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ARTICULO CIENTIFICO

INTRODUCCION

En la provincia del Carchi, la produccién 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 climaticos, altos costos de insumos y el 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 el 4,13% del total de produccién nacional
Con estos antecedentes vy al evidenciar un incremento acelerado de producciéon de
leche se plantea realizar un Estudio de factibilidad para la produccion y
comercializaciéon de quesos maduros y semimaduros en la provincia del Carchi
sector el Carmelo, como alternativa de solucion y fortalecimiento de la cadena de la
leche en la provincia del Carchi.

La vida de duracion de los cultivos depende de la temperatura de almacenamiento;
entre mas baja sea mayor duracion tendra, asi: un cultivo liofilizado en refrigeracion
puede durar meses y en congelacion hasta un afio.

Los cultivos o fermentos lacticos se utilizan en la industria para conferirle a los
productos caracteristicas determinadas como sabor, aroma, textura y apariencia.
Algunas bacterias lacticas producen pequefias cantidades de acetaldehido y di acetilo
por la fermentacion de los citratos, otorgando sabor y aroma agradable. Ademas
producen anhidrido carboénico, que van a formar los ojos de algunos quesos.

El Penicillium roqueforti (Pitt y Hocking, 1997) es un moho que posee colonias de
color verde y aspecto verdoso que son inodoras., es un microorganismo microaerofilo.
No esporula a 0 ni al 100% de O2. Se ve ligeramente estimulado por un aporte de
CO2 (Pitt y Hocking, 1997). P. roqueforti se emplea en los quesos con mohos en su
interior por su accion lipolitica y proteolitica poderosa, responsable del aroma tipico
del queso Roquefort o del queso de Cabrales.

El cultivo de Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris y Streptococcus
diacetiilactis responsable de dar la caracteristica del queso Holandés.

El Cultivo de Streptococcus thermophilus 46%, lactobacillus bulgaricus 46% y 8% de

Propionibacterium shermanil responsable de dar caracteristicas del queso Gruyere.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL
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Estudiar la factibilidad para la produccién y comercializacion de quesos

maduros y semimaduros en la parroquia El Carmelo — Provincia del Carchi.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Investigar la situacion actual y potencial de la produccién de quesos maduros
y semimaduros en la provincia del Carchi.

Desarrollar el estudio de mercado para establecer la 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 y semimaduros.
Realizar la factibilidad financiera del proyecto aplicando herramientas de
evaluacion financiera como el VAN, TIR.

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

Desarrollar el estudio de impacto ambiental identificando los potenciales

riesgos naturales y su influencia en el entorno.

METODOLOGIA

FUENTES DE INFORMACION:

R/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

FUENTES DE INFORMACION PRIMARIA
FUENTES DE INFORMACION SECUNDARIA
INSTRUMENTOS DE EVALUACION (encuestas)

Para la obtencion de fuentes de datos primarios:

—

Consumidores de quesos maduros y semimaduros (Propietarios de
pizzerias, cafeterias, Hoteles, Restaurant y delicatesen de Quito e Ibarra)
Comercializadores ( fabricas, supermercados, mercados y tiendas)
Entrevistas Abiertas

Informes oficiales

Cruce de informacion



RESULTADOS

Indicadores financieros

Valor actual neto sin financiamiento (VAN) $ 977.255,99

Valor actual neto con financiamiento (VANF) $ 913.700,24

Tasa interna de retorno sin financiamiento (TIR) 117%

Tasa interna de retorno con financiamiento (TIRF) 111%

CONCLUSIONES
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En el analisis de mercado se observa que existe un nicho relativamente
amplio de quesos maduros y semimaduros al que atender.

De acuerdo al estudio de mercado la demanda de quesos maduros y
semimaduros va en aumento, a medida que la gente busca un nuevo estilo de
vida basandose en una alimentacién sana y nutritiva, sin importar los costos
que representen.

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

Para la implementacién de la fabrica de quesos maduros y semimaduros es
importante sefialar que el pais cuenta con equipos de alta calidad para la
implementacion de la misma.

Los resultados obtenidos luego del analisis econdmico, financiero y ambiental

son positivos, llegando a determinar que el proyecto es viable.
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RECOMENDACIONES

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

Contratar personal que este consiente de la importancia de realizar
correctamente los procesos de produccién, ya que de acuerdo a la
investigacion de mercado, los quesos mas reconocidos y consumidos son
aquellos que mantienen altos estandares de calidad, que se refleja en su
sabor y textura.

El proyecto desde el punto de vista social 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 el apoyo para que estos estudios no se queden
como letra muerta sino mas bien cuenten con el apoyo de instituciones e
inversionistas para de esa manera iniciar con el desarrollo agroindustrial de la

zona norte




RESUMEN

Los quesos maduros y semimaduros en la actualidad se han convertido en un
ingrediente indispensable para la preparacion de bocadillos y pizzas, por sus
caracteristicas como sabor, aroma, textura, son de buena aceptacién en el
mercado interno y externo, razén por la cual se ha realizado el estudio para
identificar la situacién actual y luego determinar la factibilidad del proyecto.

Mediante la encuesta a propietarios de pizzerias, cafeterias, hoteles, restaurantes
se determino que en la ciudad de lbarra el 90% y Quito el 100% de los
establecimientos consumen quesos maduros y semimaduros, por lo tanto el estudio
de mercado determina que existe una demanda insatisfecha minima de 1.189.579
Kg y maxima de 1.372.170 Kg, cantidades que pueden ser introducidas en el
mercado.

La empresa se formalizara bajo la figura de Compafiia Limitada con el nombre de
“QUESOS DEL NORTE”, cumpliendo con todos los requisitos para su legalizacion,
(permisos, registros y manual de funcionamiento de los trabajadores), el proyecto se
instalara en la parroquia el Carmelo, ubicada al Nororiente del canton Tulcan en la
provincia del Carchi, con una capacidad de produccion de 3.000 lts/dia, 110.400 Kg.
de producto terminado, produccién que corresponde al 9% de la demanda
insatisfecha.

Las inversiones del proyecto son fijas, financiamiento propio $76.841,28 que corres-
ponde al 30% y financiamiento CFN $179.296,33 que corresponde al 70% dando un
total de capital inicial de $ 256.137,61.

La evaluaciéon financiera en cuanto al Valor actual neto es una medida de la
rentabilidad absoluta neta que proporciona el proyecto, siendo VAN $ 977.255,99 vy
VANF $913.700,24 para este caso positiva, por lo que el proyecto es viable.

En cuanto al impacto ambiental la etapa de produccion es mas significativa para el
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 abidticos.



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 1,372,170 Kg 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 $ 977.255,99 and $ 913,700.24 FNPV, in this
case positive, 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 aimed at the prevention, mitigation, correction and compensation of the

negative impacts on the biotic and abiotic.
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