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RESUMEN

Los quesos maduros y semimaduros en la actualidad se han convertido en un
ingrediente indispensable para la preparacion de bocadillos y pizzas, presentan
caracteristicas como sabor, aroma, textura y son de buena aceptacion en €
mercado interno y externo, razén por la cua se ha redlizado € estudio para
identificar lasituacion actua y luego determinar lafactibilidad del proyecto.

Mediante la encuesta a propietarios de pizzerias, cafeterias, hoteles, restaurantes
se determino que en la ciudad de lbarra € 90% de los establecimientos
encuestados, consumen quesos maduros y semimaduros, mientras que la ciudad
de Quito e 100% de los establecimientos encuestados consume quesos

maduros y semimaduros.

El estudio de mercado determina que existe una demanda insatisfecha minima
de 1.189.579 Kg y méaxima de 1.372.170 Kg, cantidades que pueden ser

introducidas en € mercado.

El proyecto se instalara en la parroquia el Carmelo, que se encuentra ubicada a
Nororiente del canton Tulcan en la provincia del Carchi. La empresa tiene una
capacidad de produccion de 3.000 litros/dia, 110.400 Kg. de producto
terminado, produccion que corresponde al 9% de la demanda insatisfecha.

La empresa se formalizara bgjo la figura de Compariia Limitada cumpliendo los
requisitos para su legalizacion, permisos, registros y manual de funcionamiento
de los trabajadores, el nombre de la empresa sera QUESOS DEL NORTE.

Las inversiones del proyecto son fijas, financiamiento propio $76.841,28 que
corresponde a 30% y financiamiento CFN $179.296,33 que corresponde a
70% dando un total de capital inicia de $ 256.137,61.
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La evaluacién financiera en cuanto a Valor actual neto es una medida de la
rentabilidad absoluta neta que proporciona € proyecto, siendo VAN
$977.255,99 y VANF $ 913.700,24 para este caso positiva, o que nos indica

que el proyecto esviable.

En cuanto a impacto ambiental la etapa de produccion es mas significativa
para € agua en las actividades de desuerado, salado y limpieza debido a la
generacion de residuos de proceso como suero, salmuera  y agua con
desinfectantes, producto de la limpieza, por lo que dentro de las medidas
ambientales se incluyen aquellas tendientes a la prevencién, mitigacion,
correccion 'y compensacion de los impactos negativos generados sobre los

factores bidticos y abioticos.b
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SUMMARY

Ripe and semi-ripe cheeses today have become an indispensable ingredient for
the preparation of sandwiches and pizzas, due to its characteristics such as
flavor, aroma, texture, are well accepted in the domestic and foreign markets,
why has conducted the study to identify the current situation and then
determine the feasibility of the project.
Through the survey of owners of pizzerias, cafes, hotels, restaurants was
determined that in the city of Ibarra Quito 90% and 100% of the facilities
surveyed, aged cheeses and semi-ripe consume therefore market research
determines there unsatisfied demand minimum and maximum 1,189,579 Kg
1,372,170 Kg, which amounts may be introduced in the market.
The company will be formalized under the concept of Limited Company under
the name of "CHEESE NORTH", meeting all the requirements for legalization
(permit, registration and operation manual workers).
The project will be installed at the Carmelite parish, located in the northeastern
corner of the province Tulcan Carchi, with a production capacity of 3000 liters/
day, 110,400 pounds of finished product production that corresponds to 9% of
the unmet.
Project investments are fixed, self-funded $ 76,841.28 which corresponds to
30% financing and $ 179,296.33 CFN corresponding to 70% giving a total
initial capital of $ 256,137.61.
The financial evaluation in terms of net present value is a measure of the net
absolute return provided by the project, with NPV $ 977.25599 and $
913,700.24 FNPV, in this case postive, so that the project is viable.
As regards the environmental impact of the production stage is more significant
for water activities in draining, cleaning due to salty waste generation process
as serum, brine and water disinfectants, cleaning product, so that in
environmental measures include those amed at the prevention, mitigation,

correction and compensation of the negative impacts on the biotic and abiotic.
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CAPITULOI

1 INTRODUCCION

1.1 PROBLEMA

En la provincia del Carchi, la produccion de leche es una de las actividades
agropecuarias que en la ultima década ha tomado fuerza debido a que la
agricultura se ha visto afectada por factores climéticos, atos costos de insumos
y € ingreso de varios productos agricolas de los paises fronterizos ha dado
lugar a que la oferta supere la demanda, a pesar de que la provincia fue
netamente agricola actualmente la cadena productiva de la leche representa €l

4,13% del total de produccion nacional.

La Agenda preliminar para la intervencion de cadenas priorizadas para la
provincia del Carchi. “ Sefida que € tema de la organizacion de los
productores, la presencia de intermediarios, canales inadecuados en € proceso
de comercializacion, la calidad de la leche entregada (falta de riego, manejo de
la cadena de frio e infraestructura vial débil ) y el acceso a crédito serian los
principales limitantes para fortalecer |a cadena de la leche en la provincia, por
otro lado €& acceso a fuentes de financiamiento y e limitado apoyo de
instituciones publicas provoca gue la cadena sea débil y que no cuente con
recursos parala construccién de infraestructura necesaria parala produccién de
laleche garantizaday con calidad.” (Gobierno Provincial del Carchi, 2.010)

Existen varias asociaciones productoras de leche pero con niveles organizativos
débiles, accion que conlleva a un pobre empoderamiento de la organizacion

consolidandose esta solamente como un punto de cercania con la empresa,



debido alaperecibilidad del producto se ven obligados a vender a que mejor
pague aungue no representa utilidad.

La industria lactea es quien compra la leche a estas asociaciones, industrias
que hasta e momento son las que mayores beneficios han ofertado a los
agricultores asignando un cupo de entrega del producto y no requiere mayores
volumenes que los sefidados a las organizaciones ya que ellos dependen
también de un mercado. La sobre oferta de la produccién de los agricultores en
este momento es destinada a la elaboracion artesanal de quesos frescos para la
venta local y mercados aledafios representdndoles ingresos menores a sueldo
basico, sin opcion amejorar su calidad de vida

Ademas existen pequefios productores gue no estan asociados pero producen
leche en menor escala este gran grupo presenta problemas mayores ya que no
cuentan con un comprador fijo, un precio estable y una entrega segura, pese a

las dificultades mantienen |os animales como parte de su cultura.

Con estos antecedentes y a evidenciar un incremento acelerado de
produccion de leche se plantea realizar un Estudio de factibilidad para la
produccion y comercializacion de quesos maduros y semimaduros en la
provincia del Carchi sector e Carmelo, como aternativa de solucion y

fortalecimiento de la cadenade laleche en laprovinciadel Carchi.



1.2 JUSTIFICACION

Segun e Tercer informe “Agendas preliminares de intervencion para las
cadenas priorizadas en la provincia del Carchi, de las 5.786 UPAs dedicadas a
la produccion de leche de acuerdo a los datos del [l Censo Nacional
agropecuario, un 38,78% de estas pertenecen a pequefios productores con
extensiones menores a5 hectareas. Es importante sefidlar que en € afio 2.000,
de acuerdo a datos del 111 CNA, 23.799 cabezas de ganado se destinaban para
la produccién de leche, o que evidencia un crecimiento importante de las
cabezas de ganado destinadas a esta actividad, puesto que segin datos de la
encuesta de superficie y produccion agropecuaria continua, elaborada por €l
INEC, un total de 40.179 cabezas de ganado se dedican a la produccion de
leche en la provincia del Carchi , siendo un 4,13% del total de produccion

nacional”.

La industria lechera presente en la provincia imparte beneficios a las
asociaciones, como capacitacion para mejorar la productividad y la calidad de
laleche teniendo materias primas garantizadas.

Pero actuamente a otorgar la industria cupos de compra de leche, los
productores tienen excedentes destinados a la produccion de queso fresco
siendo este muy perecible, por 10 que es necesario dar nuevas opciones a la
industria lactea como es la elaboracion de quesos maduros y semimaduros que
son de larga duracién, €l precio estd en relacion al tiempo de maduracion.

Con los datos sefialados anteriormente  se determind que la produccién de leche
es una cadena transcendental en la provincia del Carchi, que existen esfuerzos
de organizaciones en proceso, sin embargo € desarrollo de la cadena se da a
pequefios pasos Y con dificultades, en especial en el acceso de los productores

mas peguefios. (Ministerio de Coordinacion de la Produccion, 2.011)



En cuanto a la propuesta Estudio de factibilidad para la produccién y
comercializaciéon de quesos maduros y semimaduros en la provincia del Carchi
sector el Carmelo es respaldada con la investigacion de Pulso Ecuador, sefidla
qgue e mercado ecuatoriano de queso es muy dinamico, ya que €l  84,3% de
los hogares urbanos de las principales ciudades consumen regularmente este
producto, esto representa algo més de un millén de hogares.

El 92,8% de los hogares ecuatorianos adquieren el queso fresco, ya sea por
tradicion o por su precio que son factores decisivos a la hora de eegirlo, la
variedad mozzarella tiene un 11,5% y los quesos maduros tienen un 4,8% del
mercado, aungue sus precios hacen que e consumo de los mismos sea en su

mayoria en |os hogares con altos ingresos econdmicos.

En Ecuador se consume aproximadamente 1,36 millones de kilos de queso en

un periodo de un mes lo que representaria un consumo promedio por hogar de
2,5 unidades de 500g. Paralo cual una familia destina en promedio $6,5/mes.

(Queso en e Ecuador, 2.005)

Ademas hay que reconocer que el consumo de quesos maduros y semimaduros
va en aumento a medida que se genera una nueva cultura alimenticia que
rebasa el limite del tradicional queso fresco, teniendo como mejor aiado al

momento de su distribucion alos supermercados, mercados y tiendas.



1.3 OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Estudiar la factibilidad para la producciéon y comercializacion de quesos
maduros y semimaduros en la parroquia El Carmelo — Provinciadel Carchi.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Investigar la situacion actual y potencia de la produccion de quesos
maduros y semimaduros en la provincia del Carchi.

Desarrollar e estudio de mercado para establecer |a oferta y demanda de
quesos maduros y semimaduros.

Establecer la factibilidad técnica en calidad de la leche, instalacion y
equipamiento de la planta procesadora de quesos maduros Yy
semimaduros.

Redlizar |a factibilidad financiera del proyecto aplicando herramientas
de evaluacion financieracomo el VAN, TIR.

Especificar la estructura organizacional de la planta procesadora de
quesos maduros y semimaduros.

Desarrollar e estudio de impacto ambiental identificando los

potenciales riesgos naturales y su influenciaen €l entorno.
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2 ESTUDIO DE MERCADO

2.1 PRESENTACION

El estudio de mercado ha constituido uno de los elementos méas importantes
dentro del estudio de factibilidad del proyecto, en e cua vincula a
consumidores, clientes y publico con el mercado a través de la informacion, la
cual se utilizapara identificar y definir las oportunidades de mercado.

La importancia del estudio de mercado esta, en que permite visualizar la futura
demanda de los bienes y servicios, e é&ea de influencia del mercado,
informacion sobre la competencia, los precios de los bienes, los canales de

distribucion y otros aspectos.

2.2 IDENTIFICACION DEL PRODUCTO PRINCIPAL

Los quesos maduros y semimaduros en la actualidad se han convertido en un
ingrediente indispensable para la preparacion de bocadillos y pizzas, ya que
presentan caracteristicas como sabor, aroma, texturay son de buena aceptacion
en e mercado interno y externo. Para €l estudio se pretende elaborar cuatro

tipos de queso gque se describen a continuacion:

Quesos Maduros.
GRUYERE, Segunla normaNTE INEN 80:2012 (Anexo).

Tl 4
L
‘ a"."‘.n\; 5
& - ol /

B s ¥




HOLANDES, Segiin la normaNTE INEN 78:2012 (Anexo).

BLUE, NORMA TECNICA NTC COLOMBIANA 4307 1997-11-26

(Anexo).

Quesos Semimadur os:

DANBO: Segin la normaNTE INEN 68:1973(Anexo).

¢Qué esun Quesos Maduro?

Son quesos que llevan un proceso de maduraciéon después de su fabricacion,
con e que adquiere un sabor, olor y textura especiales. Tiene una pasta firme,
un sabor, color mas intenso y menor contenido de agua que |os quesos frescos,

por ello este tipo de quesos no sueltan suero.

Los elaboran a base de pura leche de vaca, entera y pasteurizada. Se utilizan en
platillos elegantes en los que es importante € sabor mas definido del queso, o
para acompariarse con pan, vino y algunas frutas. (Sabor y Sabor)

¢Qué esun Queso Semimaduro?

“Un semimaduros es resultado de un largo proceso técnico, los semimaduros
tienen su cava a 10 grados, antes de entrar alli se cugjalaleche y e queso pasa

a una prensa especial donde permanecen entre seis y ocho horas, va a secado



por ocho dias, se lo raspa, chequea y lava, para luego ser empacado en una
funda termo incogible; se sellaal vacio y antes de reposar por 45 dias entraa un
bafio de agua hirviendo. (CVN). (Alpina, 2.012)

2.3 POBLACION CONSUMIDORA

Tomando en consideracion las caracteristicas y bondades de los quesos
maduros y semimaduros, se han identificado dos segmentos de mercado parala

comercializacién de estos productos como se muestran a continuacion:

- Propietarios de pizzerias y cafeterias, que realizan preparaciones con
guesos maduros y semimaduros.
- Hoteles, restaurants y delicatesen donde reciben turistas y clientes de la

Zona

Para este mercado se haidentificado |as siguientes variables:

Cuadro 1. Variables parala Segmentacién de Mercado

Tipo devariable Descripcion delavariable

Zonas. Ibarra, Quito

Geografica Densidad Ibarra: 15 establecimientos
Quito: 157 establecimientos
Sexo: Hombres y Mujeres

Econémica Nivel deingresos. Sobre los $1.000
Psicogr afica Clase socioecondomica: NSE Medio, Medio
Alto

Estilo de vida: respeto a la naturaleza,
cuidado delasalud.

Hobbies: Asisten a eventos artisticos
culturales

Comportamiento | Momento de uso: Desayuno, Almuerzo,
Cena

Frecuenciade uso: diario




Tomando en cuenta la segmentacion sefialada es importante mencionar que €l
consumo de quesos maduros y semimaduros va en aumento a medida que se
genera una nueva cultura alimenticia que rebasa el limite del tradicional queso
fresco, teniendo como mejor aliado a momento de su distribucion a los
supermercados, delicatesen, Hoteles, pizzerias y Restaurantes y considerando
gue € mercado externo es muy extenso ya que paises como Suiza, Estados
Unidos, Francia ademéds de ser productores de queso también son

consumidores.
= PRODUCCION MUNDIAL DE QUESOS

OECD-FAOQ, estima un incremento en € orden del 2% en la produccion
mundia de quesosen e 2.011 y para el 2.018 se esperan incrementos del 15%.
El dltimo informe de CREA indica que a noviembre de 2.010 se declararon
exportaciones de quesos por un total de 38,1 mil toneladas.

Seglin un informe elaborado por € Rabobank, se prevé un incremento en los
precios globales de los productos lacteos para el primer trimestre del 2.011,
esta situacion se generaria como consecuencia de una caida en la oferta mundial
durante los proximos meses a causa de las condiciones de sequia en Nueva
Zelanda y las inundaciones en Australia. Se espera que los precios aumenten,
en términos nominales, de manera estable y sostenible a un ritmo mayor a 2%
anual en promedio, impulsados tanto por el aumento de la demanda como por €
iIncremento de |os costos.

De acuerdo con la OECD-FAO, en 2.010 la produccion mundia de quesos fue
del orden de los 20,6 millones de toneladas, 2% més que en € 2.009; Argentina
se ubicé como € 4° productor y €l 6° exportador mundial de quesos durante
2.010, con una participacion del 3,3% del total en términos de volumen.

Por su parte, la elaboracion de quesos en nuestro pais durante el 1° trimestre de
2.010, present6 una participacion de 33,2% del total de productos salidos de

fabrica, exportandose 9,5 mil toneladas de quesos.



Las proyecciones al 2.018 prevén un aumento en €l consumo per capita mundial
de 6% con respecto a 2.010. Sudéfrica, Indonesia, Corea, Ucrania, Argeliay
Rusia son los paises que mayor alza en € consumo per cpita registraran
durante 2.011, oscilando este incremento entre el 13% y 3% segun cada pais.
(TodoAgro, 2.012)

2.4 ANALISISDE LA DEMANDA

241 COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR

La investigacion de mercado se centré en establecimientos de servicio de
comida de categoria A en las ciudades de Ibarray Quito, notdndose que enla
ciudad de Ibarra e 90% de los establecimientos encuestados, consumen
guesos maduros y semimaduros, mientras que en ciudad de Quito € 100% de

los establecimientos encuestados consumen quesos maduros y semimaduros.

Los encuestados de los establecimientos en estudio sefialaron que consumen
guesos maduros y semimaduros por que pueden ser combinados con otros
alimentos y € uso principal que le dan a estos es en la elaboracién de pizzas y
en bocadillos.

242 FACTORESQUE AFECTAN LA DEMANDA

Los quesos maduros y semimaduros son materias primas indispensables parala
elaboracion de pizzas, bocadillos, pastas entre otros con costos significativos, €
consumo de estos alimentos depende basicamente del nivel de ingresos de los
clientes. Se registra un mayor consumo en clientes de ingresos medios, medios
altos y altos, cuyos habitos aimenticios incluyen este tipo de productos,
mientras que para & grupo de ingresos bajos, |os platillos con esta variedad de

quesos no forman parte de su dieta.
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2421 TAMANO Y CRECIMIENTO DE LA DEMANDA

Seguin Censo Econdémico del 2.011, Ibarra cuenta con 1.084 establ ecimientos de
Alojamiento y servicio de comida de los cuales € 1,38% representa a los
establecimientos tipo A con unatasa de crecimiento aproximada del 2% seguiin
sondeo a Ministerio de turismo de la localidad; mientras que la ciudad de
Quito cuenta con 10.736 establecimientos de Alojamiento y servicio de comida

delos cuaes d 1,46 % representa alos establecimientos tipo A.

24.2.2 PREFERENCIA DE COMPRA

En relacion a los gustos de los clientes, en los diferentes establecimientos
estudiados se pudo determinar que en Quito e Ibarra existe especial preferencia
en Quesos maduros (Gruyere, holandés y Azul) y en Semimaduros (Danbo).

Los mismos que se han tomado en cuenta para el desarrollo del estudio.

Cuadro 2. Volumen de Consumo Semanal

QUESOSMADUROS
TIPO DE QUESO IBARRA QUITO
CANTIDAD | PORCENTAJE CANTIDAD | PORCENTAJE

(Kg) (%) (Kg) (%)
Gruyere 2 2% 659,5 47%
Edam 0 0% 0 0%
Holandés 28 31% 359,8 26%
Parmesano 15,7 18% 124,8 9%
Cheddar 2 2% 94 1%
Tilsiter 1 1% 26 2%
Raclette 0 0% 6 0%
Mezcla de Quesos 2 2% 24 2%
(para Fondue)
Gouda 0 0% 15,5 1%
Emmentaler 0 0% 0 0%
Manchego 0 0% 5 0%
Blue 32,8 37% 157 11%
Galo 6 7% 6 0%
TOTAL 89,5 100% 1.393 100%

Elaboracion: Autoras
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Cuadro 3. Volumen de Consumo Semanal

QUESOS SEMIMADUROS
IBARRA QUITO

QUESO CANTIDAD PORCENTAJE CANTIDAD PORCENTAJE

(Kg) (%) (Kg) (%)
Belpaese 0 0% 41 5%
Brie 4 11% 38,5 5%
Camembert 3 8% 65,5 8%
Sanduche 11,5 33% 90,5 11%
Taco Cheese 0 0% 4 1%
Surtido 6 17% 55 7%
Gourmet
Dango 2 6% 483,5 61%
Pategras 0 0% 5 1%
Mozzarella 8,8 25% 12,8 2%
TOTAL 35,3 100% 795,8 100%

Elaboraciéon: Autoras

24.2.3 PRECIOS

El comportamiento de los clientes en cuanto a decision de compra en productos
alimenticios, en la Ultima década ha evolucionado; €l cambio de cantidad por
calidad. La costumbre ya no es adquirir productos basado generamente en el
precio, en la actualidad €l precio de los quesos no incide en gran medida en la
compra, Sino mas bien otros factores, esto lo demuestran las encuestas
redlizadas en la ciudad de Ibarra, en donde & 29 % de los encuestados
prefieren comprar un producto por calidad; € 29 % tiene como prioridad la
marca; € 11 % € precio; y no sedgallevar por lapublicidad. En laciudad
de Quito, los resultados son similares, donde & 30 % de los encuestados,
prefieren comprar un producto por la calidad; €l 18 % sefijaenlamarca, e 7
% en el precio y e 15 % observa la publicidad como alternativa para la

busqueda de nuevos productos innovados.
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Cuadro 4. Decision de Compra

CIUDAD IBARRA QUITO
RESPUESTA | CANTIDAD | PORCENTAJE | CANTIDAD | PORCENTAJE
(%) (%)
Precio 7 11% 5 7%
Sabor 20 32% 20 30%
Marca 18 29% 12 18%
Calidad 18 29% 20 30%
Publicidad 0 0% 10 15%
TOTAL 63 100% 67 100%
Elaboracion: Autoras
Grafico 1. Decision de Compra
QUITO

M Precio

H Sabor

&l Marca

i Calidad

i Publicidad

IBARRA

@ Precio

i Sabor

i Marca

® Calidad

i Publicidad

Elaboracion: Autoras
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243 COMPORTAMIENTO HISTORICO DE LA DEMANDA

Seguin la publicacion de la revista Quesos en € Ecuador del  21/Mayo/2.007
“En e Ecuador urbano, mensualmente se consumen 1,36 millones de kilos de
gueso de todas las variedades, |o cual representa un mercado de $7,03 millones
por mes. El consumo promedio por hogar alcanza las 2,5 unidades de 500
gramos; para ello una familia destina en promedio $6,5 por mes. El 81,5% del
mercado de quesos corresponde a la variedad del fresco, que contempla el

gueso de mesa, de comida, el amasado, € criollo, entre otros.

El 10,3% del gasto mensual corresponde a queso mozzarella, € 4,3% a las
variedades de maduros y semimaduros, y € restante 3,8% a otras variedades. Y
de acuerdo a histérico de datos procesados por e banco central tenemos la

demanda interna en tonel adas métricas”.

Cuadro 5. Demanda Histérica Interna

ANO POBLACION | DEMANDA(KQ)
2.007 1.000 989.022,30
2.008 979 989.022,30
2.009 1.033 102.819,47
2.010 1.054 107.440,82
2.011 1.074 1.113.886,36
2.012 1.095 1.157.156,08

Fuente: Banco Central del Ecuador, (2.011).
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2.44 PROYECCION DE LA DEMANDA

Para realizar la proyeccién de la demanda, se considerd el histérico de datos
disponible facilitado por € Banco Central del Ecuador, datos que fueron
proyectados y graficados, los mismos que presentan una recta incremental al
aplicar e méodo de minimos cuadrados con tendencia lineal, para lo que se

utilizé la siguiente formula

Y = 49451x + 1E+06 J

Gréfico 2. Proyeccién dela Demanda
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Elaboracion: Autoras

Cuadro 6. Proyecciéon dela Demanda

ANO | POBLACION CONSUM O PER- DEMANDA
CAPITA (Kg) (Kg)
2.013 1.136 1.057,16 1.201.250,0
2.014 1.157 1.077,11 1.246.168,10
2.015 1.178 1.097,05 1.291.910,38
2.016 1.198 1.117,00 1.338.476,84
2.017 1.219 1.136,94 1.385.867,50

Elaboracion: Autoras
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25 ANALISIS DE LA OFERTA

25.1 CLASIFICACION DE LA OFERTA

La produccion lactea en el Ecuador registra alzas en los Ultimos 4 afos, de
modo que en e  2.011 se recogieron 5.460.000 litros diarios de leche. La
produccion lechera ecuatoriana se ha concentrado en la Sierra con € 75,9%,
mientras que la Costa tiene € 15,4% y el Oriente € 8,7%. El Ministerio de
Industrias y Productividad (Mipro) registra que e sector lacteo ecuatoriano
tiende a megjorar su oferta exportable desde € 2.008, cuando alcanzé un total
de 2.700.869 ddlares, en &l 2.009 3.382.219 ddlares Yy finalmente en el 2.010
alcanzé los 5.051.875 ddlares. Los lugares de comercializacion son: EE.UU.,
Europa, Japon, Rusia, y América Latina (Chile, Colombia, México, Venezuela,
Comunidad Andinad). (Centro de la Industria Lactea, 2.011).

Con respecto a tipo de oferta para gquesos maduros y semimaduros €l pais
cuenta con industria de alto reconocimiento a nivel naciona e internacional.
Segun datos de Madura la Industria del queso, “la empresa ElI Kiosko con una
produccion de 2.957.000 kilos de queso, Floralp que produce entre 36 y 40
toneladas/mes de queso maduro y semimaduros y Rey queso es una empresa
que orienta su produccion a queso fresco”. (Madura la Industria del Queso,
2.007)

252 FACTORESQUE AFECTAN A LA OFERTA

La industria quesera ecuatoriana actualmente esta viviendo su mejor temporada
no se trata solo que hay mayor consumo nacional, si no que e mercado anivel
mundial requiere e producto es por este motivo que las empresas se
encuentran ampliando sus plantas de proceso con €l fin de captar no solo €

5% de la produccion nacional de leche que es destinada para la industria si no

valores mas atos.
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Ademas la oferta de quesos maduros y semimaduros esta condicionada a varios
factores sociales, como hébitos de consumo de los consumidores finaes, que
estan relacionados con e comportamiento del cliente frente a producto y su
percepcion. Hay algunos factores que han modificado los esquemas
tradicionales en lo que se refiere ala preparacion de los alimentos, entre ellos se
puede anotar € rol de lamadre en e nucleo familiar. La mujer hatenido desde
siempre una participacion directa ya que su funcion labora estaba delimitada al
hogar. Actualmente, la mujer tiene un rol mucho mas amplio y participativo en

la sociedad en € ambiente laboral y laaimentacion de lafamilia

253 COMPORTAMIENTO HISTORICO DE LA OFERTA

El comportamiento histérico de la produccion de quesos maduros y
semimaduros comprende a produccién nacional mas las importaciones y menos

las exportaciones que se han realizado desde €l afio 2.007.

Cuadro 7. OfertaHistérica

ANO OFERTA (Kg)
2.007 5.891,65
2.008 9.630,72
2.009 9.152,08
2.010 9.905,03
2.011 10.657,98

Datos del Banco Central
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254 PROYECCION DE LA OFERTA

Unavez analizados los datos histéricos de la oferta se realiz6 la proyeccion de

la oferta futura de quesos maduros y semimaduros tomando como base

los

mismos datos, utilizando e método de minimos cuadrados con tendencia lined

dela cud se aplicd lasiguiente formula.

Y=506,63x + 11165 '

Gréfico 3. Proyeccion dela Oferta
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Elaboracion: Autoras

Cuadro 8. Proyeccién dela Oferta

N° ANO OFERTA PROYECTADA
1 2.013 11.671,24
2 2.014 12.177,87
3 2.015 12.684,50
4 2.016 13.191,13
5 2.017 13.697,76

Elaboracion: Autoras
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2.6 ESTIMACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA

Realizando una comparacion de las proyecciones identificadas para oferta y

demanda de quesos maduros y semimaduros en el ecuador, se obtuvieron datos

positivos en cuanto a la demanda insatisfecha proyectada para

los afos

subsiguientes se encuentra sobre las 1.800 toneladas. Es importante para €

proyecto haber identificado valores de demanda insatisfecha ya que se puede

determinar la necesidad o factibilidad de desarrollar el proyecto para que en lo

posible pueda cubrir con las cantidades insatisfechas.

Cuadro 9. Demanda I nsatisfecha

ANO DEMANDA OFERTA DEMANDA
INSATISFECHA
2.013 1.201.250 11.671 1.189.579
2.014 1.246.168 12.178 1.233.990
2.015 1.291.910 12.684 1.279.226
2.016 1.338.477 13.191 1.325.286
2.017 1.385.867 13.698 1.372.170

Elaboraciéon: Autoras

2.7 ANALISISDE PRECIOS

2.7.1 PRECIOSHISTORICOS

El histérico de precios que se presenta a continuacion son valores asignados a

guesos maduros y semimaduros en funcion de los costos de produccion y €

mercado.

19



De acuerdo a los datos obtenidos en SINAGAP, la variacién porcentua del
incremento de precios en los productos esta relacionada con la tasa de inflacion
anual y mensual y para los quesos en especial tiene una variacion del 0,05%.
Seguin el Banco Central del Ecuador, lainflacion es medida estadisticamente a
través del indice de Precios ad Consumidor del Area Urbana (IPCU), a partir de
una canasta de bienes y servicios demandados por los consumidores de estratos
medios y bgjos, establecida a través de una encuesta de hogares. Es posible
cacular las tasas de variacion mensual, acumuladas y anuales; estas Ultimas

pueden ser promedio 0 en deslizamiento.

Es importante mencionar que €l pais luego de la dolarizacion la inflacion se
encuentra en valores entre e 3% y 5% mensual. (Banco Central del Ecuaor,
2.012)

Cuadro 10. Precio Histérico en Délares

SEMIMADUROS Peso Precio | Precio | Precio Precio Precio Precio Precio Precio
Kg 2.012 2.011 2.010 2.009 2.008 2.007 2.006 2.005

Belpaese 1 52 49 4.7 45 4,2 4,0 3,8 3,6
Brie 1 19 1,8 1,7 1,6 15 15 14 1,3
Camembert 1 25 2,4 2,3 2,1 2,0 19 1,8 1,7
Dango 1 10,9 10,4 9,8 9,3 8,9 8,4 8,0 7,6
Blue 1 24,69 23,5 22,3 21,2 20,1 19,1 18,1 17,2
MADUROS
Gruyere 1 12 11,4 10,8 10,3 9,8 9,3 8,8 8,4
Holandés 1 8,08 7,7 7,3 6,9 6,6 6,3 59 5,6
Parmesano 1 13,12 12,5 11,8 11,2 10,7 10,2 9,6 9,2
Cheddar 1 7,35 7,0 6,6 6,3 6,0 57 54 51
Tilsiter 1 11,75 11,2 10,6 10,1 9,6 91 8,6 8,2
Racleta 1 11,65 11,1 10,5 10,0 9,5 9,0 8,6 8,1

Fuente: Sistema de Informacion Nacional de Agricultura, Ganaderia, AcuaculturaY Pesca
SINAGAP 2.012
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2.7.2 DETERMINACION DE MARGENES DE PRECIOS

El precio sefijé en base ala cuantificacion de costos directos e indirectos que
intervienen en la e€aboracion de quesos maduros Yy semimaduros,
adicionamente se analiz6 e precio de la competencia para no fijar un precio
superior a de los competidores y poder ingresar en e mercado con precios

competitivos.

El precio fina de los quesos en estudio es. Gruyere $7,2; Holandés $5,2;
Danbo $5,60 y Blue $12,80 destacando que estos precios consideran un margen
para la cadena de autoservicios y la planta industrial. Ademas cabe indicar que
el precio ayuda a determinar e volumen de sus ventas, a pesar de que los
consumidores buscan buen servicio y calidad, la decision de compra en
productos similares siempre va a estar marcada por €l precio. Por lo tanto la
fijacion del margen de precios esta basada en e punto de equilibrio que
considera costos  de produccion, y los precios del mercado, para lograr

establecer un precio competitivo parael producto.
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2.8 COMERCIALIZACION

La empresa “Quesos del Norte”, productora de quesos maduros y
semimaduros, ubicada en la provincia del Carchi, en la parroquia € Carmelo,
para la distribucion del producto se apoyara con un vehiculo € mismo que
dispondra de cadena de frio para conservar la calidad del producto. Siguiendo €

proceso de distribucion que muestra el siguiente gréfico.

Grafico 4. Cadena de comer cializacion de quesos Madurosy Semimaduros

Consumidor
Final

Planta
industrial

Productor

leche Distribuidor Minorista

28.1 ESTRATEGIASDE PROMOCION

Los potenciales clientes identificados de acuerdo a estudio son: hoteles y
restaurants tipo A, cafeterias y pizzerias de la ciudades de Ibarra y Quito, La
campana publicitaria esta orientada a comunicar los atributos del producto

incentivando al consumo.
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282 PROMOCIONY PUBLICIDAD

Como estrategias para captacion de clientes se han tomado en cuenta medios
publicitarios que Ileguen directamente a consumidor atraves de piezas gréaficas
en puntos de venta (supermercados) a los que asisten propietarios de los
establ ecimientos antes mencionados.

A continuacion se detallan las estrategias que se aplicaran durante un afio para

generar posicionamiento e identidad de la empresa.

Stand: Se va a disefiar un espacio en los supermercados para realizar las
degustaciones de quesos maduros y semimaduros con preparaciones durante el
tiempo de impulsacion. Esta estrategia permitira acercar de manera mas
efectiva € producto a los consumidores para que se empiece a generar una
identidad con € producto.

Impulsaciones. Se contratard 2 modelos para 1 fin de semana en
supermercados de las ciudades de Ibarra y Quito pararedlizar degustaciones de
los quesos a interior de los supermercados, adicionalmente se obsequiaran

muestras pequefias.

Banners: Los banners se colocaran durante las impulsaciones en los
supermercados para que los consumidores empiecen a identificar la marcar y se
genere posicionamiento. Es una pieza gréfica que ayuda a que € consumidor
asocie la marca con € producto aun cuando se encuentre fuera del
supermercado a que frecuenta pararealizar sus compras.

Publicidad radio: se pautara con radios de la localidad que mantengan
programas de noticias dirigido a un publico adulto con criterio formado que se
constituye en el segmento de mercado que €l proyecto quiere captar a travées de

supermercados. Ademés lapublicidad por este medio debera
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- Promocionar los productos, enfatizando la calidad de los mismos durante
todo el proceso de produccion.

- Debido a que se trata de productos que son de consumo permanente se debera

garantizar laregularidad de la entrega.

- Para hacer publicidad de los productos se entregaran muestras gratis y

repartirlas alos detallistas, ademas de of recer descuentos por volumenes

Identidad corporativa: € disefio de la imagen corporativa se constituye en €l
gje fundamental para comunicar la marca a los consumidores ya que estara
plasmada en empaques, banners y demés piezas publicitarias que fortaleceran

el posicionamiento de lamarca.
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CAPITULO 111

3 ESTUDIO TECNICO - INGENIERIA DEL PROYECTO

31 ZONA DE INFLUENCIA DEL PROYECTO

3.1.1 UBICACION GEOGRAFICA

La planta procesadora de QUESOS MADUROS Y SEMIMADUROS, se
instalard en la parroquia el Carmelo, que se encuentra ubicada al Nororiente del

canton Tulcan en laprovinciadel Carchi.

Sus limites son: a Norte con la republica de Colombia, a sur con la provincia
de Sucumbios, a oriente la unién de los rios Pun y Chingual y a occidente
desde € cerro Troya hasta la quebrada denominada De Mora. (Gobierno

autonomo descentralizado parroqui rural, 2013)

. Altitud: 2.750 msnm

. Temperatura promedio: 11,8°C
. Poblacion: 2.1.789 habitante

. Humedad relativa: 60 -70%

. Latitud: 003940 N

. Longitud: 773558 E

32 MACROLOCALIZACION

El proyecto se ubicara en la Provincia del Carchi, en la parroquia EI Carmelo,
por la Panamericana Norte. Esta ubicacion permite € desarrollar del proyecto

considerando que se haidentificado aspectos necesarios para el mismo:
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Seglin la agenda zonal para € Buen Vivir. El Carchi, como muchas
otras regiones del Ecuador, se caracteriza por ser una Provincia
eminentemente agricola, productora principamente de papa y de leche
(en la zona alto andina), asi como de fr§ol (en la zona cdlida y célida
seca) y de ciertos frutales propios de las zonas calido secay subtropical
del noroccidente y suroccidente de la Provincia. (Senplades, 2010)

La poblacion econdmicamente activa (PEA) del Carchi trabaja para €
desarrollo y progreso de la Provincia y su composicion por actividades
esta distribuida de la siguiente manera: Agricultura47%, Servicios 32%,
Industria 12% y desocupados 9%.

En cuanto a los indicadores de pobreza por ingresos, segun la encuesta
de empleo y desempleo urbano del INEC (ENEMDU), a afio 2.009, se
registra un mayor indice en las zonas de la Amazonia 59%, seguido de
esmeraldas y Carchi 54% y 53% respectivamente muy superior a nivel
nacional 36%.

La poblacién actual de la provincia del Carchi es de 160.983 habitantes
con una densidad poblacional de 44,66 ha’km?, e PEA de la parroquia
el Carmelo esde 1.678 habitantes.

Cuadro 11. PEA Parroquia El Carmelo

AREA # 040151 \ EL CARMELO (EL PUN)
Grandes grupos de edad
Hombre Mujer Total
De 0 a 14 afios 468 443 911
De 15 a 64 afios 837 841 1.678
De 65 afios y més 100 100 200
Total 1.405 1.384 2.789
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3.3 MICROLOCALIZACION

331 DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

La materia para € proyecto es la leche y para € caso, la asociacion
Rancheros del Norte de la parroquia € Carmelo seran los principales
proveedores del producto en su etapa inicial, sin descartar a nuevos
proveedores de la zona o sectores aledafios siempre y cuando cumplan con los
reguerimientos minimos de calidad y la empresa incremente su produccion.

En lo que se refiere al abastecimiento de insumos quimicos, relacionados
directamente con el procesamiento de |os quesos, como aditivos, conservantes,
fermentos y cugos, se considera como fuente principal los amacenes y casas
guimicas existentes en la ciudad de Ibarray Quito, por lo que se coordinara las
entregas del producto final con la compra y transporte de estos insumos haciala
planta procesadora.

332 ACCESBILIDAD AL MERCADO

La planta procesadora de quesos maduros y semimaduros, esta localizada en la
Provincia del Carchi, en la parroquia e Carmelo, a 120 Km de la ciudad de
Ibarra, que es uno de los mercados meta y a 280 km de la ciudad de Quito,
también considerada como € segmento meta del proyecto. La planta tiene
acceso a vias de primer orden. Esta situacion facilita e transporte de los
productos terminados hacia los sitios de consumo y venta en los mercados
previamente definidos.

3.33 ESTRUCTURA IMPOSITIVAY LEGAL

Como toda empresa  productora de alimentos procesados, debe sujetarse

estrictamente a las normas exigidas por el Instituto Ecuatoriano de
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Normalizacién INEN, en cuanto a las caracteristicas organolépticas, fisico —

quimicay bacteriologicas del producto.

Estas normas contiene todo lo referente a definiciones del producto,
clasificacion y denominacién, disposiciones sanitarias, especificaciones,
muestreo, método de prueba, etiquetado y marcado, envase y almacenamiento.
Laviolacion de cualquiera de ellas provocaria problemas para la empresa.

Segun € SR, para este tipo de plantas procesadoras de alimentos, se debe
declarar anuamente e impuesto a la renta, por otro lado se debe declarar €
IVA en formamensual.

3.3.4 DISPONIBILIDAD DE SERVICIOSBASICOS

El sector cuenta con servicios basicos ya instalados y de facil contratacion para
la planta, tales como: electricidad, agua potable, telecomunicaciones, servicios

de salud, centros educativos a nivel primario, secundario, técnico y superior.

Se comunica con las ciudades de Ibarray Quito, a través de la Panamericana
Norte. Con los demas cantones, existe una buena red de infraestructura vial;
también se cuenta con vias de acceso entre las diferentes fincas para e acopio

de lamateria prima.

34 TAMANO DEL PROYECTO

341 EL MERCADO

En base a los datos calculados de demanda insatisfecha de quesos maduros y
semimaduros se pudo determinar que el valor maximo de demanda insatisfecha
es de 1.372.170 Kg Y el vaor minimo es de 1.189.579 Kg cantidades que

pueden ser introducidas en € mercado.
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La maguinaria que se adquirira tiene una capacidad de produccion de 3.000
litros-dia, lo que da como resultado para la produccién anual de 110.400 Kg, no
sobrepasando € nivel de demanda insatisfecha existente para el futuro. Apenas
cubriendo un 9% del mercado.

Cuadro 12. Cobertura dela Demanda I nsatisfecha

ANO | (Kg) DEMANDA (Kg) (%)
INSATISFECHA | PRODUCIDOS | COBERTURA
DEMANDA
INSATISFECHA
2.013 1.189.579 110.400 9%
2.014 1.233.990 110.400 %
2.015 1.279.226 110.400 9%
2.016 1.325.286 110.400 8%
2.017 1.372.170 110.400 8%

Elaboraciéon: Autoras

3.4.2 DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

Seglin los datos publicados por AGSO 2.010, e ecuador produce 4.6 millones
de litros de leche diario de los cuales la provincia del Carchi produce el 4.3%,
que equivale a 189.980 litrog/ dia de leche cantidad que hasta e momento las
empresa Floralp, Alpina, Nestlé, QuesiNor entre otras son las empresas que
adquieren e producto ,de acuerdo a informacion obtenida por la comunidad
sefidlan que es importante la existencia de una empresa de lacteos en la
provincia ya que existen peguefios productores de leche que no cuentan con un
acopiador y se ven obligados a elaborar quesos artesanales y que no les

representa mayor utilidad.
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3.4.3 DISPONIBILIDAD DE RECURSOS FINANCIEROS

Con respecto a recursos financieros no se consideran como un factor limitante
paralagjecucion del proyecto, yaque e capital invertido serd el 30% inversion

de las accionistas nacionales y la diferencia financiado via crédito.

3.4.4 DISPONIBILIDAD DE MANO DE OBRA

La disponibilidad de la mano de obra calificada y no cdificada para la
gjecucion del proyecto se considera como Optima, ya que en la provincia donde
se gecutara € proyecto, de acuerdo a INEC la desocupacion en la provincia
del Carchi esdel 9% indice se debe a que en lazonarural lamano de obrano
calificada permanece en sus unidades productivas laborando en actividades
agricolas y pecuarias a escala familiar. Por otro lado, las necesidades de mano
de obra calificada parala produccion de quesos maduros en la planta no es dlta,
y en las universidades de la zona norte del pais existen carreras de formacion en

la especialidad de Agroindustrias y afines.

3.5 INGENIERIA DEL PROYECTO

351 ESPECIFICACIONESDE MATERIA PRIMA

La leche es la materia prima principal para la elaboracion de quesos maduros y
semimaduros, la misma que deben cumplir con estandares de calidad
establecidos en lanorma NTE INEN 9: 2.008 (Anexo)

3511 ESPECIFICACIONESDE INGREDIENTES

Cuajo

El cugjo es un liquido o sdlido, que posee la propiedad de cugjar la
leche, gracias a las enzimas proteoliticas; tales como: Quimiosina,

Pepsina, Cardosina, etc.
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Clorurodecalcio

El cloruro de calcio es un compuesto quimico, inorganico y minerd.

Es un cristal incoloro, atamente higroscopico, reacciona fuertemente
con e agua produciendo una reaccion exotérmica, se le utilizaen la
elaboracion de queso, ya que tiene como funcién darle mayor firmeza
mecanica a la cugada. Esto es peculiarmente importante al tratar
leche pasteurizada ya que durante la pasteurizacion, se produce

descalcificacion parcial de las caseinas.

Sal

Debe ser refinada y se utiliza como microbicida, para iimpartir
cualidades de sabor al producto que lo hacen mas apetecible, dar al
producto mayor conservacion, inhibir o retardar el desarrollo de
microorganismos indeseables, seleccionar la flora normal del queso,

einfluir en la solubilidad de los compuestos nitrogenados.

Colorante (queso Holandés)

En los quesos maduros, |os colorantes tipicos van desde |os matices
amarillos alos naranjas. Principamente se utilizan annatto o beta-
caroteno, son extractos naturales para dar color a queso, tienen una
buena estabilidad al calor y alaluz, son solubles en agua, solubles en

aceite, acido-estables y encapsul adas.

Cultivo de Streptococcus thermophilus 46%, lactobacillus
bulgaricus 46% y 8% de Propionibacterium shermanil (queso

Gruyere)
Son cultivos de microorganismos que se utilizan para:

Bajar € pH en laleche (acidificacion con é&cido lactico
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Inhibicion del desarrollo de otros MO (eliminacion de
competitividad)

Secrecion de enzimas proteoliticas y lipoliticas (digestibilidad y
caracterizacion del queso)

Produccion de gases (0j0s)

Produccion de compuestos aromaticos

Cultivo de Streptococcus lactis,  Streptococcus cremoris y

Streptococcus diacetiilactis (queso Holandés)

El cultivo otorga a queso las caracteristicas de sabor, aroma y
textura deseados.

Nitrato potasico (queso Holandés)

El nitrato de sodio o0 de potasio se utiliza para contrarrestar bacterias
coliformes, pero la dosis debe determinarse de manera precisa
dependiendo de la composicion de laleche, € proceso de elaboracion
del tipo de queso, etc. Porque demasiado nitrato también inhibiria el
crecimiento del starter. Demasiada dosis de nitrato puede afectar en
la maduracién del queso o incluso para €l proceso, €l nitrato en dosis
altas puede decolorar e queso, formando rayas rojizas y sabor

impuro.

La méxima dosis permitida es sobre 30 g de nitrato por cada 100 kg
de leche.

Esporas de Penicilium glaucum (Roquefort o queso azul)

Las mezclas de floras, en proporciones equilibradas permiten obtener
a la vez la acidificacion de la pasta de queso y la formacion de ojos
indispensables paralainstalacion del Penicilium roqueforti.
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353

ESPECIFICACIONES DE INSUMOSY MATERIALES

Envoltura plastica

Son plasticos contractiles que adoptan la forma del producto que impide
larespiracion del queso y la contaminacion, y no deben aportar ninguin
sabor u olor al producto.

Etiqueta

Es una sefid, marca, o0 rétulo que se adhiere a producto para su
identificacion, y debe  incluir informacion sobre sus ingredientes,
contenido caldrico, identidad, cualidades, composicion, cantidad, origen
o procedencia, modo de fabricacion fecha de elaboracion, fecha de

vencimiento

DISPONIBILIDAD DE ABASTECIMIENTO DE PRODUCTOS
Materia prima

El abastecimiento de la leche se redlizara de la Asociacién Rancheros

del Norte, que tiene una produccion de 5.000 lit. /dia.

Aditivos

Para su abastecimiento en base a cronograma de produccion se
elaborard un listado trimestral de insumos que se adquirirén en la
ciudad de Quito.

Etiquetas

Serén solicitadas en forma semestral alaimprenta que las provee.
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3531 ESTRATEGIASDE ABASTECIMIENTO

El abastecimiento de leche sera diaria por la mafana, previo andisis para
establecer |a calidad de laleche y pago. Los insumos y aditivos lo hard € Sr.
Administrador previo informe de requerimientos del jefe de produccion y

tramites legales de la contadora.

Cuadro 13. Programa de Abastecimiento

DETALLE | RESPONSABLE DE PROVEEDOR FRECUENCIA
ABASTECIMIENTO

Materia Administrador Asociacion Diaria

prima Rancheros  del
Norte

Aditivos Administrador Casa Una Trimestral
distribuidoras de
aditivos. Quito

Plastico y | Administrador Chemical Una Trimestral

aluminio productos
guimicos. Quito.

Etiquetas Administrador 100% Creadores | Una Semestral
Graficos

Elaboracion: Las Autoras

3.6 PROCESO DE PRODUCCION

3.6.1 ELABORACION QUESO GRUYERE

Recepcion y filtracion:
Se debe partir de leche de buena calidad, sin olores ni sabores anormales, y

procedente de animal es sanos:

Laleche serecibira en bidones para ser filtrada através de lienzos en latina
de recepcion tomando en cuenta €l volumen y la muestra para € control de
calidad, este pardmetro determinara el pago por socio.
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El filtrado es necesario pararetirar la mayor cantidad de sustancias extraias
alaleche que puedan dafiar |a calidad del producto final.

Estandarizacion de grasa:

Se sustraera 0 agregara grasa en la leche con leche descremada y nata con
40% de grasa, de acuerdo a la necesidad; para este tipo de queso se
estandarizaalaleche hastael 2,58% de grasa.

Pasteurizacion:

Calentar la leche a temperatura de 65°C por 30 minutos, con constante

agitacion.

Aplicacion de salesde calcio:

Se adiciona en forma soluble para lograr una accion efectiva del cugjo y
parala produccion de una cugjada de buena consistencia; ademas, mejora el
rendimiento y acelera de cierto modo la salida del suero y determina una

mejor retencién de lagrasay de otros solidos.

Enfriamiento:

Baar latemperatura de laleche hasta 35°C.

Adicion de Cultivos lacticos:

Adicionar por cada 1.000 kg. De leche, 720 ml. de cultivo lactico y después
de 15 minutos agregar 230 ml. de cugjo 10.000 diluido en agua, y agitar

durante tres minutos.
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Coagulacién delaleche:

Consiste en esperar que la leche pase del estado liquido (suspension) al
estado sblido (gel) por la precipitacion de la caseina, formandose un gel
blanco y uniforme. El tiempo promedio para que se redicen estas
operaciones es de 30 minutos y depende de la temperatura de cugjado, de la

acidez y de la concentracion del cugo.

Cortey fraccionamiento de la cuajada:

Después de 30 minutos cortar la cugjada con una lira con hilos a una
distancia de 0,6cm haciendo movimientos semicirculares hasta que las
particulas de cugjada tengan un didmetro de 0,3cm. Agitar la masa durante
40 minutos a una velocidad mediana, manteniendo la temperatura a 35°C,
este movimiento es para evitar que se apelmace la masa y retarde la salida

del suero

Calentamiento:

Calentar paulatinamente hasta 55°C durante 30 minutos sin degar de
agitarla, a los 55°C suspender €l caentamiento y continuar la agitacion
hasta que e suero tenga un pH de 6,6. La agitacion y la elevacion de
temperatura crean en la cugada las condiciones fisicas necesarias para
permitir la filtracion del suero hacia afuera del grano, disminuyendo
ademés, las propiedades adhesivas de los granulos para facilitar la salida
del suero también en el moldeo y prensado.

Desuerado:

Cuando € grano presente la consistencia y caracteristicas apropiadas
interrumpir la agitacion y dejar en reposo para que e grano baje a fondo de

latinay luego empezar €l desuerado. De é dependera que € queso quede
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con demasiada humedad, muy blando y con exagerada acidez, 0 muy seco y
duro si la operacion no seredlizaa tiempo indicado.

Entre tanto, fijar la tela de queseria en un aro readlizando un doblez
alrededor del mismo, de tal manera que quede libre la mitad del aro a

manerade asa.

Con un movimiento fluido jalar latela por debajo de la cugjada, eliminar €l
aroy juntalaspuntasde latela

Por medio de una garrucha levantar la cugjada y dejar escurrir por cinco

minutos.

Moldeado y prensado:

Depositar € conjunto en e molde de didmetro 65 cm y atura del3 cm. y
para un peso de 25 a 40 kg, desdoblar latelasin dgjar arrugas 'y €l conjunto
se amasa con las palmas de la mano de manera que la masa se adapte al

molde.

Colocar la placa superior en la masa y aplicar una ligera presion, después
de 10 minutos cambiar la tela por una muselina volteando el queso. A los
dos lados del queso envuelto, colocar una arpillera de tela gruesa para

impedir que lamuselina penetre en la cugjada.

Cambiar la muselina cada dos horas volteando €l queso. Esto repetir tres
veces en total. Luego eliminar la muselina dejando las arpilleras a los dos
lados y aumentar la presion hasta 0,7 Kg/cm2 por 18 horas.
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Salazoén:

Se prepara una salmuera de 23% en unatina de salazon y se introducen los
guesos por dos o tres dias dependiendo del tamafio del queso, volteandolos

diariamente.

Maduracioén:

Consiste en una serie de modificaciones quimicas y biolégicas que se
verifican en la cugada y luego en & queso desde € comienzo de la
fabricacion, para lo cua los quesos se dmacenan en camaras de
maduracién a temperatura de 10 °C y humedad relativa de 90 %, durante
dos o tres semanas volteando €l queso diariamente, restregandolo con un

lienzo enjuagado en salmuera.

Trasladar € queso a un cuarto de 16°C y 82% de humedad durante dos y
tres meses, tres veces por semana voltear € queso y frotar con salmuera.
Finalmente trasladar €l queso a un cuarto de maduracion de 13°C y

mantenerlo por 4 a 12 meses.

Empacado:

Cubrir la superficie del queso con una capa plastica, luego de la salmuera.
Esto formara una capa o cubierta protectora contra e ataque de hongos y
evitara pérdidas significativas de peso.

Almacenamiento:

Almacena el queso en refrigeracion a4 °C.
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DIAGRAMA 1. ELABORACION DEL QUESO GRUYERE
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3.6.2 ELABORACION QUESO HOLANDES

Recepcion y filtracion:

La leche que se utiliza debe ser de muy dta calidad, porque se trabga la
cugada con un pH relativamente elevado de 5,4. En caso contrario, los
microorganismos contaminantes como las collibacterias empiezan a

desarrollarse, yaque su accién no est4 controlada a este pH.

Laleche serecibira en bidones para ser filtrada a través de lienzos en latina
de recepcion tomando en cuenta € volumen y la muestra para e control de
calidad, este parametro  determinard € pago por socio. El filtrado es
necesario para retirar la mayor cantidad de sustancias extranas a la leche

gue puedan dafiar la calidad del producto final.

Estandarizacion de grasa:

Se sustraera 0 agregara grasa en la leche con leche descremada y nata con
40% de grasa, de acuerdo a la necesidad; para este tipo de queso se

estandarizaalaleche hastael 2,8% de grasa.

Pasteurizacion:

Cdentar la leche a temperatura de 65°C por 30 minutos, con constante

agitacion.
Aplicacion de sales de calcio:

Se adiciona en forma soluble 130 ml. de la solucion 35% de cloruro calcico
para lograr una accion efectiva del cugo y para la produccion de una
cugjada de buena consistencia; ademés, mejora € rendimiento y acelera de
cierto modo la salida del suero y determina una mejor retencion de la grasa

y de otros solidos.

40



Enfriamiento:

Baar latemperatura de laleche hasta 30°C.

Adicion de Cultivos lacticos:

Adicionar por cada 1.000 kg de leche entre 90 y 175 ml. de colorante,
0,5% de cultivo lactico, 150g de nitrato potasico o sddico como maximo y

425 ml de cugjo 10.000 diluido en agua, y agitar durante tres minutos.

Coagulacion delaleche:

Consiste en esperar que la leche pase del estado liquido (suspension) al
estado sblido (gel) por la precipitacion de la caseina, formandose un gel

blanco y uniforme.

El tiempo promedio para gque se realicen estas operaciones es de 15 minutos
y depende de la temperatura de cugjado, de la acidez y de la concentracién

del cugo.

Cortey fraccionamiento de la cuajada:

Después de 15 minutos cortar la cugjada con una lira con hilos a una

distanciade 1,5cm, dejar en reposo por 5 minutos.

Calentamiento:

La masa cortada agitar |entamente durante unos minutos, eliminar 50% del
suero.  Bago agitacion, agregar agua a 60°C. Y manteniendo esta
temperatura remover la masa de 20 a 30 minutos para que la cugjada sea

firme.
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Desuerado:

Degjar depositar  |a cugjada y mover al centro de la cuba. Introducir dos
tabiques perforados de manera que se pueda eliminar e suero y que la

cugada quede en el centro y degjar escurrir € suero.

Sobre la cuagjada escurrida poner placas perforadas para efectla € pre

prensado, a una presion de 4 g por cm2 durante 15 minutos.

Moldeado y prensado:

La cugada pre prensada cortar en bloques que se gustan para llenar
exactamente los moldes rectangulares de capacidad 3kg, revestidos de tela
de queseria, moldear a la forma del molde y envolver la cugjada en latela.
Evitar que los bloques se desintegren durante el moldeo.

Prensar durante tres a cuatro horas aumentando la presion paulatinamente
hasta 1 kg/cm2, para € queso de 1 kg, y hasta 1,4 kg/cm2, en el caso del
gueso de 2 kg.

Salazon:

Sumergir los quesos en una salmuera a 18% y a una temperatura de 12°C,

durante cinco dias voltedandol os diariamente

Madur acion:

Después del salado, secar los quesos por cinco dias a 12°C y luego se
maduran a esta temperatura y a una humedad de 90%. Durante la
maduracién, los quesos recubiertos de mohos se someten a una operacion
de cepillado.

Después de cinco semanas de maduracion, limpiar y secar los quesos y s

es necesario parafinar.
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Empacado:

Cubrir la superficie del queso con una capa plastica, luego de la salmuera.
Esto formard una capa o cubierta protectora contra € atague de hongos y
evitara pérdidas significativas de peso.

Almacenamiento:

Almacena e queso en refrigeracion a4 °C. (Meyer, 2.006)
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DIAGRAMA 2. ELABORACION DEL QUESO HOLANDES
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3.6.3 ELABORACION QUESO AZUL

Recepcion y filtracion:

Se debe partir de leche de buena caidad, sin olores ni sabores
anormales, y procedente de animales sanos.

La leche se recibira en bidones para ser filtrada a través de lienzos en la
tina de recepcion tomando en cuenta € volumen y la muestra para €
control de calidad, este pardmetro determinara e pago por socio. El
filtrado es necesario para retirar la mayor cantidad de sustancias
extrafas alaleche que puedan dafar la calidad del producto final.

Estandarizacién de grasa:

Se sustraerd o agregara grasa en la leche con leche descremada y nata
con 20% de grasa, de acuerdo a la necesidad; para este tipo de queso se
estandarizaalaleche hastael 2,58% de grasa.

Pasteurizacion:

Cdentar la leche a temperatura de 65°C por 30 minutos con constante
agitacion.

Aplicacién de sales de calcio:

Se adiciona en forma soluble para lograr una accién efectiva del cugjo y
para la produccion de una cugjada de buena consistencia; ademas,

mejora € rendimiento y acelera de cierto modo la salida del suero y

determina una mejor retencion de la grasa 'y de otros solidos.

Enfriamiento:
Bajar latemperatura de laleche hasta 30°C.

Adicién de Cultivos lacticos:
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Adicionar por cada 1.000 kg. De leche, 5%. De cultivo lactico y después
de 1 hora agregar 240 ml. de cugjo 10.000 diluido en aguatibia, y agitar

durante tres minutos.

Coagulacion delaleche:

Consiste en esperar que la leche pase del estado liquido (suspension) a
estado sdlido (gdl) por la precipitacion de la caseina, formandose un gel
blanco y uniforme. El tiempo promedio para que se redlicen estas
operaciones es de 30 minutos y depende de la temperatura de cugjado,

delaacidez y de la concentracién del cugjo.

Cortey fraccionamiento de la cuajada:

Después de 30 minutos cortar la cugjada con una lira con hilos a una
distancia de 1.5 cm. haciendo movimientos semicirculares y dejar en
reposo por cinco minutos.  Agitar la masa durante 40 minutos a una
velocidad mediana, manteniendo la temperatura a 35°C, este
movimiento es para evitar que se apelmace la masa y retarde la salida
del suero.

Calentamiento:

Agitar lamasa cada cinco minutos y aumentar la acidez del suero hasta
0,14%, a una temperatura de 30°C; este aumento se realizara en una
hora.

Eleva la temperatura hasta 33°C y los grumos de la cugada dejar
depositar durante dos minutos.
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Desuerado:

Cuando €l grano presente la consistencia y caracteristicas apropiadas
interrumpir la agitacion y dejar en reposo para que € grano bae a
fondo de latinay luego empezar € desuerado.

Mezclar 2kg de sal con 65 g de polvo de esporas de Penicilium glaucum
por cada 100 kg de cuajada escurrida y distribuir la mezcla en la cugada
agitando la masa durante cinco minutos.

Moldeado y prensado:

Los moldes perforados redondos de capacidad 1 Kg se llenan con la
cugjada sin aplicar presion. Los moldes deben colocarse en esteras de
polietileno parafacilitar el desuerado.

Durante las primeras dos hora voltear los moldes cada 15 minutos, y en
las siguientes cuatros horas, dos veces mas.

Tapar los moldes con tela de queseria y dejar los quesos desuerar
durante 14 horas a unatemperatura de 22°C.

Salazon:

Sacar |os quesos de los moldes y salar con abundante sal gruesa.
Eliminar la sal que queda libre en la superficie y colocar los quesos
verticalmente en un bastidor de madera hasta €l dia siguiente. Esto se
repite cuatro veces. Latemperatura del cuarto de salado debe ser 15°C
y lahumedad de 85%.

Maduracioén:

Perforar los quesos con la méaquina picadora o a mano para ventilar la
pasta proporcionando € oxigeno necesario para e crecimiento de los

mohos en €l interior del queso.
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Los quesos perforados degjar madurar a una temperatura de 10°C y con
una humedad de 95% durante 60 o hasta 120 dias. Durante la
maduracion, se debe raspar 10s quesos varias veces parair eliminando la
capa blancuzca de mohos y bacterias que obstruyen la entrada del aire.

Empacado:

Cubrir la superficie del queso con aluminio resistente y etiquetar

Almacenamiento:

Almacenad queso en refrigeracion a4 °C. (Meyer, 2.006)
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DIAGRAMA 3. ELABORACION DEL QUESO AZUL
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3.64 ELABORACION QUESO DANBO

Recepcion y filtracion:

Laleche se recibira en bidones para ser filtrada através de lienzos en latina
de recepcion tomando en cuenta €l volumen y la muestra para € control de

calidad, este parametro determinara el pago por socio.

El filtrado es necesario pararetirar la mayor cantidad de sustancias extrafias
alaleche que puedan dafiar la calidad del producto final.

Estandarizacion de grasa:

Se sustraera 0 agregara grasa en la leche con leche descremada y nata con
40% de grasa, de acuerdo a la necesidad; para este tipo de queso se
estandarizaalaleche hastael 2,8% de grasa.

Pasteurizacion:

Calentar la leche a temperatura de 65°C por 30 minutos, con constante

agitacion.
Aplicacion de sales de calcio:

Se adiciona en forma soluble 130 ml. de la solucién 35% de cloruro célcico
para lograr una accion efectiva del cugjo y para la produccion de una
cugjada de buena consistencia; ademés, mejora e rendimiento y acelera de
cierto modo la salida del suero y determina una mejor retencion de la grasa

y de otros solidos.

Enfriamiento:

Baar latemperatura de laleche hasta 34°C.
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Adicién de Cultivos lacticos:

Adicionar por cada 1.000 kg de leche, 1,2 y 1,5%. de cultivo lactico, y
agitar durante 15 a 25 minutos manteniendo una temperatura de 31-32°C,
adicionar 425 ml de cugo 10.000 diluido en agua, y agitar durante tres

minutos.

Coagulacion delaleche:

Consiste en esperar que la leche pase del estado liquido (suspension) al
estado solido (gel) por la precipitacion de la caseina, formandose un gel
blanco y uniforme. El tiempo promedio para que se redlicen estas
operaciones es de 30 minutos y depende de la temperatura de cugado, dela
acidez y de la concentracién del cugo.

Cortey fraccionamiento de la cuajada:

Después de 30 minutos cortar la cugjada con una lira con hilos a una

distanciade 1,5cm, dejar en reposo por 5 minutos.

Calentamiento:

Desuerar un tercio del volumen total del suero y bajo agitacion agregar
agua a 60°C en cantidad equivalente a suero retirado, y manteniendo esta
temperatura remover la masa durante 45 minutos para que la cugjada sea

firme. Elevar latemperaturade la cugjadaa 38 - 40°C.

Desuerado:

Desuerar un 40% del volumen total y pre prensar la cugjada durante 30

minutos con una temperatura de salida del pre prensa de 36 — 37°C.
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Moldeado y prensado:

Colocar la cugjada en la mesa de desuerado y llenar los moldes cuadrados
de 10 cm de lado y capacidad 2 Kg. Prensar durante cuatro horas
aumentando la presion paulatinamente cada hora con descenso de
temperatura de la masa a 33°C. Enfriar 10os quesos por inmersion en agua
al0°C durante 12 a 14 horas.

Salazon:

Sumergir los quesos en una salmuera a 20-22% y a una temperatura de
12°C, durante 48 horas.

Maduracioén:

Después ddl salado, madurar los quesos por 30 dias a 19°C y una humedad
relativa de 80%.

Par afinado:

Caentar la parafina a 120 °C (algunas a 135 - 140 °C). Sumergir € queso
por 4 a5 segundos. Esta temperatura higienizala corteza. Emplear siempre
piezas de maderay s se requiere revestir |os puntos de contacto con cordon
grueso para marcar menos la corteza.  Nivelar cicatrices con un pao
caliente. La parafina puede ser especifica para quesos duros y para quesos
blandos. Empacar a vacio en fundas de polipropileno y etiquetar.
(Aristizabal, 2007)

Almacenamiento:

Almacena el queso en refrigeracion a4 °C.
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DIAGRAMA 4. ELABORACION DEL QUESO DANBO
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3.7 MAQUINARIA'Y EQUIPO

La maquinaria y equipo necesario para la fabrica de quesos maduros y

semimaduros se describe en el siguiente cuadro.

Cuadro 14. Maquinariay Equipo

Descripcion Cantidad Capacidad

Proceso

Tanque de  recepcion y 2 2.000 lit.

enfriamiento

Pre-filtro leche en tela 1 320mm.

Cuba de cugjar (Queso gruyere) 1 1.000 litros.

Cubade cugjar 2 500 Its.

Plataforma soporte en base a la 3 (Lxaxh) 4x3 x1.4 m

cubas de cugjar

Mesa para proceso y desuerado 3 3x1x1 m.

Prensa mecanica en acero 2 capacidad 200 unid

inoxidable

Tinade salado 23% 1 (Lxaxh)1,2x1x 0.65 m

Tinade salado 18% 1 (Lxaxh)2,5x1x 0.65 m

Tinade salado 20% 1 (Lxaxh)2,5x1x 0.65 m

Moldes queso gruyere con tacos 5 didmetro 65 cm y altura del3 cm. y
paraun peso de 25 a40 kg

Moldes queso holandés con tacos 100 Rectangulares capacidad 3 kg.

Moldes queso azul con tacos 150 Redondos capacidad 1 kg.

Moldes queso Danbo con tacos 150 moldes cuadrados de 10 cm capacidad
2kg

Equipo para agujereado 1 guesosredondosde 1 Kg

Maquinapara sellado a vacio. 1 H-1500

Tangue  amacenamiento para 1 300 Its.

suero

Polea para proceso 1 300Kg

Laboratorio

Kit para aseguramiento de la 1
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calidad

Auxiliares

Balanza 1 0,5Kga70Kkg.
Carro transportador 1 200 Kg

Mesa de proceso 1 2x1x1 m
Generales

Lira 3

Pala

Cepillosde fregado 3

Sistemas de maduracion

Cuarto de maduracion 10 Y 12°C 1 (Lxaxh)4x3x 2,2 m
Cuarto de maduracién 15° 1 (Lxaxh)4x3x 2,2 m
Sistemas de refrigeracion

Equipo de produccion de agua 1

helada

Cuartosfrios 2 (Lxaxh)3x2,5x 2,2 m
Cuarto de maquinas

1 Caldero Piro tubular 1 20 BHP

1 Ablandador de agua 1

1 Cisterna, 2 bombas y equipo de 1 10m3

presion

Elaboracion: Las Autoras

3.7.1 MANTENIMIENTO

El mantenimiento de la maguinaria y equipo se realizara en forma preventivay
periddica de acuerdo a las especificaciones del fabricante, y lo efectuara los

proveedores de la maquinaria.
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3.8 BALANCE DE MATERIALES

Cuadro 15. Balancede M ateriales

Queso Gruyere
Proceso Prod. Perd.
Kg % Kg %
Leche 1.000
Pasteuri zacion
Aplicacién salesde calcio 1.000,19
Adicion cultivo lactico 1.091,00
Coagulacion 1.001,14 | 100,00
Corte 1.001,14
Calentamiento 1.001,14
Desuerado 120,14 12,00 881,00 88,00
Moldeado 109,32 10,92 10,81 9,00
Salazén 109,32 10,92 0,00 0,00
M aduracion 87,50 8,74 21,82 19,96
Empacado
Total 87,50 913,64
Elaboracion: Las Autoras
Queso Holandés
Proceso Prod. Perd.
Kg % Kg %
Leche 1.000
Pasteurizacion
Aplicacion sales de 1.000,13
calcio
Adicion cultivo lactico 1.000,43
Coagulacion 1.000,43 | 100,00
Corte 1.000,43
Cdentamiento 1.000,43
Desuerado 130,06 12,99 870,37 87,00
Moldeado 117,18 11,70 12,88 9,90
Salazon 117,18 11,70 0,00 0,00
Maduracion 100,00 9,99 17,18 14,66
Empacado
Total 100,00 900,43

Elaboracion: Las Autoras




QUESO AZUL

Proceso Prod. Perd.
Kg % Kg %
Leche 1.000
Pasteuri zacion
|Aplicacién sdesdecalcio 1.000,10| :
Adicién cultivo lactico 1.000,6C
Coagulacion 1.000,6C 10C
Corte 1.000,6(
Calentamiento 1.000,6C
Desuerado 110,07 10,9¢ 890,5¢ 89
Moldeado 99,0¢ 9,8¢ 11,01 10
Salazon 99,0¢ 9,8¢ C 0
Maduracion 83,31 8,32 15,7¢ 15,9
Empacado
Total 83, 917,2¢
Elaboracion: Las Autoras
Queso Danbo
Proceso Prod. Perd.
Kg % Kg %

Leche 1.000

Pasteurizacion

Aplicacién sales de 1.000,13

calcio

Adicion cultivo lactico 1.000,63

Coagulacion 1.000,63 | 100,00

Corte 1.000,63

Cdentamiento 1.000,63

Desuerado 120,08 11,99 880,55 88,00

Moldeado 110,47 11,03 9,61 8,00

Salazén 110,47 11,03 0,00 0,00

Maduracion 100,00 9,99 10,47 9,48

Empacado

Total 100,00 900,63

Elaboracion: Las Autoras
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3.9 DEFINICION DE LAS CAPACIDADES DE PRODUCCION

La capacidad de produccion de quesos maduros y semimaduros es de 3.000
Itg/dia, y |a capacidad instalada es de 3.000 pero sdlo considerando 1 turno, por
lo que de ser necesario se puede aternar los equipos y aumentar turnos de

trabajo paraincrementar la produccion.

3.10 PROGRAMA DE PRODUCCION

Se procesara todos los dias en un solo turno, elaborandose los diferentes tipos
de queso como lo demuestra & siguiente cuadro.

Cuadro 16. Programa de Produccion

Presentacion Semanal | Mensual | Anual (Kg)
Queso
Rueda de 35K g 10 40 480 16.800
Rectéangulo de 3Kg 200 800 9.600 28.800
Redondo de 1 Kg 250 1.000 | 12.000 | 12.000
Cuadrado de 2 Kg 550 2.200 | 26.400 52.800
Total 110.400

Elaboraciéon: Las Autoras
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3.11 REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA, INSUMOS,

SERVICIOSY MANO DE OBRA

3.11.1 REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

Cuadro 17. Requerimiento de Materia Prima

Producto Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
(K9 (Kg) (Kg) (Kg) (Kg)
Leche 1.095.000 | 1.095.000 | 1.095.000 | 1.095.000 | 1.095.000
Sales der calcio 208,05 208,05 208,05 208,05 208,05
Cultivo lactico 985,5 985,5 985,5 985,5 985,5
Cugo 153,3 153,3 153,3 153,3 153,3
<A 2.190 2.190 2.190 2.190 2.190
Nitrato potasico 110 110 110 110 110
Colorante 50 50 50 50 50
Elaboracion: Las Autoras
3.11.2 REQUERIMIENTO DE INSUMOS
Cuadro 18. Requerimiento de I nsumos
Producto Afiol | Afo2 | Afo3 | Aflo4 | Aio5
Envoltura pléstica 109,5 109,5 109,5 109,5 109,5
paguetes de 1.000 m
Envolturaauminio 10 10 10 10 10
paguetes de 1.000 m
Etiquetas (unid) 100.000 | 100.000 | 100.000 | 100.000 | 100.000

Elaboracion: Las Autoras
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3.11.3 REQUERIMIENTO DE MATERIALESY SERVICIOS

Cuadro 19. Materialesy Servicios

Detalle Unidad | Aflol | Afio2 | Ailo3 | Afilo4 | Afio5
Proceso

Overol Unidad 4 4 4 4 4
Cofias Unidad 4 4 4 4 4
Guantes Pares 4 4 4 4 4
Botas Pares 4 4 4 4 4

Auxiliar de proceso

Kavetas Unidad 50 50 50 50 50
Seguridad

Extintor Unidad 5 5 5 5 5
Botiquin Unidad 2 2 2 2 2
Servicios Basicos

Agua m3 1.000 | 1.000 | 1.000 | 1.000 | 1.000
Energia eléctrica kw/h 3.000 | 3.000 | 3.000 | 3.000 | 3.000
Diesel Galones 300 300 300 300 300

Elaboracion: Las Autoras

3.11.4 REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

Administrador

Es la persona que maneja la asociacion de productores Rancheros del
Norte, y sera la encargada de gestionar y administras los bienes y

servicios de laempresa.
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Contador

Es la persona que realizaralos procesos contables como también se

encargara del punto de ventaen lafabrica

Técnico de produccion

Persona capacitada que redlizara las labores de aseguramiento de la
calidad, control de proceso, produccién y coordinacion con e
administrador.

Chofer

Es la persona encargada de transportar y distribuir la produccion en la
ciudad de Ibarra y quito, esto lo hara en base al programa de rutas y

frecuencias establecidas por el administrador.

Obreros

Tres personas encargadas de eaborar los productos, y de
mantenimiento e higiene de las instal aciones, maquinaria y equipo.

Cuadro 20. Mano de Obra

Detalle Afiol | Afio2 | Alo3 | Afio4 | Afio 5
Administrador 1 1 1 1 1
Contador 1 1 1 1 1
Técnico de 1 1 1 1 1
produccion

Obreros 3 3 3 3 3
Chofer 1 1 1 1 1

Elaboracion: Las Autoras
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3.12 OBRASCIVILES

3.12.1 TERRENO PARA LA PLANTA
La planta se construirden 725 m? en el sector del Carmelo.

Cuadro 21. Planta Procesador a

Detalle Aream?® Valor
Area produccion 300 60.000
Areaadministrativa 80 16.000
Areade 15 3.000
comercializacion
Area de personal 30 6.000
Areas verdes 100 1.000
Area de parqueo 200 2.000
Total 725 88.000

Elaboraciéon: Las autoras

3.12.2 DISTRIBUCION DE LA PLANTA
La planta procesadora esta distribuida por areas estratégicamente ubicadas con

lafinalidad de facilitalos procesos.

Area de produccion

Esta compuesta por una nave en donde existe una sala centra donde se
realiza el proceso de elaboracion de los quesos, rodeada del laboratorio,
cuartos de refrigeracion, maduracion, bodega de materiales, maguinas,

cisternas y vestidores. (Anexo 5)

62



Ademas los vestidores y bodega de materiales también tienen puertas de
acceso desde el exterior para facilitar e ingreso del persona y los

desembarques sin contaminar € area de proceso.

En los diferentes sectores de la sala se ubica € equipo de elaboracion

especifico para cada zona de operacion.

La sala central dispone de un local de recepcion de materias primas que
esta situado en la entrada. Consiste en un techado con un piso elevado
de cemento, que permita € facil acceso de los vehiculos y su rapida

descarga.

El Laboratorio es en un area dentro la nave del proceso pero aislada y
adecuada con mesones, y lavabos, ademas de una ventana panoramica

hacia el area de proceso.

La entrada de personal y vestidores comprende duchas, vestidores e
ingreso para que €l persona obligatoriamente pase a la sala de

elaboracion previa el bafio y cambio de ropa.

Los cuarto frios para producto elaborado son espacios elaborados con
paneles de acero inoxidable, provistas de aidantes y adecuados con

estanterias.

El cuarto de salado provisto de tinas construidas de cemento y
recubiertas de ceramica blanca, estas son de diferentes dimensiones y

concentraciones de sal.

Los cuartos de maduracion deben estar adaptados para tener
temperaturas que puede variar de 0°C a 22°C y la humedad de 80 a
90%, ya que € control de temperatura, la ventilacion y la humedad

relativa, proporcionan € ambiente adecuado para estimular las
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modificaciones bioquimicas de los componentes del queso tales como
las proteinas, los carbohidratos y | as grasas.

Area administrativa

Esta area es independiente del area de proceso y esta junto alas areas de
comercializaciéon y personal y consta de tres oficinas con su respectivo
bafio, utilizadas por & administrador, contador y técnico
respectivamente, més una sala de reuniones.

Area de comercializacion

Es una instalacion de 15 m2 provista de paneles de refrigeracion
panordmicos, méas mostradores para exhibir y comerciaizar los
productos elaborados por laindustria.

Area de personal

Esta &rea esta provista de un comedor, cocina y bafios para que €

personal pueda alimentarse y descansar en el tiempo de receso.

Areasverdes

Son jardines que mejoran € paisge y contribuyen con la ornamentacion

de la planta y descontaminacion del ambiente.
Area de parqueo

Esta area facilita el acceso, permanencia y salida de los vehiculos tanto

de materias primas, producto y empleados.
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3.12.3 ESPECIFICACIONES DE DISENO

Acceso a la planta

Los caminos de acceso a la planta deben ser transitables durante todo €
aio y en cuaquier condicibn meteorologica, y la zona de
estacionamiento vehicular debe situarse por 10 menos a 10m de distancia
del edificio industrial.

Entrada Sanitaria

Ubicar un filtro sanitario para calzados y manos en la entrada para evitar

contaminacion.

Par edes externas

Las paredes interiores de la nave deben ser lisas, contener e menor
numero posible de salientes para facilitar la limpieza y evitar €

anidamiento de aves y la acumulacion de polvo y suciedad.

Paredesinternas

Deben ser revestidas de material lavable que soporte la accion de los
detergentes y desinfectantes o cubrirlas con cerdmicas blancas, los
angulos entre las paredes y e cielorraso deben ser redondeados y de

facil limpieza.

Techos

No se deben emplear techos falsos, para evitar la acumul acién de polvo.

Pisosy Drenajes

L os pisos deben estar construidos con materiales impermeables y
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resistentes a los acidos. No deben ser resbal osos. Deben tener un declive
de 1% para llevar la suciedad, los desperdicios y e agua de limpieza

hacialos drengjes.

La descarga debe localizarse siempre afuera del taler. Es necesario
proteger los drenges con reillas, para evitar su obstruccion. Ademas,
los drenajes exteriores deben estar cubiertos, para evitar el acceso de los
insectos y en genera, de todo tipo de animales.

[ luminacion

Debe existir en la planta una buena iluminacién, sea natural o artificial.
Las l&mparas ubicadas sobre las zonas de elaboracion debe estar

protegidas con vidrios de seguridad o material irrompible.

L asinstalaciones eléctricas

Deberan ser empotradas o exteriores recubiertas por cafos aislantes y

adosados paredes y techos, no aceptandose cabl es colgantes.

Ventilacion

La planta lactea debe poseer una ventilacion natural o mecénica que

impida la acumulacion y condensacion de vapores.

El complgo sanitario que comprende bafios deben estar separados
del local detrabajo.

Debe preverse un sistema contra incendios y los exteriores contra
fuego deben estar individualizados, correctamente conservados,

dentro del plazo devigenciay con facil acceso. (Inti lacteos, 2.005)
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3.124 CRONOGRAMA DE CONSTRUCCION Y PUESTA EN
MARCHA

Cuadro 22. Cronograma de Construccion

ACTIVIDAD MESES
1 2 3 4 5
Edificacion
Instal aciones
Equipamiento
Funcionamiento

Elaboracion: Las Autoras



CAPITULO IV

4 LA EMPRESA Y SU ORGANIZACION

41 LA EMPRESA

La empresa es la mas comun y constante actividad organizada por el ser
humano, la cual involucra un conjunto de trabajo diario, labor comun, esfuerzo
personal o colectivo e inversiones para logar un fin determinado. Por €llo,
resulta muy importante que toda persona que es parte de una empresa 0 que
piense emprender una empresa, conozca cua es la definicion de empresa para
que tenga una idea clara acerca de cudles son sus caracteristicas basicas,

funciones, objetivos y elementos que la componen.

4.1.1 NOMBRE O RAZON SOCIAL

Es una empresa nueva que pretende competir con marcas posesionadas en €l
mercado por lo que la Raz6n Social, tiene que marcar aspectos que
identifiquen a consumidor con elementos como lugar de origen del producto,
pueblo natal de los accionistas, productos amigables con e ambiente entre
otros, por lo que se ha establecido como "QUESOS DEL NORTE".

412 TITULARIDAD DE LA PROPIEDAD DE LA EMPRESA

La empresa actualmente cuenta con dos accionistas como propietarios
principales los mismos que aportaran con € 50% de la inversion. Y la
legalizacion se realizard una vez realizados |os estudios y se gecute € proyecto.
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413 TIPO DE EMPRESA

La empresa QUESOS DEL NORTE se formalizara bajo |la figura de Compafiia
Limitada, porque:

Se conforma para una actividad comercial.

Se reline e requisito minimo de 2 personas para su inicio.

Para transferir o ceder las participaciones de |os socios se requiere que
todos | os socios estén de acuerdo.

Se limita la responsabilidad a capital aportado o0 que se ha
comprometido a aportar.

Los costos de constitucion y capitales son minimos y a alcance de los

S0Ci 0S.

Para constituir esta clase de compafiias y para que subsistan se requerira un
minimo de dos socios, y no podra funcionar como tal, sino con un maximo de
25 socios. Si se excediera de este maximo, forzosamente debera transformarse

en otra clase de compafiia o liquidarse. (Articulo 96 reformado).

El principio de existencia en esta especie de compafia es la fecha de inscripcion

del contrato social en el registro mercantil. (Art. 97)

Para los efectos fiscales y tributarios de la compafiia de responsabilidad
limitada son sociedades de capital y este capital estara representado por
participaciones que pueden ser transferibles. (Art. 98 y 93 reformado)

El capital de la compafia estara formado por las aportaciones de [0s socios y no
serainferior a400 USD. Estaradividido en participaciones de un mil sucres o
multiplos de mil. (Art. 103 reformado)

L os socios solamente responden por |as obligaciones sociales hasta el monto de

sus aportaciones individuales y hacen €l comercio bgo una razén socia o
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denominacion objetiva, a la que se afiadira en todo caso la palabra “Compafia
Limitada” o su correspondiente abreviatura. (Art. 93 reformado)

Este tipo de compafia podra tener como finalidad la realizacion de toda clase
de actos civiles o de comercio y operaciones mercantiles permitidas por la ley,
excepcion hecha de operaciones de bancos, seguros, capitalizaciéon y ahorros.
(Art. 95)

Los aportes en numerario se depositaran en una cuenta especia de “integracion
de capital”, que sera abierta en un banco a nombre de la compafia en
formacion. Los certificados de depdsito de tales aportes se protocolizaran con

la escritura correspondiente.

Congtituida la compariia, el banco depositario pondra los valores en cuenta a
disposicion de los administradores. (Art. 104) (Superintendenciia de

Companias)

4.2 BASE FILOSOFICA DE LA EMPRESA

421 VISION

Quesos del Norte, en € 2.017 “sera la empresa lider de la Zona Norte del
pais, en la elaboracion y comercializacion de quesos maduros y semimaduros,
convirtiéndose en una empresa pionera que promueve fuentes de trabajo y

sostenibilidad ambiental en laprovincia”.

422 MISION

Quesos del Norte, tiene como misién “Contribuir al desarrollo econdmico de
la Parroquia el Carmelo de la Provincia del Carchi, a través de la
implementacion de una fébrica procesadora de quesos maduros y
semimaduros, aprovechando |os recursos humanos y materiales de la zona, con
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el fin de obtener utilidades a través de la comercializacion de sus productos a

nivel local, naciona einternacional.”

423 OBJETIVOSESTRATEGICOS

La empresa QUESOS DEL NORTE, se ha planteado los siguientes objetivos
estratégicos.

Captar el excedente de leche producida en la provincia del Carchi para
industrializar quesos maduros y semimaduros.

Redizar alianzas estratégicas de comercializacion  con empresas
publicas y privadas paralogar un posicionamiento en el mercado.

Contar con un banco de datos de proveedores de materia prima de
calidad.

Contar con un plan de capacitacion para proveedores de materia prima
como para colaboradores de |la empresa para garantizar la calidad de los
productos.

Investigar nuevos mercados para incrementar la participacion con €l

producto.
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4.3 LA ORGANIZACION

431 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

Grafico 5. Organigrama Estructural
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Elaboracion: Las Autoras

4.3.2 ORGANIGRAMA FUNCIONAL

FUNCIONES

La empresa del siglo XXI, ha evolucionado entiendo que el factor humano es la
parte mas importante de la empresa y la determinacién de funciones y
actividades es uno de los retos de los empresarios ya que una acertada
distribucion dependera el grado de eficiencia de la misma. Es asi que basandose

72



en laherramientade “Andlisis del puesto”, se ha identificado cada puesto en la
organizacion con caracteristicas fisicas y sicoldgicas que deben poseer las

personas que |os ocupan.

GERENTE

Funciones:

- Establecer y comunicar lamision de la organizacion.

- Planificar, organizar, dirigir y controlar todas las funciones de la
empresa.

- Asegurar la disponibilidad de recursos econémicos, financieros,
tecnol 6gicos y humanos.

- Garantizar € acceso efectivo de clientes.

Responsabilidades:

- Seleccionar, contratar y controlar €l personal.
- Realizar guias para establecer y mantener |as politicas de la empresa.
- Representar legalmente ala empresa.

- Promover los intereses y buenaimagen de la empresa en las actividades

comunitarias.

Requerimientos del puesto:

- Titulo de Ingeniero Comercid o afines con mas de tres afios de
experienciaen la gerenciaempresarial.

- Capacidad para gercer autoridad y comprender e comportamiento
organizaciona y trabajo en equipo.

- Poseer juicio maduro y capacidad en latoma de decisiones.
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SECRETARIA /CONTADORA/O

Funciones:
Coordinar la politicafinanciera de la empresa.
Desarrollar y mantener a dia la situacion contable y e equilibrio

presupuestario en cuanto alaeficiencia en la utilizacion de los recursos.

Responsabilidades:

Mantener estados financieros y presupuestarios.
Servir de enlace entre la comercializacion y la gerencia para €
establecimiento y control de la politica presupuestaria de la empresa.

Requerimientos del puesto:

Titulo de Contador Publico Autorizado CPA, con mas de tres afios de
experiencia en areas contables.

Poseer capacidad de andlisis, responsable y organizado en su tarea.

JEFE DE PRODUCCION

Funciones:
Disefiar € producto.
Programar y controlar la produccion.
Mangjar las politicas de calidad de la empresa.
Controlar e correcto funcionamiento de equipos y materiales.
Supervisar la produccion.

Manegjar el aspecto ambiental de laempresa.
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Responsabilidades:

Organizar y dirigir la produccién de los productos que se elaboren.
Seleccionar los principal es insumos parala produccion.

Redlizar programas de mantenimiento preventivo y correctivo de la
planta.

Vigilar lacalidad de |los productos el aborados.

Requerimientos del puesto:

Titulo de Ingeniero Agroindustrial o afines, con tres afios de
experiencia.

Demostrar capacidad de liderazgo y de organizacion.

OBRERO
Funciones:

Procesar |a materia prima e insumos.
Ejecutar |os programas de produccion.
Acatar |as politicas de calidad de la empresa.
Maneg o de equipos y materiales.

Cumplir las politicas ambientales de la empresa.

Responsabilidades:

Organizar y manipular los insumos necesarios para la produccion de los
bienes que se elaboren.

Manipular los principales insumos parala produccion.

Ejecutar programas de mantenimiento preventivo y correctivo de la
planta.

Cumplir con lacalidad de los productos elaborados.
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Requerimientos del puesto:

Instruccion primaria o titulo de bachiller.
Demostrar capacidad de organizacion y responsabilidad.

No se requiere experiencia.

CHOFER DISTRIBUIDOR

Funciones:
Coordinar la politicacomercial de laempresa.
Desarrollar y mantener a dia la situacion de ventas y cumplir

equilibrio presupuestario en cuanto ala programacion de las ventas.

Responsabilidades:

Mantener reportes de ventas al dia.
Servir de enlace entre la comercializacion y la gerencia para
establecimiento y control de la politica de ventas de la empresa.

Requerimientos del puesto:

Poseer licencia de chofer profesional.

De preferencia estudios Superiores, dos afos de experiencia en ventas.
Poseer capacidad de andlisis, responsable y organizado en su tarea.
Honorabilidad y honradez para & cumplimiento de sus tareas

asignaciones.

e

el

y
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CAPITULOV

S INVERSIONESY FINANCIAMIENTO

5.1

511 TERRENO

INVERSIONESFIJAS

La planta procesadora de quesos maduros se construira en la parroquia el

Carmelo, cantdén Tulcan, provincia del Carchi, en una extension de 725 m

2

distribuidos en areas de produccion, administrativa, personal, parqueaderos y

areas verdes. El terreno tiene un valor de 10.000 USD americanos.

512 MAQUINARIA'Y EQUIPO

Cuadro 23. Maquinariay Equipo

Descripcion Proceso Cantidad Capacidad Costo Total
unitario

Tanque de recepcion y enfriamiento 2 2.000 Its 4.500 9.000
Pre-filtro leche en tela 1 320mm. 200 200
Cubade cugjar (Queso gruyere) 1 1.000 Its. 3.650 3.650
Cubade cugjar 2 500 Its. 1.800 3.650
Plataforma soporte en base a la 3 (Lxaxh) 4x3 x1.4 m 980 2.940
cubas de cuajar
Mesa para proceso y desuerado 3 3x1x1 m. 1.860 5.580
Prensa mecanica en acero inoxidable 2 capacidad 200 unid 600 1.200
*Tina de salado 23% 1 (Lxaxh)1,2x1x 0.65 m 200 200
Tinade salado 18% (Lxaxh)2,5x1x 0.65 m 200 200
Tinade salado 20% (Lxaxh)2,5x1x 0.65 m 200 200
Moldes queso gruyere 20 diametro 65 cm y altura 50 1.000

de 13 cm. y para un peso
de25a40Kg
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Moldes queso holandés 100 Rectangulares capacidad 30 3.000
3 Kag.
Moldes queso azul 150 Redondos capacidad 1 15 2.250
Moldes queso Danbo 150 r}:lgl des cuadrados de 25 3.750
10 cm capacidad 2 Kg
Equipo para agujereado 1 quesos redondos de 1 280 280
Maéquinapara sellado a vacio. Egl.soo 4.830 4.830
Tanque almacenamiento para suero 1 300 Its. 300 300
Polea para proceso 300K g 1.200 1.200
Laboratorio 0
Kit para aseguramiento de lacalidad 1 980 980
Auxiliares 0
Balanza 0,5Kga70Kg. 1.000 1.000
Carro transportador 1 200 Kg 450 450
Mesa de proceso 1 2x1x1 m 650 650
Generales 0
Lira 100 300
Paa 60 180
Cepillos de fregado 5 15
Sistemas de maduracion 0
Cuarto de maduracion 10 a12°C 1 (Lxaxh)4x3x 2,2 m 9.500 9.500
Cuarto de maduracién 15°C 1 (Lxaxh)4x3x 2,2 m 9.500 9.500
Sistemas de refrigeracion 0
Equipo de producciéon de agua 1 1.300 1.300
helada
Cuartos frios 2 (Lxaxh)3x2,5x 2,2 m 7.600 15.200
Cuarto de méquinas 0
1 Caldero Piro tubular 1 20 BHP 5.000 5.000
1 Ablandador de agua 1 540 540
1 C! §terna, 2 bombas y equipo de 1 10m3 2.000 2.000
presion
TOTAL 90.045

Para las tinas de salado se disefiara un cuarto donde se construird en cemento armado las tinas
paralas diferentes concentraciones, 4 Its. Salmuerapara 1 kg de queso

Elaboracion: Las Autoras
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5.1.3 EQUIPO DE OFICINA

El equipo de oficina basico para la planta procesadora de quesos maduros se

describe en @ cuadro 24.

Cuadro 24. Equipo de Oficina

Detalle Cantidad | Precio Unitario | Precio Total
Computador 1 450 450
Escritorio 2 120 240
Silla 3 45 135
Archivador 1 80 80
Teléfono 1 50 50
Total 955

Elaboracion: Las Autoras

514 CARROCERIA

La empresa necesitara un camién para transportar y distribuir la produccion por
lo que sera necesario comprar € vehiculo que sera marca JAC HFC 1.040 cuyo
valor es $20.590 y la adaptacion de carroceria 'y refrigeracion tendrd un valor
de $2.410, teniendo un costo total de 23.000 USD.
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5.1.5 INFRAESTRUCTURA

La planta procesadora de quesos maduros estaré edificada en 725 m?, por un
valor de $88.000 como lo muestra €l siguiente cuadro.

Cuadro 25. Planta Procesador a

Detalle Aream?® Valor
Area produccion 300 60.000
Area administrativa 80 16.000
Area de comercializacion 15 3.000
Areade persond 30 6.000
Areas verdes 100 1.000
Area de parqueo 200 2.000
Total 725 88.000

Elaborado: Autoras

5.2 INVERSIONESDIFERIDAS

5.2.1 ESTUDIO DE PRE INVERSION
Es el valor que corresponde ala elaboracion del proyecto siendo de $ 1.000.
5.2.2 INSTALACION, MONTAJE Y PUESTA EN MARCHA

Este proceso sera realizado por la empresa proveedora de la maquinaria y

equipo por un valor de $2.700.
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5.2.3 GASTOSDE CONSTITUCION DE LA EMPRESA
La empresa sera constituida como asociacion por un valor de $290.
524 MARCASY PATENTES

Para obtener € registro sanitario patentes se invertird e valor de $ 1.000 por
producto, resultando un valor total de $ 4.000.

5.25 ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

La gecucion del estudio de impacto ambiental tiene una valoracion de $2.010,
gue comprende programas de manejo residuales, ahorro de agua, prevencion y
mitigacion de riesgos para la salud, mangjo de residuos sdlidos, seguridad
industrial, capacitacion y monitoreo ambiental.

5.3 RESUMEN DE INVERSIONES

Cuadro 26. Resumen de | nversiones

Activosfijos netos Total
Maguinariay equipo 90.045
Terreno 10.000
Obrasciviles 88.000
Equipo de oficina 955
Vehiculo 23.000
Activos diferidos
Inversiones diferidas 10.000
Subtotal 222.000
Capital de Trabagjo 34.137,61
Total 256.137,61

Elaboracion: Las autoras
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54 CRONOGRAMA DE INVERSIONES

Cuadro 27. Cronograma de I nver siones

Meses
1 2 3 4 5 6

Actividad

Estudios de factibilidad .

Edificacion

Instal aciones

Equipamiento

Funcionamiento

Elaboracion: La Autoras

55 FINANCIAMIENTO

551 NECESIDAD DE CAPITAL

El valor total del proyecto es de $ 256.137,61, cuyo financiamiento serd 30%
por las socias 'y 70% bajo lamodalidad de préstamo.

5.5.2 FUENTESDE FINANCIAMIENTO

Por ser un proyecto productivo puede ser financiado por la Corporacién
Financiera Nacional, quienes e Unico requisito que solicitan es el disefio del

proyecto con |as respectivas viabilidades
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5.5.3 COMPOSICION DEL CAPITAL

Cuadro 28. Composicion Del Capital

Detalle Por centaje Valor
Financiamiento propio 30% 76.841,28
Financiamiento CFN 70% 179.296,33

TOTAL 100% 256.137,61

Elaboracion: La Autoras

5.5.4 CONDICIONESDEL PRESTAMO

Las condiciones financieras del crédito parael proyecto son:

Entidad : Corporacion financiera Nacional CFN
Monto: $ 179.296,33

Plazo: 10 afios

Interés anual: 11 %

Interés mensual: 0.92%

Dividendos : 20

Amortizacion: Semestral
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555 AMORTIZACION DE LA DEUDA

La tabla de amortizacion semestral del préstamo solicitado se muestra a
continuacion:

Cuadro 29. Tabla de Amortizacién

Capital: 179.296,326
Interés. 11% anual + 0.25% Seguro

Periodos: 20
Periodo | Capital=saldo | Interés | Seguro Cap. Dividendo Saldo
Amortizado fijo

1 179.296,33 | 1.64355 | 37,35 8.192,45 9.873,35 | 171.103,88
2 | 17110388 | 156845 | 3565 | 826925 | 9.873,35 | 162.834,62
3 162.834,62 | 1.492,65 | 3392 8.346,78 9.873,35 | 154.487,85
4 154.487,85 | 1.416,14 | 32,18 8.425,03 9.873,35 | 146.062,82
5 146.062,82 | 1.33891 | 30,43 8.504,01 9.873,35 | 137.558,81
6 137.558,81 | 1.260,96 | 28,66 8.583,74 9.873,35 | 128.975,07
7 128.97507 | 1.182,27 | 26,87 8.664,21 9.873,35 | 120.310,86
8 120.310,86 | 1.102,85 | 25,06 8.745,44 9.873,35 | 111.565,42
9 11156542 | 1.022,68 | 23,24 8.827,43 9.873,35 | 102.738,00
10 102.738,00 | 941,76 21,40 8.910,18 9.873,35 | 93.827,81
11 93.827,81 860,09 19,55 8.993,72 9.873,35 | 84.834,10
12 84.834,10 777,65 17,67 9.078,03 9.873,35 | 75.756,06
13 75.756,06 694,43 15,78 9.163,14 9.873,35 | 66.592,93
14 66.592,93 610,44 13,87 9.249,04 9.873,35 | 57.343,88
15 57.343,88 525,65 11,95 9.335,75 9.873,35 | 48.008,13
16 48.008,13 440,07 10,00 9.423,28 9.873,35 | 38.584,85
17 38.584,85 353,69 8,04 9.511,62 9.873,35 | 29.073,24
18 29.073,24 266,50 6,06 9.600,79 9.873,35 | 19.472,45
19 19.472,45 178,50 4,06 9.690,80 9.873,35 9.781,65
20 9.781,65 89,67 2,04 9.781,65 9.873,35 0,00

Elaboracion: Las Autoras
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CAPITULO VI

6 PRESUPUESTO DE INGRESOSY EGRESOS

6.1 PRESUPUESTO DE INGRESOS

Las ventas proyectadas para el proyecto sirvieron para establecer los ingresos
como se observa en e siguiente cuadro. Cabe sefidar que en e afio uno €
volumen de produccion es de 72.000 Kg, obtenidos en base a los diferentes

tiempos de maduracion requeridos por cada variedad de queso.

Cuadro 30. Presupuesto de I ngresos

Queso Afo 1 Afo 2-5
Volumen Ventas Volumen Ventas
anual Kg anual Kg

Gruyere 2.800 25.200 16.800 151.200
Holandés 8.400 54.600 28.800 187.200
Azul 8.000 128.000 12.000 192.000
Danbo 52.800 369.600 52.800 369.600
Total 72.000 577.400 110.400 900.000

Elaboracion: Autoras

6.2 PRESUPUESTO DE EGRESOS

El presupuesto de egresos esta estructurado con costos de produccion, gastos
administrativos y gastos de ventas.
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6.3 COSTOSDE PRODUCCION

6.3.1 MATERIA PRIMA

Para la empresa de Quesos maduros y Semimaduros, la leche, las sales de

calcio, cultivos lacticos, cugjo, los nitritos, la sal y los colorantes constituyen

las materias primas para el proyecto y e valor a que asciende en e primer afio

es de $202.798,2 y para € segundo afio serd $405 596.3 como se puede

observar en € cuadro.

Producto

Leche

Salesder calcio

Cultivo lactico

Cugo

Sal

Nitrato potésico

Colorante

Total

Cuadro 31. Costosde Materia Prima

Afio 1
191.625

624,15
7.391,25
1.916,25

766,5

275

200

202.798,2

Elaboracion: Autoras

Afio 2
383.250

1.248,3
14.782,5
3.832,5
1.533
550
400
405.596,3

6.3.2 MANO DE OBRA DIRECTA

Los costos de mano de obra directa corresponden a los valores de los obreros

Afo 3
383.250

1.248,3
14.782,5
3.832,5
1.533
550
400
405.596,3

que para el proyecto representa $ 10.512 anuales.

Afo 4
383.250

1.248,3
14.782,5
3.832,5
1.533
550
400
405.596,3

Cuadro 32. Mano de Obra Directa

Afo 5
383.250

1.248,3
14.782,5
3.832,5
1.533
550
400
405.596,3

Detalle | Afiol | Afio2 | Afio3 | Afio4 | Afio5
Obreros | 5.256 |10.512 | 10512 |10.512 | 10.512
Total  |5256 |10.512 10512 | 10.512 | 10.512

Elaboracion: Autoras
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6.3.3 MANO DE OBRA INDIRECTA

La mano de obra indirecta es e salario que corresponde a técnico de

produccion de la planta totaliza $14.400 anuales.

Cuadro 33. Mano de Obra Indirecta

Detalle Afol | Afo2 | Afo3 Afno 4 Afo5
Técnico de

. 7.200 | 14.400 | 14.400 | 14.400 14.400
produccion

Total 7.200 14.400 | 14.400 | 14.400 14.400

Elaboraciéon: Autoras

6.34 MATERIALESINDIRECTOS

Las etiquetas y las envolturas de pléstico y auminio son considerados como

materiales indirectos y se presentan en e siguiente cuadro.

Cuadro 34. Costos de M ateriales I ndirectos

Producto Aol | Afio2 | Afio3 | Afo4 Ao 5
Envoltura pléstica 3285 | 3285 | 3.285 | 3.285 3.285
paguetes de 1.000 m
Envolturaauminio 600 600 600 600 600
paguetes de 1.000 m
Etiquetas (unid.) 170 | 170 170 170 170
Total 4055 | 4.055 | 4.055 | 4.055 4.055

Elaboracion: Autoras




6.3.5 SUMINISTROSY SERVICIOS

Estos constituyen €l agua, electricidad, combustible y también los materiales

paralaseguridad industrial.

Cuadro 35. Suministrosy Servicios

Servicios Unidad | Aol | Ao2 | Ailo3 | Afio4 | Afio5
Basicos

Agua m° 70 70 70 70 70
Energia kw/h | 2700 | 2.700 | 2.700 | 2.700 | 2.700
Eléctrica

Diesdl Gaones 495 495 495 495 495
Total 3.265 | 3.265 | 3.265 | 3.265 | 3.265

Elaboraciéon: Autoras

6.3.6 DEPRECIACIONES

La depreciacion de la maguinaria y equipo ha sido calculada en base a la vida

util para cada uno de los rubros.

Cuadro 36. Mantenimiento y Seguros

Detalle Depreciacion | Mantenimiento |  Seguros
Maquinariay equipo 9.004,5 900,45 900,45
Obracivil 4.400 2.640 264
Sub total 13.404,5 3.540,45 1.164,45
Gastos
administrativosy
ventas
Equipo de oficina 191 9 9
Subtotal 191 9 9
Total 13.595,5 3.549,45 1.173,45

Elaboracion: Autoras
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6.3.7 GASTOSDE ADMINISTRACION

Los gastos administrativos por concepto de sueldos del administrador/a y
contador /a ascienden aun valor de $16.800 anuales.

Cuadro 37. Mano de Obra Administrativa

Detalle Afol | Aho2 | Alo3 | Afio4 | Afio5

Administrador | 4500 | 9.000 | 9.000 | 9.000 | 9.000

Contador 3.900 | 7.800| 7.800 | 7.800 | 7.800

Total 8.400 | 16.800 | 16.800 | 16.800 | 16.800

Elaboraciéon: Autoras

6.3.8 GASTOSDE VENTA

Para la distribucion del producto se requiere un chofer con conocimientos en
comerciaizacion y el rubro asciende a $ 5.400 anuales

Cuadro 38. Mano de Obra Administrativa

Detalle Afiol | Afic2 | Afo3 | Afo4 Afo5
Chofer 2700 | 5400 | 5400 | 5.400 5.400
Distribuidor
Total 2700 | 5400 | 5400 | 5.400 5.400

Elaboracion: Autoras
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6.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

Cuadro 39. Punto de Equilibrio

CONCEPTO| ANO1 | ANO2 | ANO3 |ANO4 |ANOS
COSTO VARIABLE

Materiales 202.798,15 | 405.596,30 | 405.596,30 | 405.596,30 | 405.596,30

directos

Manodeobra | 5256,00 | 10.512,00 | 10.512,00 | 10.512,00 | 10.512,00

directa

Sub total 208.054,15 | 416.108,30 | 416.108,30 | 416.108,30 | 416.108,30

COSTO FIJO

Gastos 11.666,76 | 22.766,76 | 22.766,76 | 22.766,76 | 22.766,76

administrativos

Gastos 19.746,70 | 19.746,70 | 19.746,70 | 19.746,70 | 19.746,70

financieros

Subtotal 3141346 | 4251346 | 4251346 | 42.513,46 | 42.513,46

COSTOS 239.467,61 | 458.621,76 | 458.621,76 | 458.621,76 | 458.621,76

TOTALES

VENTAS 450000 | 900.000 | 900.000 | 900.000 | 900.000

TOTALES

PUNTODE | 5842654 | 79.071,65 | 79.071,65 | 79.071,65 | 79.071,65

EQUILIBRIO

Elaboracion: Autoras
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6.5 RESUMEN DE PRESUPUESTO DE EGRESOS

Dentro de los egresos, se cuentan los costos y gastos del proyecto. Como se

puede ver en el siguiente cuadro.

Cuadro 40. Presupuesto de Egresos

PERIODO | 1 \ 2 | 3 \ 4 \ 5
COSTOSDIRECTOSDE PRODUCCION
Mano de obra directa 5256 | 10512 | 10512 | 10512 | 10512
Materiales directos 202.798,15 | 405.596,3 | 405.596,3 | 405.596,3 | 405.596,3
Subtotal 208.054,15 | 41.6108,3 | 416.108,3 | 416.108,3 | 416.108,3
COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
Costos que representan desembol so
Mano de obra indirecta 7.200 14.400 14.400 14.400 14.400
Materiales indirectos 4.055 4.055 4.055 4.055 4.055
Suministros y servicios 3.265 3.265 3.265 3.265 3.265
Mantenimientoy seguros | 4.704,9 | 4.7049 | 47049 | 47049 | 47049
Imprevistos 2% 384,5 5285 | 5285 | 5285 | 5285
Parcial 19.6094 | 26.9534 |26.9534 | 269534 | 26.9534
Costos que no representan desembol sos
Depreciaciones 13.404,5 | 13.404,5 13.404,5 13.404,5 13.404,5
Subtotal 33.013,89 | 40.357,9 | 40.357,9 | 40.357,9 | 40.357,9
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Gastos que representan desembol sos
Remuneraciones 11.100 | 22.200 | 22.200 | 22.200 | 22.200
Gestos de Oficina 200 | 200 | 200 | 200 | 200
Mantenimiento y seguros 18 | 18 | 18 | 18 | 18
Otros (tel éfono) 360 | 720 | 720 | 720 | 720
Imprevistos 2% 228,76 | 450,76 | 450,76 | 450,76 | 450,76
Parcia 11.666,76 | 22.988,76 | 22.988,76 | 22.988,76 | 22.988,76
Gastos que no representan desembolsos
Depreciaciones 191 191 191 191 191
Subtotal 11.857,76 | 23.179,76 | 23.179,76 | 23.791,76 | 23.791,76
GASTOSDE VENTAS
Gastos que representan desembol sos
Comisién sobre ventas
5% 450 900 900 900 900
Propaganday publicidad 1.000 | 1.000 | 1.000 | 1.000 | 1.000
Transporte 360 | 360 | 360 | 360 | 360
Imprevistos 2% 1.810 1.810 1.810 1.810 1.810
Subtotal 3.620 4.070 4.070 4.070 4.070
TOTAL 256.545,81 | 483.265,96 | 483.265,96 | 483.265,96 | 483.265,96

Elaboraciéon: Autoras
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6.6 ESTADOSFINANCIEROS

6.6.1 ESTADO DE PERDIDASY GANANCIAS

Cuadro 4l. Estado de Pérdidasy Ganancias

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5

1. INGRESOS 450.000 900.000 900.000 900.000 900.000
2. GASTOS OPERACION 242 950 470.120 470.120 470.120 470.120
3. UTILIDAD OPERATIVA 207.050 429.880 429.880 429.880 429.880
4. GASTOS FINANCIEROS 19.747 19.747 19.747 19.747 19.747
5. UTILIDAD DEL

187.303 410.133 410.133 410.133 410.133
PERIODO
6. FONDOSDE.

9.345,15 | 20.506,64 | 20.506,64 | 20.506,64 20.506,64
TRABAJADORES
7. UTILIDAD ANTES

177.938 389.626 389.626 389.626 389.626
IMPUESTOS
8. FONDOS DE RESERV A 17.1794 38.963 38.963 38.963 38.963
9. UTILIDAD NETA 160.144 350.664 350.664 350.664 350.664
10. PORCENTAJE/

35,59 38,96 38,96 38,96 38,96

VENTAS

Elaboracion: Autoras
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6.6.2 FLUJO DE FONDOSNETOS

Cuadro 42. Flujo de Fondos Netos

CONCEPTO

ANO O \ ANO 1 \ ANO 2 \ ANO 3 \ ANO 4 \ ANO 5

INGRESOS

Ventas

Préstamo

Aporte

Subtotal

EGRESOS

179.296,33
76.841,28
256.137,61

450.000 ’ 900.000 ’ 900.000 ‘ 900.000 ‘ 900.000

Inversiones

Capital de
trabajo

212.000,00
34.137,61

Activos
diferidos

10.000,00

Subtotal

Costosy gastos

de produccién

Subtotal

256.137,61

256.137,61

242.950,31

470.120

242.950,31

470.120

470.120

470.120

470.120

FLUJO
OPERACIONAL

207.050

429.880

429.880

429.880

429.880

RESTITUCION DE LA INVERSION

Préstamo

Interésde

préstamo

3.361,81

Amortizacion

de préstamo

16.384,90

Subtotal
DEUDA

19.746,70

19.746,70

19.746,70

19.746,70

19.746,70

SUPERAVIT
Y/O DEFICIT

187.303

410.133

429.880

429.880

429.880

Elaboraciéon: Autoras
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6.7

INDICADORES FINANCIEROS

6.7.1 TASA INTERNA DE RETORNO

Los indicadores financieros de este proyecto revelan que es factible g ecutarlo, ya
que e TIR esde 117% sin préstamo y 111 % con préstamo, esto significa que la

rentabilidad es alta ya que comparada con la tasa de | os bancos esta es superior.

Cuadro 43. Tasa Interna de Retorno Financiera

ANOS
CONCEPTO 5 - ’ , ’ 5 ‘ ; .

1. INGRESOS
Ventas + 0 450,000 900000 | 900000 | 900.000 900.000
2. EGRESOS
Inversiones 256.137,61 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
- Gastos Operacion 242.950,31 | 470.120,46 | 470.120,46 | 470.120,46 | 470.120,46

Sl 25613161 | 507.049,60 | 42087954 | 42987954 | 429.879,54 | 429.879,54
3. BENEFICIONETO | -256.13761 | 50704969 | 42980754 | 42080754 | 42089754 | 429.897,54
TIRSIN 117%
FINANCIAMIENTO
5. PRESTAMO 179.29
6. INTERESES 0,00 336181 | 336181 | 336181 | 336181 336181
7. AMORTIZACION | 0,00 1638490 | 1633490 | 16384,90 | 16384,90 | 16384,90
8. Subtotd 0,00 1974670 | 1974670 | 1974670 | 1974670 | 19746,70
9.BENEFICIONETO | -256.137,61 | 18730209 | 410.132,84 | 410.132,84 | 410.132,84 | 410.132,84
INCREMEN. CF.
TIR CON 111%

FINANCIAMIENTO

Elaboraciéon: Autoras
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En cuanto al Valor actual neto es una medida de |la rentabilidad absoluta neta
gue proporciona el proyecto, siendo para el caso positiva.

VAN $977.255,99

VANF $913.700,24

6.7.2 ANALISISDE SENSIBILIDAD

El andlisis de sensibilidad demuestra que de existir variaciones como
incremento en el precio de la leche en un 20%, costos de mano de obra en un
35% Yy las inversiones aumenta un 50% e incluso disminuyendo las ventas en

un 30% €l proyecto es altamente factible.

Cuadro 44. Analisisde Sensibilidad

VARIABLE | VARIACION TIR TIRF VAN VANF ANALISIS
FORMAL
117% | 111% | $977.255,99 $913.700,24 Positivo
Precio de
leche 20% 98% 91% $761.106,58 $ 697.550,82 Positivo
aumenta
Ingreso por
HEES -30% 41% | 33% | $215.86862 | $152.312,86 Positivo
disminuye
Costo de
mano de obra .
: 35% 116% | 110% $ 996.880,82 $903.325,06 Positivo
directa
aumenta
Inversion —
50% 80% 75% $862.908,85 $ 799.353,09 Positivo
aumenta

Elaboracion: Autoras
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CAPITULO VII

7 IMPACTO AMBIENTAL

7.1 DETERMINACION DEL AREA DE INFLUENCIA

El &ea de influencia para la planta procesadora de quesos maduros y
semimaduros es 1 km a la redonda de la industria ubicada en la parroquia €
Carmelo canton Tulcan provincia del Carchi, Latitud Norte: 0.6666667
Longitud Este: -77.6333333 UFI:-926674 UNI:-1371410 UTM: TFO7 JOG:
NA18-13

7.2 LINEA BASE

7.21 FACTORESFISICOS

7211 CLIMATOLOGIA

La temperatura promedio segun datos del Instituto Naciona de Meteorologia e
Hidrologia (Inamhi), en la parroquia EI Carmelo es de 11,5°C con una atitud
de 2.750 m.s.n.m.

7.21.2 PRECIPITACION

Los meses de lluvia en el sector son de enero a julio con precipitaciones anuales
de 1.200 mm y una humedad relativa de 80%.
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7.2.1.3 HIDROLOGIA

Los Rios Carchi, Pun; la Quebrada Tejes o Teques y Urbina forman parte del
limite internacional con Colombia, sus aguas son utilizadas por los agricultores

como fuente de agua de riego.

7.21.4 SUELOS

Los suelos que encontramos en la parroquia el Carmelo son suelos negros
limosos (menos el 30% de arcilla)

Por encima de los 3.000 metros, sobre pendientes fuertes o suaves de planicies
glaciales, se localiza un suelo muy negro profundo, de textura limosa con arena
muy fina a mediay limo, con una saturacion de bases cerca del 50%, densidad
aparente menos de 1 (EUTRANDEPT). Suelos aptos para cultivo de la papa,
habay pastizales.

En la provincia del Carchi, segin el Il Censo Agropecuario, € sector de
Agricultura, Ganaderia, Caza y Silvicultura, €l uso del suelo esta dedicado
mayormente a pastos, ya sea naturades o cultivados, en una superficie que
representa el 41% del total de hectareas disponibles; le sigue en importancialos
cultivos transitorios que representan el 14% de los suelos; |os cultivos perennes
ocupan € 2% de la superficie y € restante representan otros usos. (Cafada,
1983)

7.22 ASPECTOSBIOTICOS

7221 FLORA

La zona nor-occidental de la provincia es especialmente rica en bosques, sobre
todo cedro, eucalipto y pino. Existen aserraderos para la explotacion maderera,
pero la provincia sufre e mismo ma que otras regiones del Ecuador que
consiste en una explotacion irracional de los bosques.
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7.2.2.2 FAUNA

La fauna del sector comprende colibries, gaviotas andinas, patos de paramo,
curiquingues, quilicos, condores, cervicabras, venados, lobos de pdramo, sapos
marsupiales, truchas, prefiadillay mariposas de multiples colores.

7.2.3 ASPECTOSSOCIOECONOMICOS

La parroquia es netamente agricola ganadera, € 78,5 % de la poblacion tiene
agua potable, €l 58,2% acantarillado, € 95,24% luz eléctrica, e 95% tiene
vivienda propiay € 93,37% de la poblacion es afabetizada.

7.24 PAISAJE

Los atractivos naturales y no naturales de la hermosa parroquia del Carmelo,
son llamativos a la vista para los turistas nacionales y extranjeros como son las
grandes extensiones de pasto verde y e silencio que permanece en e sector
permite que € sonido de las aves relge cada instante en esta bella parroquia y
sus alrededores.

Los principales lugares turisticos son laiglesia donde se venera ala Virgen del

Carmen y € pargue central.

7.3 DESCRIPCION DEL PROYECTO

El proyecto comprende:

Construccion de la planta procesadora de quesos maduros
Equipamiento y puesta en marcha de la planta

Capacitacion del persona

98



74 TAREAS

Cuadro 45. Tareas

CONSTRUCCION

EQUIPAMIENTO

CAPACITACION

Preparacion de Instalacion de Seminario taller de
terreno equipos produccion de quesos
maduros y semimaduros
Levantamiento de Pruebas de

plintos

funcionamiento

Levantamiento de
mamposteria
Obras sanitarias
Acabados
Elaboracion: Autoras

IDENTIFICACION Y VALORACION DE IMPACTOS
AMBIENTALESSIGNIFICATIVOS

7.5

En e proceso productivo de quesos maduros y semimaduros existen
actividades principales como la recepcion de materias primas, desuerado,
salado y auxiliares como limpieza de las instalaciones y equipo que pueden
afectar al medioambiente por lo que e identificarlos y mitigarlos es importante

para contribuir con la sociedad y el medio ambiente.

IDENTIFICACION DE IMPACTOSAMBIENTALES
SIGNIFICATIVOS

75.1

Etapa Construccion
Los impactos en la etapa de construccion més significativos son la

contaminacion del suelo por residuos y del aire por e polvo generado.

Etapa Produccién

En esta etapa € impacto més influyente es la contaminacion del agua

por residuos del proceso y lalimpieza.
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Cuadro 46. ldentificacion de | mpactos Ambientales

ETAPA CONSTRUCCION

DESCRIPCION | IMPACTO AMBIENTAL
Preparacion  de | Contaminacion del aire con polvo
terreno

Levantamiento de
plintos

Contaminacion del suelo con residuos de construccion

Levantamiento de

mamposteria

Contaminacion ddl aire con residuos de soldadura
Contaminacion del ambiente con ruido Contaminacion
del aire con polvo de construccion Contaminacion del

suel o con residuos de construccion

Obras sanitarias

Contaminacion del suelo con residuos de construccion

Acabados

Contaminacion del suelo con residuos de construccion

Elaboracion: Las Autoras

ETAPA PRODUCCION

DESCRIPCION

IMPACTO AMBIENTAL

Recepcion y

Contaminacion del agua con particulas organicas e

filtracion inorganicas de laleche

Pasteurizacion Contaminacion del aire con vapores

Desuerado Contaminacion del agua por vertido del suero
Prensado Contaminacion del agua por vertido del suero

Salado Contaminacion del agua por vertido de la salmuera
Maduracién Contaminacion del agua por vertido de desperdicios
Limpieza Contaminacion del agua por vertido de aguas

residuales con productos de limpieza

Elaboracion: Las Autoras

100




752 VALORACION DE IMPACTOSAMBIENTALES
SIGNIFICATIVOS

En la etapa de construccion las actividades preparacion del terreno vy

levantamiento de mamposteria son los impactos que mas afectan a ambiente

sobre todo a suelo por € cambio en su horizonte como por la generacion de

residuos de construccion, pero este impacto no es significativo para €

ambiente.

Cuadro 47. Valoracion de Impactos Ambientales Etapa Construccion

ELEMENTOS | AGUA | AIRE | SUELO |+ >- >TOTAL
ACCIONALES

Preparacion de -1 -2 -2 0 3 -5
terreno
1 1 1
Levantamiento -1 -1 -2 0 3 -4
de plintos
1 1 1
Levantamiento -1 -2 -2 0 3 -5
de mamposteria
1 1 1
Obras sanitarias -1 -1 -1 0 3 -3
1 1 1
Acabados -1 -1 -1 0 3 -3
S+ 0 0 0
- 6 6 6
YTOTAL -5 -7 -8 -20

Elaboracion: Las Autoras
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Para la etapa de produccion € impacto mas significativo es para € agua en las
actividades de desuerado, salado y limpieza debido a la generacién de residuos
de proceso como suero, salmuera y agua con desinfectantes producto de la

limpieza

Cuadro 48. Valoracion de | mpactos Ambientales Etapa Produccion

ELEMENTOS | AGUA | AIRE SUELO | >+ >- >TOTAL

ACCIONALES

Recepcion y -2 -1 -1 0 3 -5

filtracion
1 1 1

Pasteurizacion -1 -2 -1 0 3 -4
1 1 1

Desuerado -7 -1 -1 0 3 -9
2 1 1

Prensado -2 -1 -1 0 3 -4
1 1 1

Sdlado -2 -1 -1 0 3 -4
2 1 1

Maduracion -1 -1 -1 0 3 -3
1 1 1

Limpieza -2 -1 -1 0 3 -4
1 1 1

S+

Z'

>TOTAL -17 -8 -8 -33

Elaboracion: Las Autoras
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7.6 JERARQUIZACION DE IMPACTOSAMBIENTALES
SIGNIFICATIVOS

La etapa de construccion no es significativa ya que es temporal y no afecta el
medio ambiente, por o que solamente la etapa de procesamiento es la que en

realidad a medita un plan de mitigacion en las actividades de:

Desuerado
Salado

Limpieza

Estas actividades son & problema ambiental mas importante de la industria
l&ctea ya que la generacion de aguas residuales, tanto por su volumen como por
la carga contaminante asociada, fundamentalmente orgénica. En cuanto a
volumen de aguas residuales generado por una empresa lactea se pueden

encontrar valores que oscilan entre 2 y 6 L agua/L leche procesada.

7.7 PLAN DE MANEJO DE MITIGACION AMBIENTAL

Dentro de las medidas ambientales se incluyen aguellas tendientes a la
prevencion, mitigacion, correccion y compensacion de los impactos negativos
generados sobre los factores bidticos y abidticos, siendo necesario tomar en

cuenta |l os siguientes puntos:

Ahorro de agua.

Reduccion de la carga contaminante de los efluentes liquidos.
Manejo de residuos solidos.

Reduccion de olores.

Control de emisiones atmosféricas, s € caso o amerita.
Capacitacion a personal.

Seguridad laboral.

Indicar eventual es impactos negativos que no puedan ser mitigados.
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Para la planta procesadora de quesos maduros se establece los siguientes
programas.

Programa de Mangjo de Aguas Residuales

Optimizar e sistema de recoleccién de lacto suero luego del desuerado
con € fin de evitar que este producto llegue, a través de |os desagies, a
alcantarillado publico.

Revisar que los desagiies de los pisos cuenten con rejillas en buen
estado e instalar nuevos filtros en los desaglies de todos los lavaderos,
para la retencion de sélidos de gran tamafio, provenientes de las
operaciones de amasado y moldeo principal mente.

Instalar una trampa de grasas que permita su remociéon fisica sin
necesidad de incorporar producto quimico alguno, y se evite asi que
tanto esta sustancia como pequefios solidos ingresen a alcantarillado

publico.

Reutilizar una parte del suero como materia prima para la elaboracion de
requeson y lo restante sera puesto a disposicion de quienes |o necesiten
y quieran utilizarlo como alimento de ganado porcino mediante una
adecuada promocion de este servicio, de modo que €l suero lacteo sea
aprovechado en su totalidad.

Programa paraahorro de Agua

Revisar periodicamente € estado de las vavulas y grifos de agua, e
inodoros, para evitar pérdidas por fugas; en caso de presentarse dafnos,

reparar inmediatamente.
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Supervisar € llenado del tanque en el que se recol ecta agua caliente para
los procesos de la limpieza y desinfeccién previo inicio de las

actividades productivas para evitar desbordamientos.

Enjabonar y restregar todo el material y equipos que han sido usados en
la elaboracion de los derivados |acteos antes de que sean enjuagados,

paraminimizar la cantidad de agua requerida para su lavado.

Almacenar de manera eficaz € agua en la que se remojan tanto los
moldes de queso como las mallas y tacos de prensado al inicio de la

jornada, paraque selautilice a final del diaen lalimpieza general.

Optimizar la recoleccion del agua procedente de las operaciones de
pasteurizacion, enfriamiento y prensado, para ser empleada en la

limpieza post-produccion.

Reducir la cantidad de agua utilizada en cada descarga de los inodoros
mediante la introduccion de una botella plastica llena de arena en los

tanques de | os sanitarios.

Programa de Prevencién y Mitigacion de Riesgos para la Salud

Someter a los trabajadores a chequeos periodicos, de manera que
cuenten con un certificado de salud emitido por un Sub-centro del
Ministerio de Salud.

Verificar que se cumpla e bafio diario a todos los operarios,
fundamentalmente antes del inicio de las operaciones productivas, Yy

luego de dllas.
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Redlizar lalimpieza del area de recepcion de materia prima luego de que
haya terminado el bombeo de leche y se hayan retirado |os vehiculos en

los que ésta llega ala planta de produccion.

Vigilar la correcta limpieza y desinfeccidn tanto de los utensilios y
materiales que han sido empleados en la elaboracion de los derivados
l&cteos, como de equipos e instalaciones, incluyendo pisos y paredes,
una vez que haya finalizado la jornada laboral, y, nuevamente su
desinfeccion previo inicio de las actividades productivas del siguiente
dia

Programa de Manegjo de Residuos Solidos

Separar los residuos solidos que vayan generandose durante las
operaciones de produccién, de acuerdo a su naturaleza organica e
inorganica. Esto es desechos organicos, restos de cugada, queso, o
requeson, otros residuos alimenticios.

Desechos inorganicos:. carton, papel, plastico, frascos, envases, botellas,
baldes, fundas, restos de cinta de embalgje.
Vidrio

Ubicar contenedores debidamente etiquetados y de diferentes colores,
cuatro en la planta de produccién y cuatro de menor tamafo en €l area
administrativa, de modo que quienes laboran en esta industria lactea

puedan depositar por separado |os desechos solidos.

Fomentar € habito de reliso ddl papel en e area administrativa, lo que
significa que deban aprovecharse ambos lados de cada hoja.
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Almacenar € papel/carton usado de modo que cuando se haya reunido
una cantidad considerable éste pueda ser vendido a centros de acopio, y
el dinero recaudado sea ahorrado para fines diversos que beneficien ala

empresa.

Recoger los desechos por separado desde cada contenedor, y

entregarsel os debidamente identificados a los camiones recol ectores.

Programa de Seguridad I ndustrial

Exigir a personal € uso de laindumentaria de trabgjo completa en todo
momento, esto es, cofia, mascarilla, uniforme, mandil impermeable,

guantes y botas de caucho.

Mantener orden durante la recepcion y bombeo de leche, fijando
principal atencion en la ubicacion de las mangueras, evitando derrames

y correteos que puedas provocar resbalones y caidas.

Adquirir un botiquin de primeros auxilios que contenga como minimo
gasas estériles, algodon, esparadrapo, vendajes adhesivos, vendas
elésticas, acohol antiséptico, clorhexidina 0,5% agua oxigenada, aceite
mineral, unglento contra quemaduras, pastillas analgésicas,
antihistaminicos, colirio, suero fisioldgico, termémetro oral, gotero,

tijeras, guantes, aplicadores de a godon.

Ubicar extintores contra incendios dentro de las instalaciones, de

acuerdo alas caracteristicas de cada area.

Inspeccionar € estado y funcionamiento de los equipos y maquinaria

gue existe en la planta de produccion.
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Implementar la sefiadlizacion de prohibicién, advertencia, salvamento,
obligacion y sefiales contra incendios adecuadas en las instalaciones de

la empresa, ya que las existentes no son las apropiadas.

Programa de Capacitacion
Realizar capacitaciones sobre:

- Concienciacion ambiental.

- Normas de seguridad e higiene en e trabgo y uso la
indumentaria y proteccion individual.

- Buenas practicas de manufactura en laindustria lactea.

- Uso eficiente del agua.

- Clasificacion, separacion y manejo de desechos solidos.

- Primeros auxilios.

- Prevencién de incendios y manej o adecuado de extintores.

Programa de Monitoreo Ambiental

Muestrear los efluentes generados como resultado de las actividades de
produccion, con la finalidad de que sea posible el monitoreo la calidad
de los mismos y se verifique si las medidas preventivas estan arrojando

los resultados esperados.
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7.8 COSTOSDE IMPLEMENTACION DEL PLAN DE MANEJO

AMBIENTAL

Cuadro 49. Costos de implementacion del plan de manegjo Ambiental

DETALLE VALOR USD
Programa de manej o de aguas residuaes 100
Programa para ahorro de agua 10
Programa de prevencion y mitigacion de riesgos 200
paralasalud
Programa de manejo de residuos solidos 300
Programa de seguridad industrial 300
Programa de capacitacion 800
Programa de monitoreo ambiental 300
TOTAL 2.010

Elaboracion: Las Autoras
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CAPITULO VIII

8 CONCLUSIONY RECOMENDACIONES

Como se ha podido observar alo largo del  desarrollo del  Estudio de
factibilidad para la produccion y comercializacion de quesos maduros y
semimaduros en la provincia del Carchi sector el Carmelo, € proyecto

presenta un gran atractivo.

8.1 CONCLUSIONES

En e andisis de mercado se observa que existe un nicho
relativamente amplio de quesos maduros y semimaduros a que
atender, posicionandose como un producto que satisface la nueva

tendencia gastronémica.

De acuerdo a estudio de mercado la demanda de quesos maduros y
semimaduros va en aumento, a medida que la gente busca un nuevo
estilo de vida basdndose en una aimentacion sana y nutritiva, sin

importar 10s costos que representen.

De acuerdo a datos obtenidos en € estudio de mercado se pudo
identificar que los quesos de mayor consumo son: € gruyere,
holandés, azul y Danbo mismos que son demandados en pizzerias,
cafeterias, hoteles, restaurants y delicatesen.

De acuerdo a los estudios realizados en nuestro trabajo de grado la

implementacion de una planta procesadora de quesos maduros y
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semimaduros en la provincia del Carchi serd una gran aternativa
parafortalecer la cadena productiva de la leche.

Para la implementacion de la fébrica de quesos maduros y
semimaduros es importante sefialar que € pais cuenta con equipos
de alta calidad paralaimplementacion de la misma.

El principal inconveniente que presenta nuestro proyecto es la
inversién inicia necesaria para poder implementar la planta
productiva gjustandonos a los estdndares de calidad sugeridos en el
proyecto y ampliar la capacidad productiva, valores que requieren
de inversionistas y el crédito de una institucion financiera para que

el proyecto seaviabilizado.

La capacidad de la planta de produccién es de 3000 litros/dia y una
produccion de 110.400K g de queso anual.

El andlisis econdmico y financiero se obtuvo: VAN $ 977.255,99 -
VANF $913.700,24 y un TIR 117% - TIRF 11%.

El andlisis de los impactos ambientales indica que la etapa de
procesamiento amerita un plan de mitigacién debido a que las
etapas de desuerado, sadlado y limpieza, generan aguas residuales,
con carga contaminante, por lo que en € plan de mitigacion del

proyecto se describen |as debidas medidas atenuantes.

Los resultados obtenidos luego del andlisis econdémico, financiero y
ambiental son positivos, llegando a determinar que el proyecto es
viable.
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8.2 RECOMENDACIONES

La Agenda preiiminar para la intervencion de cadenas priorizadas
para la provincia del Carchi, requiere alternativas de solucién para
fortalecer la cadena de laleche en la provincia

Contratar personal que este consiente de la importancia de realizar
correctamente los procesos de produccion ya que de acuerdo a la
investigacion de mercado, |os quesos més reconocidos y consumidos
son aguellos que mantienen altos estandares de calidad, que se

reflgja en su sabor y textura

Es importante desarrollar proyectos alineados a las cadenas
productivas priorizadas ya que no solamente se fortalecera el sector
productivo sino mas bien a la activacion econdmica de las unidades

familiares.

El proyecto desde e punto de vista socia requiere de la
participacion directa de la comunidad por lo que es importante
realizar alianzas que permitan favorecer a la empresa como a la

comunidad.

Es importante contar con € apoyo para que estos estudios no se
gueden como letra muerta sino mas bien cuenten con el apoyo de
instituciones e inversionistas para de esa manera iniciar con €

desarrollo agroindustrial de la zona norte.
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GLOSARIO DE TESIS

TRM: Tasade rendimiento maximo

INEN: Instituto de normalizacion

INEC: Ingtituto nacional de estadisticay censo
RUC: Registro unico de contribuyente

SRI: Servicio derentasinterna

| EPI: Instituto de propiedad intel ectual

CIF: Costos indirectos de fabricantes

VAN: Vaor actual neto

TIR: Tasainternade retorno B/C:

Relacion beneficio — costo L DPE:

Polietileno de baja densidad

| PCU: indice de precios al consumidor del &rea urbana
CFN: Corporacion financieranacional

CNA: Censo nacional agropecuario

PEA: Poblacién economicamente activa

PH: Potencial hidrogeno

OECD-FAO: Organizacion para la cooperacion y € desarrollo econémico —

organizacion de las naciones unidas parala agriculturay la alimentacion
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ANEXOS

Leche y productos lacteos, examen microbiologico, disposiciones
generales
INEN
LECHE Y PRODUCTOSLACTEOS
Norma INEN 17
Ecuatoriana 1973-06

EXAMEN MICROBIOLOGICO
DISPOSICIONES GENERALES
DONACION

1. OBJETO
1.1  Esta norma tiene por objeto establecer las disposiciones generaes que
deben cumplirse al realizar e examen microbioldgico de la leche o de

los productos | acteos.
2. DISPOSICIONES GENERALES
2.1 Caracteristicas de los reactivos

2.1.1 En todos los ensayos deberan usarse reactivos de grado analitico, y las
sustancias organicas empleadas en la preparacion de los medios de cultivo

deberén ser adecuadas para examen microbiol gico.

2.1.2 Podran usarse medios de cultivo preparados comercialmente, siempre que

éstos cumplan con +0s requisitos establecidos por la norma de ensayo para cada
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caso particular 0 se compruebe que producen resultados equivalentes. Los
medios de cultivo deberan mantenerse en condiciones estériles.

2.1.3 Salvo que se especifique lo contrario, debera usarse agua destilada en los

ensayos.
2.2 Caracteristicas del instrumental

2.2.1 Material de vidrio. Todo & materia de vidrio que se use para los ensayos
debera esterilizarse previamente mediante uno de los métodos descritos en 2.5.
Los matraces aforados, |as buretas y pipetas deberan ser del mayor grado de

precision y exactitud posible.

2.2.2 Tapones. Deberan usarse tapones de goma adecuadamente preparados
(ver 2.3.4) y esterilizados, o tapones de algodon fabricados con algodon no

absorbente en fibra

2.2.3 Estufas de cultivo. Deberan estar provistas con regulador de Temperatura.
La temperatura deberd Registrarse mediante un termémetro cuyo bulbo esté
insertado en un pequefio frasco 0 matraz herméticamente cerrado y lleno de
agua destilada estéril.

2.3 Limpieza del instrumental

2.3.1" Instrumental nuevo de vidrio. Sumergir el material de vidrio durante toda
la noche en una solucién de &cido clorhidrico a 1 % (10 cm?® de &cido
concentrado, d2 o = 1,18, por cada 1 000 cm" de solucién). Enjuagar en
corriente de agua y luego con agua destilada. Introducir el material en una
autoclave con agua destilada y mantener a 121° C durante 15 min; enjuagar
nuevamente con acido y finalmente con agua destilada.
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2.3.2 Tubos de ensayo y cajas de petri usadas. Introducir el material en un
autoclave y mantener a 121°C por 1o menos durante 15 mino Eliminar el agar
fundido, enjuagar el material en corriente de agua fria o tibia y lavar en una
solucion de detergente acalino (gemplo: solucion de carbonato de sodio a

0,125 %). s es necesario use un cepillo para el lavado. (Paralas; cgjas de Petri
es megor usar agodon). Transferir e material a una solucion de é&cido
clorhidrico a 0,4 % (4 crn ' de é&cido concentrado d2 o = 1,18, por cada 1.000
cl"Tf de solucién). Y enjuagar en corriente de agua y luego con agua destilada.
Secar €l material en estufa con circulacion de aire caliente, y pulir las cgjas de

Petri con un pafio limpio.

2.3.3 Pipetas usadas. Inmediatamente después de su uso, sumergir las pipetas en
un recipiente que contenga un desinfectante adecuado (gemplo: solucion de
Cloramina T de 500 rng/l) con un 1 % de detergente acaino. Quitar los
tapones de algodon mediante una corriente de agua o de aire a presion, y lavar
en una solucion de detergente alcalino (g emplo: solucion de carbonato de sodio
a O '25 %). Enjuagar interior y exteriormente " cada pipeta en corriente de
agua a presion y luego en una solucion de écido clorhidrico a 0,4 010 (ver
2.3.2); enjuagar nuevamente en corriente de agua y luego con agua destilada,
(se recomienda usar maguinas autométicas para lavado de pipetas); finalmente,
colocarlas con inclinacion de 45° en una estufa con circulacion de aire caliente

y secarlos.

2.3.4 Tapones de goma. Lavar/os siguiendo e procedimiento indicado en 2.3.2
y envolverlos en un papel adecuado antes de esterilizarlos. S es necesario
desengrasarlos hirviéndolos en una solucion de hidréxido de sodio al 1010
durante no menos de 10 minutos y enjuagar los en corriente de agua y luego
con agua destilada. Si los tapones son nuevos, tratarlos con agua hirviente para
eliminar cualquier sustancia toxica que pueda afectar el crecimiento de las

bacterias.
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2.4 avado con &cido crémico

241 Si d materia de vidrio presenta aspecto grasoso, 85 conveniente
sumergirlo durante toda la noche en una solucion crémica preparada de la

manera siguiente:

24.1.1 .. ososarg ocop lairetam araPDisolver 60 g de dicromato de sodio en
940 cm® de agua destilada yagregar, con agitacién continua, 60 cm® de &cido
sulfdrico concentrado.

24.1.2 . ososarg yum lairetam araPDisolver 90 g de dicromato de sodio en
200cm® de agua destilada y agregar, con mucho cuidado, 2000 cm® de 4cido
sulfdrico concentrado.

2.4.1.3 En cualquier caso la solucién no debe contener dicromato de sodio

suspendido o Sin disolver.

2.4.2 Luego de lainmersién enjuagar completamente el material para asegurar
una total eliminacion del cromato, (gemplo: enjuagar cinco veces en corriente

de agua y luego dos veces en agua destilada).
2.5 Esterilizacion del instrumental

2.5.1 Antes de proceder a la esterilizacion cerrar con tapones de agoddén no
absorbente los tubos de ensayo y las botellas, colocar tapones de algodén en las
pipetas y quemar alallama, Sl se desea, |os extremos libres de los mismos. El
Instrumental debe esterilizarse aplicando uno de los métodos descritos a

continuacion

25.2 En estufa de aire caliente. Calentar las pipetas y las cgas de Petri,
contenidas en fundas de papel cerradas, en una estufa con circulacion de aire
gjustado a 160° - 170°C durante 2 h, (debe dejarse enfriar la estufa antes de
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abrirla) Debe tenerse en cuenta que si la temperatura excede de 170°C durante
el proceso, €l algoddn produce sustancias toxicas a las bacterias.

2.5.3 En autoclave. Calentar €l material de Vidrio y los tapones de gomaal21°e
en vapor saturado, dentro de un autoclave, durante no menos de 15 minutos.
Debe tenerse la precauciéon de eiminar completamente el aire de la autoclave
antes de que la temperatura pase de los 1000e y permitir el escape de un poco
de vapor durante €l proceso de calentamiento. El material no debe agruparse
estrechamente en la canasta de la autoclave, para conseguir una buena
circulacién del vapor. Las fundas de papel que contienen al material no deben
cerrarse antes del tratamiento en la autoclave. El material de vidrio debe secarse

en estufa de aire caliente después de la esterilizacion.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA
DE QUESOSMADUROSY SEMIMADUROS

ENCUESTA DIRIGIDA A ESTABLECIMIENTOS

La presente encuesta tiene como objetivo recopilar informacién sobre la potencial demanda de quesos

madurosy semimaduros.

CUESTIONARIO

1. ¢En su local se consume quesos madurosy semimadur 0s?

S (

NO ()

Sl SU RESPUESTA ESNO, PASE A LA PREGUNTA 12, SI ESPOSITIVA CONTINUE CON LA

SIGUIENTE PREGUNTA

2. Quétipo dequesoses el que mas se vende, madurosy semimaduros.

QUESO

X

CADA QUE
TIEMPO

CANTIDAD
(PESO)

PRECIO

SEMIMADUROS

Belpaese

Brie

Camembert

Sanduche

Taco Cheese

Surtido Gourmet

OTRO

MADUROS

Gruyere

Edam

Holandés

Parmesano

Cheddar

Tilsiter

Raclette

Mezcla de Quesos para Fondue

Gouda

Emmentaler

O0TROS

3. Dénde adquiereel producto?

Mercados( ) Fébricas( ) Supermercados ( ) Delicatesen( )

4, SegUn su opinién la calidad del producto que adquierees:

Excelente ( ) Muy Bueno ( ) Bueno () Regular ()




5. Al momento de adquirir el queso, €l factor predominantees?

Precio () Sabor () Marca () Calidad ( ) Publicidad ( )

6. Para usted la calidad de los quesos madur osy semimadur osesta dada por:
Color () Sabor () Textura( ) Precio( ) Presentacion ( )

7. ¢Qué mar ca consume con mas frecuencia?

FLORALP() MONDEL () VALPADANA( ) LAHOLANDESA ()

EL KIOSKO () EL SALINERITO ( ) Otros

8. ¢Indique cudl de las siguientesrazones expresan mejor su preferenciapor la marca
indicada?

Mejor precio ()

Disponibilidad permanente ()

Mejor presentacion ()

Calidad superior ()

9. Cudl esla cantidad semanal que vende de queso maduro?

1lqueso ()5a10quesos() 11 a 15 quesos 16 a 20 () quesosy masde 21 quesos( )

10. Cual esla cantidad semanal que vende de queso semimadur 0?

1queso ()5a10quesos() 11 a 15 quesos 16 a 20 () quesosy mas de 21 quesos( )

11. El precio quepaga por € queso desu preferenciaesta entre:

12. ¢Con que producto reemplaza a los quesos madur osy semi madur 0s?
Queso Fresco ()

Otros:

GRACIASPOR SU COLABORACION
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1. OBJETO
11 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche cruda de vaca, destinada al
procesamiento.
2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica Unicamente a la leche cruda de vaca. La denominacion de leche cruda se
aplica para la leche que no ha sufrido tratamiento térmico, salvo el de enfriamiento para su
conservacion, ni ha tenido modificacién alguna en su composicion.

3. DEFINICIONES
3.1 Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1 Leche. Producto de la secrecion mamaria normal de animales bovinos lecheros sanos, obtenida
mediante uno o mas ordefios diarios, higiénicos, completos e ininterrumpidos, sin ningun tipo de
adicién o extraccion, destinada a un tratamiento posterior previo a su consumo.

3.1.2 Leche cruda. Leche que no ha sido sometida a ningun tipo de calentamiento, es decir su
temperatura no ha superado la de la leche inmediatamente después de ser extraida de la ubre (no
mas de 40C).

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 La leche cruda se considera no apta para consumo humano cuando:
4.1.1 No cumple con los requisitos establecidos en el Capitulo 5 de la presente norma.

4.1.2 Es obtenida de animales cansados, deficientemente alimentados, desnutridos, enfermos o
manipulados por personas afectadas de enfermedades infectocontagiosas.

4.1.3 Contiene sustancias extrafias ajenas a la naturaleza del producto como: conservantes
(formaldehido, peréxido de hidrégeno, hipocloritos, cloraminas, dicromato de potasio, lactoperoxidasa
adicionada), adulterantes (harinas, almidones, sacarosa, cloruros, suero de leche, grasa vegetal),
neutralizantes, colorantes y residuos de medicamentos veterinarios, en cantidades que superen los
limites indicados en la tabla 1.

4.1.4 Contiene calostro, sangre, o ha sido obtenida en el periodo comprendido entre los 12 dias
anteriores y los 7 dias posteriores al parto.

4.1.5 Contiene gérmenes patdgenos o un contaje microbiano superior al maximo permitido por la
presente norma, toxinas microbianas o residuos de pesticidas, y metales pesados en cantidades
superiores al maximo permitido.

4.2 La leche cruda después del ordefio debe ser enfriada, almacenada y transportada hasta los
centros de acopio y/o plantas procesadoras en recipientes apropiados autorizados por la autoridad
sanitaria competente.

4.3 En los centros de acopio la leche cruda debe ser filtrada y enfriada, a una temperatura inferior a
10°C con agitacion constante

4.4 Los limites maximos de pesticidas seran los que determine el Codex Alimentarius CAC/MRL 1
(Contintia)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y productos lacteos, leche cruda, requisitos.
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4.5 Los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios para la leche seran los que
determine el Codex Alimentario CAC/MRL 2.

5.1 Requisitos especificos

5. REQUISITOS

5.1.1 Requisitos organolépticos (ver nota 1)

5.1.1.1 Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.

5.1.1.2 Olor. Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.

5.1.1.3 Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias.

5.1.2 Requisitos fisicos y quimicos

5.1.2.1 La leche cruda, debe cumplir con los requisitos fisico-quimicos que se indican en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos de la leche cruda.

REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX. METODO DE ENSAYO
Densidad relativa: NTE INEN 11
als°c - 1,029 1,033
A20°C 1,028 1,032
Materia grasa % (fraccion 3,0 - NTE INEN 12
de masa)*
/Acidez titulable como &cido lactico % (fraccion 0,13 0,17 NTE INEN 13
de masa)
Sélidos totales % (fraccion 11,2 - NTE INEN 14
de masa)
Solidos no grasos % (fraccion 8,2 - *
de masa)
Cenizas % (fraccién 0,65 - NTE INEN 14
de masa)
Punto de congelacién °C -0,536 -0,512 NTE INEN 15
(punto crioscopico) ** °H -0,555 -0,530
Proteinas % (fraccion 2,9 - NTE INEN 16
de masa)
Ensayo de reductasa (azul de metileno)*** h 3 - NTE INEN 018

Reaccion de estabilidad proteica (prueba
de alcohol)

Para leche destinada a pateurizacién: No se coagulara
por la adicién de un volumen igual de alcohol neutro de
68 % en peso o 75 % en volumen; y para la leche

destinada a ultrapasteurizacion: No se coagulara por la
ladicién de un volumen igual de alcohol neutro de 71 %

NTE INEN 1500

len peso o0 78 % en volumen

Presencia de conservantes” Negativo NTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes?” - Negativo NTE INEN 1500
Presencia de adulterantes® - Negativo NTE INEN 1500
Grasas vegetales - Negativo NTE INEN 1500
Suero de Leche - Negativo NTE INEN 2401
Prueba de Brucelosis - Negativo Prueba de anillo PAL (Ring

[Test)

RESIDUOS DE MEDICAMENTOS
VETERINARIOS ®

ug/l

MRL, establecidos
en el CODEX
Alimentarius
ICAC/MRL 2

Los establecidos en el
compendio de métodos de
andlisis  identificados como
idoneos para respaldar los
LMR del codex’

** C= H f, donde f=0,9656

*  Diferencia entre el contenido de sdlidos totales y el contenido de grasa.

Aplicable a la leche cruda antes de ser sometida a enfriamiento
1) Conservantes: formaldehido, peréxido de hidrégeno, cloro, hipocloritos, cloraminas, lactoperoxidosa adicionada y diéxido de cloro.
2) Neutralizantes: orina, carbonatos, hidréxido de sodio, jabones.
3) Adulterantes: Harina y almidones, soluciones azucaradas o soluciones salinas, colorantes, leche en polvo, suero de leche, grasas vegetales.
4) “Fraccion de masa de B, Wg: Esta cantidad se expresa frecuentemente en por ciento, %. La notacién “% (m/m)” no debera usarse”.

5) Se refiere a aquellos medicamentos veterinarios aprobados para uso en ganado de produccion lechera.
6) Establecidos por el comité del Codex sobre residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos

NOTA 1. Se podran presentar variaciones en estas caracteristicas, en funcion de la raza, estacion climética o alimentacion,
pero estas no deben afectar significativamente las caracteristicas sensoriales indicadas.

2.
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5.1.3 Contaminantes. El limite maximo para contaminantes es el que se indica en la tabla 2.

TABLA 2. Limites maximo para contaminantes

Requisito Limite maximo (LM) Método de ensayo
Plomo, mg/kg 0,02 ISO/TS 6733
Aflatoxina M1, pg/kg 0,5 I1ISO 14674

5.1.4 Requisitos microbiol6gicos. La leche cruda debe cumplir con los requisitos especificados en la
tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos de la leche cruda tomada en hato

Requisito Limite maximo Método de ensayo
Recuento de microorganismos 1,5x10° NTE INEN 1529:-5
aerébios mesoéfilos REP, UFC/cm®
Recuento de células 7,0 x 10° AOAC — 978.26
somaticas/cm?®

5.2 Requisitos complementarios. El almacenamiento, envasado y transporte de la leche cruda debe
realizarse de acuerdo a lo que sefiala el Reglamento de leche y productos lacteos del Ministerio de
Salud Publica.

6. INSPECCION

6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 4.

6.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos indicados en esta
norma, caso contrario se rechaza.
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 11

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 12
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 13

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 14
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 15
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 16

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 18
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1500

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2401

ISO/TS 6733

ISO 14674

AOAC 978.26

AOAC 988.08
CODEX ALIMENTARIO CAC/MRL 1-2001
CODEX ALIMENTARIO CAC/LMR 02-2005

CODEX ALIMENTARIUS Codex Stan 193-1995

CODEX ALIMENTARIO CAC/RCP 57-2004

Decreto ejecutivo No. 2800 de 1984-08-01

Leche y productos lacteos. Muestreo. Primera
Revision.
Leche. Determinacién de la densidad relativa.
Primera Revision.
Leche. Determinacion del contenido de grasa.
Leche. Determinacién de la acidez titulable.
Primera Revision.

Leche. Determinacion de sélidos totales y
cenizas. Primera Revision.

Leche. Determinacién del punto de
congelacion.
Leche. Determinacion de las proteinas.
Primera Revision.
Leche. Ensayos de reductasas.

Leche. Métodos de ensayo cualitativos para la
determinacion de la calidad.
Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion del namero de
microorganismos aerobios mesoéfilos REP.
Primera Revision

Leche. Determinacion de suero de queseria
en leche. Método cromografico

Milk and milk products -- Determination of lead
content -- Graphite furnace atomic absorption
spectrometric method

Milk and milk powder -- Determination of aflatoxin
M1 content -- Clean-up by immunoaffinity
chromatography and determination by thin-layer
chromatography

Somatic Cells in milk, Optical Somatic Cell
Counting Method (Fossomatic) Revised First
Action 1993
Antimicrobial Drug in Milk. Receptor assay.
First Action, 1988
Lista de Limites Maximos para Residuos de
Plaguicidas
Limites Maximos del Codex para residuos de
Medicamentos Veterinarios

Norma General del Codex para los
contaminantes y las toxinas presentes en los
alimentos. United States Department of
Agriculture, USDA Regulations Drugs

Cdédigo de préctica de higiene para la leche y
los productos lacteos
Reglamento de leche y productos lacteos.
Registro oficial No. 802 de 1984-08-07

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Andina NA 0063:2009 Leche cruda. Requisitos. Comunidad Andina, Lima 2009.

Norma venezolana COVENIN 903.93 (1R) Leche pasteurizada. Comisién Venezolana de Normas

industriales. Caracas, 1989.

Norma Técnica Colombiana NTC 506:93. Productos lacteos. Leche entera Pasteurizada. Instituto
Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion ICONTEC, Santa Fé de Bogota. Colombia 1993.

Asociacion of Oficial Analytical Chemists Oficial Methods of Andlisis, Gltima edicion.

United States Department of Agriculture Milk for Manufacturing Purposes and its Production and
Processing Recommended Requirements Effective. September 1, 2005.
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Norma Técnica LECHE. INEN 14
Ecuatoriana DETERMINACION DE SOLIDOS TOTALES Y CENIZAS
Primera Revisién

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN — Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccién

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método para determinar el contenido de sélidos totales y cenizas de la
leche.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los siguientes tipos de leche:

a) Leche fresca.
b) Leche homogenizada (pasteurizada o esterilizada).

c) Leche descremada o semidescremada.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Solidos totales de la leche. Es el producto resultante de la desecacion de la leche mediante
procedimientos normales.

3.1 Cenizas de la leche. Es el producto resultante de la incineracién de los sélidos totales de la leche
mediante procedimientos normalizados.

3.2 Otros términos relacionados con esta norma se definen en la Norma INEN 3.

4. RESUMEN

4.1 Se deseca, mediante evaporacion, una cantidad determinada de leche y se pesa el residuo, que
corresponde a los sélidos totales de la leche.

4.2 Se incineran a 530° 20°C los soélidos totales de la leche, y se pesa el residuo que corresponde a
las cenizas de la leche.

5. INSTRUMENTAL
5.1 Balanza analitica. Sensible al 0,1 mg.

5.2 Capsula de platino de otro material inalterable a las condiciones del ensayo, de fondo plano, con
diametro de 50 - 60 mm y altura de 20 — 25 mm.

5.3 Barfio Maria

(Continta)
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5.4 Estufa, con ventilacion y regulador de temperatura, ajustada a 103° +2° C.
5.5 Desecador, con cloruro de calcio anhidro u otro deshidratante adecuado.

5.6 Mufla, con regulador de temperatura, ajustada a 530° + 20°C.

6. PREPARACION DE LA MUESTRA

6.1 Llevar la muestra a una temperatura aproximada de 20°C y mezclarla mediante agitacion suave
hasta que esté homogénea, cuidando que no haya separacion de grasa por efecto de la agitacion.

6.2 Si se forman grumos de crema y éstos no se dispersan, calentar la muestra en bafio Maria hasta
35° - 40°C, mezclando cuidadosamente e incorporando cualquier particula de crema adherida al
recipiente; enfriarla rapidamente hasta 18° - 20°C. Si quedan particulas blancas o grumos de grasa
adheridos a las paredes del recipiente, la determinacion no dara resultados exactos.

7. PROCEDIMIENTO

7.1 La determinacion realizar por duplicado sobre la misma muestra preparada.

7.2 Lavar cuidadosamente y secar la capsula en la estufa ajustada a 103° + 2<C durante 30 min. Dejar
enfriar en el desecador y pesar con aproximacion al 0,1 mg .

7.3 Invertir lentamente, tres o cuatro veces, la botella que contiene la muestra preparada;
inmediatamente, transferir a la capsula y pesar con aproximacioén al 0,1 mg aproximadamente 5 g de
muestra.

7.4 Colocar la capsula en el bafio Maria a ebullicion durante 30 min, cuidando que su base quede en
contacto directo con el vapor.

7.5 Transferir la capsula a la estufa ajustada a 103° + 2°C y calentar durante 3 h.

7.6 Dejar enfriar la capsula (con los solidos totales) en el desecador y pesar con aproximacion al 0,1
mg. Repetir el calentamiento por periodos de 30 min, enfriando y pesando hasta que no haya
disminucioén en la masa, (ver 7.10).

7.7 Colocar la capsula (con los solidos totales) cerca de la puerta de la mufla abierta y mantenerla alli
durante unos pocos minutos para evitar pérdidas por proyeccidon de material que podrian ocurrir si la

capsula se introduce directamente en la mufla.

7.8 Introducir la capsula en la mufla a 530° + 20°C hasta obtener cenizas libres de particulas de
carbon (esto se obtiene al cabo de 2 6 3 h).

(Continua)
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7.9 Sacar la capsula (con las cenizas), dejar enfriar en el desecador y pesar con aproximacioén al 0,1
mg. Repetir la incineracion por periodos de 30 min, enfriando y pesando hasta que no haya
disminucién en la masa.

7.10 Cuando sea necesario determinar Unicamente las cenizas y no el contenido de sélidos totales,
deben omitirse los pasos indicados en 7.6.

8. CALCULOS

8.1 El contenido de sélidos totales de la leche se calcula mediante la ecuacion siguiente:

x100

Siendo:

S = contenido de sélidos totales, en porcentaje de masa;

m = masa de la capsula vacia, en g;

m, = masa de la capsula con la leche (antes de la desecacion), en g;

m; = masa de la capsula con los solidos totales (después de la desecacion), en g.

8.2 Cuando se determine Unicamente el contenido de sdélidos lacteos no grasos, debera restarse del
porcentaje de sélidos totales el porcentaje del contenido de grasa.

8.3 La cantidad de cenizas de la leche se calcula mediante la ecuacidn siguiente:

m, m
m, m

C x100

Siendo:

C =cantidad de cenizas de la leche, en porcentaje de masa;

m =masa de la capsula vacia, en g;

m, = masa de la cipsula con la leche (antes de la desecacion), en g

m3z; = masa de la capsula con las cenizas (después de la incineracién), en g.

9. ERRORES DE METODO

9.1 Para los sodlidos totales, la diferencia entre los resultados de una determinacién efectuada por
duplicado no debe exceder de 0,05%; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

9.2 Para las cenizas, la diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado
no debe exceder de 0,01%, en caso contrario, debe repetirse la determinacion (ver 7.10),
10. INFORME DE RESULTADOS

10.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de cada una de las dos
determinaciones.

10.2 En el informe de resultados, debe indicarse el método usado y el resultado obtenido para cada
caso. Debe mencionarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma, asi como
cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el o los resultados.

10.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de la muestra.

(Continua)
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APENDICE Y
METODO PARA CALCULAR EL CONTENIDO DE SOLIDOS

TOTALES EN LA LECHE A PARTIR DE SU DENSIDAD
Y DE SU CONTENIDO DE GRASA

Y.1 Cuando se conoce el contenido de grasa y la densidad de la leche, el contenido de sélidos totales
puede calcularse directamente mediante la siguiente ecuacion:

S = 250(dy -1) + 1,22G + 0,72

Siendo:

S =contenido de sélidos totales, en porcentaje de masa.
d,o = densidad relativa a 20°/20°C.

G =contenido de grasa, en porcentaje de masa.

Y.2 Este método de calculo da resultados comparables con los obtenidos al aplicar el método de
ensayo descrito en esta norma; sin embargo, presenta la desventaja de no permitir el célculo del
contenido de cenizas.

(Continua)
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APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 3 Leche y productos lacteos. Definiciones.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Francesa NF V 04 - 207, Lait. Determinaction de la matiére séche. Association Francgaise de
Normalization, AFNOR. Paris, 1970.

Norma Francesa NF V 04 - 208, Lait. Determination des cendres. Association Francaise de Normaliza-
tion, AFNOR. Paris, 1970.

Propuesta de Norma Centroamericana ICAITI 34 046 h4. Leche y productos lacteos. Determinacién
de los solidos totales. Instituto Centroamericano de Investigacién y Tecnologia Industrial. Guatemala,
1969.

Propuesta de Norma Centroamericana ICAITI 34 046 h7. Leche y productos lacteos. Métodos de
ensayo y andlisis. Determinacion de cenizas. Instituto Centroamericano de Investigacion y Tecnologia
Industrial. Guatemala, 1969.

Norma Britanica BS 734, Density hydrometers for use in milk. Part2. Methods. British Standards ins-
titution. Londres. 1959.
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Norma Técnica LECHE INEN 18
Ecuatoriana ENSAYO DE REDUCTASAS
1973-06
1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método de ensayo de las reductasas, con azul
de metileno, usado para verificar, en forma indirecta, el grado de desarrollo microbiano en la
leche fresca.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Reductasas. Son enzimas que producen reduccién en ciertos compuestos organicos.
3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 Deberan cumplirse las disposiciones establecidas en la norma INEN 17.

3.2 La determinacion debera efectuarse por duplicado sobre la misma muestra.

4. FUNDAMENTO

4.1 El método se basa en medir el tiempo que tarda la leche para decolorar, mediante
reduccion, el azul de metileno.

4.2 El tiempo de reduccidon es inversamente proporcional al nimero de microorganismos
contenidos en la leche al empezar la incubacion.

5. INSTRUMENTAL

5.1 Pipeta aforada de 10 cm?®, estéril.
5.2 Pipeta aforada de 1 cm®, estéril.
5.3 Tubos de ensayo, estériles.

5.4 Tapones de goma, estériles.

5.5 Bafio de agua, con regulador de temperatura, ajustado a 37  0,5°C.

(Continta)
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6. REACTIVOS

6.1 Solucion de azul de metileno. Solucion de 5 mg/150 cm®. Disolver 1 g de azul de
metileno en agua destilada estéril y aforar a 1000 cm® Tomar 5 cm® de esta solucion y

aforar a 150 cm® con agua destilada estéril. La solucién debe conservarse en la oscuridad en
un frasco ambar previamente esterilizado; su méaximo tiempo de conservacion es de 10 dias.

7. PROCEDIMIENTO

7.1 Enjuagar asépticamente la pipeta de 10 cm® dos o tres veces, con la leche que se
va a ensayar; medir exactamente 10 cm® de leche y verterlos asépticamente en el tubo de
ensayo. (Puede usarse la misma pipeta para colocar la muestra en el tubo de ensayo para
el duplicado, si la operacion se realiza inmediatamente y en condiciones asépticas).

7.2 Agregar 1 cm® de la solucién de azul de metileno, teniendo cuidado de no introducir la
pipeta en la feche ni mojar la pared interna del tubo.

7.3 Tapar el tubo con un tapon de goma y calentar en el bafio de agua a 37 + 0,5°C durante
un tiempo no mayor de 5 min.

7.4 Invertir el tubo varias veces hasta homogeneizar su contenido e, inmediatamente,
colocarlo verticalmente en el bafio de agua a 37 + 0,5°C, protegido de la luz solar o atrtificial,
para la incubacion.

7.5 Repetir la inversion cada media hora, y tomar como tiempo de reduccion el intervalo

transcurrido desde la puesta en incubaciéon hasta que la mezcla de leche con azul de metileno
se haya decolorado totalmente.

8. INFORME DE RESULTADOS

8.1 Como resultado final debe reportarse la media aritmética, expresada en horas y décimas
de hora, de los dos resultados de la determinacién.

8.2 En el informe de resultados debe indicarse el método usado y el resultado obtenido.
Debe mencionarse ademas cualquier condicion no especificada en esta norma, asi como
cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

8.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de la
muestra.

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 17 Lechey productos lacteos. Examen microbioldgico. Disposiciones generales.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

INEN 3 Lechey productos lacteos. Definiciones.

INEN 4 Lechey productos lacteos. Muestreo.

INEN 9 Leche fresca. Requisitos.

INEN 10 Leche pasteurizada. Requisitos.

INEN 11 Leche. Determinacién de la densidad relativa.

INEN 12 Leche. Determinacién del contenido de grasa.

INEN 13 Leche. Determinacion de la acidez titulable.

INEN 14 Leche. Determinacién de solidos totales y cenizas.
INEN 15 Leche. Determinacion del punto de congelacion.
INEN 16 Leche. Determinacién de proteinas.

INEN 17 Lechey productos lacteos. Examen microbioldgico. Disposiciones generales.
INEN 18 Leche. Ensayo de reductasas.

INEN 19 Leche pasteurizadas. Ensayo de fosfatasa.

INEN 20 Leche. Determinacién de bacterias activas.

INEN 21 Leche pasteurizada. Contaje de bacterias coliformes.
INEN 91 Leche. Determinacion del indice refractométrico.

Z.3 BASES DE ESTUDIO

Propuesta de Norma Centroamericana ICAITI 34 046 h12. Leche y productos lacteos. Métodos de
ensayo y analisis. Determinacion de reductasas. Instituto Centroamericano de Investigacion y
Tecnologia Industrial, Guatemala, 1969.

Norma Argentina IRAM 14 053- Leche. Método de ensayo de las reductasas con azul de metileno.
Instituto Argentino de Racionalizacion de Materiales, Buenos Aires, 1963.
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Fecha de aprobacion anterior por Consegjo Directivo
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por Acuerdo No. de
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Fechas de consultapdblica: de 1972-10-13

a 1972-11-15
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Fecha de aprobacion: 1971-06-28

Integrantesdel Subcomité Técnico: CT 7:2

NOMBRES:

Sr. Manuel Tobar Zaldumbide

Dr. Alberto Proarfio
Ing. Nicolas Guillén,
Dr. Germéan Fierroy
Dr. Sergio Coellar

Ing. Carlos Malina

Ing. Jaime Flores Gonzalez
Sr. LuisGonzélez y

Dr. Hernan Avila Oregjuela
Dr. Nelson Vale P.

Dr. Gustavo Guerra

Dr. Jorge Donoso

Sr. Carlos Pazmifio Gallo
Ing. Federico Schaerer
Ing. Ejvind Christensen
Sr. José E. Mufioz

Sr. Pablo Lozada

Ing. José Arellano

Dra. Leonor Orozco

INSTITUCION REPRESENTADA:

HERTOB, PROMISA, EL ANGEL MINISTERIO
DE LA PRODUCCION MINISTERIODE LA
PRODUCCION PASTEURIZADORA QUITO,
ILESA, SUPER DE GUAY AQUIL E INDUSTRIA
LECHERA CARCHI

CAMARA DE AGRICULTURA DE LA 1ra Zona
CAMARA DE AGRICULTURA DE LA 1ra Zona
PRODUCTOSLACTEOS GONZALEZ
PRODUCTOSLACTEOS GONZALEZ
INSTITUTONACIONAL DE NUTRICION
INSTITUTONACIONAL DE NUTRICION
DIRECCION DE HIGIENE MUNICIPAL
INDUSTRIA LECHERA CAP

FAO
FAO

COLEGIO DE QUIMICOSDE PICHINCHA
INSTITUTO DE COMERCIO EXTERIOR E INTEGRACION.
CENTRO DE DESARROLLO CENDES

INEN

Otros tramites. ¢* Esta norma sin ningdin cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando de
OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segin Resolucion de Consgjo Directivo de 1998-01-08 y oficiadizada
mediante Acuerdo Ministerial No. 235 de 1998-05-04 publicado en el Registro Oficial No. 321 del 1998-05-20

El Consgjo Directivo del INEN aprobo este proyecto de normaen sesionde 1973-08-15

Oficializada como: Obligatoria Por Acuerdo Ministerial No. 824 del 1973-10-25

Registro Oficial No. 437 del 1973-11-21

*Actualmente (AL 03.01).
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CDU: 637 AL 03.01-405
Norma Técnica QUESO DANBO. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS. 68:1973
Obligatoria 1973-10
1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que debe cumplir el queso Danbo.

2. REQUISITOS DEL PRODUCTO

2.1 Requisitos generales

2.1.1 Forma. El queso Danbo debera presentarse en forma de bloques de base cuadrada con
caras planas y podra tener diversas dimensiones.

2.1.2 Corteza. La corteza del queso Danbo deberd presentar consistencia dura y aspecto seco, y
podra estar recubierta de cera o envuelta en plastico. Su color debera ser amarillento.

2.1.3 Pasta. La pasta del queso Danbo debera presentar textura firme y ser facil de cortar; debera
presentar pocos o abundantes agujeros distribuidos regularmente, de forma redonda, aspecto liso y
con tamafio aproximado de 5 mm a 8 mm de didmetro. Su color debera ser uniforme y amarillento.

2.2 Requisitos de fabricacion

2.2.1 Materia prima. El queso Danbo debera fabricarse con leche fresca o con leche pasteu- rizada.
2.2.2 Proceso. El queso Danbo debera elaborarse en condiciones sanitarias adecuadas, y su
proceso de fabricacién debera ajustarse a las caracteristicas esenciales de fabricacién indicadas en

el anexo A.

2.2.3 A ditivos. Ademas de los aditivos permitidos en la norma INEN 66 para los quesos madurados,
al queso Danbo podra afiadirse achiote, caroteno y/o granos de comino.

2.3 Especificaciones

2.3.1 El queso Danbo, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, debera
cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del queso Danbo

Min. Max. METODO DE
REQUISITO
(%) (%) ENSAYO
Humedad - 46 INEN 63
Grasa en el extracto 45 . INEN 64
Seco

(Continta)
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2.3.2 El ensayo de la fosfatasa, realizado de acuerdo con la norma INEN 65 sobre el queso Danbo
qgue haya sido fabricado con leche pasteurizada (ver 2.2.1) debera dar un maximo de 3 unidades de
fosfatasa.

3. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

3.1 Envasado. El queso Danbo debera acondicionarse en un envase cuyo material sea resistente a
la accién del producto y que no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

3.2 Rotulado. El rétulo o la etiqueta del envase debera incluir la siguiente informacion:

a) denominacién del producto: QUESO DANBO,

b) Designacion del producto segin INEN 62: Queso semiduro, extragraso y madurado,
c) razén social del fabricante, su direccion o nombre de la zona o provincia respectiva,
d) direccion completa del importador si el queso es fabricado fuera del pais,

e) fecha de fabricacion,

f) declaracion de los aditivos afiadidos,

g) indicacién de pasteurizado, en caso de que lo sea (ver 3.3).

h) ndmero del Registro Sanitario, e

i) nombre del pais de origen.

3.3 Sélo podra llevar indicacion de pasteurizado el queso Danbo que haya sido fabricado con leche
pasteurizada y cumpla con el requisito establecido en 2.3.2.

4. MUESTREO

4.1 El muestreo debera realizarse de acuerdo con la norma INEN 4.

(Continda)
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ANEXO A
CARACTERISTICAS ESENCIALES DEL METODO DE FABRICACION DEL QUESO DANBO
A.1 Método de fermentacion. Mediante adicion a la leche de fermentos lacticos.
A.2 Método de coagulacion. Con cuajo u otras enzimas coagulantes apropiadas.

A.3 Tratamiento térmico del coagulo. Se corta la cuajada y se la calienta ligeramente.
A.4 Método de maduracién. En ambiente himedo con un ligero desarrollo graso a una
temperatura que oscile preferiblemente entre 10° y 20°C Y por un tiempo no menor de tres

semanas.

A.5 Adiciéon de sal. Normalmente se lo sala en salmuera.

(Continda)
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 4 Leche y productos lacteos. Muestreo.

INEN 62 Quesos. Clasificacion y designaciones.

INEN 63 Quesos. Determinacion del contenido de humedad.
INEN 64 Quesos. Determinacién del contenido de grasa.
INEN 65 Quesos. Ensayo de la fosfatasa.

INEN 66 Quesos. Aditivos.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

INEN 67 Queso Cheddar. Requisitos.
INEN 68 Queso Danbo. Requisitos
INEN 69 Queso Edam. Requisitos.
INEN 78 Queso Gouda. Requisitos.
INEN 79 Queso Provolone. Requisitos.
INEN 80 Queso Gruyere. Requisitos.
INEN 81 Queso Romano. Requisitos.
INEN 82 Mozzarella. Requisitos.

INEN 83 Queso Gorgonzola. Requisitos.
INEN 84 Queso Parmesano. Requisitos.
INEN 85 Queso Camembert. Requisitos.
INEN 86 Queso Rico ta. R equ isitos.
INEN 87 Queso Bel Paesse. Requisitos.
INEN 88 Queso Cuartirolo. Requisitos.
INEN 89 Queso Port-Salut. Requisitos.
INEN 90 Queso Pategras. Requisito.

Z.3 BASES DE ESTUDIO

Norma No. C-3 (1966). Norma internacional individual para el queso Danbo. FAO/OMS. Cadigo de
Principios Referentes a la leche y los Productos Lacteos y Normas Derivadas, Roma, 1968.

-4-
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Otros tramites:

El Consgjo Directivo del INEN aprobo este proyecto de normaen sesion de  1973-12-27
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Por Acuerdo Ministerial No. 110 de 1974-01-25
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Norma Técnica NTE INEN
Ecuatoriana QUESO GOUDA. 78:2012
Obliaatoria REQUISITOS. Primera revision
9 2012-03
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el queso Gouda destinado al consumidor final.

2. DEFINICIONES

2.1 Para efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 2604 y las
que a continuaciéon se indican:

2.1.1 Queso Gouda. Es un queso firme/semiduro, madurado, el cuerpo tiene un color que varia del
casi blanco o marfil al amarillo claro o amarillo y una textura firme (al presionarse con el pulgar) y que
puede cortarse.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 La leche utilizada para la elaboracion del queso Gouda, debe cumplir con los requisitos establecidos
en la NTE INEN 9 6 10 y su procesamiento se realizara de acuerdo a los principios del Reglamento de
Buenas Practicas de Manufactura del Ministerio de Salud Publica.

3.2 Para desarrollar las caracteristicas de sabor y cuerpo, el procedimiento de maduracién del queso
Gouda es, normalmente no menos de 3 semanas de 10 °C a 17 T, segin el grado de madurez
requerido. Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracién (incluida la adiciéon de enzimas para
potenciar el proceso) siempre que el queso presente propiedades fisicas, bioguimicas y sensoriales
similares a las conseguidas mediante el procedimiento de maduracién previamente citado.

3.3 Los limites maximos de plaguicidas no deben superar los establecidos en el Codex Alimentarius
CAC/ MRL 1, en su ultima edicion.

3.4 Los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los establecidos
en el Codex Alimentario CAC/MRL 2, en su ultima edicién.

4. REQUISITOS
4.1 Requisitos especificos

4.1.1 Forma. El queso Gouda puede presentarse, en forma cilindrica con lados convexos, formando una
curva que une la superficie plana superior con la inferior, en forma de bloque rectangular, en forma de
bloque plano o de pan de molde y puede tener diversas dimensiones.

4.1.2 Corteza. La corteza del queso Gouda debe presentar consistencia dura y aspecto seco, y puede
estar cubierta de cera, de una pelicula de aceite vegetal o envuelta en plastico. Su color debe ser
amarillento. El queso Gouda se elabora y vende con una corteza seca, que puede tener revestimiento.
El queso Gouda con forma de bloque plano o de pan se vende también sin corteza (ver nota 1).

4.1.3 Pasta. La pasta del queso Gouda debe presentar textura firme y facil de cortar, con pocos a
abundantes agujeros ocasionados por el gas mas o menos redondos de un tamafo variable entre la
cabeza de un alfiler hasta los 10 mm de diametro, distribuidos de forma regular por todo el interior del
gueso. Se aceptan algunas aberturas y grietas. Su color debe crema y uniforme.

,\W Esto no significa que se le ha quitado la corteza antes de la venta, sino que el queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una
corteza (queso sin corteza). En la fabricacién del queso sin corteza se utiliza pelicula de maduracién, que también puede constituir el revestimiento que protege el queso

(Continta)
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4.1.4 Para la elaboracion del queso Gouda, se puede utilizar las siguientes materias primas e
ingredientes autorizados, los cuales deben cumplir con las demas normas relacionadas o en su
ausencia, con las normas del Codex Alimentarius:

4.1.4.1 Leche

4.1.4.2 Ingredientes tales como:

a) Cultivos iniciadores de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de aroma;

b) Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas e idoneas;

¢) Cloruro de sodio y/o cloruro de potasio como sucedaneo de la sal;

4.15 La prueba de fosfatasa serd negativa para el queso Gouda elaborado con leche pasteurizada (ver
NTE INEN 065).

4.1.6 El queso Gouda, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes debe
cumplir con lo establecido en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisico-quimicos para queso Gouda

REQUISITO Min. Max. METODO DE ENSAYO
Grasa lactea en extracto seco, % 30,0 - NTE INEN 63
(m/m)
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en el
extracto seco, de acuerdo a la siguiente NTE INEN 64
tabla.
Contenido de grasa en el extracto Contenido de extracto
seco (m/m): seco minimo
correspondiente (m/m):
>30,0% < 40,0% 48,0 %
>40,0% < 48,0% 52,0%
>48,0% <60,0% 55,0%
>60,0% 62,0%

4.1.7 Requisitos microbiologicos. Al realizar el analisis microbiolégico correspondiente, el queso
Gouda debe dar ausencia de microorganismos patégenos, de sus metabolitos y toxinas.

4.1.7.1 El queso Gouda, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes deben
cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos para queso Gouda

Requisito n m M c Método de ensayo

Enterobacteriaceas, UFC/g NTE INEN 1529-13
5 2x10° 10° 2

Staphylococcus aureus UFC/g
5 10° 10° 1 NTE INEN 1529-14

Donde:

n = Nudmero de muestras a examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre my M.
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(Continta)

4.1.8 Aditivos. Se pueden utilizar los aditivos permitidos y en las cantidades especificadas en la
NTE INEN 2074, ademas de: Enzimas inocuas idéneas para potenciar el proceso de maduracion,
Coadyuvantes de elaboraciéon inocuos idoneos y harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y papa, las
harinas y almidones pueden utilizarse en la misma funcibn como agentes antiaglutinantes para
tratamiento de la superficie, sélo en productos cortados, rebanados y rallados, siempre que se afiadan
Unicamente en las cantidades funcionalmente necesarias establecidas por las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglutinantes.

4.1.9 Contaminates. El limite maximo permitido debe ser el que establece el Codex alimentarius de
contaminantes CODEX STAN 193-1995, en su Ultima edicioén.

4.2 Requisitos complementarios. Las unidades de comercializacién de este producto deben cumplir
con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

5. INSPECCION
5.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 04.

5.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma; caso contrario se rechaza.

6. ENVASADO Y EMBALADO

6.1 El queso Gouda debe expenderse en envases asépticos, y herméticamente cerrados, que
aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto.

6.2 EIl queso Gouda debe acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el producto, sea
resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

6.3 El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y
aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio.

7. ROTULADO

7.1 Elrotulado del producto debe cumplir con los requisitos establecidos en el RTE INEN 022.
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 9
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 10
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 63
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 64

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 65
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-13

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-14

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2604
Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022

Ley 2007-76

Codex Alimentarius CAC/MRL 1
Codex Alimentarius CAC/MRL 2
Codex Stan 193-1995

Decreto Ejecutivo 3253

Leche y productos lacteos. Muestreo.
Leche cruda. Requisitos

Leche pasteurizada. Requisitos.
Quesos. Determinacion  del
humedad

Quesos. Determinacion del contenido de grasas
Quesos. Ensayo de la fosfatasa

Control microbiolégico de los alimentos.

contenido de

Enterobacteriaceae. Recuento en placa por
siembra en profundidad

Control  microbiolégico de los alimentos.
Staphylococcus aureus. Recuento en placa de
siembra por extension en superficie

Aditivos alimentarios permitidos para consumo

humano. Listas positivas. Requisitos.

Norma general para quesos madurados. Requisitos
Rotulado de productos alimenticios
envasados y embalados

del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. Publicado
en el Registro Oficial No. 26 de 2007-02-22.

Lista de limites maximos para residuos de
plaguicidas en los alimentos.

Lista de limites maximos para
medicamentos veterinarios.

Norma General para los Contaminantes y las
Toxinas presentes en los Alimentos y pientos
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura
para Alimentos Procesados,

residuos de

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Codex Stan 262-2007 Norma del Codex para la mozzarella. Anteriormente Codex Stan C-3-1966.
Adoptado en 1966. Revision 2007. Enmienda 2008, 2010

Codex Stan 283-1978 Norma general del Codex para el queso Anteriormente Codex STAN A-6-1973.
Adoptado en 1973. Revision 1999. Enmienda 2006, 2008. Revision 2010

Reglamento Sanitario de los Alimentos DTO N°977/96. Republica de Chile. Actualizado a 2 010.
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Norma Técnica NTE INEN
Ecuatoriana QUESO GRUYERE. 80:2012
Obligatoria REQUISITOS. Primera revision
’ 2012-01
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el queso Gruyere destinado al consumidor
final.

2. DEFINICIONES

2.1 Para efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 2604 y las
gue a continuacion se indican:

2.1.1 Queso Gruyere. Es un queso duro, hecho a base de leche entera, de pasta prensada y
cocida, presenta una corteza granulada, Es un queso en el que pueden aparecer ojos redondos en
ndmero variable distribuidos regularmente.

3. DISPOSICIONES GENERALES
3.1 La leche utilizada para la elaboracién del queso Gruyere, debe cumplir con los requisitos
establecidos en la NTE INEN 9 6 10 y su procesamiento se realizard de acuerdo a los principios del

Reglamento de Buenas Préacticas de Manufactura del Ministerio de Salud Publica.

3.2 Los limites maximos de plaguicidas no deben superar los establecidos en el Codex Alimentarius
CAC/ MRL 1, en su ultima edicion.

3.3 Los limites méaximos de residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los
establecidos en el Codex Alimentario CAC/MRL 2, en su ultima edicién.

4. REQUISITOS
4.1 Requisitos especificos

4.1.1 Forma. El queso Gruyere debe presentarse, en forma cilindrica baja, con caras planas y bordes
ligeramente convexos en la parte central.

4.1.2 Corteza. La corteza del queso Gruyere debe presentar consistencia dura y recubierto de exudado.
Su color, puede variar de amarillo dorado a marrén.

4.1.3 Pasta. La pasta del queso Gruyere debe presentar textura firme y ser facil de cortar, presenta
pocos o abundantes agujeros redondos u ovalados distribuidos regularmente y con diametro aproximado
de 5 mm a 10 mm. Su color puede variar de marfil a amarillo claro y su sabor debe ser el caracteristico
de esta variedad (ligeramente picante).

4.1.4 Para la elaboraciéon del queso Gruyere, se pueden utilizar las siguientes materias primas e

ingredientes autorizados, los cuales deben cumplir con las demas normas relacionadas o en su
ausencia, con las normas del Codex Alimentarius:

(Continda)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y productos lacteos, queso, queso gruyere, requisitos.
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4.1.4.1 Leche

4.1.4.2 Ingredientes tales como:

a) Cultivos iniciadores de bacterias inocuas del &cido lactico y/o productoras de aroma;
b) Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas e idéneas;

c) Cloruro de sodio y/o cloruro de potasio como sucedaneo de la sal;

4.1.5 La prueba de fosfatasa sera negativa para el queso Gruyere elaborado con leche pasteurizada
(ver NTE INEN 065).

4.1.6 El queso Gruyere, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes debe
cumplir con lo establecido en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisico-quimicos para queso Gruyere

REQUISITO Min. Max. METODO DE ENSAYO
NTE INEN 63
Grasa lactea en extracto seco, % (m/m) 45,0 -
NTE INEN 64
Extracto seco % (m/m) - 38,0

4.1.7 Requisitos microbioldgicos. Al realizar el analisis microbiolégico correspondiente, el queso
Gruyere debe dar ausencia de microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y toxinas.

4.1.7.1 El queso Gruyere, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes debe
cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos para queso Gruyere

Requisito n m M c Método de ensayo

Enterobacteriaceas, UFC/g NTE INEN 1529-13
5 2x10 10° 2

Staphylococcus aureus UFC/g
5 10° 10° 1 NTE INEN 1529-14

Donde:

n = Ndmero de muestras a examinar.

m = indice méaximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Ndmero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

4.1.8 Aditivos. Se pueden utilizar los aditivos permitidos y en las cantidades especificadas en la
NTE INEN 2074, ademas de: Enzimas inocuas idéneas para potenciar el proceso de maduracion;
Coadyuvantes de elaboracion inocuos idéneos y harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y papa, las
harinas y almidones pueden utilizarse en la misma funcibn como agentes antiaglutinantes para
tratamiento de la superficie, sélo en productos cortados, rebanados y rallados, siempre que se afiadan
Unicamente en las cantidades funcionalmente necesarias establecidas por las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglutinantes.

4.1.9 Contaminates. El limite maximo permitido debe ser el que establece el Codex alimentarius de
contaminantes CODEX STAN 193-1995, en su Ultima edicién.

4.2 Requisitos complementarios. Las unidades de comercializacion de este producto deben cumplir
con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.
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5. INSPECCION
5.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 04.
5.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma; caso contrario se rechaza.
6. ENVASADO Y EMBALADO

6.1 El queso Gruyere debe expenderse en envases asépticos, y herméticamente cerrados, que
aseguren la adecuada conservacién y calidad del producto.

6.2 El queso Gruyere debe acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el producto,
sea resistente a su accién y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

6.3 El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y
aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio.

7. ROTULADO

7.1 Elrotulado del producto debe cumplir con los requisitos establecidos en el RTE INEN 022.
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PROLOGO

El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, ICONTEC, es el organismo nacional
de normalizacioén, segun el Decreto 2269 de 1993.

ICONTEC es una entidad de caracter privado, sin animo de lucro, cuya Mision es fundamental
para brindar soporte y desarrollo al productor y proteccién al consumidor. Colabora con el sector
gubernamental y apoya al sector privado del pais, para lograr ventajas competitivas en los
mercados interno y externo.

La representacion de todos los sectores involucrados en el proceso de Normalizacion Técnica
estd garantizada por los Comités Técnicos y el periodo de Consulta Publica, este Ultimo
caracterizado por la participacion del publico en general.

La NTC 4307 fue ratificada por el Consejo Directivo de 1997-11-26.

Esta norma esta sujeta a ser actualizada permanentemente con el objeto de que responda en
todo momento a las necesidades y exigencias actuales.

A continuacion se relacionan las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma a través
de su participacion en el Comité Técnico 311201 Productos lacteos.

ALPINA S.A. NESTLE DE COLOMBIA
CICOLAC PROLECHE S.A.
INVIMA UNIVERSIDAD JORGE TADEO LOZANO

MEALS DE COLOMBIA

Ademas de las anteriores, en Consulta Publica el Proyecto se puso a consideracion de las
siguientes empresas:

CREPES Y WAFFLES MINISTERIO DE SALUD

LA CAMPINA S.A. SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD

ICONTEC cuenta con un Centro de Informacién que pone a disposicion de los interesados
normas internacionales, regionales y nacionales.

DIRECCION DE NORMALIZACION
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QUESO.
QUESO ROQUEFORT Y OTROS QUESOS
DE PASTA AZUL MADURADO POR MOHOS

1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos adicionales que deben cumplir el queso Roquefort y otros
guesos de pasta azul madurado por mohos, ademas de los establecidos en la NTC 750.

La presente norma se aplica al “queso Roquefort” y a los siguientes quesos de pasta azul:
“Danablu”, “Edelpilzk&se”, “Adelost”, “Blue Cheese”.

2. DEFINICION Y DESIGNACION
2.1 DEFINICION

2.1.1 Queso de pasta azul: producto elaborado con leche de vaca, entre semiduro y blando,
madurado principalmente por desarrollo interno de mohos (Penicillium roquefortii); tiene un
inconfundible sabor picante, resultante de la descomposicion de las grasas. Su textura es
adecuada para cortar y extender, el color esta entre blanco y amarillento, con vetas de moho
verde azuladas; presenta escasos ojos de forma irregular y de diversos tamafios con mohos
verdes azulados; no tiene una verdadera corteza, sino una superficie semidura de aspecto
entre grasoso y seco; normalmente, estos quesos no se consumen antes de tener 6 semanas.

2.1.2 Queso Rogquefort: queso azul definido en el numeral 2.1.1elaborado a partir de leche de
oveja.

2.2 DESIGNACION

2.2.1 El nombre del producto es “Queso de pasta azul madurado por mohos” o de acuerdo
con la variedad especifica: “Danablu”, “Edelpilzkase”, “Adelost”, “Blue Cheese”, “Queso
Roquefort” o “Queso azul de leche de oveja madurado por mohos”.

2.2.2 El nombre del producto puede ser una combinacién de la designacion “Queso de pasta
azul” con uno de los nombres de las variedades especificas indicadas en el numeral 2.2.1,
ejemplo: Queso Adelost de pasta azul.
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2.2.3 El nombre de los quesos indicados en la Tabla 1 como A 60 % y C 45 % debe ir
acompafado de una indicacién del contenido de grasa en el extracto seco. Por ejemplo:
Edelpilzkase 45 %

3. REQUISITOS GENERALES

3.1 Se le pueden adicionar como ingredientes los siguientes:

3.1.1 Productos lacteos como leche descremada o crema de leche (para el queso Roquefort
se adicionan los derivados de la leche de oveja).

3.1.2 Cuajo y/o enzimas coagulantes de origen animal, vegetal o microbiano.

3.1.3 Enzimas de origen animal, vegetal o microbiano usadas en el curado para desarrollar
sabor.

3.1.4 Agua potable.
4. REQUISITOS ESPECIFICOS

4.1 El queso Roquefort y otros quesos de pasta azul deben cumplir con los
requisitos indicados en la Tabla 1.

Tablal. Requisitos del queso Roquefort y otros quesos de pasta azul

Requisito Limite
A 50 % B 60 % C45%
Contenido minimo de grasa en el extracto seco, % m/m 50 48 52
60 48 52
Contenido maximo de humedad, % m/m 45 45 45
Contenido minimo de extracto seco, % m/m

5. ROTULADO

51 La designacioén del producto se debe hacer de acuerdo con lo indicado en el numeral 2.2.

5.2 En el rétulo debe indicarse el origen del nombre:

- Roquefort: Francia

- Danablu: Dinamarca

- Edelpilzkase: Alemania
- Adelost: Suiza

- Blue Cheese: desconocido
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6. NORMAS QUE DEBEN CONSULTARSE

Las siguientes normas contienen disposiciones que, mediante la referencia dentro de este texto
constituyen disposiciones de esta norma. En el momento de la publicacién eran validas las
ediciones indicadas. Todas las normas estan sujetas a actualizacion; los participantes, mediante
acuerdos basados en esta norma, deben investigar la posibilidad de aplicar la Ultima version de
las normas mencionadas a continuacion.

NTC 750:1996, Productos lacteos. Queso

7. DOCUMENTO DE REFERENCIA
CODEX ALIMENTARIUS. Ciertos quesos de pasta azul. 1993. (CODEX STAN C32).
CODE FEDERAL REGULATIONS. FOOD AND DRUG ADMINISTRATION, FDA 21 CFR Ch1l.

(4-1-95 Edition). 133.184 Roquefort Cheese, Sheep’s Milk Blue-Mold Cheese, and Blue - Mold
Cheese from Sheep’s Milk.
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Quito, 21 de diciembre de 2011

CIUDAD: QUITO

De acuerdo a su requerimiento, tenemos el agrado de presentar a su
consideracion nuestra alternativa de cotizacion.

AREA DE YOGURT
1 Tanque de recepcion y enfriamiento, para 1000 Its,

brutos, elaborado en acero inoxidable AlISI 304-430,

PRECIO USD $ 1000

2 Pasteurizador de leche e incubador de yogurt, para
500 Its, brutos, elaborado en acero inoxidable AlSI 304-

430, triple pared, fondo exterior en acero negro para llama
directa (emergente quemador), todas las sueldas son en
tig y los acabados son totalmente sanitarios, incluye
motorreductor de 1/4 HP de baja revoluciéon, monofasico
220 volt, aislamiento térmico en lana de vidrio, una tapa
fija y otra abatible (desmontables), aspa agitadora /
batidora de cuajada desmontable con acople rapido para
facil limpieza, Valvula salida de producto de media vuelta
con bola inoxidable, de 1.5 pulg., valvula de seguridad
calibrada a 15 Psi, llave de drenaje de media vuelta con
bola inoxidable, de 1 pulg. Se incluyen neplos de conexion
y patas. Equipo construido para funcionar a quemador o
caldero.

PRECIO UNITARIO USD $ 4000
PRECIO TOTAL USD $8000
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1 Envasador manual por gravedad para 35 Its de seccion
tronco conica elaborado en acero inoxidable AISI-304,
incluye valvula dosificadora con llave de media vuelta en 1
pulg.
PRECIO USD $ 500
1

Plataforma para yogurtera, construido en tubo galvanizado

con pintura anticorrosiva, piso de tipo antideslizante en

plancha de aluminio corrugado y escalera en el mismo
material (4 gradas).

PRECIO USD $ 980

2 Quemador industrial a gas, construido en hierro fundido,
incluye valvula y manguera.

PRECIO UNITARIO USD $
250

PRECIO TOTAL 500
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-

Agitador, construido en acero inoxidable.

PRECIO USD $ 60

i

o~

a»

Cuarto Frio modular de 12mts3, para temperaturas de
conservacion de +40C, unidad condensadora de 1HP,
hermética a frebn R404 ecoldgico, evaporador de 8.000 BTU,
con sus accesorios de funcionamiento automatico: caja de
Control, filtro secador, visor de liquidos, Valvula de expansion,
termostato, cortina eliminadora de fugas, termémetro exterior de
pared, taimer, foco de camara fria con proteccion, cuarto forrado
con paneleria de poliuretano inyectado, puerta en el mismo
material con herrajes cromados y resistencias.

NOTA: El cliente debe disponer de acometidas de energia

eléctrica a 220 Volt. y base de cemento , segun

indicaciones constructivas del fabricante.

PRECIO UNITARIO USD $ 7.600
PRECIO TOTAL 15200
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2 Mesas planas de trabajo con reborde, construida en acero
inoxidable AISI 304, incluye, regatones de teflon para nivelar al
piso, estructura en acero inoxidable AISI-430, sueldas en tig y

acabados totalmente sanitarios. Dimensiones aproximadas
(2.24*1.02*0.80h)

PRECIO USD $ 620 C/U
PRECIO OTAL USD $ 1.240

Tanque de lavado de producto, de seccion rectangular pared
simple elaborada en acero inoxidable AISI 304, para un volumen
de 200 litros. Incluye, tapa y patas elaboradas en el mismo
material, valvula de caucho para venteo del vapor excedente en
1 % pulg, valvula de media vuelta para salida drenaje liquido en

1 %", incluye ademas dos canastillas plasticas, para facilitar el in
greso y salida del producto del equipo.

PRECIO USD $ 860

Carro transportador de gavetas, elaborado en acero
inoxidable AISI 430, incluye ruedas de goma.

PRECIO USD $ 380
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1 Balanza industrial romana mecanica capacidad 200Kk,
incluye
plataforma en hierro, indicador de peso kilos-libras y
ruedas.

PRECIO USD $ 650

1 Cisterna con banco de hielo

PRECIO USD $ 5000

NOTA: ESTOS PRECIOS ESTAN EXENTOS DE IVA
Decreto Ejecutivo 1232

FLETE: Es responsabilidad del cliente, asi como carga y
descarga de nuestras oficinas en Quito.

GARANTIA: Todos los equipos quedan garantizados por un
afo, desde la entrega de los mismos, ante cualquier defecto de
fabricacion, excepto dafio eléctrico provocado por variacion de
voltaje o mal uso del equipo, previa inspeccion de nuestro
personal técnico.
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FORMA DE PAGO: 70% ANTICIPO

30% CONTRA ENTREGA

PLAZO DE ENTREGA: 25 DIAS HABILES.

VALIDEZ DE LA PROFORMA: 15 dias calendario, luego
variacion de precios sin previo aviso

Si esta pro forma es favorable a sus intereses agradeceremos
informarnos oportunamente.

ATENTAMENTE,

ING. LUIS GUZMAN
GERENTE PROINGAL



