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Introducción
La explotación lechera panameña se caracteriza por desarrollarse en fincas pequeñas con mano de obra familiar, siendo la principal fuente de ingresos sostenidos para las familias del área rural.  Dentro de este contexto la leche ha provisto de fondos familiares para la construcción de viviendas, manutención familiar, los gastos de salud, educación a todos los niveles y ha contribuido al desarrollo de otros sectores de la economía como el comercio, la banca, el transporte y otros.

La producción de leche por la calidad de sus productos, presenta niveles de competitividad en los mercados regionales de Centro y Sur América, sin embargo, se ve afectada por los altos costos de producción debido a  los bajos niveles de productividad de las fincas y la falta de incorporación de mejoras tecnológicas de manera integral, aunado a los procesos de industrialización que restringen la recepción de leche a los productores.       

Visualizada la problemática de la leche, una de las vías de solución del problema es contar con un medio que permita mejorar los procesos de industrialización de la materia prima y acceder los mercados nacionales e internacionales.  Razones por las cuales, presentamos el  Estudio Técnico y de Mercado para la Industrialización de Productos Lácteos en la Cooperativa de Servicios Integrales de Carne y Leche de Río la Villa, R. L.; para optar por el Título de Licenciado en Tecnología Administrativa y que el mismo sirva como herramienta para la toma de decisión en el  proceso de diversificación de productos que ha establecido con su nueva misión y visión esta empresa Cooperativa.

I.  La Cooperativa

1.1.   Generalidades de la Cooperativa

1.1.1. Reseña Histórica

El 6 de junio de 1991, los productores de leche tipo B del área de Los Santos se reunieron en el Salón del Consejo Municipal de Macaracas invitados por el MIDA, por la suspensión a partir del 30 de junio, del subsidio a los productores de leche tipo B por parte del IMA, con motivo de la suspensión de las importaciones de leche del país.  
En esta reunión se visualizó no solo el problema de la leche tipo B sino también la situación de la leche en general, y los efectos y consecuencias aún no conocidas de la nueva política económica neoliberal del gobierno nacional en cuanto al sector agropecuario.  Producto de la problemática se nombra una comisión integrada por Dr. Jorge Castro, Dr. Ricaurter Batista y el Dr. Juan Brandao para establecer conversaciones con el IPACOOP para la formación de una Cooperativa de Producción de Leche en el área o la posible reactivación de una Cooperativa de Leche y Carne que existía en el área de Azuero.  Atendiendo las recomendaciones de los participantes de la reunión, el comité procedió a realizar las conversaciones con el Lic. Luis Martínez con referencia a la constitución de una Cooperativa de Leche o la reactivación de la ya existente, remitiéndolos al Lic. Eduardo Irigoyen quien mantenía en custodio toda la información que se había generado hasta la fecha.

El 8 de julio de 1991, se realizaron conversaciones con el Sr. Pedro Rodríguez del IPACOOP, para la conformación de una Cooperativa de Leche o la posibilidad  de reactivar la ya existente en el área.  El IPACOOP  indica, que más rápido y factible era entrar en conversaciones con los antiguos dirigentes de la Cooperativa Carne y Leche de Azuero, R.L. para proponer su reactivación;  concluyéndose que se harían los contactos con el Ing. Víctor Vázquez presidente del Consejo de Administración de dicha Cooperativa.   El 9 de julio de 1991, el Dr. Juan Brandao en representación de la Comisión se entrevisto con el Ingeniero Vázquez, indicándole la situación del sector y la posibilidad de reactivar la Cooperativa, planteamiento al que el  Ing. Vázquez se comprometió a realizar los contactos con los funcionarios del IPACOOP para agilizar los trámites necesarios para la reactivación.

Los integrantes de la Comisión realizaron una reunión el 26 de julio de 1991, con la participación de 50 productores, se les explicó la gestión realizada y la posibilidad de reactivar la Cooperativa existente y el apoyo que brindaría el IPACOOP en el proceso.  Los participantes acordaron darle continuidad a la Comisión nombrada en junio. El 11 de agosto, se realizó una reunión del Consejo de Administración de la Cooperativa de Servicios Múltiples Productores de Carne y Leche de Azuero, R.L. y la comisión para intercambiar ideas y analizar el procedimiento de reactivación.  Producto del intercambio de ideas se realizaron tres reuniones, sin embargo no se logro el objetivo de reactivación de la Cooperativa y se procedió a constituir una nueva empresa cooperativa. El 29 de Septiembre de 1991, se inician las sesiones educativas con funcionarios del IPACOOP, para tratar los temas de Doctrina, Administración, y funcionamiento de las Cooperativas como prerrequisitos para la constitución de  la nueva Cooperativa.

1.1.2. Fecha de Constitución

El 12 de enero de 1992, el grupo de Carne y Leche realiza la Asamblea Constitutiva, organizándose la Cooperativa de Servicios Integrales de Productores de Carne y Leche Río La Villa, R.L. (COOPROCAL, R.L.).

1.1.3. Número de Registro 

Se el otorga la Personería Jurídica mediante Resolución No. IPACOOP – RJ-05-92; por el Instituto Panameño Autónomo Cooperativo


1.1.4. Denominación, Ubicación y Naturaleza de la Cooperativa

La Cooperativa de Servicios Integrales de Productores de Carne y Leche Río la Villa, R. L., es una asociación cooperativa de primer grado que funciona con capital y número de asociados variable e ilimitado, de duración indefinida, sin fines de lucro, de responsabilidad limitada, tiene sus oficinas en la Calle 3 de Noviembre  Las Tablas,  su número de teléfono es el   994 0303  y 994 0202.
     
 1.1.5. Misión

 “Brindar a los asociados y ganaderos, productos, servicios de calidad y avances tecnológicos que le permitan mejorar la eficiencia y productividad de las fincas, a través de precios competitivos, programas de capacitación, educación, asistencia técnica, convenios y alianzas estratégicas con entidades públicas y privadas”.

      
1.1.6. Visión

 “Ser una empresa cooperativa con base sólida que le permita incorporar un valor agregado a la materia prima, carne y leche, por medio del proceso de industrialización y equilibrar los precios en el mercado a través de un eficiente sistema de comercialización en beneficio de los asociados y productores en general”.  
  1.1.7. Objetivos y Actividades

El objetivo que persigue la Cooperativa está plasmado en el artículo 3 del estatuto el cual establece: “Procurar el mejoramiento social, cultural y económico de los asociados, proporcionando a estos todos los mecanismos necesarios y a su alcance para el desarrollo de su potencial productivo y comercial, facilitado por la organización, a través de la planificación, educación, tecnología y fuerza económica que da la unión cooperativa”.

  La Cooperativa como empresa de Servicios Integrales de Productores de Carne y Leche, está facultada por estatuto para desarrollar las siguientes actividades:

a. Vender y comprar insumos y productos elaborados y no elaborados, adquirir equipo para la producción de sus asociados en el mercado nacional e internacional, otorgar crédito para la producción, mercadeo, mejora de fincas, etc., prestar servicios de asistencia técnica, mecanización y otros relacionados con la naturaleza de la Cooperativa.

b. Crear un fondo rotativo, cuando se estime conveniente, con los excedentes, intereses, y otros aportes de los asociados.

c. Iniciar, desarrollar entre sus asociados obras productivas, manufactureras o de transformación de la materia prima.

d. Comercializar la producción de la Cooperativa o de sus asociados en condiciones convenientes y ventajosas, a nivel nacional e internacional.

e. Promover y proporcionar educación y capacitación cooperativa a sus asociados.

f. Construir, comprar o arrendar bienes raíces que permitan el mejor funcionamiento de la cooperativa.

g. Obtener y administrar instalaciones colectivas y los equipos necesarios para el procesamiento, elaboración, conservación, refrigeración, distribución y venta de productos y derivados de  la carne y  leche.

h. Mantener estrecha relación con las entidades y organismos oficiales reguladores de los artículos en el mercado a fin de garantizar un precio justo para sus asociados.

i. Suministrar únicamente a los asociados, servicios de ahorro y crédito y realizar las operaciones crediticias necesarias.

j. Establecer la política crediticia y su reglamentación considerando que el interés que se cobre sobre los préstamos debe ser justo y razonable a fin de que constituya un estímulo real para el asociado.

k. Proveer los elementos necesarios para la producción mediante créditos, seguros, mecanización, asistencia técnica y otros que requiera la propia naturaleza de la cooperativa.

l. Gestionar y obtener crédito con entidades nacionales e internacionales para invertirlos directamente en actividades de utilidad para sus asociados.

m. Adquirir, transportar, manipular, almacenar, distribuir y vender artículos tipo maquinarias e implementos agrícolas, insumos agropecuarios y otros bienes necesarios para el desenvolvimiento de las actividades productivas de los asociados y los servicios que preste la Cooperativa, a nivel nacional e internacional.

n. Prestar el mejor servicio posible de compra y venta, a precios justos de materia prima, productos elaborados u otros, importados o exportados, por su cuenta o por intermedio de sus federaciones, preferiblemente al contado podrá utilizar el crédito siempre y cuando se garantice un sistema de recuperación rápida y segura mediante documentos negociables.

o. Realizar todas las actividades u operaciones compatibles con su naturaleza.

p. La Cooperativa podrá constituir y manejar, de acuerdo con las leyes vigentes, fondos de retiros, cesantías, pensiones y jubilaciones especiales, directamente o por medio de sus federaciones y entidades auxiliares.  Estos fondos serán inembargables.

q. La Cooperativa podrá asumir todas las formas de pasivos y emitir obligaciones que suscribirán los asociados a los terceros, conforme a las condiciones que establezca la respectiva reglamentación.

1.2. Estructura Organizacional

La Estructura organizacional es un elemento importante de la organización empresarial por el cual la  administración ordena los diferentes elementos para evitar conflictos entre las personas sobre asuntos de trabajo o de responsabilidad y establecer ambiente adecuado para el trabajo en equipo.
Estructura Básica de la Cooperativa.
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1.2.1 Nivel Político

1.2.1.1.  Asamblea

La Asamblea es la autoridad suprema de la cooperativa y sus decisiones son obligatorias para los cuerpos directivos y para los asociados presentes y ausentes, siempre y cuando se hubiesen adoptado de conformidad con la Ley, su Reglamento y el Estatuto. Integran a la Asamblea los asociados hábiles inscritos en el Libro de Registro de Asociado que no tengan suspendidos sus derechos.  La Asamblea se reunirá por lo menos una vez al año, dentro de los tres meses siguientes a la terminación del ejercicio socioeconómico.

      1.2.1.2 Junta de Directores

La Junta de Directores, es el órgano encargado de la administración y dirección de la Cooperativa. Fijará las políticas generales para el cumplimiento del Objeto Social y velará por la ejecución de los planes acordados por la Asamblea.

La Junta de Directores estará integrada por cinco (5) miembros principales y tres suplentes elegidos en Asamblea en votación nominal  o secreta.  Los cargos de la Junta de Directores son: Presidente, Vicepresidente,  Secretario, Tesorero, Vocales  y tres (3) suplentes.  La designación  de los cargos dentro de la Junta de Directores, la llevarán a cabo los mismos miembros de dicha Junta, dentro de los cincos  (5) días hábiles siguientes a la elección  e inmediatamente lo comunicarán formalmente al IPACOOP.

Las reuniones podrán ser convocadas por el Presidente, o en su defecto el Vicepresidente, o por tres (3) miembros de la Junta.  Todos los miembros de la Junta deberán ser notificados de cada reunión con la debida anticipación.   El quórum  lo constituye más de la mitad de sus miembros.  Las decisiones  de la Junta de Directores serán adoptadas por mayoría de votos.  En caso de empate, el voto del Presidente decidirá.

           1.2.1.3. Junta de Vigilancia

La Junta de Vigilancia es el órgano de fiscalización de las actividades socioeconómicas y contables de la Cooperativa. Velará por el estricto  cumplimiento de la Ley, su Reglamento, el Estatuto y las decisiones de la Asamblea. Ejercerá sus atribuciones de modo que no interfiera las funciones y actividades de los otros órganos directivos u operativos.

Esta Junta estará integrada por tres (3) miembros principales y dos (2) suplentes.  En la primera reunión de la Junta de Vigilancia siguiente a cualquiera reunión de la Asamblea  en que se haya elegido a los miembros para formar esta Junta, o parte de ella, se escogerá al Presidente, al Vicepresidente y al Secretario.  Esta reunión deberá  celebrarse a más tardar cinco (5) días hábiles después de celebrada la Asamblea.

Puede ser convocada por el Presidente o dos (2) miembros de dicha Junta.   Por  lo menos dos miembros de la Junta de Vigilancia deberán estar presentes en las reuniones para que las decisiones que se tomen tengan validez.

Cuando la Junta de Vigilancia considere que un acuerdo tomado por la Junta de Directores es lesivo a los intereses de la  cooperativa, notificará al Presidente de la Junta de Directores su desacuerdo, con la justificación respectiva,  en un término  no mayor de dos (2) días hábiles después de haber recibido dicho acuerdo; siempre que dicha impugnación se fundamente en violaciones a la Ley, el Estatuto o los Reglamentos de la Cooperativa.

El Presidente de la Junta de Directores suspenderá el efecto del acuerdo y convocará a una reunión extraordinaria, para que la Junta de Directores reconsidere el acuerdo impugnado en un término no mayor de treinta (30) días hábiles. En caso que la Junta de Directores ratifique su decisión, la Junta de Vigilancia podrá someter el caso a la próxima Asamblea Ordinaria o Extraordinaria para  su resolución final.

           1.2.1.4. Comité de Crédito

El Comité de Crédito estará compuesto de tres (3) miembros principales y dos (2) suplentes, elegidos por la Asamblea. El Comité, elegirá los cargos de Presidente, Vicepresidente y Secretario entre sus miembros principales.

Las reuniones podrán ser convocadas por le Presidente, o en su defecto    por dos (2) miembros del  Comité.  Todos los miembros del Comité deberán ser notificados de cada reunión.   El quórum  lo constituye dos de sus miembros.

Las decisiones de este Comité sobre solicitudes de préstamos deberán ser tomadas por mayoría simple de sus miembros presentes.  Por lo menos dos de los miembros del Comité  deberán estar presentes para que las decisiones sean válidas.  Si el Comité no aprueba una solicitud, el interesado podrá  apelar de esta decisión a la Junta de Directores que podrá remitirla nuevamente al Comité para su reconsideración.  El Comité tomará la decisión final.

Todas las deliberaciones sobre solicitudes de los asociados son confidenciales y no podrán ser divulgadas excepto bajo orden de autoridad competente.

           1.2.1.5. Comité de Educación

El Comité de Educación será nombrado por la Junta de Directores en su primera sesión del ejercicio socioeconómico;  para el desarrollo de las actividades de capacitación y educación, estará formado por tres o más asociados.  Al menos un miembro de la Junta de Directores formará parte de este Comité.  El período para ejercer sus funciones es indefinido hasta que la propia Junta de Directores revoque dicho nombramiento, ya sea parcial o totalmente.

Los miembros del Comité de Educación deberán reunirse en un período no mayor de ocho días hábiles de su nombramiento para asignar los cargos de Presidente, Vicepresidente, Secretario y Vocales.  Las reuniones podrán ser convocadas por el Presidente, o en su defecto el Vicepresidente, o por dos (2) miembros del Comité o por la Junta de Directores.  Todos los miembros del Comité deberán ser notificados de cada reunión con la debida anticipación.   El quórum  lo constituye más de la mitad de sus miembros.  Las decisiones  del Comité de Educación serán adoptadas por mayoría de votos de los presentes. 

           1.2.1.6. Comité de Producción

El Comité de Producción será nombrado por la Junta de Directores;  estará formado por tres o más asociados para el desarrollo de las actividades productivas de la Cooperativa.  Al menos un miembro de la Junta de Directores formará parte de este Comité.  El período para ejercer sus funciones es indefinido hasta que la propia Junta de Directores revoque dicho nombramiento, ya sea parcial o totalmente.

Los miembros del Comité de Producción deberán reunirse en un período no mayor de ocho días hábiles de su nombramiento para asignar los cargos de Presidente, Vicepresidente, Secretario y Vocales.  Las reuniones podrán ser convocadas por el Presidente, o en su defecto el Vicepresidente, o por dos (2) miembros del Comité o por la Junta de Directores.  Todos los miembros del Comité deberán ser notificados de cada reunión con la debida anticipación.   El quórum  lo constituye más de la mitad de sus miembros.  Las decisiones  del Comité de Producción serán adoptadas por mayoría de votos de los presentes.

1.2.1.7. Comité Técnico

El Comité de Técnico será nombrado por la Junta de Directores;  estará formado por tres o más miembros entre directivos, miembros de otros Comités, empleados, asociados para el desarrollo de proyectos de interés para la Cooperativa y su membresia.  Al menos un miembro de la Junta de Directores formará parte de este Comité.  El período para ejercer sus funciones es indefinido hasta que la propia Junta de Directores revoque dicho nombramiento, ya sea parcial o totalmente.

Los miembros del Comité de Técnico deberán reunirse en un período no mayor de ocho días hábiles de su nombramiento para asignar los cargos de Presidente, Vicepresidente, Secretario y Vocales.  Las reuniones podrán ser convocadas por el Presidente, o en su defecto el Vicepresidente, o por dos (2) miembros del Comité o por la Junta de Directores.  Todos los miembros del Comité deberán ser notificados de cada reunión con la debida anticipación.   El quórum  lo constituye más de la mitad de sus miembros.  Las decisiones  del Comité de Técnico serán adoptadas por mayoría de votos de los presentes.

           1.2.1.8. Comité de Comercialización

El Comité de Comercialización será nombrado por la Junta de Directores;  estará formado por tres o más asociados para el desarrollo de las actividades de comercialización de los productos a nivel de asociados y de la Cooperativa.  Al menos un miembro de la Junta de Directores formará parte de este Comité.  El período para ejercer sus funciones es indefinido hasta que la propia Junta de Directores revoque dicho nombramiento, ya sea parcial o totalmente.

Los miembros del Comité de Comercialización deberán reunirse en un período no mayor de ocho días hábiles de su nombramiento para asignar los cargos de Presidente, Vicepresidente, Secretario y Vocales.  Las reuniones podrán ser convocadas por el Presidente, o en su defecto el Vicepresidente, o por dos (2) miembros del Comité o por la Junta de Directores.  Todos los miembros del Comité deberán ser notificados de cada reunión con la debida anticipación.   El quórum  lo constituye más de la mitad de sus miembros.  Las decisiones  del Comité de Comercialización serán adoptadas por mayoría de votos de los presentes.

1.2.2  Nivel Operativo

          1.2.2.1. Gerencia

a. Funciones:

La Gerencia ejecuta el proceso administrativo de la cooperativa, es responsable por el custodio de todos los valores, fondos y contabilidad de la cooperativa de acuerdo con las disposiciones que establezca la Ley, el reglamento de la Ley y el Estatuto y debe llevar a la práctica las decisiones que adopte la Junta de Directores sobre la dirección de la Cooperativa, de conformidad con las instrucciones que éste le imparta.

           1.2.2.2. Departamento Administrativo.

a. Funciones.

· Apoyar a todo el sistema operativo de la Cooperativa tendiente a ser más eficiente la administración y agilizare los servicios que presta.

· Mantener actualizado los sistemas contables de la Cooperativa y custodiar todos los valores y activos de la empresa.

· Colaborar con los otros departamentos en el adecuado manejo de los recursos humanos de la empresa.

b. Funciones genéricas.

Proveer a la estructura operativa y a los asociados, un sistema administrativo, contable, rápido y eficiente, tendiente a facilitar los servicios que presta la Cooperativa.

Tendrá la responsabilidad de custodiar todos los valores, fondos, activos de la Cooperativa y darle el uso más eficiente de los mismos.

            1.2.2.3. Departamento de Producción
a. Funciones

· Brindar a los asociados y productores alternativas de producción eficiente en la satisfacción de sus necesidades.

· Canalizar los recursos para el desarrollo de proyectos productivos que beneficien a los asociados y productores en general. 

· Ayudar y asesorar a los asociados y productores en todo lo relacionado a los procesos de producción para mejorar su condición económica.

b. Funciones genéricas:

Proveer a los asociados y terceras personas una adecuada planificación, supervisión y control de los procesos de producción que realiza la Cooperativa y  los asociados. 

1.2.2.4.   Departamento de Mercadeo

a. Funciones 

· Investigar la disponibilidad en los mercados de los productos de los asociados y la Cooperativa.

· Crear sistemas de información que le permita a los asociados y productores conocer la realidad del mercado y las oportunidades de comercialización de sus productos. 

· Desarrollar estrategias mercadeo para la comercialización a nivel nacional e internacional de los diferentes productos a nivel de asociados, productores  y  los de la Cooperativa
b. Funciones genéricas:

Proveer a los asociados  de un sistema de comercialización de sus productos a nivel nacional e internacional que le permita solucionar sus problemas.  
   1.2.3.  Descripción de los Asociados.

Los asociados es el recurso más importante de la Cooperativa, porque es una asociación de personas, organizada para el logro de ciertos objetivos de interés común a través de una empresa económica.  El potencial de asociados está definido por el vínculo de afiliación de la Cooperativa que incluye a las personas dedicadas a la producción activa de carne y /o leche, a las actividades afines o derivados de la producción de carne y /o leche, residentes o que sus actividades de producción de carne y /o leche, o actividades derivadas que estén en el Territorio Nacional, siendo su principal radio de influencia la Provincia de Los Santos.
a. Número de Asociados.
Por ser la provincia de Los Santos el área principal de influencia el número de asociados por distrito es la siguiente:
Cuadro 1.

	Distrito
	Población
	Asociados
	Porcentaje

	Guararé
	9,485
	23
	7.5%

	Las Tablas
	24,298
	153
	50%

	Los Santos
	23,828
	45
	14.5%

	Macaracas
	9,137
	23
	7.5%

	Pedasí
	3,614
	14
	4.5%

	Pocrí
	3,397
	3
	1%

	Tonosí
	9,736
	30
	10%

	Otros
	
	16
	5%

	Total
	83.495
	307
	100%


Fuente: libro de inscripción de Asociado  al 31 de Agosto de 2005

b. Características de los Asociados.

· Sexo

Cuadro 2.

	Sexo
	Cantidad
	Porcentaje

	Masculino
	291
	94.7%

	Femenino
	16
	5.3%


Fuente: libro de inscripción de Asociado

c. Clasificación de los asociados por actividad económica.


Cuadro 3.
	
Año
	2005

	Actividades Agropecuarias
	218

	Empleados Públicos
	49

	Empleados de Empresas Privada
	27

	Jubilados
	8

	Otros
	5


Fuente: expediente de  Asociado



1.2 Aspectos Financieros.

1.3.1 Balance General.
	BALANCE GENERAL

	AL 31 DE AGOSTO DE 2005

	ACTIVO
	2004
	
	2005

	Activo Circulante
	
	
	

	Efectivo y Banco
	41.305
	
	20.924

	Cuentas por Cobrar
	251.579
	
	237.426

	Documentos por Cobrar
	0
	
	38.889

	Inventario de Mercancía
	-25.000
	
	-25.000

	Menos Reserva de Cuentas Incobrable
	180.442
	
	111.708

	Total de Activo Corriente
	448.326
	
	383.947

	
	
	
	

	Activo Fijo
	
	
	

	Propiedad, Planta, Equipo y Mejoras


	104.864


	
	92.867

sigue...

	viene...

Menos Depreciación Acumulada
	-22.807
	
	-13.810

	Total de Propiedad, Planta y Equipo
	82.057
	
	79.057

	
	
	
	

	Otros Activos
	
	
	

	Inversiones
	140.720
	
	140.600

	Depósitos en Garantía
	1.556
	
	1.556

	Otros Activos
	4.491
	
	6.302

	Total de Otros Activos
	146.767
	
	148.458

	
	
	
	

	TOTAL DE ACTIVOS
	677.150
	
	611.462

	
	
	
	

	PASIVOS Y PATRIMONIO DE LOS ASOCIADOS
	
	
	

	Pasivos Corrientes
	
	
	

	Cuentas por Pagar Proveedores
	49.288
	
	16.220

	Cuentas por Pagar Otras
	25.688
	
	24.025


	Total de Pasivo Corriente
	74.976
	
	40.245

	
	
	
	

	Pasivo a largo Plazo
	
	
	

	Ahorro por pagar, Plazo Fijo
	100.000
	
	40.000

	Préstamos por Pagar
	36.929
	
	36.929

	Bonos Emitidos
	3.200
	
	3.200

	Documentos por pagar
	45.300
	
	45.300

	Total de Pasivo Corriente
	185.429
	
	125.429

	
	
	
	

	Patrimonio de los Asociados
	
	
	

	Certificación de Aportación
	185.001
	
	179.392

	Fondo de Reserva Patrimonial
	120.839
	
	120.839

	Fondo de Revisión Social
	24.959
	
	27.663

	Fondo de Educación
	10.132
	
	21.832

	Reserva para Beneficios Sociales
	19.200
	
	19.600

	Otras Reservas
	104.217
	
	104.217

	Donación
	270
	
	270

	Utilidad o Pérdida del Periodo
	-19.848
	
	2.054

	Pérdidas Acumuladas
	-28.025
	
	-30.079

	Total de Patrimonio de los Asociados
	416.745
	
	445.788

	
	
	
	

	TOTAL DE PASIVO Y PATRIMONIO
	677.150
	
	611.462


1.3.2 Estado de Resultado.

	ESTADO DE RESULTADO

	AL 31 DE AGOSTO DE 2005

	
	
	
	

	INGRESOS
	2004
	
	2005

	Ventas de Mercancía
	838.365  
	
	728.065  

	Menos Desc. Y Devoluciones en Ventas
	-27.937  
	
	-14.627  

	Total de Ventas
	810.428  
	
	713.438  

	
	
	
	

	Otros Ingresos
	
	
	

	Inscripciones
	305  
	
	435  

	Comisiones de Venta de Alimento
	8.182  
	
	9.678  

	Flete de Camión
	24.480  
	
	12.927  

	Ingreso por Ahorro
	928  
	
	101  

	Proyecto de Pacas
	3.810  
	
	0  

	Ingresos Varios
	765  
	
	959  

	Total de Otros Ingresos
	38.470  
	
	24.100  

	
	
	
	

	TOTAL DE INGRESOS
	848.898  
	 
	737.538  

	
	
	
	

	Menos
	
	
	

	Costo de  Ventas de Mercancía
	719.482  
	
	638.659  


	
	
	
	

	TOTAL DE COSTO DE VENTA
	719.482  
	
	638.659  

	
	
	
	

	EXCEDENTE BRUTO EN OPERACIONES
	129.416  
	 
	98.879  

	
	
	
	

	Menos Gastos
	
	
	

	Gastos de Operaciones
	131.188  
	
	85.301  

	Gastos Financieros
	9.012  
	
	3.644  

	Gastos Administrativos
	9.063  
	
	6.774  

	Total de Gastos de Operación
	149.263  
	
	95.719  

	
	
	
	

	EXCEDENTES Ó PÉRDIDA NETO DEL PERIODO
	
	
	

	Fondos a Distribuir
	
	
	

	Fondo de Reserva Patrimonial
	0  
	
	316  

	Fondo de Previsión Social
	0  
	
	300  

	Fondo de Educación
	0  
	
	316  

	Fondo de Integración
	0  
	
	16  

	IPACOOP
	0  
	
	158  

	Total de Fondos Asignados
	-
	
	1.106  

	
	
	
	

	EXCEDENTE Ó PERDIDA NETA A DISTRIBUIR
	-19.848  
	 
	2.054  


Capitulo II

Descripción del Proyecto
2.1. Generalidades del Proyecto.

2.1.1. Antecedentes

Los productores de leche del área de Los Santos en el año 1991, conscientes que la leche es la principal fuente de ingresos de más de 3.000 familias, visualizaron no solo el problema en la demanda y comercialización de la leche tipo B sino también la situación de la leche en general y las consecuencias aún no conocidas de la nueva política económica neoliberal del gobierno.

Los productores, reconocieron la problemática generada al no participar activamente en la comercialización de los derivados de la leche y consideraron que una de las vías de solución de la misma, era contar con un medio que les permitiera procesar la materia prima y accesar directamente a los mercados nacionales o internacionales basados en la calidad de los nuevos productos.  

Se señaló como alternativa que la Cooperativa desarrollara actividades que permitieran un valor agregado al producto básico, la leche. Se planteó que dentro de las actividades que para ese fin pudiera  desarrollar la cooperativa, estaba la obtención y administración de instalaciones colectivas y los equipos necesarios para el procesamiento, elaboración, conservación,  refrigeración,  distribución y  venta de productos y derivados de la carne y la leche.
Basados en la idea desarrollada en el párrafo anterior, se planteo la necesidad de desarrollar  proyectos rentables que permitan la venta en el mercado de productos procesados que generen un retorno de la inversión apropiado y mejoren la calidad de vida de los micro y pequeños productores,  asociados y no asociados de la región.

Es un hecho que en la actualidad con las técnicas y adelantos tecnológicos se puede procesar la leche de manera rápida y eficiente, lo cual aunado al cambio en la cultura de consumo de leche que se ha venido dando paulatinamente en la población panameña en las últimas décadas, permitirá a los productores lograr la comercialización de sus nuevos productos en el mercado.

Como consecuencia, la Junta de Directores de la Cooperativa,  como entidad socioeconómica, que busca el mejoramiento de la calidad de vida de sus asociados;  y cumpliendo con un mandato de la Asamblea General, se ha planteado entre una de sus metas la industrialización de la leche,  lo que le brindaría la oportunidad a los asociados de accesar directamente a los mercados y mejorar la rentabilidad de sus fincas. 

2.1.2. Descripción del problema. 

A nivel regional, existen en las Provincias de Herrera y Los Santos 4.300 explotaciones dedicadas a la lechería, las cuales generan directa e indirectamente más 34,741 empleos y una producción de 62.6 millones de litros de leche al año; representando el sector más importante de la región. La  Cooperativa de Servicios Integrales de Carne y Leche  del Río la Villa, R. L., tiene una membresía de 307 ganaderos quienes preocupados por los problemas  en la comercialización de la leche, los cuales les afectan directamente han desarrollado talleres y reuniones con los diferentes componentes de la cadena de producción lechera, lográndose identificar  los siguientes factores como elementos importantes en la  situación actual del rubro:

· Falta de políticas claras para el rubro y desconocimiento del contenido de los tratados bajo negociación.

· Bajo consumo de productos lácteos.

· Existencia de precios bajos a los productores y altos precios al consumidor.

· Falta de integración entre el MIDA, MINSA; MEF, MICI y la CLICAC, en la atención integral de las expectativas agroindustriales del rubro.

· Importación de productos subsidiados, con bajos estándares sanitarios con respecto a la producción nacional.  

· Falta de asistencia técnica integral a los agro empresarios, principalmente en los aspectos de manejo empresarial.     

· Vencimiento de contratos de algunas empresas y la Nación.

· Retrasos en los pagos del programa del vaso de leche escolar, lo cual repercute en la liquidez de la empresas procesadoras.

Todos los elementos señalados han afectado a través del tiempo a los micros y pequeños productores de leche de la Región de Azuero, quienes han convivido en las últimas décadas con las fluctuaciones de precio y reducción del recibo de sus productos o materia prima por parte de las plantas procesadoras, lo cual significa que estos productores han estado a expensas de las políticas que ha trazado el gobierno y  los empresarios compradores,  en cuanto a cantidad, calidad y precio de la materia prima.

Las actuales empresas procesadoras que compran la leche establecen unilateralmente los precios,  y en ocasiones han llegando a  bajar los precios del litro hasta en seis centésimos de balboa, afectando directa y de manera adversa a los productores. 

Por otro lado, es importante destacar que el manejo de los hatos ganaderos y la producción de leche no han sufrido grandes cambios desde sus inicios, ya que las diferentes plantas compradoras -procesadoras no han mostrado ningún interés en asesorar a los productores para mejorar las razas de los hatos, fincas y los procesos de producción para lograr una mayor productividad y calidad de la materia prima.   

Todo lo expuesto anteriormente, nos indica que los productores no tienen ninguna ingerencia ni en los precios, ni en el procesamiento y menos en la comercialización de los productos lácteos y dependen de las empresas procesadoras de la materia prima. 

2.1.3. Delimitaciónes, Alcance y Objetivos del Proyecto.

a.  Delimitación del problema.

El proyecto desarrollado esta encaminado a sustentar la viabilidad  de la industrialización y comercialización de productos lácteos por la  Cooperativa. En otras palabras,  la idea es instalar  una Planta Procesadora de Productos Lácteos,  para lo cual es necesario evaluar las condiciones, que se dan a lo interno y a lo externo de la organización.  Inicialmente el mercado objeto se ha limitado a las Provincias de Los Santos y Herrera. 

b.  Alcance del Proyecto.

Como hemos expuesto anteriormente, la investigación se planteo en términos de realizar un estudio de técnico y de mercado para la instalación de una planta procesadora de productos lácteos, específicamente en el distrito de Las Tablas, Provincia de Los Santos.

Mediante la investigación se ha pretendido analizar los diferentes elementos relacionados con las actividades que se llevan a cabo dentro de una planta procesadora de leche, identificar los productos que se procesaran inicialmente  y establecer el proceso de comercialización que se llevará a cabo para su venta.  El proyecto ha estado dirigido a sustentar la Viabilidad Técnica y la Factibilidad del Mercado  de una Planta Procesadora de Productos Lácteos.  La investigación se desarrollo en las provincias de Herrera y Los Santos. 
c. Objetivos de la Investigación 

· Objetivo General:

Desarrollar el estudio Técnico y de Mercado  para el establecimiento de una Planta para la  Industrialización de Productos Lácteos en la Cooperativa de Servicios Integrales de Carne y Leche  Río la Villa, R. L.  y para los productos a comercializar.

· Objetivos Específicos: 

· Establecer los productos a comercializar  que incorporen un valor agregado a la  producción de leche de los asociados. 

· Describir los procesos, los controles de calidad y las operaciones a ejecutar en una planta procesadora de lácteos. 

· Describir los aspectos técnicos necesarios para la instalación de una Planta Procesadora de Lácteos. 

· Incrementar el posicionamiento de la Cooperativa en el vínculo de afiliación a través del establecimiento de un sistema de comercialización  de la materia prima y oferta de productos lácteos de calidad a precios competitivos. 

· Estimular el desarrollo socioeconómico de la región mediante la generación de nuevos empleos e  inyección económica a través de la compra de materia prima a los micros y pequeños productores.  

2.1.4 Restricciones o Limitaciones.

Al  plantearse las estrategias y actividades para la realización de este proyecto se identificaron algunas limitaciones, que de alguna manera influirían en el trabajo de campo correspondientes a esta investigación:

· El poco interés de la población de ofrecer información a la hora  de la aplicación de las encuestas.

· Poco conocimiento de los organismos estatales en relación  a este tema.

· Segmento geográfico de impacto muy chico para el capital a invertir.

· Dispersión de los centros poblados, lo cual influye en el costo y tiempo de ejecución de la investigación.

En adición, al realizar un proyecto como el establecimiento de una Planta Procesadora de Productos Lácteos, se necesita evaluar algunos factores y condiciones que deben cumplirse y que restringen, limitan y regulan el desarrollo de la inversión. A continuación presentamos algunos de ellos.

La primera regulación ha considerar es el proceso de Evaluación del Impacto Ambiental, que se rige de acuerdo a lo previsto en la Ley No. 41, General del Ambiente de la Republica de Panamá del 1 de julio de 1998, la cual establece que es una obligación del Estado la protección, conservación y recuperación del medio ambiente. Indica la Ley que las actividades, obras y proyectos públicos y privados que por sus características, efectos, ubicación o utilización de recursos puedan generar riesgo al ambiente, requerirán de un estudio de impacto ambiental previo a la iniciación del proyecto de acuerdo a la Ley.

Una vez presentado y aprobado la declaración jurada para los estudios del impacto ambiental o de la obtención de la resolución ambiental que aprueba la realización del proyecto, podrá iniciarse las obras sometidas al proceso de evaluación del impacto ambiental.

Por otra parte, el Decreto Ejecutivo No. 368, establece requisitos mínimos sanitarios que deben cumplir las plantas de procesamiento de productos alimentarios, donde señalan que debe haber agua fría y caliente en cantidad suficiente para cubrir las necesidades de la planta.  Las paredes deben ser de materiales incapaz de producir contaminaciones, los techos deberán ser construidos de modo que se impida la acumulación de suciedades y de fácil limpieza, los pisos deben ser de material resistente a la humedad y con un declive entre 1.5% a 3% en dirección a los drenajes.

Las operaciones de recibo y procesamiento deben estar separadas.  El personal que labora en la planta deberá observar rigurosas reglas de higiene, lavado y desinfección de manos y portar la vestimenta adecuada al área de trabajo, además el personal debe contar con certificado de salud.
Capitulo III

Estudio de Mercado

3.1  Introducción
El estudio de Mercado, identifica el área de afectación del proyecto a corto y mediano plazo, los productos en el mercado, los precios, la oferta y la demanda, representada por los proveedores y los consumidores, los cuales están dispuestos a vender o comprar atendiendo al comportamiento del mercado.  Además, se consideraran algunas variables que condicionan el comportamiento de los distintos agentes económicos cuya actuación afectará al desempeño financiero de la empresa que podría generarse con el proyecto.

3.1.1 Metodología de la Investigación 
Para realizar el Estudio de Mercado para la comercialización de productos lácteos en  la Cooperativa de Servicios Integrales de Carne y Leche Río La Villa, R. L. es importante conocer nuestro entorno, los consumidores, la competencia, los proveedores.  En esta investigación utilizamos la encuesta como metodología  para conocer las características que son relevantes tanto para el consumidor final, como para los establecimientos comerciales, en cuanto a la leche y el queso.
3.1.2 La Encuesta 

La encuesta como método para medir las opiniones de un determinado conglomerado social, resulta de valor científico para quienes se ocupan de este tipo de análisis.

Para la realización de este estudio se tomamos en consideración dos variables:

· Consumidores finales

· Establecimientos comerciales.

La Encuesta es una fuente primaria ya que se esta obteniendo información directa con el consumidor.  

Factores que se han considerado para la elaboración de la encuesta:

· Decisiones preliminares: la encuesta ha sido elaborada con le intención de obtener la información que se desea, se busca el sentido común del entrevistado. 

· Decisiones sobre el contenido del cuestionario: el cuestionario ha sido elaborado con la intención de que el entrevistado  pueda contestarla, con vocabulario sencillo.  Esta elaborado para que un entrevistador le pregunte directamente. 

· Otros factores: el cuestionario tiene pregunta abiertas, preguntas cerradas y pregunta dicotómicas. 

Para elaborar la encuestas se tomaron muchos aspectos como los son:

· Requerimientos de la Cooperativa.

· Productos en el entrono o área del proyecto.

Para aplicar la encuesta se realizó una Prueba Piloto con la intención de evaluar si existen dificultades a la hora de contestar la pregunta.  Se hicieron ajustes para obtener las respuestas que se querían evaluar, dando como resultado una encuesta sencilla y fácil de responder y lo mas importante que nos brindó la información que buscábamos. 

La dificultad mas relevante encontrada en la aplicación de las encuestas fue la distancia o el área ya que cubría dos  provincia. 

En la siguiente página se presenta la encuesta que fue aplicada en los hogares y en los comercios tanto en la provincia de Herrera Y Los Santos.

Encuestador: _____________________ Nº de Encuesta: _____
Encuesta sobre el consumo de leche, queso y agua cristalina, para el Estudio de Mercado para  la Industrialización de productos lácteos en la Cooperativa S/I de Carne y Leche de Río La Villa.

Objetivo: 
Identificar las características relevantes para los consumidores a la hora de comprar productos como leche, queso y agua cristalina. 

Nota:  
Se le agradece sea lo más objetivo posible.
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Sexo Masculino____ Sexo Femenino: ____
Provincia Herrera, Provincia Los Santos |

1 Trabaja? si__ No:____
¢Realiza usted las compras de su casa? Si Moy
cConsume usted Leche? S Noi___ (especifique)

Que tipos de presentaciones prefiere sted para la leche, que cantidad consume por semana ¥ que
tamatio prefiere?




	Tipo de Leche
	Cantidad / semana
	Tamaño preferido

	Homogenizada
	
	

	Evaporada 
	
	

	Ultra pasteurizada
	
	

	Deslactozada 
	
	

	Leche fresca
	
	

	Leche en polvo
	
	


¿Compraría usted leche fabricada por una Cooperativa de esta área?

Si. ___     No: ___: Por que no?_________________________

¿En su familia se consume queso blanco nacional? Si. ___, No: ___: Por que no?_____

¿Cual es la marca de queso nacional que ha comprado en el ultimo mes?____________

¿Que contenido prefiere usted a la hora de comprar  queso y que precio pagaría?
	Contenido
	Precio

	8 onz.
	

	10 onz.
	

	12 onz.
	


¿Cada que tiempo compra queso blanco?

	Tiempo
	Cantidad
	Contenido

	Semanalmente
	
	

	Quincenalmente
	
	

	Mensualmente
	
	


En escala de 1 al 10, donde 1 es lo que menos le gusta y 10 lo que  mas le gusta del queso que normalmente consume en cuanto al:

	Sabor
	

	Color 
	

	Textura
	

	Empaque
	


 ¿Cuál de estos nombres preferiría usted para estos nuevos productos?
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¿Que marca de productos lácteos consume usted actualmente? ____________________

¿Por que cree usted que este producto es  mejor?

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Encuestador: _____________________ Nº de Encuesta: _____
Encuesta sobre el consumo de leche, queso y agua cristalina, para el Estudio de Mercado para  la Industrialización de productos lácteos en la Cooperativa S/I de Carne y Leche de Río La Villa.

Objetivo:
Determinar características del proceso de comercialización en cuanto al tipo de producto, cantidades, presentación, y frecuencia de compra. 
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2. g Vende usted praductos lactens en su establecimiento?
Si No
3. L0u8 ventajas competitivas tienen los productos lcteos sobre los productos sustitutos?

4 ;Qué cantidad de leche vends usted mensualments en su establecimiento?




	Tipo de Leche
	Cantidad
	Contenido en onz.
	Marca

	Cartón 
	
	
	

	Tetra Park
	
	
	

	Plástico
	
	
	

	Lata  
	
	
	

	Otros
	
	
	


5 ¿Cuál de estas marcas de quesos  vende usted en sus establecimiento y que cantidad vende mensualmente? 

	Marca 
	Cantidad / mes

	Quesos Joselito
	

	Quesos Dalys
	

	Quesos Sussibell
	

	Quesos Superior
	

	Quesos Domitila
	

	Quesos Lourdes
	

	Quesos Estrella Azul
	

	Otros:_____________________
	


6. ¿Por qué considera usted que esta marca es la mas vendida? Refiriéndose a la pregunta anterior. 
	Sabor
	

	Color 
	

	Textura
	

	Empaque
	

	Precio
	

	Contenido
	


7. ¿Compraría productos lácteos fabricada por una Cooperativa de esta área?

Si. ___     No: ___: por que no?_________________________

8. ¿Vende usted agua cristalina en su establecimiento. Si: ______  No: ______ 

9. ¿ Que marca, contenido y cantidad  de agua  cristalina vende?

	Marca
	Contenido
	Cantidad / mes

	
	
	

	
	
	


10  ¿Qué características considera usted relevante para un nuevo producto lácteo?

___________________________________________________________________

3.2 Selección de la Muestra

La muestra es la parte de la población a la cual se le va a aplicar la encuesta.  

En este caso tomamos  los hogares y los comercios  de las Provincias de Herrera y Los Santos como la población, para los cálculos de muestra nos basamos en  el Censo de Hogar del 2002 y en el  Directorios de Establecimientos Comerciales de Herrera y Los Santos de la Dirección de Estadística y Censo. 

3.2.1 Muestra de Hogares en la provincia de Herrera 

Datos:

· p = 95% = 0.95 (probabilidad de ocurrencia)

· Se = 1.495% = 0.01495 (error estándar)

· N = 31,802 hogares en Herrera

Para obtener la muestra utilizaremos la formula 
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                   Ajustando la fórmula 
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hogares en Herrera.

Distribución de la muestra por distrito, provincia de Herrera:

	Distrito
	Hogares
	Porcentaje
	Cantidad

	Chitré
	13049
	41.03%
	162

	Las Minas
	2290
	7.20%
	28

	Los Pozos
	2539
	7.98%
	32

	Ocú
	4987
	15.68%
	62

	Parita
	2869
	9.02%
	36

	Pese
	3815
	12.00%
	47

	Santa Maria
	2253
	7.08%
	28

	Total
	31802
	100.00%
	395


3.2.2 Muestra de hogares en la provincia de Los Santos

Datos:

· p = 95% = 0.95 (probabilidad de ocurrencia)

· Se = 1.15% = 0.015 (error estándar) 

· N = 25,914 hogares en Los Santos

Para obtener la muestra utilizaremos la formula 
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                   Ajustando la fórmula 
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 hogares en Los Santos.

Distribución de la muestra por distrito, provincia de Los Santos. 

	Distrito
	Hogares
	Porcentaje
	Muestra

	Guarare
	2944
	11.36%
	24

	Las Tablas
	7544
	29.11%
	61

	Los Santos
	7398
	28.55%
	60

	Macaracas
	2836
	10.94%
	23

	Pedasí
	1120
	4.32%
	9

	Pocrí
	1052
	4.06%
	8

	Tonosí
	3021
	11.66%
	24

	Total
	25914
	100.00%
	209


3.2.3 Muestra de Establecimientos Comerciales en la Provincia de Herrera.

En Herrera existen 555 establecimientos Comerciales según el Directorio de Establecimientos de Estadística y Censo de 1999, la muestra se tomo al azar, distribuida  de la siguiente manera.
	Distrito
	Establecimientos
	Cantidad

	Chitré
	250
	32

	Las Minas
	33
	4

	Los Pozos
	35
	5

	Ocú
	81
	13

	Parita
	48
	8

	Pese
	73
	10

	Santa Maria
	35
	7

	Total
	555
	79


3.2.4 Muestra de Establecimientos Comerciales en la Provincia de Los Santos.

En Los Santos existen 568 establecimientos Comerciales según el Directorio de Establecimientos de Estadística y Censo de 1999,  la muestra se tomo al azar, distribuida  de la siguiente manera.
	Distrito
	Establecimientos
	Muestra

	Guarare
	59
	10

	Las Tablas
	157
	24

	Los Santos
	145
	23

	Macaracas
	63
	9

	Pedasí
	46
	4

	Pocrí
	33
	3

	Tonosí
	65
	9

	Total
	568
	82


3.3 Resultados de las Encuestas 
3.3.1 Análisis de las Encuestas de Hogares de la provincia de Herrera

1. Edad: 15 a 25                26 a 40                  41 a 51              52 a 62               63 y mas 
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Si observamos la gráfica la edades, las respuestas se obtuvieron en edades de 26 a 51 año. Es la edad promedio, solo se encuestaban a un miembro por hogar. 

2. Sexo Masculino:    65  
Sexo Femenino:    146
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Un 69% de las respuesta fueron obtenidas del sexo femenino.  Una de las razones es que las muejeres se encuentran mas en el hogar.  En las áreas rurales se dio con mas frecuencia esta situación.  
5.  ¿Trabaja?  
Si:   120
No    91 
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Un 57% de los encuestados trabajaban, en este porcentaje esta incluido todo tipo de actividad como: trabajadores del sector privado y gubernamental e independientes.  El 43% que respondieron que no trabajan en su mayoría son amas de casas. 
6. ¿Realiza usted las compras de su casa?
Si: 145

No: 66
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Al responder si realizan las compras, un alto porcentaje hacen las compras en su hogar o tienen decisión a la hora de comprar. 
7. ¿Consume usted Leche?     Si: 198        No: 13  


[image: image19.wmf]94%

6%

Si

No


Un 94% de los encuestados respondieron que consumen leche y el 6% que no consume, por motivos de enfermedad, vive solo, por alergia, entre otros.  En su mayoría las personas consumen algún tipo de leche y fomentan a sus hijos el consumo de este producto.

8. ¿Que tipos de presentaciones prefiere usted para la leche, que cantidad consume por semana y que tamaño prefiere?
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Un 53% de los encuetados consumen leche pasteurizada, un 25% leche evaporada, un 15% leche fresca y el restante en otras presentaciones.  Aunque no esta totalmente claro en los consumidores la diferencia de los tipos de leche pudimos observar que la lechede carton es una  de las mas consumidas.  
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El Consumo de leche pasteurizada  representa un mayor consumo en kilos por semana  seguido de la leche evaporada. Una de las presentacione de la leche que mas es reconocida por los consumiedores es la leche evaporada (presentación en lata) este produto se ha mantenido por muchops años en el mercado con una sola marca.  En muchas áreas rurales no llegan las empresas que proveen de leche en cartón. 

9. ¿Compraría usted leche fabricada en una Cooperativa de esta área?

Si  180         
No:    31
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Un alto porcentaje esta dispuesto a comprar leche fabricada en una Cooperativa del área.  Esto se ve influido por el regionalismo o sea las personas quieren que existan empresas en la región. 
10. ¿Que contendido prefiere usted a la hora de comprar queso? 

                Tamaño
Porcentaje
Precio Recomendado


a. 8 onz
4%
        B/. 0.50

b. 11 onz
85%
        B/.1.00

c. 12 onz
11%
        B/. 1.20

Los consumidores prefieren comprar queso de once onzas, esto esta dado  en su mayoría por la el precio (B/.1.00) .

11. Cada que tiempo compra queso blanco

a. Semanalmente
25%

b. Quincenalmente
60%

c. Mensualmente
15%

Los encuestados en su gran mayoría hacen las compras por quincena, depende de factores como las políticas de pagos saláriales y por la costumbre de hacer súper.

12. En escala de 1 al 10, donde 1 es lo que menos le gusta y 10 lo que mas  le gusta del queso  que consume en cuanto al: 

	Características
	1 a 3
	4 a 6
	7 a 10

	Sabor
	25%
	18%
	56%

	Color
	16%
	59%
	25%

	Textura
	56%
	18%
	26%

	Empaque
	9%
	71%
	20%

	Otros:
	Especificado en el análisis


El sabor en una de las características mas relevantes a la hora de comprar, lo mas importante es que el queso tenga buen sabor, no este salado, ácido o que mantenga mucho suero.  El queso debe tener un empaque hermético y debe ser de color blanco. 


13. ¿Cuál de estos nombres preferiría usted para estos nuevos productos? 

a. LecheCoop 
15%

b. LactiCoop
52 %

c. MilkCoop 
23%

d. LacCoop
8%

e.  Otros:
2%

Los Consumidores prefirieron LactiCoop como la marca para los productos, un 52% de los consumidores prefieren esta marca. 

14. ¿Que marca de productos lácteos consume usted actualmente?

a. Borden
21%

b. Bonlac
16%

c. Chiricana
18%

d. Estrella Azul
30%

e. Nevada
15%

Estrella Azul es unas de las marcas de lácteos mas consumidas, esto por la diversificación de productos que mantiene.  Muchas de estas marcas no tiene presencia física en muchas áreas rurales y hasta en área pobladas (Borden, Estrella Azul, Leche la Chiricana).

15.  ¿Por que cree usted que este producto es mejor?

a. Por el empaque

b. Por el sabor

c. Por la presentación

d. Por la marca

e. Por la calidad
f. Otros
Refiriéndonos a la pregunta anterior las personas consumen estos productos por características diferentes como el sabor empaque entre otros.

3.3.2 Análisis de las Encuestas de Hogares en la provincia de Los Santos
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En esta provincia las encuesta fueron aplicada en edades de 26 a 40 años. 
1. Sexo Masculino:    80
Sexo Femenino:    129
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Un 62% de las encuestas fueron aplicadas a el sexo femenino, de este porcentaje en su gran mayoría son amas de casas.
2. Provincia Los Santos 209


3. ¿Trabaja?  
Si:   126
No   83
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Un 60% de los encuestados trabajan en diferentes actividades, en esta provincia un lato porcentaje son independientes (ganaderos, agricultores, entre otros)

4. ¿Realiza usted las compras de su casa?
Si: 157

No: 52
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Un 75% de los encuestados realizan las compras en su Hogares. Las personas aunque no hacen las compras en el hogar compran de forma independientes productos lácteos, como leche, yogurt, helados. 
5. ¿Consume usted Leche?     Si: 183       No: 26  
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6. ¿Que tipos de presentaciones prefiere usted para la leche, que cantidad consume por semana y que tamaño prefiere?
Tipo de Leche

Preferido
Cantidad /Semana 

a. Evaporada

28%


840.3     K

b. Pasteurizada

45%


1900.4   K

c. Leche fresca

14%


856.16   K

d. Otros


13%


156.1     K

La leche pasteurizada es una de las mas consumidas aunque al igual que en Herrera los consumidores no saben diferenciar los tipos de leche. 

7. ¿Compraría usted leche fabricada en una Cooperativa de esta área?

         Si  169       
No    40

Las personas están dispuesta a comprar los productos si son elaborados en esta área, ya que sienten que esto es una inyección económica  a la región. 

8. ¿Que contendido prefiere usted a la hora de comprar queso? 

                Tamaño
Porcentaje
Precio Recomendado


a. 8 onz
6 %
        B/. 0.50

b. 11 onz
70 %
        B/. 1.00

c. 12 onz
23 %
        B/. 1.20

Las personas prefieren queso de 11 onz. por costumbre, por el precio entre otros.

9. Cada que tiempo compra queso blanco.

a. Semanalmente
27%

b. Quincenalmente
54%

c. Mensualmente
19%

En los hogares se compra regularmente en la quincenas, por factores como pagos en las empresas, tanto en el sector gubernamental como el privado.

10. En escala de 1 al 10, donde 1 es lo que menos le gusta y 10 lo que mas  le gusta de queso  que consume en cuanto al: 

	Características
	1 a 3
	4 a 6
	7 a 10

	Sabor
	48%
	20%
	32 %

	Color
	40%
	45%
	15 %

	Textura
	58%
	19%
	23 %

	Empaque
	24%
	56%
	20%

	Otros:
	Especificado en el análisis


El sabor es una de las características que mas le gustan a los consumidores de queso, desean que el queso  tenga buen sabor, que sea suave y que el empaque sea hermético. 

11. ¿Cuál de estos nombres preferiría usted para estos nuevos productos? 

a. LecheCoop 
21%

b. LactiCoop
45 %

c. MilkCoop 
10%

d. LacCoop
8%

e.  Otros:
16%

Prefieren LactiCoop como marca para los productos,  aunque no lo vinculan con el movimiento cooperativo si lo ven como producto lácteo. 

12.  ¿Que marca de productos lácteos consume usted actualmente?

a. Borden
21%

b. Bonlac
16%

c. Chiricana
17%

d. Estrella Azul
29%

e. Nevada
17%

Al igual  que en Herrera los consumidores consumen productos de la compañía Estrella Azul, aunque no esta presente físicamente en todos las áreas.

13. ¿Por que cree usted que este producto es mejor?

a. Por el empaque

b. Por la calidad

c. Por el sabor

d. Por la marca

e. Otros

Las consumidores prefieren estos productos por el sabor y el empaque. 

3.3.3 Análisis de encuesta de los Comercios en la provincia de Herrera

Encuestas

82

1. Tipo de Comercio:

a. Kiosco
29





b. Abarrotería
15

c. Mini  Súper        
27

d. Súper Mercado        3

e. Otros
8
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En Los Santos, los kioscos y mini súper representan un gran número de establecimientos que se dedican a la venta de productos lácteos. 

2. ¿Vende usted Productos lácteos en su establecimiento?

        Si: 82    No: 0

Todos los establecimientos encuestados venden productos lácteos, siendo esto una oportunidad excelente para el crecimiento y desarrollo de un  nuevo producto, aunque no en todos los comercios se encuentran productos lácteos procesados ya que observamos en áreas rurales que tienen una distribución continua de estos productos.

3. ¿Qué ventajas competitivas tienen los productos lácteos sobre los productos sustitutos?

Los productos lácteos son alimenticios, previene enfermedades, son recomendados por médicos y son complementos de nuestra alimentación por sus propiedades.  

4. ¿Qué cantidad de leche vende usted mensualmente en su establecimiento?
	Tipo de Leche
	Cantidad
	Contenido en onz
	Marca

	Cartón
	5083.23 K
	1/3 – Pinta-Litro
	Estrella azul, Bonlac, superior, De Oro

	Tetra Park
	2530.26 K
	1/3 - litros
	Chiricana-Bonlac-Nevada otros

	Plástico
	1500.03 K
	¼ Lts-litros-1/2 gls
	Estrella Azul-Bonlac

	Lata
	3604.25 K
	Chicas-grandes
	Ideal

	Otros
	1560.01K
	
	


Los productos lácteos mas vendidos en los establecimiento comerciales son la leche pasteurizada. 

5. ¿Cuál de estas marcas de quesos vende usted en sus establecimiento y que cantidad vende mensualmente

                 Marca 

a. Quesos Joselito
19 %

b. Quesos Dalys
24 %

c. Quesos Sussibell
18 %

d. Quesos Superior 
13 %

e. Quesos Domitila 
16 %

f. Quesos Lourdes
4 %

g. Quesos Estrella Azul,
4 %

h. Otros
2%

De una lista de marcas podemos observar que los Quesos Joselito y Quesos Dalys tienen un buen posicionamiento, pero no son distribuidos en toda las comunidades de estas dos provincias. 

6. ¿Por qué considera usted que esta marca es la mas vendida? Refiriéndose a la pregunta anterior

a. Color   
18 %

b. Sabor
35 %

c. Textura
10 %

d. Empaque
7 %

e. Precio 
23 %

f. Contenido
7 %

El sabor  es unos de los factores que mas influye en las en la decisión de compra pero también es muy relevante otros factores como el precio y el color.

7.   ¿Compraría productos lácteos fabricados por una Cooperativa de esta área? 

        Si:   95%  No: 5%
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8. ¿Vende usted agua cristalina en su establecimiento?

Si: 65%
No: 35%

En las áreas urbanas es común encontrar agua embotellada, no así en áreas rurales. 

9.  ¿Que marca de agua cristalina vende?

Marca    

Agua Viva
 15 %


Cristalina         20 %

Brisas              46 %

Otros               19 %

10 ¿Qué características considera usted relevante para un nuevo producto lácteo?


Empaque


Sabor


Textura


Color
3.3.4 Análisis de encuestas de comercios en la provincia de Los Santos.

Encuestas

79

1. Tipo de Comercio:

a. Kiosco
25





b. Abarrotería
15

c. Mini  Súper        
32

d. Súper Mercado        2

e. Otros
4
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2. ¿Vende usted Productos lácteos en su establecimiento?

        Si: 82    No: 0

Todos los establecimientos venden algún productos lácteo. 

3. ¿Qué ventajas competitivas tienen los productos lácteos sobre los productos sustitutos?

Las ventajas competitivas de los productos lácteos esta dada en su atributos nutricionales, bueno para la salud entre otros.

4. ¿Qué cantidad de leche vende usted mensualmente en su establecimiento?
	Tipo de Leche
	Cantidad
	Contenido en onz
	Marca

	Cartón
	6568.43 K
	1/3 – Pinta-Litro
	Estrella azul, Bonlac, Superior, de oro otros

	Tetra Park
	2689.25 K
	1/3 - litros
	Chiricana-Bonlac-Nevada otros

	Plástico
	1456.13 K
	¼ Lts-litros-1/2 gls
	Estrella Azul-Bonlac-

	Lata
	3986.65 K
	Chicas-grandes
	Ideal

	Otros
	1698.12K
	
	


Si evaluamos la venta de productos podemos ver que la leche pasteurizada en cartón de 1/3 y 16 onz. son las mas vendidas. 

5. ¿Cuál de estas marcas de quesos vende usted en sus establecimiento y que cantidad vende mensualmente

                 Marca 

f. Quesos Joselito
23%

g. Quesos Dalys
22 %

h. Quesos Sussibell
3 %

i. Quesos Superior 
20 %

j. Quesos Domitila 
16 %

k. Quesos Lourdes
8 %

l. Quesos Estrella Azul,
5 %

m. Otros
3 %

6. ¿Por qué considera usted que esta marca es la mas vendida? Refiriéndose a la pregunta anterior

g. Color   
19 %

h. Sabor
33 %

i. Textura
11 %

j. Empaque
9 %

k. Precio 
25 %

l. Contenido
3 %

7. ¿Compraría productos lácteos fabricados por una Cooperativa de esta área? 

        Si:   98%  No: 2 %

Un alto porcentaje de hogares consumen algún tipo de lácteo en cualquier presentación siendo la leche las mas consumida. 
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8. ¿Vende usted agua mineral en su establecimiento?

Si: 55%
No: 45%

Un 55% los que respondieron venden agua 

9.  ¿Que marca de agua cristalina vende?

Marca    

Agua Viva
 12 %


Cristalina         35 %

Brisas              43 %

Otros               10 %

10 ¿Qué características considera usted relevante para un nuevo producto lácteo?


Empaque


Sabor


Textura


Color

3.3.5 Otros Aspectos. 

Un 60% de los encuestados tienen trabajo,  siendo  las damas en un 70% los que hacen las compras del hogar.  Un 98% de los hogares encuestados consumen productos lácteos.

La leche pasteurizada se consume en un 50% de los hogares la evaporada y  en polvo en un 30% otros en un 20%.

Atributos nutricionales

· Consideran muy importante el conocimiento de la composición del producto.

· Debemos incluir indicaciones nutricionales.

· Con poca grasa.

· Aporte energético rico (enfocándolo a la alimentación infantil).

Atributos de uso y servicio

· Fácil de usar.

· Envase que permita un fácil almacenamiento.

· Que pueda tomarse en cualquier momento.

· Que sea fácil de abrir.

· Accesible a la hora de la compra.

· Envase resistente.

· Reciclable.

Atributos de salud e higiene

· Que cumpla la legislación.

· Que no haya tóxicos ni contaminantes en el producto.

· De fácil ingesta y gran digestibilidad.

· Etiqueta clara, para que no engañe.

· Fecha de caducidad visible, tanto por su ubicación como por la letra.

· Que sean equilibrados y saludables.

Atributos económicos

· El consumidor pagará el valor añadido siempre y cuando el enriquecimiento le resulte útil.

· El distribuidor también aceptará pagar más si existe alguna facilidad para el manejo, transporte, distribución y almacenamiento del producto.

· El distribuidor pagará si puede tener el producto en un lugar más a la vista en el supermercado.

Atributos sensoriales

· Buen sabor  

· Color apropiado.

Atributos de imagen

· Que la calidad de la empresa se refleje.

· Gran campaña de publicidad.

· La mayoría de los consumidores pueden probar nuevas marcas y productos.

Perfil de nuestros consumidores

· Les gustan los productos lácteos del área.

· Prefieren envases manejables y resistentes, cómodos y fáciles de usar.

· Están dispuestos a pagar más por la calidad del producto enriquecido.

Requisitos de imagen

· Campañas publicitarias en radio, periódicos,  que irán dirigidas principalmente a padres y personas adultas. 

· También habrá campañas de degustación y promoción del producto a nivel supermercado que desarrollará el departamento de Marketing.

· Sistema de atención al cliente, para recibir las dudas, preguntas, quejas o sugerencias del consumidor referentes al producto. 
Motivaciones del consumidor a la hora de la compra
Las razones por las que un consumidor se decida por nuestro producto pueden ser las siguientes:

· Apetencia, caprichos, precio, preocupación por la salud, hábitos, aficiones, ética juicios de calidad, influencia del entorno y social, novedades, rutina, confianza de una marca, modas y publicidad.

Es muy importante el conocimiento de estas motivaciones ya que son las que determinarán el que un cliente compre nuestro producto. Hay que conocer la psicología de compra para realizar una publicidad adecuada.

3.4  Análisis  de Mercado.

3.4.1 Área de Mercado
Como fuerza externa y parte principal de cualquier sistema de mercadotecnia, el mercado representa el objetivo que se desea alcanzar y servir eficientemente con utilidades y responsabilidad social.  El área de mercado a nivel empresarial estará conformada inicialmente por los consumidores de las Provincias de Los Santos, Herrera, que tienen una superficie de 6.142.2 kilómetros cuadrados, distribuido así:

Cuadro Nº 4

	Provincia
	Superficie

	Los Santos
	3.805.4 Km2

	Herrera
	2.340.8 Km2








Fuente: Estadística y Censo

3.4.1.1 Población.

El área de afectación inicial del proyecto tiene una población de 185.960 habitantes,  es considerada una zona de tipo rural, con sus centros urbanos representado por las capitales de las provincias, como lo son Chitré y Las Tablas, con un promedio de 30.25 habitantes por kilómetros cuadrados, con una tasa de crecimiento promedio anual de 0.95 por cada 100 habitantes.  La distribución de los habitantes por provincia y el total en los principales centros de población es la siguiente:  


Cuadro Nº 5

	Provincia
	Población Total
	Principales Centro de Población 

	Los Santos
	83.495
	26.752

	Herrera
	102.465
	62.898

	Total
	185.96
	89.65









Fuente: Estadística y Censo

La población del área de afectación del proyecto es muy arraigada a sus tradiciones  y costumbres, sin embargo, no existen elementos socio - culturales  que sea un impedimento para el consumo de la leche en sus diferentes variantes que se desea ofertar en el mercado.

3.4.1.2 Ocupación y Niveles de Ingreso

La ocupación y el nivel de ingreso de la población del área inicial de afectación del proyecto está dado por las principales fuentes de empleo que la constituye el sector terciario con 25,196 y le sigue el sector secundario con 7,465. A continuación la participación de la población en los diferentes sectores de la economía:



Cuadro Nº 6

	Sector
	Población
	Total

	
	Herrera
	Los Santos
	

	Sector Primario
	2,062
	3,066
	5,128

	Sector Secundario
	4,538
	2,927
	7,465

	Sector Terciario
	14,385
	10,811
	25,196

	Total 
	20,985
	16,804
	37,789









Fuente: Estadística y Censo
Nivel de ingreso de la población ocupada de 10 años y más en el área de afectación del proyecto:



Cuadro Nº 7

	Total de la población
	Herrera
	Los Santos
	Total

	
	37,275
	32,641
	69,916

	Sin ingresos
	1,705
	1,268
	2,973

	Menos de 100.00
	9,708
	9,052
	18,760

	De 100.0  a 124.00
	2,768
	2,921
	5,689

	De 125.00 a 174.00
	3,419
	3,358
	6,777

	De 175.00 a 249.00
	6,018
	4,741
	10,759

	De 250.00 a 399.00
	5,606
	4,598
	10,204

	De 400.00 a 599.00
	3,454
	2,818
	6,272

	De 600.00 a 799.00
	1,604
	1,265
	2,869

	De 800.00 a 999.00
	703
	566
	1,269

	De 1.000.00 a 1.499.00
	716
	577
	1,293

	De 1.500.00 a 1.999.00
	246
	196
	442

	De 2.000.00 a 2.499.00
	150
	127
	277

	De 2.500.00 a 2.999.00
	78
	46
	124

	Más de 3.000.00
	183
	157
	340

	No declarado
	917
	951
	1,868

	Promedio de ingresos mensuales
	192.8
	173.2
	










Fuente: Estadística y Censo 
Un mercado futuro, sumamente atractivo,  lo constituye la Provincia de Panamá, la cual tiene un gran potencial debido a la cantidad de habitantes.  En esta área geográfica, la  principal fuente de empleo esta constituida por el sector terciario con 336.460 empleos, seguido por el sector secundario con 80.300. A continuación la distribución de la población de la Provincia de Panamá en los diferentes sectores de la economía:



Cuadro Nº 8

	Sector
	Total

	Sector Primario
	8.622

	Sector Secundario
	80.300

	Sector Terciario
	336.460

	Total 
	425.382


Fuente: Estadística y Censo

3.4.2 Los Productos en el Mercado
3.4.2.1 Definición de los Productos.

El producto es un grupo de atributos tangibles e intangibles que incluyen el envase, el color, el precio, la calidad y la marca, más los servicios y la reputación del vendedor.  Puede ser un bien tangible un servicio, un lugar, una persona o una idea". Constituye el producto cualquier cosa que puede ofrecerse a un mercado para atención, adquisición uso o consumo, que podría satisfacer un deseo o una necesidad.
3.4.2.2 Principales Productos y Subproductos en el Mercado. 

Las plantas procesadoras de productos lácteos en Panamá han diversificado la producción con el objeto de disminuir costos de operaciones, aprovechar al máximo las instalaciones, rutas de ventas, etc, por lo que han logrado desarrollar dos líneas de productos:

a. Línea de Productos Lácteos.   

Los principales productos en la línea de lácteos que se fabrican en Panamá en mayor volumen son leche evaporada, leche fluida pasterizada, leche UHT y cuajadas de quesos.  El resto de la producción se industrializa en los quesos nacionales, quesos cheddar, quesos mozarela y dulce de leche.

Por las características de presentación de la leche, se pueden identificar en el mercado las siguientes variedades de presentación de los productos y subproductos:

· Leche Envasada: Es la presentación de la leche natural la cual pasa por el proceso de pasteurización y envasado.

· Leche en Polvo: Es la presentación de la leche a la que se le extracta todo el agua y se presenta en pequeños gránulos, esta mantiene todas las características de la leche natural, además se le agregan componentes vitamínicos, atendiendo a las necesidades de los consumidores.

· Yogur: Es un preparado de leche cuajada mediante la fermentación producida por la bacteria “lactobacillus bulgaris” , al cual se le agrega diferentes sabores para hacerlo más atractivo al consumo humano 
· Helado:  Es un preparado de leche batida, congelada, endulzada y concentrada, además  se le agregan una serie de sabores para hacerlo más atractivo al consumo humano.

· Queso: Es un preparado de leche cuajada prensado o molido, además permite variar su presentación en frescos o madurados.

· Mantequilla: Es una pasta producida de la grasa láctea, agregándole azúcar. 

· Suero: Liquido untuoso, amarillo y dulce que se extrae de la leche cuajada. 
b. Línea de Productos No Lácteos.

Aprovechando las condiciones higiénicas y la capacidad instalada, las plantas procesadoras de productos lácteos en Panamá, han incorporado la línea de productos no lácteos, como lo son las bebidas de diferentes sabores y el agua embotellada. 

3.4.2.3 Productos Sustitutos

Los productos lácteos posee características muy especiales, por lo que es hace difícil que en el mercado exista productos que la sustituyan en su totalidad, sin embargo se han desarrollado producto de tipo vegetal que se asemejan a las características de la leche, tales como leche de soya, mantequillas a base de productos vegetales.  

Para los productos no lácteos, cuyo componente principal es el agua, la cual posee características muy especiales, no puede ser sustituida, sin embargo, existen en el mercado productos gaseosos cuyas características   es un producto sustituto de las bebidas.

3.4.2.4 Productos a mercadear por la Cooperativa

Los productos a mercadear también se pueden clasificar en productos lácteos y productos no lácteos

a. Principales Productos Lácteos

El principal producto lácteo a mercadear por la Cooperativa inicialmente es la “LECHE PROCESADA”, dirigida a satisfacer las necesidades básicas de la población, En esta categoría de lácteos inicialmente se ofertará en el mercado los siguientes productos:

· Leche Envasada: Es un producto de leche natural, la cual pasa por el proceso de pasteurización y es envasada en diferentes tamaños.

· Queso: Es un preparado de leche cuajada prensado o molido, con peso de 11 onzas.

· Suero: Liquido untuoso, amarillo y dulce que será extraído de la leche cuajada.  
b. Productos no Lácteos.

Los principales productos no lácteos a mercadear por la Cooperativa inicialmente corresponden “Bebidas con diferentes sabores y Agua Embotellada”, dirigido a satisfacer las necesidades básicas de la población, los cuales son muy populares y adaptables a todos los gustos, además son productos que no tienen restricción religiosa, cultural o social en el mercado objeto. La siguientes es la descripción genérica para ese tipo de productos:

· Bebidas: Es un producto cuyos componentes son: agua, ácidos, azúcar y diferentes tipos de saborizantes.

· Agua Embotellada: Es un producto de agua cristalina embotellada.    

c. Características de los Productos

Las principales características que diferenciaran los  productos que comercializará la Cooperativa son las siguientes:  

· La Marca: Es el medio que permitirá identificar los productos en el mercado. La cooperativa utilizará LACTICOOP como la marca que le permitirá diferenciar los productos lácteos en el mercado, con esta marca la Cooperativa podrá posesionarse del mercado ya que este nombre obedece al interés de que el consumidor reconozca la procedencia del producto, es decir, que es un producto lácteo  procesado por una cooperativa. (basada en la encuesta del consumidor). 

Para las bebidas se utilizara BEBICOOP como marca, la cual permitirá a los consumidores identificar que es una bebida refrescante. Para el agua embotellada se utilizará CRISTALCOOP como marca, la cual permitirá diferenciarla de los productos en el mercado y los consumidores reconozcan la procedencia del producto.    

· Envase: Los envase utilizado por la empresa consiste en bolsas plásticas membreteadas, para los quesos y envase de cartón para la leche y bebidas envasada.  Con dos tamaños de 11 onzas para los quesos y de un litro y tercio para la leche envasada. 

· Etiqueta: esta viene impresa en la misma bolsa plástica, en el envase de cartón y las botellas plásticas, muestra el producto con los pinos y en el fondo un el color verde, reflejando que es un producto procesado por la Cooperativa.  Además contiene información como: el nombre de la Cooperativa y los números de teléfonos.  Los colores que se usan en la etiqueta son: verde y amarillo.
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3.4.3 Comercialización 

La comercialización consiste; “en las técnicas adecuadas para aumentar el volumen de negocio de una empresa mediante una red eficiente de comunicación y de los canales de distribución”.   En el caso del proyecto, el sistema de comercialización de los productos es el siguiente. 

3.4.3.1 Sistema de Comercialización

Inicialmente, se establecerá un sistema de comercialización de tres rutas para la venta de los productos, que cubriría los principales centro de población de las Provincias Centrales. Cabe destacar que para cubrir éstas rutas se contaría  con un equipo de 3 vendedores con 3 carros de reparto, por lo que se han estimando las siguientes áreas pobladas:  



Cuadro Nº 9

	Ruta
	Centros de Población
	Total de población

	1
	Las Tablas, Pocrí, Pedasí, Tonosí, Macaracas, Guararé,
	30.837

	2
	Los Santos, Chitré, Pese, Los Pozos, Las Minas
	75.500

	3
	Parita, Santa María, Ocú
	10.250









Fuente: Análisis de Encuesta
La empresa cooperativa establecerá su propio canal de distribución. Cada vendedor tendría sus propios clientes, no obstante en caso de desabastecimiento, se le consulta al vendedor del área para que otro pueda atender la solicitud. La distribución de los productos en las diferentes rutas, estará basada principalmente en la demanda de los diferentes productos y exigencias  de los consumidores de cada ruta.

Los productos, se dirigen principalmente a mini súper, abarroterías, restaurantes, puestos de venta especializados y supermercados. El que una empresa distribuya a un supermercado o tienda por un largo tiempo, no indica necesariamente que es un cliente fijo para la misma, ya que, debido a la competitividad ésta puede verse afectada por precios más bajos que otras empresas o presentaciones de los productos que son más accesibles al consumidor
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3.4.3.2 Promoción
La promoción consiste en las técnicas adecuadas para aumentar el volumen de  venta de una empresa mediante una red eficiente de comunicación y de distribución.   Siendo las actividades promociónales  la fase final de las operaciones del sistema de mercadotecnia, es tal vez, la parte más criticada, sin embargo no es la publicidad la culpable de cualquier error en la promoción de un determinado producto, sino la pobreza con que se lleva a cabo la promoción. 
Las actividades promociónales estarán encaminadas a que los consumidores logren identificar los productos comercializado por la Cooperativa.
En las actividades promociónales la comunicación es esencial, para generar conciencia del producto  y darle a conocer a los consumidores la información básica acerca de las ventajas del producto, por lo que  la Cooperativa colocará en la carrocería de los carros de reparto vallas publicitarias de sus productos  y se utilizarán los medios masivos de comunicación como la radio.  El proceso de comunicación contiene cuatro elementos esenciales: el mensaje, su fuerza, el canal de comunicación y el receptor.

a. El mensaje:  

El mensaje está encaminado al segmento del mercado para que los consumidores logren identificar los productos que se estará ofertando a través de la Planta Procesadora de Productos Lácteos.  Lo medios publicitario juegan un papel importante para posesionar los productos en las mentes de los consumidores, además a través de las  vallas en los carros de repartos se encargará de proporcionar el mensaje en las diferentes rutas de distribución.  Se utilizará las emisoras con mas sintonía en las provincias centrales, volantes y pancartas con los beneficios de los productos.
b. La  fuerza del mensaje: 

La fuerza del mensaje estará dirigido a todo el segmento de mercado, a través de cintillos con mensajes, el cual puede identificar los consumidores los productos, como LACTICOOP, BEBICOOP Y CRISTALCOOP. En el envase los clientes recibirán un material de apoyo promocional el cual contendrá las instrucciones de consumo de los productos.
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c. El canal como comunicar  el  mensaje: 

El canal de comunicar el mensaje que esta conformado por los diferentes medios que emplea la cooperativa para transmitir la información a los clientes, tales como los boletines, tablero informativo, programa radiales, además, en los eventos fériales se distribuirá productos y toda la información promocional sobre los mismos.

d. El receptor: 

Los receptores están conformados por la población y los clientes que integran al mercado objeto, al cual se desea llegar los cuales recibirán toda la información sobre los productos.

Existen otros elementos adicionales como; la codificación y la descodificación del mensaje, la interferencia que pueda darse y la retroalimentación que es cuando el emisor recibe el mensaje de que el mensaje original fue bien comprendido o aceptado.  Él podrá acercarse a la oficina de la cooperativa a recibir toda la información sobre el producto.  

3.4.3.3 Factores Limitantes de la Comercialización
Existen un sin número de factores que pueden limitar la comercialización de los productos en el mercado, frente a los cuales la administración de las operaciones de comercialización debe estar pendiente para minimizar su efecto. Entre los principales de estos factores  podemos señalar los siguientes:

· La falta de una buena promoción inicial de los diferentes productos, que le permita a los consumidores identificar los productos en el mercado.

· La calidad de los productos de la Cooperativa y su relación con la percepción que tienen los consumidores de los productos de la competencia.

· Los precios y márgenes de rentabilidad de los productos con relación a los de la competencia. 

· Fallas en la distribución de los productos en los diferentes comercios.

3.4.4 Comportamiento de la Demanda.
La demanda se deriva de las preferencias de los consumidores que explica como estos gastan sus ingresos entre los productos y servicios que tienen a su disposición para comprar.  La preferencia de los consumidores presupone que estos tratarán de hacer máxima la utilidad derivada del consumo de un producto, por lo que antes de gastar, busca donde conseguir la mayor utilidad por cada balboa gastado.

3.4.4.1 Índice de Consumo

a. Productos Lácteos Procesados.

En cuanto al índice de consumo de los productos lácteos procesados a nivel de la población, está representado por el promedio de consumo de las personas de todas las edades y de todo los niveles económicos del mercado objeto de la empresa, al cual se desea llegar.  La población panameña consume en promedio 47.1 kilo de productos lácteos por años, distribuido así: leche fresca entera 16.7 kilos, leche pasteurizada 18.1 kilos, leche condensada, evaporada y en polvo 8.6 kilos, y quesos 3.7 kilos. 


El consumo anual de productos a nivel nacional es el siguiente:



Cuadro Nº 10

	Productos
	Consumo

	Leche fresca entera
	19.022.485.9 kilos

	Leche pasteurizada
	51.389.103.7 kilos

	Leche condensada, evaporada y en polvo
	24.416.922.2 kilos

	Quesos
	10.504.954.9 kilos

	Otros
	25.552.593.0 kilos

	Total
	130,866.059.7 kilos









Fuente: Estadística y Censo

b. Productos no Lácteos.
En cuanto al índice de consumo de los productos no lácteos, bebidas y agua embotellada a nivel de la población, está representado por el promedio de consumo de las personas de todas las edades y de todos los niveles económicos del mercado objeto de la empresa, al cual se desea llegar.  La población panameña consume  bebidas y  agua embotellada 


El consumo anual de productos a nivel nacional es el siguiente:



Cuadro Nº 11

	Productos
	Consumo

	Bebidas
	9.456.235.1 Kilos

	Agua embotellada
	2.523.230.0 Kilos









Fuente: Estadística y Censo
3.4.4.2 Situación Actual de la Demanda
a. Productos Lácteos Procesados

La demanda potencial actual de los productos lácteos nivel nacional, se obtiene multiplicando el índice de consumo por la población, por lo que se ha estimado que la demanda actual a nivel nacional es la siguiente:             



Cuadro Nº 12

	Productos
	Demanda

	Leche fresca entera
	19.022.485.9 kilos

	Quesos
	10.504.954.9 kilos








Fuente: estimada en del estudio
Dentro de la demanda de los productos lácteos procesados es necesario incluir las exportaciones, cuya exportación en el año 2004, fue la siguiente:

Cuadro Nº 13

	Productos
	Kilos

	Leche en polvo 
	12.302

	Leche condensada
	4.623.454

	Leche evaporada
	2.324.010

	Quesos y requesón
	2.342.450


 






Fuente: Estadística y Censo
La estimación de la demanda actual de los productos lácteos procesados del mercado  inicial de la Planta Procesadora de Productos Lácteos (Provincias de Herrera y Los Santos) es la siguiente:



Cuadro Nº 14

	Provincia
	Población
	Leche Pasteurizada
	Quesos

	Los Santos
	83.495
	1.511.259.1 Kilos
	308.931.5 kilos

	Herrera
	102.465
	1.854.616.5 Kilos
	379.120.5 kilos









Fuente: estimada en el estudio
Tomando en consideración la demanda actual de leche pasteurizada, la planta estaría en capacidad de procesar 2.4 millones de litros de leche pasteurizada al año.

Debido a que la demanda de los productos lácteos en la zona del proyecto no es cubierta en su totalidad ya que las empresas distribuidoras no llegan a las áreas rurales y en las áreas urbanas es bastante limitada hemos proyectado que la fabrica supla un 40.6% del consumo estimado por personas en las Provincias de Herrera y Los Santos. 

La proyección de distribución de la demanda por provincia es la siguiente:    

Cuadro Nº 15
	Provincia
	Leche Pasteurizada
	Segmento del mercado
	Porcentaje

	Los Santos
	1.511.259.1 Kilos
	719.415.0 kilos
	47.6%

	Herrera
	1.854.616.5 Kilos
	647.473.5 kilos
	34.9%

	Total
	3.365.875.6 kilos
	1.366.888.5 kilos
	40.6%









Fuente: estimada en el estudio
Tomando en consideración la demanda de quesos, la planta estaría en capacidad de procesar 410.2 mil litros de leche en queso al año, el cual representaría el 18.5% del consumo del mercado objeto cuya proyección de distribución de la demanda por provincia es la siguiente: 

Cuadro Nº 16
	Provincia
	Quesos
	Segmento del mercado
	Porcentaje

	Los Santos
	308.931.5 kilos
	110.775.3 kilos
	35.8%

	Herrera
	379.120.5 kilos
	102.566.9 kilos
	27.1%

	Total
	668.052.00 kilos
	213.342.2 kilos
	31.9%









Fuente: estimada en el estudio



Esta producción esta proyectada a suplir un 31% del consumo por personas en ambas provincias. 

b. Productos no Lácteos Procesados.

La situación actual de la demanda de las bebidas y agua embotellada está en función del índice de consumo por la población del mercado de afectación de la planta o de los clientes, los cuales están ubicados en las diferentes áreas pobladas de las Provincias Centrales.

Tomando en consideración la demanda actual de bebidas, la planta estaría en capacidad de procesar 500 mil litros de bebidas al año para cubrir parte de la demanda del mercado objeto del proyecto.

3.4.4.3 Situación Futura

a. Productos Lácteos.

La situación futura de la demanda de productos lácteos procesados a nivel nacional está en función del índice de consumo por el crecimiento de la población del mercado de afectación de la Planta Procesadora de Productos Lácteos o sea los clientes, los cuales están ubicados en las diferentes áreas pobladas de las Provincias Centrales.

Al posicionarse los productos de la Planta Procesadora de Productos Lácteos en el mercado de las Provincias Centrales, estará en capacidad de incursionar en otras áreas de mercado especialmente en la Capital de la República, tomando en consideración de la cantidad de santeños residentes en esa área cuya producción representaría el 11.8%  del consumo de leche pasteurizada y el 9.9% del consumo de quesos.

 
Cuadro Nº 17
	Panamá
	Población
	Leche Pasteurizada
	Quesos

	La Chorrera
	123.718
	2.239.295.8 kilos
	457.756.6 kilos

	Panamá
	704.117
	12.744.517.7 kilos
	2.605.232.9 kilos

	San Miguelito
	291.769
	5.281.018.9 kilos
	1.079.545.3 kilos

	Total
	1.119.604
	20.264.832.4 kilos
	4.142.534.8 kilos










Fuente: estimada estadística y censo
3.4.4.4 Análisis de los Factores Condicionantes de la Demanda Futura.

Los factores condicionantes de la demanda futura de los productos estarían dados por el posicionamiento de los mismos en el mercado, por lo que se debe  aprovechar el concepto de un producto elaborado en la región de Azuero el cual está dirigido al segmento de mercado de la población azuerense, y con proyección hacia las provincias de Coclé, Veragua y la región Metropolitana de Panamá.

3.4.5 Comportamiento de la Oferta.

Analizar la estructura y dinámica de la oferta del mercado donde la Planta Procesadora de Lácteos va a competir, da el conocimiento sobre la ejecutoria de los productos individuales en relación con la competencia, permite evaluar las perspectivas futuras y desarrollar las estrategias de mercadeo necesaria para responder al reto que representa el mercado de productos lácteos ofertada por las 72 empresas de las cuales cinco son renombre y prestigio por la calidad de sus productos y los eficientes canales de comercialización.

3.4.5.1 Situación Actual
La oferta de leche procesada en Panamá no es suficiente para cubrir la demanda de la población; una parte importante de la oferta está cubierta por las importaciones de productos lácteos, en tres rubros principales: leche en polvo descremada, leche en polvo entera y quesos de uso industrial, que el año 2002 representó 14.873.669 kilos.

a. Serie de Estadísticas Básicas

La serie estadística de la oferta a nivel del mercado está regulada por el consumo, el cual busca nivelar los volúmenes de la oferta. La producción de derivados de la leche por las diferentes plantas procesadoras en los últimos cinco años es la siguiente:    


Cuadro Nº 18
	Producto
	Unidad
	1998
	1999
	2000
	2001
	2002

	Leche evaporada, condensada y polvo 
	Kilos
	30.974.000
	25.552.000
	27.274.000
	27.029.000
	30.050.000

	Leche pasteurizada
	Litros
	52.098.000
	52.187.000
	53.674.000
	56.434.000
	57.933.000

	Quesos
	Kilos
	10.492.926
	10.700.578
	10.907.685
	11.114.630
	11.322.333









Fuente: Estadística y Censo


b. Estimación de la Oferta Actual.

La oferta actual a nivel del mercado está dada por los 72 empresas que se dedican al procesamiento de productos lácteos entre las más importantes se encuentra Estrella Azul, Bonlac, Prolacsa, Nestlé, Nevada, las cuales buscan nivelar los volúmenes de producción para satisfacer la demanda del mercado, se estima que procesan 130 millones de kilos al año a nivel nacional, en el área de mayor afectación de la Planta Procesadora de Productos Lácteos se estima en 13 millones de kilos.  

3.4.5.2 Situación Futura de la Oferta.
La situación futura de la oferta de los productos lácteos va estar en función de la demanda, la cual va a depender del crecimiento de la población que consume los productos y la posibilidad de exportación a los mercados internacionales, al cumplirse con los niveles de calidad y competitividad, sin embargo, la oferta futura se ha estimado sobre el crecimiento de la población.   
 

Cuadro Nº 19
	Año  
	Población
	Oferta
	Oferte de Leche Envasada
	Oferta de Queso

	2000
	2,839,177.00
	130,886,059.70
	51,389,103.70
	10,504,954.90

	2001
	2,901,354.98
	133,752,464.41
	52,514,525.07
	10,735,013.41

	2002
	2,964,894.65
	136,681,643.38
	53,664,593.17
	10,970,110.21

	2003
	3,029,825.84
	139,674,971.37
	54,839,847.76
	11,210,355.62

	2004
	3,096,179.03
	142,733,853.24
	56,040,840.43
	11,455,862.41

	2005
	3,163,985.35
	145,859,724.63
	57,268,134.83
	11,706,745.79

	2006
	3,233,276.63
	149,054,052.60
	58,522,306.98
	11,963,123.53

	2007
	3,304,085.39
	152,318,336.35
	59,803,945.51
	12,225,115.93

	2008
	3,376,444.86
	155,654,107.91
	61,113,651.91
	12,492,845.97

	2009
	3,450,389.00
	159,062,932.88
	62,452,040.89
	12,766,439.30

	2010
	3,525,952.52
	162,546,411.11
	63,819,740.59
	13,046,024.32

	2011
	3,603,170.88
	166,106,177.51
	65,217,392.91
	13,331,732.25

	2012
	3,682,080.32
	169,743,902.80
	66,645,653.81
	13,623,697.19

	2013
	3,762,717.88
	173,461,294.27
	68,105,193.63
	13,922,056.16









Fuente: estimada en el estudio
Las diferentes empresas que se dedican al procesamiento de productos lácteos buscarían nivelar en el mercado la demanda a través de la oferta de los diferentes productos que se consumen.

3.4.6        Precio de los Productos en el Mercado.

El precio de los principales productos lácteos en el mercado se determinó, mediante investigación a nivel de los mini súper, supermercados, kioscos y abarroterías,  es el siguiente: 

Cuadro Nº 20

	Producto
	Unidad de Medida
	Precio

	Leche envasada
	1/3 de Litro
	0.22

	Leche envasada
	Pinta
	0.40

	Leche envasada
	Litro
	0.67

	Queso 
	8 onzas
	0.50

	Queso
	Libra
	1.00

	Yogur
	4 onz
	0.36

	Bebidas
	1/3 de litro
	0.11

	Bebidas
	Pinta
	0.22

	Bebidas
	Litro
	0.42








Fuente: resultado de las encuestas
3.4.6.1 Evaluación de la Influencia del Precio en la Demanda de los Productos.

El precio es un factor determinante en la demanda en el mercado, ya que a menor precio se debe dar una mayor demanda del producto.  Además, se logra una mayor participación en el mercado, ya que el consumidor busca por cada balboa gastos obtener un mayor rendimiento en la satisfacción de sus necesidades.  

3.4.7 Análisis del Régimen del Mercado.

3.4.7.1 Grado de Competencia entre los Principales Proveedores en el Mercado.

El grado de competencia en el mercado está dado por 79 empresas distribuidas en 8 provincias, de las cuales 5 son catalogadas como empresas grandes, entre las cuales se pueden señalar Estrella Azul, Bonlac, Prolacsa, Nestlé, Nevada. Estas empresas procesan el 89% de la materia prima, logrando posesionar sus diferentes productos en el  mercado, lo que nos indica que el grado de competencia en fuerte para que los productos logren posesionarse en la mente de los consumidores. 

3.4.7.2    Naturaleza y Grado de Intervención Estatal. 

La naturaleza y grado de intervención estatal de los productos lácteos se circunscribe a los controles sanitarios que debe mantener la Planta Procesadora de Productos Lácteos y el cumplimiento de las normas de control de productos alimentarios.  

3.4.8 Posibilidades de la Cooperativa.
3.4.8.1 Condiciones de la competencia
La condición de la competencia nos indica que son empresa establecida en el mercado por muchos años y poseen las condiciones operativas y económicas que le han permitido mantenerse en el mercado.  Además, han logrado procesar productos no lácteos que les ha permitido disminuir sus costos fijos mejorando su rentabilidad como empresa.  

3.4.8.2 Demanda Potencial de los Productos de la Planta Procesadora de Productos Lácteos. 

Los productos que van ha procesar y ofertar la planta son conocidos en el mercado, cuyo consumo representan el 47%  del total de las  diferentes formas de consumo de los productos lácteos. Lo que nos indica que son productos conocidos por los consumidores que le facilitaría su entrada en el mercado. 

La demanda potencial estaría representada por el crecimiento poblacional del mercado objeto de la Planta Procesadora de Productos Lácteos la cual se estima en:       

Tabla de la demanda Potencial de los Productos de la Planta Procesadora de Productos Lácteos
Cuadro Nº 21

	Año
	Población
	Demanda Total
	Demanda Envasada
	Demanda Queso

	2000
	597,494.00
	27,544,473.40
	10,814,641.40
	2,210,727.80

	2001
	610,579.12
	28,147,697.37
	11,051,482.05
	2,259,142.74

	2002
	623,950.80
	28,764,131.94
	11,293,509.50
	2,308,617.96

	2003
	637,615.32
	29,394,066.43
	11,540,837.36
	2,359,176.70

	2004
	651,579.10
	30,037,796.48
	11,793,581.70
	2,410,842.67

	2005
	665,848.68
	30,695,624.23
	12,051,861.14
	2,463,640.12

	2006
	680,430.77
	31,367,858.40
	12,315,796.90
	2,517,593.84

	2007
	695,332.20
	32,054,814.50
	12,585,512.85
	2,572,729.15

	2008
	710,559.98
	32,756,814.93
	12,861,135.58
	2,629,071.91

	2009
	726,121.24
	33,474,189.18
	13,142,794.45
	2,686,648.59

	2010
	742,023.30
	34,207,273.92
	13,430,621.65
	2,745,486.19

	2011
	758,273.61
	34,956,413.22
	13,724,752.26
	2,805,612.34

	2012
	774,879.80
	35,721,958.67
	14,025,324.34
	2,867,055.25

	2013
	791,849.67
	36,504,269.57
	14,332,478.94
	2,929,843.76









Fuente: estimada en el estudio
Capitulo IV

Estudio Técnico 

4.1 Localización

4.1.1 Macro Localización
La planta procesadora de productos lácteos estará ubicada en la península de Azuero, específicamente en la Provincia de Los Santos, Distrito de Las Tablas.

Mapa de Panamá
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4.1.2 Micro Localización

La planta operará en terreno perteneciente a la Cooperativa ubicado en el Corregimiento de Manantial, Regimiento de Cocobolas, el es accesible durante todo el año por todo tipo de transporte rodante.

4.2 Planta
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4.2.1 Área de Terreno

El terreno necesario para la planta es de 10.000 metros cuadrados o sea una hectárea, el cual permitirá la movilización de equipo rodante de gran capacidad de carga y las proyecciones futuras de expansión.     

4.2.2 Área de Construcción

El edificio o construcción para la planta que procesará los productos derivados de la leche, debe reunir características que permitan una rápida y correcta secuencia de las operaciones de procesamiento.  Tomando en cuenta lo anteriormente expuesto se ha considerado que el tamaño de la instalación debe ser de por lo menos 1.500 metros cuadrados para albergar el equipo y el espacio necesario para el desarrollo de los procesos. 

a. Paredes y Techo.

Las paredes interiores para este tipo de planta deben ser lisas, para facilitar la limpieza.   Para el acabado se emplea pintura epóxica lavable, la cual soporta la acción de los detergentes y desinfectantes.  Se puede también recubrir las paredes con azulejo, hasta una altura de dos metros a partir del piso.  Las equinas de ser curvas y en pendientes para facilitar  la limpieza.

No se debe emplear techos falsos para evitar la acumulación de polvo.  Los techos deben ser elevados, generalmente de zinc y con cielo raso preferiblemente de hielo seco o plástico, para aislar el calor y evitar que le caigan impurezas del techo a los alimentos que se procesan.

b. Pisos y Canales de Drenajes.

Los pisos deben estar construidos con material impermeable y resistente a los ácidos.  No deben ser resbalosos.  Deben tener un declive del 1% para llevar la suciedad, los desperdicios y el agua de limpieza hacia los drenajes con facilidades y casi de manera automática.

Es necesario proteger los canales de drenaje con rejillas, para evitar su obstrucción y facilitar su limpieza.  Además, los drenajes exteriores deben estar cubiertos con mallas, para evitar el acceso de los insectos y en general de todo tipo de animales de interior de la planta.

c. Puertas y Ventanas

Los accesos a la planta deben estar protegidos con tela metálica para impedir la entrada de insectos portadores de contaminación a la sala de procesamiento y en general a toda la planta.  Las ventanas también deben de estar cubiertas con mallas metálicas contra insectos, aunque la ideal sería que las ventanas fueran fijas para evitar la entrada de polvo y otras impurezas, pero en este caso la sala de procesamiento deberá ser equipada con un sistema de circulación interna de aire.

d. Iluminación

Una buena iluminación es fundamental para la salud del personal y para un mejor rendimiento de éste durante el desarrollo de sus labores.

La luz tiene que llegar a la altura de los ojos en el área donde se controlan instrumentos como termómetro y manómetros, y a la altura de las manos en las áreas de selección, clasificación, elaboración y empaque.  Es preferible la luz o la iluminación natural, pero en casos de que ello no sea posible, debería contarse con una adecuada iluminación artificial.  Esta iluminación artificial debería estar protegida para evitar que pueda caer restos de ampolletas o tubos fluorescentes sobre el alimento que se está preparando.

e. Acondicionamiento del aire o ventilación.

La buena circulación interna del aire y la extracción forzada de los olores, impiden que estos sean absorbidos por la materia prima y que  afecten la labor del personal.

La humedad es elevada en el área de pasteurización; por lo que se debe eliminar para evitar la condensación que puede afectar las partes eléctricas del equipo, favorecer el crecimiento de los microorganismos  y provocar la corrosión de los equipos metálicos.

Por otra parte se debe tener presente que cada vez que entra aire a una habitación entrará con ese aire una cantidad importante de microorganismos que pueden ser, dependiendo el origen del aire, de muy variada naturaleza y trascendencia para el ser humano, desde los absolutamente inofensivos hasta algunos de alta incidencia económica como ciertos hongos causantes de pudriciones.

f. Fosa de desagüe

La descarga de agua residuales y desechos deben localizarse siempre fuera de la planta.  Los caños a través de  los cuales circulan los desperdicios deben estar bien sellados para evitar la proliferación de microorganismos. 

4.2.3 Distribución de Planta

La planta constará de un edificio con diferentes áreas, cada una destinada a operaciones o actividades especificas.

a. Recepción de materia prima.

El área destinada a la recepción de materia prima estará situado en la entrada de la planta.  Consiste en un techado con piso elevado de cemento, que permita el fácil accesos de los vehículos y su rápida descarga.

b. Laboratorio

Esta área será pequeña, pero la misma es de gran importancia, porque en ella se determinará la calidad de la leche que entre a la planta.  Este contará con termómetros de alcohol etílico y mercurio, medidores de PH y un lactodensímetro, etc.

c. Depósito para empaques y aditivos.

Este almacén se utilizará para guardar por separado, los envases que se vallan a utilizar, así como también los cuajos, cultivos lácticos, azúcar y sal para los diferentes tipos de productos que se pretenden elaborar.  El ambiente debe ser seco y fresco para evitar la oxidación y consideración en los mismos.

d. Almacén de productos elaborados (cuarto frío) 

El almacén de productos terminados, en este caso un cuarto frío se ubicará cerca de la zona de procesamiento y el mismo deberá poseer controladores de temperatura.

El cuarto frío tendrá un tamaño de 4mts x 3mts x 2.5mts,  con una capacidad de 30 mts3 

e. Oficina

La oficina del gerente de la planta servirá para la administración.  Está área debe tener conexión con las salas de elaboración y recepción y debe estar cerca del almacén del producto terminado o congelado.  Además, este local sirve como depósito de utensilios menores, como cuchillos y equipos accesorios, para facilitar el control del uso y limpieza de los mismos.

f. Locales para el personal (baños y vestidores)

Los locales para el personal comprenden los vestidores y sanitarios.  Estos deben estar distantes de la sala de procesamiento y deberán cumplir con todos los principios de sanidad e higiene para este tipo de planta de alimento como lo es servicio de agua, urinarios y lavamanos, todos funcionando en buen estado y con los utensilios de complemento necesarios.  Entre estos últimos podemos enumerar los depósitos del jabón, jabón desinfectante, secadores eléctricos de manos, papel higiénico, toallas de papel, etc.

La construcción de los baños y sanitarios deberá ser en un nivel inferior al de la planta, para evitar contaminación en caso de inundación de estos.

g. Sala de procesamiento o elaboración.

En cuanto a la sala principal, donde se llevará a cabo los procesos, debe cumplir con las características enumeradas en la descripción general de la construcción.  Además, debe contar con una red de agua que le permita tener fluido en todo momento y en todos los puntos de la sala con suficiente presión.  Su construcción debe contemplar las consideraciones que permitan un fácil lavado de los pisos y paredes y su sanitización.

Es importante contar con servicio básico de buena calidad, entre los que se deben incluir el agua en primer lugar y luego la energía eléctrica.  Cuando se dice de buena calidad se refiere a que los servicios deben ser permanentes y en la calidad y cantidad requerida por la planta.          

4.2.4 Integración en el Medio

4.2.4.1 Condiciones Naturales, Geográficas y Físicas.

La planta debe asumir su responsabilidad y su papel en la protección del medio ambiente respetando la normativa ambiental vigente, incluyendo la conciencia ecológica como parte de su filosofía y política empresarial a través de una serie de estrategias ambientales prácticas y eficaces.

La vigilancia y el control de la contaminación son factores imprescindibles para la actuación ambiental de cualquier actividad industrial sea correcta en cualquiera de sus etapas: construcción, creación, apertura y por supuesto, durante se funcionamiento.

Se trata, por lo tanto, de desarrollar el control de la contaminación, considerando todos los vertidos, emisiones y residuos producidos en la instalación, en cada uno de los sectores, analizando todas las posibles consecuencias, efectos o impactos sobre el medio ambiente y sobre la salud de las personas.        

4.2.5 Condiciones Institucionales.

4.2.5.1 Regulaciones Legales.

Dentro del marco jurídico se contempla las Leyes y Decretos que debe cumplir la Planta de Procesamiento de Productos Lácteos en su proceso operativo como en la producción, estos son:

· La Planta Procesadora de Productos Lácteos debe contar con el Permiso de Operación Sanitaria otorgado por el Ministerio de Salud.

· Debe cumplir con la Ley No 41 del 1 de julio de 1998, sobre la protección, conservación y recuperación del medio ambiente.

· Debe cumplir con el Decreto Ejecutivo No. 368 sobre los requisitos sanitarios para operar. 

4.2.5.2 Normas de Salud.   

El ser humano es el principal vector de contaminación. Cuando el personal de la planta deambulan libremente desde el área de descarga, hasta el área de procesamiento; es inevitable la contaminación cruzada.  Es un requisito que el personal efectúe prácticas de higiene y acuda a un examen médico cada seis meses como mínimo.  Deberá existir una aduana o berrera sanitaria en la entrada del área de proceso, en donde los operarios puedan lavar y sanitizar sus botas, manos, guantes y otros utensilios de trabajo.  Cabe remarcar que toda persona que desee entrar a las áreas de proceso tendrá que efectuar los procedimientos de lavado y sanitización.  El administrador o gerente aplicará el reglamento sanitario de la planta en donde se cubran las prácticas básicas y que sea d conocimiento de todo el personal que labora en la planta y que puede incluir entre otros aspectos los siguientes:

· Ropa y calzado limpio.

· Manos limpias, uñas cortas sin pintar.

· Evitar el uso de cosméticos 

· Protección de cabello, bigotes y barba

· Uso obligatorio de cubre bocas.

· No comer, beber o fumar en el área de proceso.

· No escupir en el piso.

· Cubrir heridas y cortadas.

Un buen control sanitario permite que el tiempo de vencimiento del producto se alargue, las quejas y devoluciones disminuyan y la planta tenga la oportunidad de ampliar su merado, al competir con un producto de alta calidad, además ganar prestigio y reconocimiento.  

4.2.6 Factores de Producción
4.2.6.1 Materia Prima
a. Oferta de Materia Prima en el Mercado

En Panamá existen 6.808 productores de leche, la mayor cantidad de productores se localiza en la Provincia de Los Santos con 3.006 proveedores, seguido de la Provincia de Chiriquí con 1.716 y Herrera con 1.293.  La Península de Azuero, conformada por las Provincias de Herrera y Los Santos, concentra a 4.300 productores de leche, que representa el 63% del total nacional.

La materia prima en los meses de verano de enero a abril, disminuye a un 35%, debido a que el volumen de las pasturas disminuye a su mínimo nivel, siendo los meses más críticos marzo y abril.  Esta situación de inestabilidad de la producción causa un desabastecimiento de materia prima en la época de verano, siendo el principal argumento para las empresas procesadoras, solicitar la importación de materia prima.

La producción de leche a nivel nacional en los últimos años con su tasa de variación, fue la siguiente:

Cuadro Nº 22

	Años
	Millones de Litros
	Tasa de Variación

	1991
	134.8
	12.5

	1992
	131.5
	-2.4

	1993
	151.6
	15.2

	1994
	149.6
	-1.3

	1995
	167.0
	0.6

	1996
	170.0
	2.9

	1997
	161.7
	0.8

	1998
	169.1
	8.1

	1999
	174.4
	3.1

	2000
	170.6
	-2.2

	2001
	164.8
	-3.4

	2002
	166.2
	1.4

	2003
	169.3
	3.1

	2004
	168.2
	-1.1







Fuente: Datos de ANAGAN
b. Demanda de Materia Prima en el Mercado.

La demanda de materia prima a nivel industrial en los últimos 20 años han crecido, ya que de 20 empresas que habían en los años 80 comprando leche en el país, en el 2003 existen 79 empresas distribuidoras en 8 provincias del país, de las cuales 5 se catalogan como grandes que compran 138.6 millones o sea el 89% del total y el resto 17 millones o sea el 11% son procesadas por queserías y dulcerías. Se estima, además, que un 11% de la producción es auto consumida en las comunidades de manera directa por las familias rurales.

La situación actual de la demanda de leche a nivel industrial está dada por las plantas procesadoras de leche, cuya recepción  a nivel nacional en millones de litros están distribuidas asi:
 Cuadro Nº 23

	Provincias
	Número de empresas
	Recepción

Total
	Leche Grado A
	Leche Grado B
	Grado Industrial

	Coclé
	11
	6.4
	1.4
	1.5
	3.5

	Colón
	6
	0.9
	0.1
	0.2
	0.6

	Chiriquí
	10
	60.6
	39.3
	5.5
	15.8

	Herrera
	15
	23.7
	2.1
	2.7
	18.9

	Veraguas
	12
	9.7
	2.5
	2.5
	4.6

	Los Santos
	11
	38.9
	0.8
	1.4
	36.7

	Panamá
	14
	8.3
	1.1
	3.0
	4.2

	Total
	79
	148.5
	47.3
	16.8
	84.4








Fuente: ANAGAN

c. Materia Prima Requerida por la Planta

La materia prima básica requerida por la Planta Procesadora de Productos Lácteos es la leche, que en su fase inicial se ha estimado un requerimiento de 7,700 litros diarios de los cuales 6,575   serían grado B; 1,125 grado C. Para la obtención de la materia prima la Cooperativa realizó una encuesta entre los asociados, cuyos resultados fueron los siguientes:

Cuadro Nº 24

	Ítem
	Valor

	Total de fincas en ordeño
	83

	Total de vacas en ordeño
	2.806

	Total de vacas disponible para el ordeño
	4.903

	Fincas con galeras con piso de cemento y techo
	25

	Fincas con equipo de ordeño
	3

	Fincas con tanque frío
	4

	Fincas que ordeñan una vez al día
	82

	Fincas que ordeñan dos veces al día
	1

	Producción  en litros diarios
	14.420

	Promedio de producción por finca
	174

	Promedio de producción mínima
	76

	Promedio de producción máximo por finca
	169

	Meses de producción máxima
	Jul. a nov.

	Meses de producción mínima 
	Dic. a mar.

	Productores de leche grado A
	1

	Productores de leche grado B
	0

	Productores de leche grado C
	82

	Productores que le vendería leche a la Cooperativa
	74

	Litros disponibles para vender a la Cooperativa
	7.189

	Precio promedio que le venderían a la Cooperativa
	0.2343


Fuente: Obtenida en el estudio 

De acuerdo a los resultados de la encuesta, nos indica que se requiere mejorar la calidad de la materia prima por parte de los asociados productores, adicionalmente se tendría que comprar leche entre los productores no asociados.      

4.2.6.2   Insumos

Los insumos requeridos para el procesamiento de los diferentes productos en la planta los constituyen el cuajo, sal, cloruro de calcio, fermento. 

4.2.6.3 Mano de Obra

La mano de obra requerida para el desarrollo de las operaciones de la Planta Procesadora de  Productos Lácteos y la comercialización de los diferentes productos es la siguiente:

Cuadro Nº 25
	Planta
	Cantidad
	Salario B/.
	Total

	Gerente
	1
	1,000.00
	1,000.00

	Secretaria Contadora
	1
	450.00
	450.00

	Laboratorista
	1
	450.00
	450.00

	Recolector
	1
	275.00
	275.00

	Operadores de Planta
	7
	275.00
	1,925.00

	Seguridad
	3
	275.00
	825.00

	Limpieza
	3
	275.00
	825.00

	Total de Planta
	17
	
	5,750.00


	Ventas
	Cantidad
	Salario B/. 
	Total

	Vendedores
	6
	350.00
	2,100.00

	Ayudantes
	2
	250.00
	500.00

	Total en Ventas
	8
	2600.00
	2,600.00


	Gran Total
	25
	8,350.00


4.2.7 Procesos de producción

Muestra  la secuencia tanto de las operaciones y los procesos unitarios por donde pasa la materia prima para transformarse en el producto final.  También ayuda a relacionar el tipo de tecnología a la que debe someterse el material o insumo a través del proceso.   

Durante el proceso de producción se dan mermas por diferentes factores entre los cuales se pueden señalar los siguientes:


Cuadro Nº 26
	Descripción
	Merma

	Leche envasada
	

	    Recepción 
	0.3%

	    Proceso
	2.0%

	    Envasado
	2.7%


	Queso
	Merma

	   Recepción
	0.3%

	   Proceso
	4.7%



Los niveles de conversión de materia prima a producto terminado son los siguientes:

· Leche envasada: por cada litro de leche envasada se requiere 1.1 litros de materia prima

· Queso: por cada libra de queso se requiere 3.1. litros de materia prima o leche.

4.2.7.1 Capacidad de Producción.

Es importante para todo análisis de capacidad conocer el rendimiento que pueda tener la materia prima para la obtención del producto final, ya que se puede determinar el requerimiento de materia prima y la capacidad de procesamiento del insumo.  La planta tendrá una capacidad de procesamiento de 7,700 litros de leches diarios, es decir 2.8 litros anuales entre queso y leche.  De acuerdo a los cálculos técnicos de industrialización de leche, nos indican que el volumen de producción neta diaria de la planta sería 6,570 litros de leche en envase de cartón o plástico, 3,128 unidades de queso fresco y 523 libras de queso mozarella listo para la venta.      

4.2.8 Organización para la Ejecución

La organización de cualquier tipo de empresa depende de la naturaleza de sus operaciones. Teniendo bien definida las operaciones se puede diseñar su organización, tomando en cuenta los aspectos relacionados con las operaciones de la planta se ha definido la siguientes Estructura Organizacional

Estructura Propuesta
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Dado que el objetivo primario o principal de toda empresa es la de obtener ganancia o utilidades, el principal objetivo de la Planta Procesadora de Productos Lácteos, es lograr que la empresa sea rentable a través de:

· Maximizar la productividad, con el máximo aprovechamiento de sus recursos económicos, administrativos, humanos, técnicos y del tiempo.

· Lograr la máxima producción con la mínima inversión, esfuerzo, tiempos y riesgos

· Extender la producción a los diferentes mercados para maximizar las utilidades, minimizar los costos, mejorar los precios.

Para lograr que la estructura organización cumpla con los objetivos, se tomarán en cuenta los siguientes aspectos:

· La habilidad del personal que desarrollará los trabajos asignados.

· La capacidad de inventiva y adaptación de la gerencia de la planta a las diferentes circunstancias que se presenten.

· Necesidades de capital y posibilidades de financiamiento a través del Sistema Cooperativo de Azuero.

· Facilidades de tipo fiscal otorgadas por el Estados para este tipo de proyecto.

· Aprovechamiento al máximo de los bienes de capital para obtener mejores posibilidades de reinversiones en la planta.

Las funciones genéricas que desarrollarán los diferentes puestos en la planta son las siguientes:

· Gerente: Tiene entre sus funciones la de sugerir las políticas de la planta y desarrollarlas, tomar decisiones y ejercer los controles de la producción. Además, es el coordinador de todas las funciones de la planta, comercialización de los diferentes productos y es el encargado de mantener la armonía entre los empleados de la empresa e implementar los planes de trabajo necesarios para el logro de los objetivos con un costo mínimo de tiempo, dinero y esfuerzo humano.

· Secretaria / Contadora: Será personal de apoyo  a la gestión operativa de la planta y encargada de llevar los libros, elaborar los informes financieros, controlar y efectuar el inventario de productos e insumos.

· Laboratorio: se encargará del control de calidad de la materia prima y de los productos procesados por la planta. 
· Producción: Contaría con 11 personas y una de ellas realizaría la supervisión. Son responsables de la recolección, recibo, análisis de la materia prima procesamiento y despacho del producto, además de velar por el estricto cumplimiento de las normas de calidad y sanitarias.

· Mercadeo: contará con 8 personas  y una de ellas realizaría la supervisón.  Son responsable de la promoción, organización de las rutas de distribución, venta y recibo de los ingresos de la venta.           

4.2.9 Equipo y materiales necesarios en la Planta
El costo de inversión de la maquinaria y equipo para la planta se muestra en la siguiente tabla, se ha considerado el costo de dichos equipos.
Equipo y maquinaria 

	Descripción
	Cantidad
	Costo

	Equipo de procesamiento de la leche
	
	150.000.00

	     Pasteurizador
	1
	

	     Cuarto frío 
	1
	

	     Sellador al vacío
	1
	

	     Mesa de trabajo
	1
	

	     Prensa
	1
	

	     Tina de recepción
	1
	

	     Tina de quesería
	1
	

	     Cuchilla lira
	1
	

	      Moldes
	10
	

	     Pala agitadora
	1
	

	     Balanza
	1
	

	     Termómetro
	4
	

	     Peachimetro
	1
	

	     Lactodensímetro
	1
	

	Equipo de laboratorio
	
	44,434.00

	Tanque de reserva de agua de 10,000 galones y turbina
	
	16,000.00

	Total
	B/. 210.434.00


Fuente: Estimada en el Estudio

El equipo detallado en  la lista anterior es de uso múltiple con la intención de aprovechar estos recursos para la producción de agua y bebida.    

4.3 Impacto del Proyecto

4.3.1 Valor Agregado: El  valor agregado está en función de las componentes que se le han agregado a la materia prima en el proceso de producción para obtener el producto final.  Lo que nos indica que a los B/1,440,655.00 que es el valor de la materia prima, se le está agregando un valor de B/ 297,147,00 en el proceso de producción. Genera a la Cooperativa una utilidad anual que beneficia a todos sus asociados.

4.3.2 Efectos en la Generación de Empleo: Para la realización de las operaciones de procesamiento de leche y comercialización de la producción se requiere una fuerza de trabajo de 25 empleados, todos estos empleados serán del área del proyecto.  Con la generación de empleo la economía de la región tendrá un empuje, la cual beneficiará a todas las personas que están ligadas directa e indirectamente a este proyecto. 

4.3.3 Impacto en el Desarrollo del Área del Proyecto: con el desarrollo se procesarán 7,700 litros de leche diariamente, inyectando B/ 1,440,655.00 al año entre los productores de la región especialmente los asociados a  la Cooperativa de Carne y Leche Río la Villa, R. L. La Cooperativa  se posesionará en el  mercado como una empresa pujante, incrementando su membresía y sus activos.

Conclusiones:

· Con la Instalación de la Planta Procesadora de Productos Lácteos  sus productores podrán vender sus productos a la Cooperativa obteniendo estabilidad en sus precios y recibirán los dividendos como asociados de la Cooperativa.

· Según el Estudio de Mercado, se cuenta con la demanda suficiente y se tiene la materia prima para establecer dicha Planta.

· Con la implementación de esta Planta Procesadora de Lácteos mejora el estatus económicos de los beneficiarios directa e indirectamente, ya que el personal operativo de esta planta será del área. 
· El Estudio Técnico nos demuestra que es viable establecer la Planta Procesadora ya que existe los recursos  para la producción.
· El Estudio de Mercado nos dice que es factible la implementación de la Planta Procesadora de Lácteos, existe la necesidad, hay la demanda, se cuenta con el recurso para obtenerlo y con la promoción y publicidad que se le de, influirá en la decisión de compra. 

· La planta tendrá una capacidad de producir unos 2.4 millones de leche envasada al año.

· Se ha estimado que la planta tiene una capacidad de procesar 7,700 litros de leche fresca diariamente trabajando los 365 días del año. 

· Se procesarán  6,575 litros diarios de leche grado B el cual serán envasado. 

· Se procesarán 1,125 litros de leche tipo C, el cual será procesado para el queso.

· Los precios de venta en el mercado son de B/0.40 en litro de leche envasada y de B/. 0.22 para 1/3 de leche envasada en cartón. 

· El precio de la materia prima es B/0.30 el litro de leche grado B y B/0.21 el litro de leche grado C, esta  está podrá oxidar en unos B/.0.02 mas o menos. 

· Se procesarán 500,000 litros de bebidas y agua. 

· El Equipo de la Planta será de uso múltiple o sea se procesará: leche, bebidas y agua, por tres razones:
· ECONOMICAS: Permite ahorros significativos de inversión inicial (una sola línea de producción, opuesto a dos o tres que serian necesarias en sistemas convencionales). 

· DE DISEÑO: ahorros en el espacio de planta, instalación, operación y mantenimiento.

· TECNOLOGICAS: Una sola línea de proceso tiene la versatilidad de procesar los diferentes productos con los parámetros específicos de proceso requeridos para cada uno de los procesos posteriores; elaboración de quesos, leche, bebidas etc. 

RECOMENDACIONES
· Realizar el Estudio Financiero para evaluar los requerimientos de los recursos económicos para realizar la inversión en equipo e infraestructura y el recurso humano para el desarrollo del proyecto.

· Determinar con el Estudio Financiero los Estados Financieros  Pro Forma para los 10 primeros años del Proyecto, con el cual se puede estipular  la factibilidad.

· Implementar un sistema de análisis y puntos críticos de control (HACCP), que contemple todos los posibles aspectos para asegurar un producto inocuo.

· Aplicar el proceso de mejora continua ya sea en la producción, ventas, recurso humano, entre otros para lograr mayores ventas y mejores beneficios para la cooperativa.

· Realizar el Estudio de Impacto Ambiental según la categoría que corresponda para determinar la viabilidad del proyecto.
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