420,790 462,869 509,156 560,072
Utilidad Bruta 25,546 125,690 228,428 330,355 431,112
Gastos Operativos

Gastos de Fabricacion 84,043 0677 97479 104,459 111,624
Depreciacion 5719 5719 5,719 5719 5,719
Total Gastos Operativos 89,762 96,396 103,198 110,178 117,343
Utilidad o Pérdida Operativa 64,215 29,204 125,230 20,178 313,768
Impuesto sobre [a Renta -16,054 7,324 31,2308 55,044 78,442
UTILIDAD NETA -48,162 2197 93923 165,133 235,326

Fuente: Elaboracion propia

7.7 Flujo de Caja

Se fundamenta en el estado de resultados, se evidencia el aumento de efectivo durante el

periodo en flujos crecientes y positivos.



Tabla 14: Flujo de Caja

FLUJO DE CAJA 0 1 2 3 4 5
PRODUCCION TOTAL (Mozarella Kilogramos) 32,400 43,200 34,000 64,800 75,600
ORIGEN DELOS FONDOS

Ingresos por ventas 405,000 546,480 691,297 839,511 991,183
INGRESOS OPERACIONALES
INGRESOS TOTALES 405,000 546,480 691,207 839,511 991,183

EGRESOS AFECTOS A IMPUESTOS

Maferia prima 280,235 311,649 342814 317,095 414,805

Nomina 99219 108,141 120,055 132,060 145,267

Gastos de Fabricacion 84043 90677 97479 104,459 111624
TOTAL EGRESOS AFECTOS A IMPUESTOS 463,496 511,467 560,348 613,615 671,696
EBITDA -58,496 35013 130,049 225,807 o487
Depreciacion 5719 5719 5719 5719 5118
RESULTADO ANTES DE IMPUESTO -64,215 20,204 125,230 220178 313,768
EGRESOS FISCALES

Impuas{o sobra |2 ranta 16,054 -7.324 31,308 -55 044 -78 442
RESULTADO DESPUES DE IMPUESTO -48,162 1M 03,023 165,133 235,326

Aporte propio en acfivos 63,397

Capital de trabajo 89,083
Depreciacin 5719 5719 5719 5719 5119
SALDO DE CAJA -153,360 42443 21,690 99,642 170,852 241,045

Fuente: Elaboracion propia

7.8 Evaluacién Financiera

Fior Di Latte a la fecha no posee inventarios de materias primas ni cuentas por pagar, por tanto,

es imposible calcular los indicadores de liquidez.

v VAN - TIR: El resultado del VAN como medida de riqueza, deberia aceptarse. Una tasa
interna de retorno del 30% aproximadamente.

v Payback: Un periodo de recuperacion de la inversion de 3.3 afios, es decir, tres afios y
cuatro meses.

v Valor Residual: Se calculé por el método econémico, dividiendo el flujo del afio cinco

(05) menos la depreciacion anual, entre la tasa de retorno exigida.
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Tabla 15: Evaluacion Financiera

RENTABILIDAD DE LA INVERSION 0 1 2 3 4 5
PRODUCCION TOTAL (KILOGRAMOS DE QUESQ) 32,400 43,200 54,000 64,800 75,600
Saldo de Caja -153,380 -42.443 27,690 99,642 170,852 241,04

Flujo Neto de Fondos

153,380 42,443 27,690 99,642 170,852 241,04
Flujo Acumulade 153,380 110,938 138,627 238,269 409,121 650,16
Valor Presente Neto 307,211
Tasa Interna de Retorno 30.08%
Payback 3.39
Valor de Desecho 550,444

Fuente: Elaboracion propia

v" Break-even

Se calculé el punto de equilibrio promedio para el periodo y por afio respectivamente en
produccidn, para alcanzar cubrir los costos operativos. Se observa una relacion negativa el primer
afio de operaciones, sin embargo, en promedio para el periodo estudiado, el punto de equilibrio se

alcanza en la produccion de 47,182 kilogramos de queso artesanal Fior Di Latte.

Tabla 16: Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO 0 1 2 3 4 5
PRODUCCION TOTAL (Kilogramos de Queso) 32,400 43,200 54,000 64,800 75,600
Costos Fijos
Materia Prima 280,235 311,649 342,814 377,085 414,805
Nomina 55,122 60,634 66,697 73,367 80,704
Gastos de Fabricacion 25,286 26,939 28,645 30,407 32,228
Depreciacidn y amortizacién 7,979 7,979 7,979 7,979 7,979
TOTAL COSTOS FIJOS 368,621 407,201 446,135 488,848 535,715

Costos Variables

Nomina 44,097 48 507 53,358 58,694 64,563
Gastos de Fabricacion 58,757 63,738 68,834 74,052 79,396
Depreciacidn y amortizacion

TOTAL COSTOS VARIABLES 102,854 112,245 122,192 132,746 143,959

COSTOS TOTALES (F+V) 471,475 519,446 568,327 621,594 679,675

Impuesto sobre la renta 16,054 -7.324 -31,308 -55,044 -78,442

Utilidad neta 48 162 21,971 93,923 165,133 235,326

INGRESOS POR VENTAS 439,368 534,093 630,942 731,682 836,559

Punto de Equilibrio por afio
Expresado en -

Porcentaje 109.54% 96.53% 87.69% 81.62% 77.35%
Unidades de produccion 35,491 41,700 47,354 52,889 58,475
Ingresos por ventas 481,289 515,548 553,288 597,194 647,066
Meses por afio 13 12 1M 10 9
Dias laborables por afio 263 232 210 196 186

Punto de Equilibrio Promedio
Expresado en

Porcentaje 90.55% del 100% de cualquier variable
Unidades de produccion 47,182 kilogramos producidos y vendidos
Ingresos por ventas 558,877 $ de ingresos por ventas

Fuente: Elaboracion propia
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7.9 Analisis de Sensibilidad

Los resultados de la evaluacion del proyecto medidos en términos del VAN, se sensibilizaron
multidimensionalmente a traves de la Simulacion de Monte Carlo, con el fin de definir el efecto
en la viabilidad del proyecto por posibles errores en las estimaciones de los parametros
considerados, a saber:

v" Precio de venta.

v Costo de produccidn.

v" Merma o pérdida en el procesamiento.

Tabla 17: Simulacion de Monte Carlo

1.000 pruebas Spit View 991 mostrados
VAN Estadisbica Valores de previsia
Trals 1.000
Dase Case $141.293
e Mean $336,840
Medinn £788 367
0.03 30 P
28 Standard Devistion $259.191
Variance $67.180.193.678
26 05531
238
24 0.7635
$-238.461
2 §1.302 657
Mean Sid. Error 35196
ooz 20
= pual
§ & 18 =
= ]
2 =2
] 18 3
& a
14
12
oo 1o
8
L5
4
2
0,00 4o
P so Certainty: |92.45 % 4] |infirte.
Contribution tao Wariance Wiew
Sensibilidad: WAN:
—20, 0% o,0% 20 0% 40, 0% S0, 0% 50, 0%
H ' ' h ¥
1. Precio de wventa
2. Costo Total (26
3. Merma (36} o.g4%%
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De lo anterior se encontr6 que aumentos en el precio del 20%, incrementos del 30% en el costo
total de produccion y una considerable pérdida de la eficiencia en el proceso productivo,
representada a través de la merma en un 50%; generan a Fior Di Latte un 85.66% de probabilidad
de crear valor, VAN positivo.

Por otro lado, en el grafico contiguo se muestra la proporcion de los supuestos, se observa que
el precio de venta tiene una correlacion de 78.5% sobre el resultado y en segundo lugar el costo de
produccién con un 21.5%. Esto permitira observar con mayor detenimiento su incidencia, a los
fines de reducir la incertidumbre respecto al manejo de esas variables, de acuerdo a las

estimaciones del proyecto.

7.10 Aumento de Capital

En el periodo de cinco (05) afios contemplado para la evaluacion del proyecto, no se considerd
aumentos de capital; ni por inyeccion a través de capital accionario, ni endeudamiento por fuentes
externas. Se estima a la fecha, plantear una ampliacion de la capacidad instalada el afio siete (07),

para su implementacion y puesta en marcha el periodo ocho (08).

7.11 Estructura Societaria

La inversion inicial necesaria provendria del aporte societario de los accionistas, el cual no serd
registrado como capital social de Fior Di Latte evitando la emision de acciones el primer afio y la
tasa impositiva al patrimonio, registrandolo como cuentas por pagar a largo plazo a los accionistas.
Una vez finalizado el tercer afio, esos recursos le seran devueltos a los accionistas via
transferencias bancarias, procedimiento alternativo integrante del marco legal del régimen

mercantil de Panama.

Tabla 18: Estructura Societaria

NOMBRE DEL TITULAR No ACCIONES
Gema Galindez Ledezma 5,000
Daniel Parra Anzola 5,000

CAPITAL SOCIAL 10,000

Fuente: Elaboracion propia.
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VIII. RIESGOS CRITICOS

8.1 Riesgos, Impacto y Plan de Mitigacién

Abajo se describen los principales riesgos internos, externos, ambientales, estratégicos, financieros

y operativos junto con su plan de mitigacion:

Tabla 19: Riesgos Criticos, Impacto y Mitigaciones

(Riesgo interno)

Riesgo Probabilidad / Plan de Mitigacion
Impacto
Materia prima | Media/ Alto v' Se esta desarrollando una red de proveedores de leche
defectuosa (Riesgo externo) cruda para evitar la dependencia de un Gnico proveedor
Producto defectuoso Media /  Alto | Implementar un programa de gestion de calidad que considere los

siguientes aspectos:
v

Medidas de higiene y seguridad de manipulacion de
alimentos en la planta y por parte de los proveedores

competidores

(Riesgo externo)

v" Muestreo de la materia prima recibida, asi como de la
materia prima ya procesada (Pruebas de Resazurina y
Fosfatasa)
v Inspeccion del producto terminado previo y posterior a ser
empacado
v" Equipos disefiados en AISI 316, que es el acero de mayor
grado en la industria alimentaria
v Protocolos de limpieza de la planta
Accidente laboral Media / Alto v" Se delimitaran las areas de trabajo y transito de las
(Riesgo interno) personas, y se identificaran los riesgos que esta puedan
contener, como altas temperaturas en el tanque de
pasteurizacion
Riesgo Pais Bajo / Medio v' Seguimiento diario del acontecer nacional, nuevas
(Riesgo externo) politicas o leyes que impacten el negocio. Se deberan
evaluar alternativas y posibles planes de accién en funcion
de los sucesos
Robo, pérdida o | Media/Bajo v Se realizaran inventarios periédicos para validar que se
deterioro de | (Riesgo interno) mantienen todos los equipos y materiales debidamente
materiales 0 equipos
Dafio o perdida de | Media/ Medio v El proveedor de transporte estara obligado por contrato a
producto durante el | (Riesgo externo) cubrir cualquier pérdida o dafio que sufra el producto
transporte durante traslado
Regulacion de precios | Bajo / Alto v' Evaluar e implementar una estrategia de salida de ser
por debajo del precio | (Riesgo externo) necesario
de venta estimado por v" Redisefio del negocio y cambio de producto
Fior Di Latte
Factores ambientales | Medio / Alto v Desarrollo de red de proveedores de leche cruda para
como  sequias o | (Riesgo externo) evitar la dependencia de un tnico proveedor
periodos de lluvia
muy prolongados
Rotacién de personal | Medio / Medio v" Plan de formacién de nuevos ingresos
(Riesgo interno) v Supervision directa del nuevo personal
v/ Evaluacion de la formacion de las nuevas contrataciones
Ingreso de nuevos | Medio / Medio v Desarrollo de fuertes y sélidas relaciones con los clientes

y consumidores
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8.2 Estrategia de Salida

La estrategia de salida disefiada puede responder, dependiendo del analisis situacional al cierre
de operaciones y liquidacion de activos o en su defecto a la venta del negocio, la cual podria ser
parcial o en su totalidad. La primera opcion de candidatos estratégicos serian los empleados,
otorgandoles participacion y propiedad en Fior di Latte, la segunda opcidn seria ofrecer la empresa
a un competidor directo o cercano o a un inversionista. Entonces se debe llevar a cabo:

v Determinar el valor de la empresa: esto respondera en el momento oportuno al calculo
financiero de los activos y pasivos de la empresa. Del mismo modo, el céalculo del valor de
mercado, que reflejara el valor estratégico de la empresa en la localidad y para el sector.

v" Definir el comprador.

<

Realizar una auditoria preliminar.

v’ Cerrar la negociacion, el proceso de venta o traspaso.
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IX. OFERTA PARA EL INVERSIONISTA

En el panorama de inversion de Fior Di Latte, no se considerd la participacion de algun
accionista externo, puesto que es un proyecto familiar para el cual se dispone del recurso humano
y financiero.

ROI: Arroja como resultado un retorno positivo y creciente a lo largo del periodo, una rentabilidad
promedio para el periodo sobre la inversion del 19.19% por cada dolar invertido. Aunado al resto
de los indicadores calculados, el proyecto de fabricacion de queso mozzarella resulta bastante
atractivo.

ROA: La utilidad generada por los activos disponibles aumenta progresivamente. El aporte de la
baja estructura en los costos fijos, se refleja en la rentabilidad de los activos.

RENTABILIDAD DE LA INVERSION 0 1 2 3 4 5

ROI -13.69% 5.66% 22.12% 35.55% 46.32%

ROA £.41% 2.93% 12.51% 21.99% 31.34%

50.00%

40.00%

30.00%

20.00%

10.00%

0.00%

-10.00%

-20.00%

«=@==RO| ==@=ROA
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X. CONCLUSIONES

El documento refleja el analisis y evaluacion de la viabilidad técnica y econdmica de la puesta

en marcha de una fabrica de quesos artesanales en el interior de Panama, con distribucion exclusiva

a Ciudad de Panama. De acuerdo a lo anterior:

v

De la estrategia de marketing y el desarrollo del plan de estipul6é una produccion inicial
para el primer afio de 32.400 kilogramos que, bajo un fuerte impulso comunicacional para
su posicionamiento de calidad y precio, conforme en un mediano plazo una cartera de
clientes, nuevas lineas de producto y la simplificacion paulatina del modelo operativo,
siempre bajo un enfoque de responsabilidad social y ambiental.

La ubicacion de la fabrica responde al enfoque logistico en cuanto a la conveniencia de
recepcion de la materia prima, transporte y cadena suministros, asi como la participacion
de Fior di Latte en el sector.

El disefio del plan de control de calidad de la fabrica, le otorga la confiabilidad necesaria
para posicionar la marca al culmino del inicio de operaciones, como una empresa con altos
estandares en cuanto a la prestancia de sus productos.

De acuerdo al disefio de Carta Gannt, los procesos de puesta en marcha comenzaran en
junio/2017.

Del analisis financiero se puede concluir que el proyecto, bajo los supuestos planteados en
la evaluacion es rentable, con un VAN de USD 307,211 y una TIR del 30.08%, a una tasa
de descuento del 14.94%.

El capital de trabajo considerado para la puesta en marcha del proyecto es de USD 153,380.
El cual asegura las inversiones necesarias para el primer afio de operaciones.

El periodo de evaluacion del proyecto se limit6 a cinco (05) afios, en los cuales no se
alcanza la capacidad méaxima instalada de la planta, tampoco el vencimiento de la vida til
de los activos. Por esta razon no se consideraron inversiones posteriores o inyeccion de
capital.

Para los riesgos externos e internos identificados enel proyecto, se genero su respectivo
plan de mitigacion y se estimo la probabilidad de impacto respectivamente.

Del analisis de sensibilidad se concluye que el precio de venta es el pardmetro que mayor

correlacion tiene respecto a variaciones del VAN.
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ANEXO 1: TASA DE CRECIMIENTO POBLACIONAL POR ANO 2010 - 2019

Cuadro 15. PANAMA. INDICADORES DEMOGRAFICOS DERIVADOS DE LA ESTIMACIONES Y PROYECCIONES

DE LA POBLACION TOTAL DE LA REPUBLICA: ANOS 1950-2050 (Continuacion)

Indicador 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019
CRECIMIENTO NATURAL
Crecimiento Natural.............................. 56,746 57,011 57,041 56,368 55,962 55,476 54,946 54,504 53,888 53,553
Tasa de Crecimiento Natural...................] 15.50 156.31 15.06 14.64 14.30 13.95 13.61 13.30 12.96 12.69
MIGRACION INTERNACIONAL
Saldo Neto Migratorio..... ..., 5,600 7,000 6,500 6,500 6,500 6,500 6,500 6,500 6,500 6,500
Tasa Neta de Migraciéon.......................... 1.53 1.88 1.72 1.69 1.66 1.64 1.61 1.59 1.56 1.54
CRECIMIENTO TOTAL

Tasa de Crecimiento Exponencial..........._. 1.68 1.70 1.66 1.61 1.58 1.54 1.50 1.47 1.43 1.40
Tasa de Crecimiento Geometfrico.............| 1.69 1.71 1.67 1.62 1.59 1.55 1.51 1.48 1.44 1.41

NOTA: Las tasas estan expresadas por mil, excepto las del crecimiento total que estan multiplicadas por cien.

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censo (INEC)
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ANEXO 2: TIPOS DE QUEOS PREFERIDOS POR LOS CONSUMIDORES

Prensado
Ricota
Mozzarella

Burrata

Guayanés

Otro
(especifigue)

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% T0% 80% 90% 100%

Fuente: Elaboracion propia, encuesta a consumidores de quesos frescos.

ANEXO 3: VOLUMEN DE COMPRA MENSUAL DE QUESO FRESCO APROXIMADO
POR CONSUMIDOR

1/2 libra
3/4 libra

1 libra

1 1/2 libras

Mas de 2 libras

Otro
(especifique)

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Fuente: Elaboracion propia, encuesta a consumidores de quesos frescos.
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ANEXO 4: VALORACION DE LAS CARACTERISTICAS DE QUESOS FRESCOS.
SEGUN LOS CONSUMIDORES
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Fuente: Elaboracion propia, encuesta a consumidores de quesos frescos.

ANEXO 5: CUADRO DE CRECIMIENTO DE LA INDUSTRIA LACTEA EN PANAMA
ARIOS 2011-2015 (EN MILES DE LITROS)

10000

9000

8000

7000

6000

5000

4000

3000
2000

1000

0 I . I . I . I . I

2011

B Comportamiento de la Industria Lactea en miles de Litros de leche

2012 2013 2014 2015

Fuente: Elaboracion propia con base a Estudio Lacteo de Tetra Pak C&C, 2016.
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ANEXO 6: PRODUCCION LACTEA EN PANAMA PARA EL ANO 2011

Produccién Total
201 Mio L
100%

Industrial Informal
183 Mio L 18 Mio L
91% 9%

Quesos Derivados
17 Mio L 0.5Mio L
95% 0.1%

Fuente: Elaboracion propia con base a informaciones del Ministerio de Desarrollo Agropecuario

ANEXO 7: DISTRIBUCION DE LA PRODUCCION LACTEA EN PANAMA SEGUN SU
DESTINO EN MILLONES DE LITROS

1.7 0.8

M Leche Grado A

M Leche Grado B

B Leche Grado C

M Leche para quesos
frescos

M Leche

m Derivados

Fuente: Elaboracion propia con base a Estudio Lacteo de Tetra Pak C&C, 2016.
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ANEXO 8: CUADRO DE IMPORTACION DE QUESOS Y REQUESON ANOS 2012-

2013 (EN KG)

ARANCELARIO mea 2012 013 2014 01 2016E 2017E 01 2019 20206
TOTAL 8117527 9,227,648 10,337,763 11,535,199 12,872,407 14,366,184 16,536,324 17,903,840 19,992 260
1061010 MOZARELLA 590,307 730232 518,082 871,297 074 437 060,323 1,040,663 1,104,133 1,171,485
r QUESDS FRESCOS SH
aa MADURAR) LACTOSUERD o
p4c61090 N RronEsOn ExttrD 325,863 514943 576,803 646,205 724047 TR ) 008,737 1,018,061 1,140,538
MOZARFLLA
L
04062000 e RAvAID O M 666,408 714601 800,671 806,005 1,004.907 1125801 1,261,230 1112971 17205
[ QUESD FUMDIDO, . o
24063000 o0 RAYADD b o 545,820 700,605 704573 290 611 07755 117,789 1,252 263 1,902915 1,571,691
[Bac6ac00 QUESD DE PASTA AZIL 15311 10032 2,522 23,87 26,760 29,580 .36 37627 21:
[ CHEDDAR uso o
a4c63011 sl EMPAGUE D 400915 4,600,254 5,153,682 5,773,680 6,468,286 7296445 8,118,220 0,004,873 10,189,021
r EL RESTO DE QUESOS
p4cs01s CHEDDAR, EXCEPTO 143,896 165047 185011 208,277 233333 261,404 292852 378,063 67563
MDUSTRIAL.
loaceazzn uORSTER 256,760 281238 315072 32,576 205441 443,004 496,310 556,018 622,000
ye— 0TROS GIESOS 1314118 1,401,706 1,671,164 1872211 2,007 445 2340776 2,632,463 2040158 3,303,053

Fuente: Estudio “La economia de la ganaderia de Panamé para el periodo: Enero de 2013 a Junio
de 2014” de ANAGAN. Elaboracion propia.

ANEXO 9: CONSUMO LACTEO PER CAPITA DE QUESOS EN CENTRO AMERICA
Y CARIBE EN LIBRAS

Costa Rica
Colombia
Brazil
Argentina
World

Latin America
Dominican Republic
Panama
Honduras

El Salvador
Nicaragua

Guatemala

0.0

10.0 20.0 30.0 400 50.0 60.0 70.0 80.0

77.6

Fuente: Estudio Lacteo de Tetra Pak C&C, 2016.

30



ANEXO 10: DISTRIBUCION DEL CONSUMO DE QUESO FRESCO POR PROVINCIA
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Fuente: Estudio Lacteo de Tetra Pak C&C, 2016.

ANEXO 11: ESTIMACION DE LA POBLACION TOTAL EN PANAMA

Cuadro 211-01. ESTIMACION DE LA POBLACION TOTAL EN LA REPUBLICA,
SEGUN SEXO Y GRUPOS DE EDAD: ANOS 2011-15

Sexo y grupos Estimacion al 1 de julio
de edad 2011 2012 2013 2014 2015

TOTAL...... 3,723,821 3,787,511 3,850,735 3,913,275 3,975,404
364,783 366,104 367,619 368,852 370,005

359,106 360,379 361,396 362,185 362,768

347,346 350,991 353,958 356,620 358,651

325,270 330,330 335,534 340,482 345 556

310,844 313,490 316,292 319,489 323,080

299,250 302,383 305,479 308,315 310,893

286,425 289,323 292,106 205 172 208,533

272,754 276,468 279,878 282,963 285,652

248,730 255,027 260,767 265,976 270,190

216,256 221,885 228,090 234,420 241,273

180,501 187,930 194,640 201,040 207,085

142,529 148,456 154,725 161,328 168,288

112,007 116,385 121,079 126,080 131,310

87,564 90,747 94,060 97,487 101,172

66,064 68,556 71,152 73,838 76,627

46,798 48,672 50,642 52,682 54,802

30,263 31,548 32,900 34,304 35,778

27,331 28,837 30,418 32,042 33,741

Fuente: Reporte de la Contraloria General de la Republica, Enero 2017.
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ANEXO 12: ESCALA SALARIAL DE LOS CONSUMIDORES ENCUESTADOS

$0.00 a $500.00

$501.00 a
$1,000.00

$1,001.00 a
$1,500.00

§1,501.00 a
2,000.00

$2,001.00 a
2,500.00

2,501.00 a
3,000.00

3'001.00 omas -

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% T0% 80% 90% 100%

Fuente: Elaboracion propia, encuesta a consumidores de quesos frescos.

ANEXO 13: DISPOSICION DE LOS CONSUMIDORES A PAGAR USD 8.5 POR UNA
LIBRA DE QUESO MOZZARELLA CON ACOMPANAMIENTO

Si

M.:"-

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% T0% 80% 90% 100%

Fuente: Elaboracion propia, encuesta a consumidores de quesos frescos.
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ANEXO 14: POBLACION TOTAL EN LA REPUBLICA SEGUN PROVINCIA AL 2015

Sexo y grupos
de edad Repliblica

del Toro

TOTAL.. [ 3,975,404

04 ... 370,005

59.......| 362,768
10414 | 358651
1519............| 345556
2024, ... 323,080
2529 310,893
3034, ... 298,533
3539......| 285652
4044, ... 270,190
4549, .| 241273
5054, _......| 207,085
5559......| 168,288
6064 131,310
6569..........| 101,172
7074.........| 76,627
7579..........| 54,802
8084......| 35778
85ymas......| 33741

Cuadro 211-02. ESTIMACION DE LA POBLACION TOTAL EN LA REPUBLICA, POR PROVINCIA
Y COMARCA INDIGENA, SEGUN SEXO Y GRUPOS DE EDAD: AL 1 DE JULIO DE 2015

Bocas

Provincia
Los

Coclé Colén | Chiriqui | Darién | Herrera Panama

Santos

156,478 256,970, 276,746| 451,236| 54,366 118,090| 95,150 1,516,790

22179| 237286| 30,174| 43,301| 5989 7.902| 5,605 120,595
20,251| 237384| 29244| 43,395| 5866 8860 6,150 117,952
18,332| 24043| 27515 42,787| 6124| 10,026| 6,871 119,163
16,433| 25342| 25838| 40,584| 6179 10,086/ 7,183 117,482
13,543| 23817| 22967 36,588| 58200 9537| 7,026 11313
12,156| 21,.341| 21658 232,284| 4700 9393 6,891 120448
10,650/ 18,140/ 19,988 29,603| 3.235| 8461 6,655 127,202
9,083 15321| 18,397| 27,253| 2698 7,182 5711 130,298
8,479 14,982| 17,376| 26,289| 2580 7,273 6,349 121,110
6,965 13,789| 15473 26,072| 2218 7,157 6423 106,857
5766 12,233| 13,208| 24.232| 2080 6,765 5986 88,113
4362 10,313 10,368 20,578| 1,728| 6,244| 5464| 69,333
2914 8444 70949 16,504| 1537| 5271| 4,.944| 52553
2206 7,066 6,008 13,110 1,221| 4,445 4210| 38827
1,446) 5935 4,086 10,110 984| 3698 3,542 2819
904 4456 2922| 7,741 739| 2,656| 2531| 19285
488| 2780| 1,843] 5332| 383 1,710/ 1,799 13,011
320, 2298 1,730| 5383 285 1444| 1,810 13239

Comarca indigena

Panama Veraguas Kuna Embera Ngdbe
Oeste (1)| 9" | v Buglé

552,982 244,415 42,395 11,805| 197,981

49272| 22,883 5824 1841 31,354
48,236| 23,387| 5,339 1,460 29244
45450 24183 5541 1329 27287
44559) 23489 4,866 1422| 22,113
42277|  22,163) 4,359 1,186| 20,666
40,723 20,683 3,181 1,000 16435
43,998  16,801| 1,760 736 11,303
46,653  12,944| 1,299 586 8,227
45270 11,647| 1,335 450 7,050
38,469 11,049 1,250 401 5,150
30,843 11,369| 1,317 367 4,805
23321 10,622 1,385 358 4,212
17,205  9,143| 1,198 303 3,255
12,709|  7,302| 1,300 215 2,553
9,339)  6,344| 963 159 1,830
6,438 4,875 745 11 1,399
4078 3,091 446 59 757
4142 2440 287 22 341

Fuente: Reporte de la Contraloria General de la Republica 2011 -2015.

ANEXO 15: PRUEBAS DE CALIDAD REALIZADAS EN EL PROCESO

Prueba de calidad

Tecnica

Finalidad

Indicador

Prueba de Resazurina

Recuento bacteriologico
mediante azul de metileno

Determina la calidad de la leche
para su procesamiento y posterior
consumo

Reduccion del colorante en el medio

Conteo en placa estandar

Incubacion de muestra

Determina la calidad de la leche
para su procesamiento y posterior
consumo

Recuento total de microorganismos por
litro de leche

Medicion de pH

Tira reactiva

Medir el pH

6.5<pH<6.7

Prueba de la fosfatasa

Prueba de Aschaffenburgy
Muellen

Determinar si la leche se
pasteurizo adecuadamente

Ausencia de azules en la leche
pasteurizada

Pruebas de sabor, textura
y olor

Prueba de muestras

Determinar la calidad del
producto final

Segun los estandares establecidos de
acides, elasticidad y olor del queso

Revision de empacado

Inspeccion visual

Confirmar el sellado adecuado
del producto

Empaque sin orificios

Fuente: Elaboracio

n propia
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1)

2)

3)

4)

5)

6)
7)

8)
9)

ANEXO 16: LISTA DE EQUIPOS

Tina de recepcion: en ella se vierte y enfria la leche cruda inmediatamente llega a la
planta, mantiene su calidad y demora la reproduccién de organismos, de esta se toman las
muestras para realizar las pruebas de calidad. La capacidad maxima sera de 5.000 litros.
Bomba de producto: motor eléctrico y turbina encargados de llevar la leche desde el
tanque de recepcion hasta el tanque de pasteurizacion.

Tanque de pasteurizacion: este posee una capacidad de 5.000 litros y su funcion es
calentar uniformemente el volumen total de leche que en este se deposita a 75°C por un
periodo de tiempo sostenido de 15 minutos. Este posee un motor y un agitador para
facilitar el calentamiento equitativo de todo su contenido, es un tanque de doble pared y
una chaqueta de calentamiento, en el cual mediante calentamiento indirecto eleva la
temperatura de la leche de 8°C hasta 75°C en un periodo aproximado de 50 minutos.
Tina de balance y cuajado de leche pasteurizada: Tanque térmico de doble pared con
aislamiento, que permite conservar la temperatura de la leche hasta el momento de su
utilizacion y envasado.

Compresor semi-sellado: Se utilizara para refrigerar el agua que circulara por la tina de
recepcion para mantener la leche recibida entre 5°C y 8°C.

Bomba de agua helada: bombea el agua refrigerada del compresor a la tina de recepcion.
Mezclador de vapor y agua: produce el agua caliente mediante la mezcla de vapor para
alimentar el proceso de pasteurizacion.

Bomba de agua caliente: lleva el agua caliente a través del tanque de pasteurizacion.
Caldera: equipo que genera el vapor necesario para todos los procesos que lo requieren.

10) Incubadora: equipo de laboratorio, incubadora con control de temperatura de +/- 1°C.

11) Microscopio: este se utilizara para realizar el reconteo de bacterias en la leche recibida.

12) Horno: forma parte del equipo de laboratorio y se utilizara particularmente para realizar

la prueba de la fosfatasa en la leche.

13) Equipo de laboratorio en general: probetas, pipetas, placas, matraces erlenmeyer,

soportes, agitadores, etc., los cuales se necesitaran para realizar las pruebas de laboratorio

basicas para garantizar la calidad de la leche.

14) Cava cuarto: Espacio para almacenamiento de materias primas y producto terminado.

15) Empaquetadora: empacadora al vacio con capacidad de 80 unidades por hora.
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ANEXO 17: CARTA GANTT

Duracién |Fecha de Fecha de

Id |Tarea ) . S
(dias) inicio culminacién
1|Constitucién de la sociedad 21  6/5/2017| 6/26/2017
2| Tramites de registros sanitarios 90| 6/27/2017| 9/25/2017
3|Solicitud de permiso provisional 25| 6/28/2017| 7/23/2017
4|Compra de equipos de proceso 90| 7/24/2017| 10/22/2017
5|/Compra de equipo de laboratorio 30]  9/2/2017| 10/2/2017
6|Disefio de empaque 21  8/1/2017| 8/22/2017
7|Firma de contrato de transporte 14| 10/2/2017| 10/16/2017
8|Firma de contrato con proveedores de materia prima 30| 10/2/2017| 11/1/2017
9|Pedido inicial de materias primas e insumos 14| 10/15/2017| 10/29/2017
10|Instalacién de equipos de proceso 14| 10/22/2017| 11/5/2017
11|Pruebas de arranque y puesta en marcha 7| 11/5/2017| 11/12/2017
12|Disefio de manuales de operacion y calidad 14| 10/2/2017| 10/16/2017
13|Contratacién de personal 30] 10/2/2017| 11/1/2017
14|Capacitacion del personal 5| 11/12/2017| 11/17/2017
15|Produccidén de material promocional y publicidad 15| 10/9/2017| 10/24/2017
16|Actividades promocionales 30] 11/1/2017| 12/1/2017
17|Evento de lanzamiento 1] 12/4/2017| 12/4/2017

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 18: INVERSION INICIAL

INVERSION INICIAL

MOBILIARIO, EQUIPO DE OFICINA
(Escritorio, sillas, computador, impresora, AA)

Total Mobiliario y Equipo de Oficina

HERRAMIENTAS MENORES

Microscopio

Probetas, tubos de ensayo, cubreobjetos, entre otros.
Soporte Universal, pinza y nuez.

Incubadora, termometro, gotero.

Total Herramientas Menores

MAQUINARIA Y EQUIPOS DE PRODUCCION

Filtros de malla

Tina de recepcion y enfriamiento de 5000 L en acero inoxidable
Tanque de pasteurizacion de 5000 L en acero inoxidable

Tina de balance de 5000 L en acero inoxidable

Prensa manual de tornillo x3

Juego de moldes para queso de 48 pzas

Componentes, bombas, sensores, tuberias, conexiones y materiales de instalacion
Tanque para agua de torre

Cava cuarto

Compresor para agua refrigerada

Boiler

Empaquetadora al vacio

Total Maquinariay Equipo de Produccion

ESTUDIOS Y PROYECTOS
Ingenieria del Proyecto
Estudio de Factibilidad
Total Estudios y Proyectos

OTROS

Instalacion y Montaje
Puesta en marcha
Varios

Total Otros

TOTAL INVERSION INICIAL

Costo $

1,470

1,470

410
132
65
630
1,237

300
7,800
12,450
4,300
700
800
4,200
1,300
8,000
1,800
5,300
2,440
49,390

1,450
1,350
2,800

3,700
4,100
3,500
11,300

66,197

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 19: GASTOS DE FABRICACION

GASTOS DE FABRICACION Base de Calculo 1 2 3 4 §
PRODUCCION TOTAL (Kilogramos de Queso) 32,400 43,200 54,000 64,800 75,600
Gastos Fijos

Segum Sacial Obligatorio 4 75% 2280 2 508 2759 3035 3338
Seguro Educativo 1% 240 264 200 39 351
Transpuile Quesus (Flele) 60,000 18,000 18,216 18433 18,636 18,880
Atticulos de Oficina 480 144 146 147 149 151
Repuestos de mantenmiento 3170 951 962 974 906 a7
Energia Flectrica 3 564 n 428 535 [47 T48
Seguros mercantiles 1042 33 kil 3N 34 328
Comercializaion 2.50% 3038 4,009 5,185 6,206 74M
TOTAL GASTOS FOS 25 286 26,939 28 645 30,407 32228
Gastos variables

Seguro Social Obligatorio 475% 1624 2,006 2201 2428 26M
Seguro Educalive 1% 192 all 232 258 261
Transporte Quesos (Flete) 60,000 42,000 42 504 43014 43530 44053
Atticulos de Oficing 480 336 30 344 348 352
Repuestos de mantenimiento 3170 2219 2246 2212 2,300 2301
Energia Electrica 3564 748 008 1247 1,497 1,146
Combustibles 0 0 0 0 0 0
Sequndad Industrial 1,000 300 405 506 60T 708
Impuestos y patentes 1.00% 4050 5,465 6,013 8305 0012
Comercializavion ki) 7088 9,363 12,098 14,691 17,346
TOTAL GASTOS VARIABLES 58,757 63,738 68,834 74,052 79,396
TOTAL GASTOS FIJOS Y VARIABLES 84,043 90,677 07,479 104,459 111,624

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO 20: GASTOS DE NOMINA. RESUMEN DE COSTOS FIJOS Y VARIABLES

NOMINA

Numero de empleados

Fijos 2 2 2 2 2
Variables 3 3 3 3 3
Empleados totales 5 5 5 5 5

Costo Anual de la Nomina

Fijos 48,000.00 52,800.00 58,080.00 63,888.00 70,276.80
Variables 38,400.00 42,240.00 46,464.00 51,110.40 56,221.44
Costo Anual de la Nomina 86,400.00 95,040.00 104,544.00 114,998.40 126,498.24

Costo Anual Total (+ Prestaciones)

Fijos 55,121.66 60,633.83 66,697.21 73,366.93 80,703.62
Variables 44,097.33 48,507.06 53,357.77 58,693.55 64,562.90
Costo Anual Total 99,218.99 109,140.89 120,054.98 132,060.48 145,266.52

Costo Anual Total

Gerentes y Directivos 55,122 30,317 33,349 36,683 40,351.81
Empleados comunes 15,158 46,991 51,690 56,859 62,545.31
Personal Tecnico 20,671 22,738 25,011 27,513 30,263.86
Obreros no especializados 8,268 9,095 10,005 11,005 12,105.54
Costo Anual Total 99,219 109,141 120,055 132,060 145,267

Clasificacion Porcentual
Costo Anual Total

Gerentes y Directivos 55.56% 27.78% 27.78% 27.78% 27.78%
Empleados comunes 15.28% 43.06% 43.06% 43.06% 43.06%!
Personal Tecnico 20.83% 20.83% 20.83% 20.83% 20.83%
Obreros no especializados 8.33% 8.33% 8.33% 8.33% 8.33%
Costo Anual Total 100.00% 100.00% 100.00% 100.00% 100.00%|

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 21: VALORES ETICOS DEL NEGOCIO

Pasion: Encontrar satisfaccion y emocion en la elaboracion de nuestros productos
satisfaccion, que cada actividad realizada en el dia a dia se lleve a cabo con &nimo y
deseando que esta se cumpla de la mejor manera posible.

Calidad: Cuidar los méas pequefios detalles de forma tal que siempre se entregue lo mejor
de si en cada muestra de queso Fior Di Latte, con procesos y procedimientos eficientes
evitando redundar en estos.

Honestidad: Se debe honrar en todo momento lo que se ofrece, se debe ser abierto y
transparente con nuestros clientes, colaboradores y proveedores, siempre cumpliendo lo
acordado.

Trabajo en Equipo: Trabajar en conjunto aportando cada quien sus talentos, habilidades,
destrezas y conocimientos para lograr objetivos comunes con amabilidad y respeto.
Empatia: Siempre pensar en lo que el cliente desea, velar por llenar todas sus expectativas
colocandonos en su lugar y haciendo las cosas incluso mejor que si fueran como nosotros
las deseariamos.

Compromiso: Poner el corazon en todo lo que hacemos, tener sentido de pertenencia a la
empresa y siempre actuar con responsabilidad.

Creatividad: Buscar nuevas y mejores formas de satisfacer a nuestros clientes, manjar a
nuestros colaboradores y proveedores de forma tal que se sientan a gusto con la empresa.
Adaptabilidad: Ser capaces de reconocer cambios en nuestro entorno y tener la capacidad
de responder ante estos.

38



ANEXO 22: PREFERENCIA DE ACOMPANAMIENTOS

Jamon Serrano

Aceitunas

Anchoas

Alcaparras

Tomates secos
y albahaca

Champifones

Pimientos

IPimenton

Maiz

Tocineta

Frutas

Ezpecias

Almendras

Pistachos

Nueces

Ortro
(especifique)

%o 10% 20% 0% 40%

=]

Fuente: Elaboracion propia

0%

60%

0%

&0%

90% 100%
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ANEXO 23: MODELO CANVAS

v A - e iyt . e ] . {
Key Partners Mg | Hey Activities b;l{ Virlue Propositions ©=% | Customer Relationshipd ;| ustomer Segments .'i'_
i ' . ",
A o ]
RED DE
ACOCIADOS ACTIVIDADES FROBOSICION RELACION COM JSEGMENTODS DE
CLAVE DE VALOR LOS CLIENTEE CLIENTES
e  PROCESAMIENTO DE LA
LECHEY _ ADICION  DE e MUESTRAS DE
ACOMPARAMIENTOS PRODUCTO
«  PROVEEDORES: +  MINIVAN PARA e ASISTENCIA PERSONAL . Sﬁgggggﬁxﬁms e
PEQUENOS TRANSPORTAR Y QUESO  ARTESANAL . ENCUESTAS. DE NMOZARELLA
PRODUCTORES DE DISTRIBUIR LOS QUESOS. TIPO MOZZARELA SATISFACCION R EMPRESAS DE
LECHE EN LA d MKT DIGITAL GOURMET CATERING
PROVINCIA DE e PARTICIPACION EN COMBINADO CON . RESTAURANTES:
HERRERA EVENTOS FINAS HIERBAS, ITALIANOS EN CIUDAD
- COMERCIOS ALIADOS GASTRONOMICOS I FRUTOS SECOS O AL . i B '.Er DE PANAMA, QUE
+  CHEFS Ky Resources ?}r GUSTO DEL Clannels ey OTILICEN. MOZZARELLA
RECONOCIDOS . P CONSUMIDOR % EN SUS PLATOS
DENTRO DE CIUDAD bq_‘}. DE SABOR MERCADOS  COURMET
DE PANAMA INIGUALABLE Y ¢ ORGANICOS '
CALIDAD SUPERIOR :
ENSERAR LA
RECURSOS EXPERIENCIA DE COMO CAMALES DE
CLAVE SE HACE UN QUESO
SE HACE | DISTRIBUCION
«  RECETAS 1)  MERCADOS GOURMET
= ACTIVOS: 2)  RESTAURANTES
LOCAL, COCINA, TINA DE MEZCLADO 3)  MARKETING DIGITAL
+  INSUMOS 4 PARTICIPACION EN
= PERSONAL: DOS EVENTOS
AYUDANTES, UN GASTRONOMICOS
MANTENIMIENTO
{0EL Sorerure J Revenue sireams
o
e VARIABLES 40%: INSUMOS,
COSTO DE TRANSPORTE Y PUBLICIDAD. FLUJDO DE IHNGRESDOS

ESTRUCTURA

Fuente: Elaboracion propia

. FIJOS 60%: SUELDOS,
SERVICIOS, ALQUILER DE
LOCAL

100% INGRESOS POR VENTAS:

40% VENTA EN FABRICA (CONSUMIDOR FINAL)

15% ACCESO AL PRODUCTO A TRAVES DE DISTRIBUIDORES (MERCADITOS)

45% COLOCACION EN RESTAURANTES Y EMPRESAS DE CATERING.
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