UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FTECNIG-
P LT EN
/0 T O\

Vo
‘ y A “\ ‘10..‘»‘
\ . “ -““‘

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS
AGROPECUARIAY AMBIENTALES
ESCUELA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

“ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA

PLANTA PROCESADORA DE LACTEOS EN SANTIAGO DE MONJAS
EN EL CANTON ANTONIO ANTE, PROVINCIA DE IMBABURA”

Tesis previa a la obtencion del Titulo de Ingeniero Agroindustrial

AUTORES: Yépez Silva Ana Carolina
Diaz Ayala Betty Alexandra

DIRECTOR: Ing. Marcelo Vacas

Ibarra — Ecuador

2014



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

/9 1E N'C" o)

| RN |
L YA

Rs,

_~ONIVER
~Jiuon

N

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS
AGROPECUARIAS YAMBIENTALES
ESCUELA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

“ESTUDIO DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA
PLANTA PROCESADORA DE LACTEOS EN SANTIAGO DE MONJAS
EN EL CANTON ANTONIO ANTE, PROVINCIA DE IMBABURA”

Tesis revisada por el Comité Asesor, por lo cual se autoriza su presentacion como requisito
parcial para obtener el Titulo de:
INGENIERO AGROINDUSTRIAL

APROBADA:

Ing. Marcelo Vacas Director | , f? ey &
st
Ing. Carlos Paredes Asesor

Ing. Diana Rade Asesor 2.



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

BIBLIOTECA UNIVERSITARIA
AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION
A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

La Universidad Técnica del Norte dentro del proyecto repositorio Digital Institucional,

determind la necesidad de disponer de textos completos en formato digital con la finalidad
de apoyar los procesos de investigacion, docencia y extension de la Universidad.
Por medio del presente documento dejo sentada mi voluntad de participar en este proyecto,

para lo cual pongo a disposicion la siguiente informacion.

DATOS DE CONTACTO 1
CEDULA DE IDENTIDAD 1003205836
APELLIDOS Y NOMBRES Yépez Silva Ana Carolina

DIRECCION Av. Mariano Acosta 27-149
EMAIL krolye_89@hotmail.com
TELEFONO FI1JO 2631455 | TELEFONO MOVIL 0994044427

DATOS DE CONTACTO 2
CEDULA DE IDENTIDAD 1003155759
APELLIDOS Y NOMBRES Diaz Ayala Betty Alexandra

DIRECCION Abelardo Moran y Tarquino Paez 3-16
EMAIL bada_alexa@hotmail.com
TELEFONO FI1JO 2631118 | TELEFONO MOVIL | 0994827357

DATOS DE LA OBRA

“ESTUDIO DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE
UNA PLANTA PROCESADORA DE LACTEOS EN SANTIAGO DE

TITULO .
MONJAS EN EL CANTON ANTONIO ANTE, PROVINCIA DE
IMBABURA”

Yépez Silva Ana Carolina
AUTORES i

Diaz Ayala Betty Alexandra
FECHA: 2014/Febrero/05

SOLO PARA TRABAJOS DE GRADO

PROGRAMA PREGRADO

TITULO POR EL QUE OPTA | Ingenieria Agroindustrial
DIRECTOR Ing. Marcelo Vacas




2. AUTORIZACION DE USO A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD

Nosotros, Ana Carolina Yepez Silva, con cédula de ciudadania N0.1003205836 y Betty
Alexandra Diaz Ayala con cédula de ciudadania N0.1003155759; en calidad de autores y
titulares de los derechos patrimoniales de la obra o trabajo de grado descrito anteriormente,
hacemos entrega del ejemplar respectivo en formato digital y autorizamos a la
Universidad Técnica del Norte, la publicacion de la obra en el Repositorio Digital
Institucional y uso del archivo digitaren la Biblioteca de la Universidad con fines
académicos, para ampliar la disponibilidad del material y como apoyo a la educacion,
investigacion y extension; en concordancia con La Ley de Educacion Superior Articulo
144,

3. CONSTANCIAS

Los autores manifiestan que la obra objeto de la presente autorizacion es original y se
desarrolld, sin violar derechos de autor de terceros, por lo tanto la obra es original y son los
titulares de los derechos patrimoniales, por lo que asumen la responsabilidad sobre el
contenido de la misma y saldran en defensa de la Universidad en caso de reclamacién por
parte de terceros.

Ibarra, Febrero del 2014

LOS AUTORES:

Arerde aie? e ThEl
Ana Carolina Yépez Silva Betty Alexandra Diaz Ayala
C.1. 1003205836 C.1. 1003155759
ACEPTACION:

Ing. Bethy Chavez
JEFE DE BIBLIOTECA



~ {)ANTVAEAR‘S}\

50,

2

> @
4=
\"AH > C‘

Facultado por resolucion del Honorable Consejo Universitario:

TGy UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

W\

£ A ,(z\ L
inlnE 3%“CESION DE DERECHOS DE AUTOR DEL TRABAJO DE GRADO

A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Nosotros, Ana Carolina Yépez Silva, con cédula de ciudadania N0.1003205836 y Betty
Alexandra Diaz Ayala con cédula de ciudadania N0.1003155759; manifestamos la
voluntad de ceder a la Universidad Tecnica del Norte los derechos patrimoniales
consagrados en la Ley de Propiedad Intelectual del Ecuador, articulos 4, 5y 6, en calidad
de autores de la obra o trabajo de grado denominada “ESTUDIO DE PRE
FACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA
DE LACTEOS EN SANTIAGO DE MONJAS EN EL CANTON ANTONIO ANTE,
PROVINCIA DE IMBABURA”, que ha sido desarrollada para optar por el titulo de
Ingeniero Agroindustrial en la Universidad Técnica del Norte, quedando la Universidad
facultada para ejercer plenamente los derechos cedidos anteriormente. En nuestra
condicion de autores nos reservamos los derechos morales de la obra antes citada. En
concordancia suscribo este documento en el momento que hago entrega del trabajo final en

formato impreso y digital a la Biblioteca de la Universidad Técnica del Norte.

| J >

¥

A
/

B el 2

Ana Carolina Yépez Silva Betty Alexandra Diaz Ayala
C.1. 1003205836 C.1. 1003155759

Ibarra, Febrero del 2014



REGISTRO BIBLIOGRAFICO

FICAYA -UTN
GUIA:
Fecha:

DIAZ AYALA BETTY ALEXANDRA Y YEPEZ SILVA ANA
CAROLINA. Estudio de pre factibilidad para la instalacion de una planta
procesadora de lacteos en Santiago de Monjas en el canton Antonio Ante,
provincia de Imbabura /TRABAJO DE GRADO. Ingeniero Agroindustrial.
Universidad Técnica del Norte. Carrera de Ingenieria Agroindustrial. EC.
Febrero 2014 214p. anexa., diag.\

DIRECTOR>Ing. Marcelo Vacas

Se realiz6 el estudio de mercado de yogurt y queso fresco en las provincias de
Pichincha, Imbabura y Carchi, analizando la oferta y demanda se determin6 que
existe demanda insatisfecha.

Del anélisis econdmico financiero del proyecto se obtuvieron los siguientes
resultados: VAN de 403.545,10; TIR de 45%; Periodo de recuperacion de
inversion es de 3 afios; Beneficio/Costo de 1,40 todos los valores positivos que
dan vialidad al proyecto.

Ibarra, Febrero 2014

Ing. Marcelo Vacas

Director de Tesis

-

Diaz Ayala Betty Alexandra

Autor

Yépez Silva Ana Carolina

Autor

Vi



DEDICATORIA

A Dios por haberme permitido llegar hasta este punto y haberme dado la vida
para lograr mis objetivos.

A mis padres y a mi hermano quienes siempre han estado ahi dandome las
fuerzas para seguir adelante, batallando conmigo dia a dia y apoyandome de
todas las formas posibles para que mis suefios se hagan realidad.

A mis abuelitos, tios, primos y amigos por su apoyo incondicional.

Betty

A mis padres Cosme y Rosita por su amor incondicional, sus palabras de
animo en todo tiempo, su cuidado constante y su ejemplo de trabajo y

esfuerzo para lograr las metas que deseamos alcanzar.
A ellos mi carifio, respeto y admiracion.

Anita

Vii



AGRADECIMIENTO

A Dios por darnos la oportunidad de finalizar este trabajo y

brindarnos la sabiduria para hacerlo de la mejor manera.

A nuestro director de tesis Ing. Marcelo Vacas por aceptar la
direccion del proyecto, por sus consejos y correcciones que lo han

enriquecido.

Ala Dra. Lucia Yépez por animarnos a terminarlo, a los profesores
que con responsabilidad nos han brindado sus conocimientos

durante estos anos de estudio.

A la Cooperativa “San José de Imbaya ” por darnos su confianza y

apoyo para cumplir esta meta.

Y a nuestros familiares y amigos por su ayuda incondicional, sin la
cual no hubiera sido posible llegar a la culminacion exitosa de este

arduo trabajo.

viii



INDICE DE CONTENIDO

CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1 ANTECEDENTES 1
1.2 PROBLEMA 2
1.3 JUSTIFICACION 2
1.4 OBJETIVOS 3
1.4.1 GENERAL 3
1.4.2 ESPECIFICOS 3
CAPITULO Il 4
MARCO TEORICO 4
CAPITULO Il 12
DIAGNOSTICO SITUACIONAL 12
3.1SITUACION ACTUAL 12
3.1.1 POBLACION 13
3.1.2 ALTURA 13
3.1.3CLIMA 13
3.2 ANALISIS FODA 14
3.2.1 FORTALEZAS 14
3.2.2 OPORTUNIDADES 14
3.2.3 DEBILIDADES 15
3.2.4 AMENAZAS 15
3.3 ANALISIS DEL DIAGNOSTICO 16
CAPITULO IV 17
ESTUDIO DE MERCADO 17
4.1PRODUCTO 17
4.2 AREA DE MERCADO 19
4.2.1 DISENO DE LA MUESTRA 20
4.2.2 ANALISIS DE LA DEMANDA 21
4.2.2.1 Analisis de los resultados de las encuestas 23



4.2.2.2. Proyeccion de la Demanda 42
4.2.3. ANALISIS DE LA OFERTA 52
4.2.3.1 Proyeccion de la Oferta 55
4.2.4 DEMANDA INSATISFECHA 61
4.2.5 ANALISIS DE LA DETERMINACION DE PRECIOS 64
4.2.6 COMERCIALIZACION, DISTRIBUCION Y PUBLICIDAD 66
4.2.6.1 Comercializacion 66
4.2.6.2 Canales de Comercializacion 66
4.2.6.2.1 Canal Ultra Corto 66
4.2.6.2.2 Canal Corto 66
4.2.6.2.3 Canal Largo 67
4.2.6.3. Distribucidn fisica 68
4.2.6.4. Publicidad 68
CAPITULO V 69
ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO 69
5.1 LOCALIZACION DEL PROYECTO 69
5.1.IMACROLOCALIZACION DEL PROYECTO 69
5.1.2 MICROLOCALIZACION DEL PROYECTO 69
5.1.2.1 Materia Prima 70
5.1.2.2 Vias de acceso y servicios basicos 70
5.1.2.3 Tamafo de la Planta 70
5.2 INGENIERIA DE PROYECTO 71
5.2.1 UBICACION 71
5.2.2 INFRAESTRUCTURA FISICA 73
5.2.3DISTRIBUCION DE LA PLANTA 73
5.2.4PRODUCTOS 75
5.2.4.1Queso fresco 75
5.2.4.1.1 Caracteristicas 75
5.2.4.1.2 Diagrama de Bloquespara queso fresco 76
5.2.4.1.3 Flujo grama del procesopara la elaboracién de queso fresco 77
5.2.4.2Yogurt 79
5.2.4.2.1 Caracteristica 79
5.2.4.2.2 Diagrama de bloques para yogurt 80
5.2.4.2.3Flujograma de proceso para la elaboracion de yogurt 81
5.2.5 BALANCE DE MATERIALES 83
QUESO FRESCO 83
5.2.5.1 Rendimientos 85
5.2.6 CALIDAD DE LOS PRODUCTOS 86

5.2.6.1 Pruebas de control de calidad

86



5.2.6.1.1 Anélisis de recepcion de la leche 87
5.2.6.1.2 Analisis en laboratorio 88
CAPITULO VI 89
ORGANIZACION DE LA EMPRESA 89
6.1DIRECTIVA DE LA COOPERATIVA 90
6.1.1 FUNCIONES 90
6.2 GERENTE 90
6.2.1 FUNCIONES 90
6.2.2REQUERIMIENTOS 91
6.3 SECRETARIO CONTADOR 91
6.3.1FUNCIONES 91
6.3.2 REQUERIMIENTQOS 93
6.4 DEPARTAMENTO DE PRODUCCION 93
6.4.1 JEFE DE PRODUCCION 93
6.4.1.1 Funciones 93
6.4.1.2 Requerimientos 94
6.4.2 OPERARIO 94
6.4.2.1 Funciones 94
6.4.2.2 Requerimientos 95
6.4.3 OPERARIO DE MANTENIMIENTO 95
6.4.3.1 Funciones 95
6.4.3.2 Requerimientos 95
6.5DEPARTAMENTO DE VENTAS 96
6.5.1 AGENTE DE VENTAS 96
6.5.1.1 Funciones 96
6.5.1.2Requerimientos 97
6.5.2 CHOFER 97
6.5.2.1 Funciones 97
6.5.2.2 Requerimientos 97
CAPITULO VII 08
ESTUDIO FINANCIERO 98
7.1 INVERSIONES 98
7.2 PROPIEDAD PLANTA Y EQUIPO 99
7.3 ACTIVOS DIFERIDOS 105
7.4 CAPITAL DE TRABAJO 105

7.5 GASTOS FINANCIEROS

xi

112



7.6 DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES 112

7.7 PUNTO DE EQUILIBRIO 113
7.8INGRESOS POR VENTA DE PRODUCTOS TERMINADOS 119
7.9 FLUJO DE CAJA 120
7.10 INDICADORES FINANCIEROS 122
CAPITULO VIII 124
DESCRIPCION Y ANALISIS DE IMPACTOS 124
8.1DESCRIPCION METODOLOGICA 124
8.1.2 DETALLE DE LOS COMPONENTES AMBIENTALES EVALUADOS 124
8.1.3PARAMETROS Y METODOLOGIA DE EVALUACION. 129
8.1.4 METODOLOGIA DE EVALUACION DE LAS CARGAS CONTAMINANTES DE

LAS ACTIVIDADES. 132

8.1.5 METODOLOGIA PARA LA DEFINICION DE LA CONCENTRACION
INDUSTRIAL EN EL ECUADOR Y EL NUMERO POBLACIONAL OCUPADO EN

ESTAS ACTIVIDADES. 133
8.1.6 METODOLOGIA PARA LA DEFINICION DEL IMPACTO GLOBAL DE LA
INDUSTRIA EN EL PAIS. 134
8.2ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS 134
8.2.1 PROCESO DE ELABORACION DE YOGURT 135
8.2.1.1 Descripcion y diagrama de flujo del proceso. 135
8.2.1.2 Evaluacidn de los impactos ambientales producidos por el proceso de elaboracion
de yogurt y queso fresco 142
8.2.2 PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO FRESCO 143
8.2.2.1 Descripcion y diagrama de flujo del proceso. 144
CAPITULO IX 150
CONCLUSIONES 150
CAPITULO X 152
RECOMENDACIONES 152

ANEXOS 157

xii



Tabla 1.
Tabla 2.
Tabla 3.
Tabla 4.
Tabla 5.
Tabla 6.
Tabla 7.
Tabla 8.
Tabla 9.

Tabla 10.
Tabla 11.
Tabla 12.
Tabla 13.
Tabla 14.
Tabla 15.
Tabla 16.
Tabla 17.
Tabla 18.
Tabla 19.
Tabla 20.
Tabla 21.
Tabla 22.
Tabla 23.
Tabla 24.
Tabla 25.
Tabla 26.
Tabla 27.
Tabla 28.
Tabla 29.
Tabla 30.
Tabla 31.
Tabla 32.
Tabla 33.
Tabla 34.
Tabla 35.
Tabla 36.
Tabla 37.
Tabla 38.
Tabla 39.
Tabla 40.
Tabla 41.

INDICE DE TABLAS

Principales Constituyentes de la Leche ... 18
Propiedades fisicas de la leche de vaca ...........cccccecveveiieiiccc i 19
Numero de habitantes de Pichincha, Imbaburay Carchi .........c..ccccccvvenenne. 20
Consumo Per capita de productos lACtEO0S..........ccccveveeievieie e 42
Coeficiente de correlacion de la Demanda de Queso Fresco..........ccoeeeveeunee. 43
Coeficiente de correlacion de la Demanda de YOguIt........ccccooveriiinciniinennn 44
Consumo per cépita promedio de queso fresco en Imbabura............c........... 46
Proyeccién de la demanda de queso fresco en Imbabura A ............ccovevenee. 46
Proyeccién de la demanda de queso fresco en ImbaburaB ............ccccocvenee. 47
Consumo per cépita promedio de yogurt en Imbabura.............c..ccccvevvenenen. 47
Proyeccion de la demanda de yogurt en Imbabura A............ccccoevveviiienen, 48
Proyeccion de la Demanda de yogurt en ImbaburaB ...........c.ccccevveiiiienen, 48
Consumo per capita promedio de queso fresco en Pichincha .................... 48
Proyeccion de la demanda de queso fresco en Pichincha A...........c.cccoco.... 49
Proyeccién de la demanda de queso fresco en PichinchaB.............c..c......... 49
Consumo per cépita promedio de yogurt en Pichincha.............ccccoovevennnn. 49
Proyeccién de la demanda de yogurt en Pichincha A ..........ccccocov i, 50
Proyeccién de la demanda de yogurt en Pichincha B ..........c.cccccoovivivennnn, 50
Consumo per capita promedio de queso fresco en Carchi.............ccccceevee. 50
Proyeccion de la demanda de queso fresco en Carchi A............ccccoeeeviienne, 51
Proyeccion de la demanda de queso fresco en el Carchi B ............ccceeueeee. 51
Consumo per capita promedio de yogurt en Carchi...........ccccccooevvveininenen, 51
Proyeccion de la demanda de yogurt en el Carchi A ........ccccoooeieiiiieienn, 52
Proyeccion de la demanda de yogurt en el CarchiB............ccocoooeiiiienenne, 52
Coeficiente de Correlacion de la Oferta de Queso Fresco .........ccocevveveeennn. 55
Coeficiente de Correlacion de la Oferta de Yogurt........cccoovviieiicicennn 56
Proyeccion oferta de queso fresco en Imbabura A.............cccooe e, 57
Proyeccion oferta de queso fresco en Imbabura B .............cc.cccoveiiiiiienn, 58
Proyeccion oferta yogurt en Imbabura A.............cccoooeeiiiiie e 58
Proyeccion oferta yogurt en ImbaburaB..............ccccoeoiiiiiiciiiecee e, 58
Proyeccion oferta de queso fresco en Pichincha A ..., 59
Proyeccion oferta de queso en Pichincha B...........cccoccevviiiiiieve i 59
Proyeccion oferta de yogurt en Pichincha A.........c.cccoov i, 59
Proyeccion oferta de yogurt en Pichincha B ...........ccccoco oo, 60
Proyeccion oferta de queso fresco en Carchi A ........cccccooveviveve e nceece e, 60
Proyeccion de oferta de queso fresco en Carchi B...........ccccccoeeeeieeiccienen, 60
Proyeccion oferta de yogurt en Carchi A ........ccccooovvivinenene e 61
Proyeccion oferta de yogurt en Carchi B ..........cccccovviviininnneneseceseienn 61
Demanda insatisfecha de queso fresco Imbabura .............cccooiiiiiicinn, 62
Demanda insatisfecha de yogurt en Imbabura.........c..ccccccviveiviiiiiiicn e, 62
Demanda insatisfecha de quesos frescos en Pichincha...............ccccoceeviinin, 62

xiii



Tabla 42. Demanda insatisfecha de yogurt en Pichincha .............cccocoiiiiiiiicnen, 63
Tabla 43. Demanda insatisfecha de queso fresco en Carchi..........cccccocoviiiiiiiicien, 63
Tabla 44. Demanda insatisfecha de yogurt en el Carchi..........cccccoeveiiieiiiinicicen, 63
Tabla 45. Precios de la competencia para queso fresco en Pichincha .......................... 64
Tabla 46. Precios de la competencia para queso fresco en Imbabura.......................... 64
Tabla 47. Precios de la competencia para queso fresco Carchi ..........cccceeveviveieinenen, 64
Tabla 48. Precios de la competencia para yogurt Pichincha..............ccccoveiieiiiennn, 65
Tabla 49. Precios de la competencia para yogurt Imbabura.............cccoeoeeveiieiiienen, 65
Tabla 50. Precios de la competencia para yogurt Carchi ..........ccccceeereienineniinienenn. 65
Tabla 51. Composicion del QUESO FreSCO........cuiiiiiiiierecee e 75
Tabla 52. CompoSiCiON del YOQUIT .........ccooiiiiiii e 79
Tabla 53. Pruebas de Calidad en ReCEPCION .........covviiiieiierieeeeee e 87
Tabla 54. Pruebas de Calidad en Laboratorio.........ccooceveiiiiiiniinieniese s 88
Tabla 55. INVErSiON GENEIal ..........coco it 98
Tabla 56. Aportes para la INVEISION...........cccviiiiii i 98
Tabla 57. Propiedad, Planta y EQUIPO0.......ccccoiiiiiie e 99
Tabla 58. INTraeStrUCTUIA...........oiieie et nne s 99
Tabla 59. MaquiNariay EQUIPOS. .......cotiiiiiiieieiesie sttt 100
Tabla 60. Instrumentos de laboratorio area de recepCion ...........ccccocevveieiicnencnne, 101
Tabla 61. Instrumentos de laboratorio control de calidad ............ccccoociiininiiicnnen, 102
Tabla 62. Utensilios de producCCion .............ccceeveiieiicie e 103
Tabla 63. MUEDIES Y ENSEIES ........ccveiieeee et 104
Tabla 64. Equipos de computacion y COmuNiCacCioN............cccocvvevveveiieseeie e 104
Tabla 655. ACtIVOS DIfErit0S. ......coveiviiiiiiiiiicieeee et 105
Tabla 66. Capital de Trabajo .........cccccveviiiiiicc e 106
Tabla 67. Materia PrimMa........cccooiiieiice e 106
Tabla 68. Remuneracion de mano de obra directa ............cccooevveveveveic i, 107
Tabla 69. Materiales INAIFECTOS. .......cooveiriieieee e 107
Tabla 70. Remuneraciones de Mano de Obra Indirecta..........c.ccccoocevienveieniniveniene 108
Tabla 71. SErViCioS BASICOS ......ccueiieiieiiiriiiiieieciieie ettt 109
Tabla 72. Gastos Administrativos y de VENtas ..........ccccevveeiieiieeiec v 109
Tabla 73. Implementos de Oficinay Papeleria............ccccoveiiiciiiic e 110
Tabla 74. IMPIeMENTOS A8 ASEO.......uicciieiie ettt 111
Tabla 75. Implementos de primeros auXilios ...........cccooeiiriniiiiniiie e, 111
Tabla 76. GastoS FINANCIEIOS.........ccuciieieiieseee et sae e enes 112
Tabla 77. DEPIECIACIONES ......eeiveeieiieiieeieeeesteetesee e et e e te e steeaesseesseeneesseesaeeneennes 113
Tabla 78. AMOITIZACIONES. ......cccveieiieie et te e e sae e enes 113
Tabla 79. Costos Fijos y Variables para queso fresCo.........cccevvvevveiieciiecie e 114
Tabla 80. Costos Fijos y Variables para yogurt...........cccooeiiniiiienenesie e 116
Tabla 81. Costo Unitario de QUESO FIESCO........cccviiiieiiieiie et 118
Tabla 82. Costo UNitario de YOQUIT.........ccoiiiiiiiriiee e e 118
Tabla 83. Ingreso por Ventas de Productos ............cocevveieeeiisiiese e 119
Tabla 84. FIUJO 08 CaJa.....cciueiiieieiieiieeic ettt enes 121

Xiv



Tabla 85.Componentes y factores ambientales analizados en la evaluacion ............. 125

Tabla 86. Definicion y valoracion de la magnitud de l0s impactos............ccccceceveeenne. 130
Tabla 87. Rango porcentual y nivel de significancia de los impactos......................... 132
Tabla 88. Valoracion del Impacto ambiental producido por el proceso .................... 142

XV



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Mapa del Ecuador, Provincia de Imbabura y Parroquia Imbaya................ 12
Figura 2. Consumo per cépita de productos lacteos en Ecuador 2006-2011................ 21
Figura 3.Demanda Historica del queso en el ECUador ...........ccccviieiiiiciiieicseneee, 22
Figura 4. Demanda Histdrica del Yogurt en el ECUAON .........cccceiiiiiiiiiieiieee, 22
Figura 5. Consumo de productos lacteos en Pichincha..........cccccooviveiieii e 23
Figura 6. Consumidores potenciales en Pichincha..........c.ccccoociveiiiiiiici i 24
Figura 7. Productos lacteos de mayor consumo en Pichincha..........c.cccoeevevviicivcnene, 25
Figura 8. Marcas de yogurt de mayor consumo en Pichincha ...........c.ccccceveiieinenene 26
Figura 9. Marcas de queso fresco de mayor consumo en Pichincha............................ 27
Figura 10. Precios preferenciales de yogurt en Pichincha............ccccoc i, 28
Figura 11. Precios preferenciales de queso fresco en Pichincha ..............cc.ccoovvieen 28
Figura 12. Lugar de compra de los productos lacteos en Pichincha..............cc.ccceu.e... 29
Figura 13. Consumo de productos lacteos en Imbabura ...........cccocevviiiiiieiineneee, 30
Figura 14. Consumidores potenciales en Imbabura.............c.cccooevviiiiicie i 31
Figura 15. Productos lacteos de mayor consumo en Imbabura...........cccccocoevieinenne. 32
Figura 16. Marcas de yogurt de mayor consumo en Imbabura...........c.cccccccevvevrenenne. 33
Figura 17. Marcas de queso fresco de mayor consumo en Imbabura........................... 34
Figura 18. Precios preferenciales de yogurt en Imbabura ............cccooc i 35
Figura 19. Precios preferenciales de queso fresco en Imbabura............c.ccocooviiienn 35
Figura 20. Lugar de compra de productos lacteos en Imbabura...........c.cccoecvverennnnee, 36
Figura 21. Consumo de productos lacteos en el Carchi..........cccccooeviiiiiiiciience, 37
Figura 22. Consumidores potenciales en el Carchi .........cccccccoevveviciciiece e 38
Figura 23. Productos lacteos de mayor consumo en el Carchi.........c.ccceevveveiievirenenne 39
Figura 24. Marcas de yogurt de mayor consumo en el Carchi ..........cccccoeeveiieinenene. 39
Figura 25. Marcas de queso fresco de mayor consumo en el Carchi..........cccccccuvenene. 40
Figura 26. Precios preferenciales de yogurten el Carchi ..., 40
Figura 27. Precios preferenciales de queso fresco en el Carchi .........c..ccocooviiiienn, 41
Figura 28. Lugar de compra de productos lacteos en el Carchi ...........ccoccoevvviiiinnnn 42
Figura 29. Produccion y destino de la leche ... 53
Figura 30. Destino de la leche en la INAUSEIia........cccooeiiiiiiiiiicc 53
Figura 31. Destino de la Leche en ECUAAOr ...........ccocviiiiiiic i 54
Figura 32. Promedios anuales de produccion de leche cruda, elaboracién y venta de

Productos lACtE0S 8N ECUAAON ..........cociieiecicce e 54
Figura 33. Canal comercializaCion............ccccocueiieiicii e 67
Figura 34. Mapa Geo referenCiado ..o e 72
Figura 35. Distribucion de [a Planta...........cccoceiiiiiiiiiiie e, 74
Figura 36. Organigrama eStruCtural .............ccoceiveiiiiesee e 89
Figura 37. Punto de Equilibrio de QUESO FIreSCO.......cccevvviieiieiiiiese e 115
Figura 38. Punto de Equilibrio del YOoguIt ... 117
Figura 39. Proceso de elaboracion de yoguUIt..........ccooviiiiieiieieiece e 141

XVi



Figura 40. Representacion gréafica del impacto ambiental producido por el proceso

XVii



RESUMEN

El presente estudio tiene la finalidad de ayudar a los socios ganaderos de la Cooperativa
San José de Imbaya, perteneciente a la Union de Cooperativas Agropecuarias del Norte

(UCAN), sobre la inversion para instalar una planta procesadora de lacteos.

Para esto se realizd en las provincias de Pichincha, Imbabura y Carchi el respectivo estudio
de mercado mediante el cual se pudo conocer que pese a la gran cantidad de productos
lacteos que se comercializan en el mercado todavia existe demanda insatisfecha. Los

productos lacteos de mayor consumo son leche pasteurizada, yogurt y queso fresco.

Mediante la realizacion de encuestas a una muestra de la poblacion de estas tres provincias
se llega a determinar que el 92% de la poblacidén consume productos lacteos. En el estudio
de mercado se determind que la demanda insatisfecha es de 2930.911,75 Kg/afio de queso
fresco y 8385.541,52 litros/afio de yogurt en promedio de las tres provincias para el afio
2014,

La planta de industrializacidn se ubicara en la comunidad Santiago de Monjas, parroquia
Imbaya, cantén Antonio Ante, provincia de Imbabura, en este sector hay disponibilidad de

materia prima la cual es provista por los socios de la cooperativa.

Tendra una capacidad de 2.500 litros/dia y se trabajaran en un turno de 8 horas. La
presentacion del queso fresco sera Unica de 500gy de yogurt sera en tres presentaciones de
medio, dos y cuatro litros. La planta cubrira un 3,24% vy 3.24% de la demanda insatisfecha

de queso y yogurt respectivamente en las provincias de Pichincha, Imbabura y Carchi.

El disefio, los equipos y maquinarias requeridas para la implementacion de la planta fueron
seleccionados en base a las buenas précticas de manufactura y normas de seguridad para

garantizar la calidad de los productos y el bienestar de los trabajadores.

Para la organizacion de la empresa se establecio los requisitos para la seleccion de personal

y funciones para los trabajadores de cada departamento.

En la evaluacién econdmica se determin6 que la inversidn total que se necesita es de
287.660,45 USD de la cual el 20% sera aporte de los socios de la cooperativa y el 80%

deberé ser financiado por una entidad bancaria.
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Al realizar la evaluacion financiera el proyecto resulto viable ya que los indicadores
financieros obtenidos fueron los siguientes: VAN de 403.545,10 USD; TIR de 45%;
Beneficio/Costo de 1,40y un Plazo de recuperacion de 3afios.

El resumen general de impactos dio un valor de -11.80 que le califica al proyecto de

impacto no significativo de caracter negativo, lo que significa que es viable.
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SUMMARY

The reason for the present study is to help the cattle owners of the Cooperative San Jose de
Imbaya, who belong to the Union of the Agricultural Cooperatives of the North (UCAN),
to orient them in regard to the inversion for the installation of a milk plant.

For this reason we made a study of marketing in the Provinces of Pichincha, Imbabura and
Carchi in which we recognized that in spite of the great quantity of existent milk products
in the market, there still exists an unsatisfied demand. The milk products of greatest

consumption are pasteurized milk, yogurt and fresh cheese.

In the realization of the questions to a part of the population of these three Provinces, we
came to the conclusion that 92% of the population consumes milk products. In the study of
the market we determined that there exists an unsatisfied demand for 2 930.911,75 Kg.
/year of fresh cheese and 8 385.541,52 Liters/year of yogurt an average of the three

provinces.

The industrial plant will be built in the Community of Santiago de Monjas, Parroquia
Imbaya, Canton Antonio Ante, Province of Imbabura, in this section there is an availability

of prime material, which will be provided by the members of the Cooperative.

The plant will have the capacity to process 2.500 Liters/day and will function during 8

hours a day.

The presentation of fresh cheese will be only of 500 g. and the yogurt will be in three
presentations of half a liter, two liters and four liters. The plant will cover a 3, 24 % and3,
24 % of the unsatisfied demand of cheese and yogurt respectively in the Provinces of

Pichincha, Imbabura and Carchi.

The design, equipment and the required machinery for the implementation of the plant
were selected on the basis of the good practices of manufacturing and security to guarantee
the quality of the products and the well-being of the workmen.

For the organization of the factory we develop the requirements and functions for the

workmen of each department.

In the economic evaluation it was determined that the total inversion needed is 287.660,45
USD of which 20 % will be paid by the members of the Cooperative and 80 % should be
financed by a Bank.
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The financial evaluation considered the project viable since the financial indicators
obtained were the following: VAN: 403.545,10 USD; TIR: 45%; Benefit/Cost: 1, 40 and

the time of recuperation: 3 years.

The general summary of the impact has a value of -11, 80 that qualifies the Project as an

insignificant impact with a negative character, which signifies that it is viable.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1ANTECEDENTES

El presente estudio tiene la finalidad de orientar a los socios ganaderos de la Cooperativa
San José de Imbaya, perteneciente a la Union de Cooperativas Agropecuarias del Norte

(UCAN), sobre la inversién para instalar una planta de lacteos.

En el afio 1.957, un grupo de hombres llenos de optimismo y esperanza en el
cooperativismo, se reunieron con el Unico afan de mejorar la calidad de vida de los
habitantes de la parroquia Imbaya, todos ellos animados con el mas sano patriotismo y
ajenos a todo interés personalista prestaron sus nombres para formar la Cooperativa que
Ileva el nombre de San José de Imbaya con el slogan “UNOS POR OTROS Y DIOS POR
TODOS*.

Formada la Cooperativa se gestion6 ante la Curia Diocesana para que le arrendara la
Hacienda Santiago de Monjas de su propiedad, iniciando asi el trabajo agricola con las
siembras de todo tipo de cultivos como tomate, fréjol, camote, pepino, cafia de azlcar, entre

otros.

La siguiente meta fue comprarla hacienda, los participantes actuaron conjuntamente para
conseguir que la Curia Diocesana de Ibarra la vendiera; los actores de este esfuerzo se
convirtieron en fundadores de la Cooperativa. Dicha hacienda tiene la extension de 232

hectareas.

Actualmente la Cooperativa integra a nuevos socios, entre ellos los herederos de los socios

fundadores.

En la actualidad alrededor de un 40% (94 hectareas) de la extension de tierra es utilizada

para la produccion ganadera, generando 2.500 litros de leche diarios.

Por lo tanto este estudio es necesario para la viabilidad econémica y financiera del proyecto,
la produccion se vende a intermediarios que pagan precios inferiores y que comercializan en

el mercado local (Amazonas) sin ninguna clase de industrializacion y la minoria venden a



industrias lacteas, de no realizarse este estudio la Cooperativa seguira en la incertidumbre de
invertir en la Planta de Lacteos.

1.2PROBLEMA

En Santiago de Monjas existen productores de leche asociados a la Cooperativa San José de
Imbaya los cuales no cuentan con una planta procesadora de lacteos en la cual puedan

industrializar la materia prima.

Debido a esto pierden ingresos, ya que se ven obligados a vender su materia prima a
intermediarios a bajos precios, por lo que en épocas de sequia no cubren con lo que invierten
en el mantenimiento del ganado y el costo del alimento se incrementa, lo cual repercute en

disminucion de la produccion.

Ademas las pérdidas se ven reflejadas en mayor cantidad cuando los intermediarios no
adquieren la materia prima debido a un incremento en la oferta o en feriados donde los
ganaderos se ven obligados a regalar la leche ya que no existe un compromiso de parte de

los compradores.

1.3JUSTIFICACION

En la actualidad en Santiago de Monjas se produce 2.500 litros de leche, que en caso de ser

viable el proyecto sera la principal materia prima.

La Cooperativa San José de Imbaya cuenta con un terreno destinado para la instalacion de la
planta procesadora, por lo cual necesitan un estudio que afirme la rentabilidad de la creacion

de la misma.

Ademés por la gran cantidad de productos lacteos existentes en la provincia de Imbabura es
importante realizar este estudio para determinar si existe demanda insatisfecha

especialmente en el area de influencia del proyecto.

El estudio determinara el mercado, la disponibilidad de materia prima, los equipos
necesarios, la organizacion del proyecto y la viabilidad técnica para la implementacion de la

planta de productos lacteos.



1.40BJETIVOS

1.4.1 GENERAL

Realizar el estudio de pre factibilidadpara la instalacion de una planta procesadora de lacteos

en Santiago de Monjas en el canton Antonio Ante, Provincia de Imbabura.

1.42 ESPECIFICOS

o Realizar el estudio de mercado que permita analizar la oferta y la demanda delos
productos.

e Desarrollar el estudio técnico para determinar el tamafio, la localizacion, procesos
productivos y tecnologia del proyecto.

e Proponer una estructura administrativa, operativa y legal para el funcionamiento de
la microempresa procesadora de lacteos.

e Realizar una evaluacion econémica - financiera que permita determinar la
factibilidad de la inversion.

e Analizar los impactos econdmico, social y ambiental que surjan a la ejecucion del

proyecto.



CAPITULO I
MARCO TEORICO

Baca, G. (2013)explica que un proyecto “es la busqueda de una solucién inteligente al

planteamiento de un problema tendente a resolver, entre muchas, una necesidad humana.

Un proyecto de inversion se puede describir como un plan que, si se le asigna determinado
monto de capital y se le proporciona insumos de varios tipos, podrd producir un bien o un

servicio.”

De acuerdo a Baca, G. (2013) la clasificacién de los proyectos de inversion es de la

siguiente manera:

e Agropecuarios. Dedicados a la produccion vegetal o animal, se ubican en el
sector primario y al exportarlos no se efectlia ninguna transformacion.

e Industriales. Abarcan la industria manufacturera, extractiva y de transformacion
relativas a las actividades de agricultura, pesca y ganaderia.

e De servicios. Se efectia para atender necesidades de tipo social como salud,

educacion, vivienda, comunicacion etc.
e Por los resultados a obtener son:

o Rentables. Se obtiene una utilidad directa

o No rentable. Ocasionan salida de fondos cuyo objetivo general no es
obtener utilidades directas.

o No medibles. Su objetivo es obtener una utilidad en forma directa, siendo
dificil cuantificar la misma.

o De remplazo. La finalidad es sustituir activos por el desgaste de estos.

o De expansion. Pretende lograr una mayor capacidad productiva.

o Desde el punto de vista de la finalidad del proyecto. Proyectos de
reduccién de costos, nuevos productos, diversificacion de servicios,
nuevos mercados, reemplazo de equipos, investigacion y desarrollo.

o Por el tamafio y actividades de la empresa. Proyectos para toda la

empresa, por divisiones, por departamentos, por productos y/o servicios.



e Por su naturaleza:

o Dependientes. Son aquellos que se encuentran condicionados entre si.

o Independientes. La aprobacion de uno de ellos no descarta la posibilidad
de la aceptacion de cualquiera de los restantes.

o Mutuamente excluyentes. La aceptacion de alguno de ellos provoca la

eliminacion de los restantes.

Florez, J. (2010) presenta dos fuentes de informacion en los proyectos las cuales son:
Informacion primaria

Es aquella informacion que es indispensable obtener para la realizacion del estudio de
factibilidad del proyecto. Se caracteriza por que en la obtencion de esta informacion su
costo puede ser significativo. Ejemplo: la necesidad de contratar una investigacion de

mercados, un estudio especifico de suelos, etc.
Informacion secundaria

En la etapa de pre factibilidad de un proyecto de inversion se maneja informacion de tipo
secundaria, que es aquella que permite sustentar parte del proceso de investigacion que en
ese momento se le estd aplicando a la idea. Se caracteriza porque su obtencién no es muy
costosa. Por ejemplo: la busqueda de estadisticas, de estudios especificos sobre el tema que

afecta el plan de negocio, la identificacion de posibles fuentes de financiacion, etc.

ETAPAS DE UN PROYECTO
Nassir, S. (2011) plantea cuatro etapas basicas para un proyecto de inversion:

1. Generacion de la idea.-corresponde al proceso sistematico de busqueda de nuevas
oportunidades de negocios o posibilidades de mejoramiento en el funcionamiento de una
empresa. Las ideas de proyectos se pueden encontrar a través de diversos mecanismos
Como son:

e Anadlisis de problemas: la posible solucién a los problemas de los demas

puede transformarse en un proyecto.



e Anadlisis de necesidades: hoy las personas pueden estar satisfaciendo una
parte de sus necesidades porque no existe la oferta de un producto que lo
haga totalmente.

e Andlisis de los deseos: vestirse es una necesidad, pero estar a la moda es un
deseo.

e Andlisis del cambio en los gustos y preferencias: la mayor preocupacion por
el ocio y la apariencia fisica.

2. Pre inversion.- corresponde al estudio de viabilidad econdmica. Esta etapa se puede

desarrollar de tres formas distintas, dependiendo de la cantidad y la calidad de la

informacion considerada en la evaluacion: perfil, prefactibilidad y factibilidad.

Mientras menor cantidad y calidad tenga la informacion, mas se acerca el estudio al

nivel de perfil; y mientras mas y mejor sea esta, mas se acerca al nivel de factibilidad. Es

decir, la profundizacion de los estudios de viabilidad econdémica posibilita reducir la

incertidumbre sobre algunas variables que condicionan el resultado en la medicién de la

rentabilidad de un proyecto, a costa de una mayor inversion en estudios.

El estudio a nivel de perfil es el mas preliminar de todos. Su andlisis es con
frecuencia, estatico y se basa principalmente en informacion secundaria,
generalmente de tipo cualitativo, en opiniones de expertos o en cifras estimativas.
Su objetivo fundamental es, por una parte, determinar si existen antecedentes que
justifiquen abandonar el proyecto sin mayores gastos futuros en estudios que
proporcionen mayor y mejor informacién: y por otra, reducir las opciones de
solucion, seleccionando aquellas que en un primer andlisis podrian aparecer
como la més conveniente.

Los niveles de pre factibilidad y factibilidad son esencialmente dinamicos: es
decir, proyectan los costos y beneficios a lo largo del tiempo y los expresan
mediante un flujo de caja estructurando en funcion de criterios convencionales
previamente establecidos en el nivel de pre factibilidad se proyectan los costos y

beneficios con base en criterios cuantitativos, pero sirviéndose mayoritariamente



de informacion secundaria. En el de factibilidad, la informacién tiende a ser

demostrativa, y se recurre principalmente a informacion de tipo primario.

3. Etapa de inversion.- corresponde al proceso de implementacion del proyecto, donde se

materializan todas las inversiones previas a su puesta en marcha.

4. Etapa de operacion.- es aquella en que la inversion ya materializada esta en ejecucion.

ESTUDIO DE MERCADO

En la investigacion de mercados Flérez, J. (2010) aconseja aplicar herramientas como:

Investigacion por encuestas

Busca determinar el producto preferido por los consumidores, su costo, rentabilidad,
capacidad de produccion, requerimiento de equipos y otros factores que podrian ser
muy importantes en la toma de cualquier decision.

Determinacion del tamafio minimo de la muestra

Son los estudios que se efectlan a una parte de la poblacién, por la cual existe
interés, aplicando lo que se conoce como muestra. Esta debe ser representativa pues

de lo contrario los resultados no seran validos

Para Florez, J. (2010) los componentes basicos del estudio de mercado son:

La demanda: para su estudio es necesario conocer datos historicos que nos permitan
analizar su comportamiento y asi mismo, conocer la tendencia que muestra el bien
y/o servicio que se va a comercializar y con base a esta informacion, poder proyectar

el comportamiento futuro de la demanda.

La oferta: no es facil estimar la oferta en un plan de negocio determinado, por
cuanto la informacion generalmente se encuentra en poder de las empresas

competidoras. Para el estudio de la oferta se debe tener en cuenta algunos aspectos:



a. Los proveedores: identificar un nimero amplio de competidores indicando
el nombre de la empresa, proceso tecnologico que aplica en su produccion,
capacidad instalada, capacidad utilizada, estructura de costos y precios,
sistemas de venta, etc.

b. Comportamiento del mercado de insumos: identifica a las empresas que
suministra los insumos, si estas son de cardcter monopolisticas u
oligopolisticas, por que dependiendo de esto sera el manejo de politicas de

precios, oportunidades de entrega de la materia prima, etc.

e Los precios: las empresas fijaran precios para sus bienes o servicios teniendo en
cuenta cuanto le cuesta elaborarlo, cual es el comportamiento de la demanda y del
mercado.

e La comercializacion: tiene en cuenta las formas de almacenamiento, los sistemas
de transporte empleados, la presentacion del producto o servicio, el crédito a los
consumidores, la asistencia técnica a los usuarios, los mecanismos de promocién y
publicidad.”

ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO
TAMANO

Nassir, S.(2011) afirma que el tamafio de un proyecto muestra su relacion con el nimero de
unidades a producir, el estudio del tamafio de un proyecto es fundamental para determinar el
monto de las inversiones y el nivel de operacion que, a su vez, permitira cuantificar los
costos de funcionamiento y los ingresos proyectados. Varios elementos se conjugan para la
definicion del tamafio: la demanda esperada, la disponibilidad de insumos, la localizacién

del proyecto, el valor de los equipos, entre otros.
Nassir S. (2011) distingue tres tipos de capacidad instalada:

1. Capacidad de disefio: tasa estandar de actividad en condiciones normales de
funcionamiento.
2. Capacidad del sistema: actividad maxima que se puedes alcanzar con los recursos

humanos y materiales trabajando de manera integrada.



3. Capacidad real: promedio anual de actividad efectiva, de acuerdo con variables

internas (capacidad del sistema) y externas (demanda).

LOCALIZACION

Nassir, S (2011) sostiene que la localizacion que se elija para el proyecto puede ser
determinante en su éxito o su fracaso, la ubicacién mas adecuada serd la que posibilite
maximizar el logro del objetivo definido para el proyecto. La seleccion de la localizacion se
define en dos ambitos: el de la macro localizacion, donde se elige la region o zona, y el de

micro localizacion, que determina el lugar especifico donde se instalara el proyecto.
Los principales factores que influyen en la ubicacion del proyecto son los siguientes:

e Mercado que desea atender.

e Transporte y accesibilidad de los usuarios.

e Regulaciones legales que pueden restringir la posibilidad de instalar una empresa.
e Aspectos técnicos como las condiciones topogréaficas.

e Aspectos ambientales.

e Costo y disponibilidad de terrenos o edificaciones.

INGENIERIA DEL PROYECTO

Para Meza, J. (2010) un mismo producto puede producirse de muchas maneras diferente,
desde el extremo de un proceso manual hasta otro totalmente automatizado. La tecnologia a
ser seleccionada en un proyecto dado depende en gran medida del volumen de la demanda y,

en consecuencia, es posible calcular cual es técnicamente el proceso 6ptimo.

Por lo tanto el proceso de produccion de un bien o servicio requiere de los siguientes

elementos basicos:

1. Seleccion de equipos y maquinaria: comprenden todos aquellos elementos que se
necesitan para desarrollar el proceso de produccion o prestacion del servicio, y su
seleccion debe hacerse con base a sus caracteristicas técnicas, costos, vida (util,

capacidad instalada y requisitos especiales.



2. Seleccion del personal de produccidn: esta estrechamente relacionado con el tipo de
tecnologia y tipo de maquinaria a utilizar en el proceso de produccion del bien o
servicio. Entre mas mecanizado sea el proceso de produccion menor sera el
requerimiento de mano de obra.

3. Descripcion del proceso de produccion: determina la forma como una serie de
insumos (materias primas) se transforma en productos terminados, mediante la
aplicacién de una determinada tecnologia que combina mano de obra, maquinaria y

equipos, y procedimientos de operacion.

ESTUDIO ORGANIZACIONAL

Meza, J. (2010) explica que este estudio tiene como propoésito definir la forma de
organizacion que requiere la unidad empresarial, con base en sus necesidades funcionales y
presupuestales. La estructura organizacional de la empresa se hace mediante una
representacion gréafica llamada organigrama, que al mismo tiempo nos muestra los
elementos del grupo y sus relaciones respectivas. Los objetivos que persigue un organigrama

son los siguientes:

1. Mostrar los principales cargos.

2. Los principales canales de comunicacion
3. Mostrar los niveles jerarquicos
4.

Mostrar las principales unidades de organizacion.

ESTUDIO FINANCIERO

De acuerdo a Florez, J. (2010) en el estudio financiero intervienen una serie de variables a
considerar como el analisis detallado de las inversiones necesarias para poner en
funcionamiento el proyecto, los ingresos que se esperan generar y los costos de produccion y

gastos de operacion y financiamiento, entre otros.

De acuerdo con los resultados obtenidos en el estudio de mercado y estudios técnicos y

administrativos del plan de negocio se procede a determinar:
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Inversiones fijas: se determina los montos de inversién de maquinaria y equipos,
instalacion donde va a funcionar el proyecto, muebles y enseres, vehiculos,
adecuacion de locales, etc.

Inversiones diferidas: hace referencia a los desembolsos que realiza una
empresa para la puesta en marcha del plan de negocio como gastos de creacion,
usos de marcas y patente, gastos de capacitacion y entrenamiento del personal,
entre otros.

Capital de trabajo: corresponde al conjunto de recursos necesarios para la
operacion normal de una empresa en un tiempo determinado.

Costos de produccion: se debe tener en cuenta costos de fabricacion que son
asociados en forma directa a la produccion del bien, gastos operativos y gastos
financieros.

Gastos administrativos: se refiere a sueldos, depreciacion, amortizaciones,
seguros, viaticos, impuestos de catastro entre otros.

Ingresos: pueden ser de caracter operacional que se refiere a venta de productos
y no operacionales que se considera los rendimientos que puede producir los

activos.

Evaluacion financiera del proyecto

La evaluacion financiera para Baca, G. (2013) busca conocer en forma anticipada el
comportamiento futuro del negocio y sobre esto tomar decisiones de mejorarlo para llevarlo

a la préactica o archivarlo por inconveniente.

Los indicadores financieros mas utilizados son: relacion beneficio costo, periodo de

recuperacion, tasa interna de retorno, valor actual neto y punto de equilibrio.

ESTUDIO DE LOS IMPACTOS AMBIENTALES

En la actualidad todos los proyectos deben contener un analisis profundo para determinar su
afectacion al medio ambiente, sociedad, cultura, economia y de esta manera buscar y aplicar

métodos que ayuden a disminuir los impactos negativos.
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CAPITULO III
DIAGNOSTICO SITUACIONAL

3.1 SITUACION ACTUAL

La comunidad Santiago de Monjas se encuentra en la parroquia rural Imbaya perteneciente

al canton Antonio Ante de la Provincia de Imbabura, ubicada a 5km. de Ibarra.

El Gobierno Municipal de Antonio Ante contiene informacion que muestra ala parroquia
con las siguientes coordenadas geograficas: 0° 22°13,06” de latitud norte y 78°09° 1,09” de
longitud oeste. Imbaya limita al norte con Urcuqui, al sur con la parroquia de San Antonio
del cantdn Ibarra, al este con Ibarra y al oeste con la parroquia de San José de Chaltura del

cantén Antonio Ante.

Su extension es de 12.025 Km? De acuerdo a su topografia, se encuentra entre los 1.750 y
2.240 m.s.n.m., y la Cabecera parroquial se encuentra a 2.070 m.s.n.m.

En la Figura 1 se puede observar donde se ubica la parroguia Imbaya partiendo de un mapa

de todo el Ecuador.

» Loy - .
-

Figura 1.Mapa del Ecuador, Provincia de Imbabura y Parroquia Imbaya
(Repositorio UTN)
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3.1.1 POBLACION

El Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) expuso que el nimero de habitantes
de la parroquia Imbaya es 1.279 personas de las cuales el 32,53% pertenecen a la poblacién
infantil (0 a 14 afos), 61,22% corresponde a la poblacion de jovenes-adultos (15 a 64 afios)

y el 6,25% a la poblacion adultos mayores (65 afios a mas).

Imbaya estd rodeada de abundante vegetacion y los habitantes en su mayoria, son
agricultores, quienes sacan sus productos a los mercados de Ibarra y Quito. Ademas cuenta
con haciendas ganaderas y entre los principales productos que siembra esta el tomate, el

pimiento, la coliflor y el culantro.

De acuerdo a Suarez, I. (2008) “La Agricultura es la actividad econdmica principal de la
cabecera parroquial, una zona apta para todo tipo de cultivos, estando como principales la
cafia de azUcar, tomate rifion, tomate de arbol, fréjol y toda clase de hortalizas y frutales.
Luego estd la ganaderia con un 30%, producen ganado de carne y ganado de leche,
productos que son comercializados a nivel cantonal y provincial fundamentalmente, y a

empresas de lacteos a nivel nacional.”
En la actualidad se produce alrededor de 6.000 litros de leche al dia en esta parroquia.

3.1.2 ALTURA

De acuerdo a su topografia, aproximadamente se encuentra entre los 1.750 y 2.240 m.s.n.m.,

y la Cabecera parroquial se encuentra aproximadamente a 2.070 m.s.n.m.

3.1.3 CLIMA

La Parroquia de Imbaya presenta un clima templado en la parte alta y la cabecera parroquial,
se encuentra desde los 2.040 hasta los 2.240 m.s.n.m. y clima célido desde los 1.750 hasta
los 2.040 m.s.n.m.; posee una pluviosidad de 500 a750 mm., su temperatura anual

aproximadamente es de 16 °C en la parte alta y alcanza los 18°C en la parte baja. El centro
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poblado presenta un clima templado con una temperatura media aproximada de 24 °C y una
pluviosidad de 612 mm.

Otro factor importante es el niUmero de meses secos ya gque en toda la franja noreste de la
cabecera parroquial existe un maximo de 9 meses secos, asi como también en la parte
suroeste de la parroquia un minimo de 8 meses secos esto es muy importante para tomar

medidas que solucionen los problemas de la produccion en la agricultura y ganaderia.

3.2 ANALISIS FODA

El presente analisis estuvo dirigido a conocer la realidad de la zona de influencia del
proyecto, esta observacion permite tomar decisiones que pueden incidir de manera directa o

indirecta en la instalacion de la planta procesadora.
3.2.1 FORTALEZAS

e La comunidad Santiago de Mojas cuenta con una cooperativa de ganaderos los
cuales desean invertir en la planta procesadora de lacteos.

e La cooperativa San José de Imbaya es propietaria de un terreno el cual esta destinado
para la creacion de la planta.

e Los socios de la cooperativa que son los principales proveedores de materia prima
realizan un buen manejo de ordefio.

e La produccion de leche existente en el sector es suficiente para empezar con su
industrializacion.

e Los derivados de la leche tienen un alto valor nutricional indispensable en la
alimentacion diaria.

e En la comunidad existe mano de obra disponible.
3.2.2 OPORTUNIDADES

e La capacitacion por parte de parte de técnicos en alimentos y veterinarios hacia los

ganaderos es la base para obtener leche de calidad.
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3.2.3

3.24

Aprovechar de mejor manera la tecnologia para dar valor agregado al producto.

Por la ubicacion de la planta se destinaria el producto a lugares en los cuales el
mercado no esta saturado.

Aprovechar los planes del gobierno en cuanto a la educacion para extender el
mercado de estos productos en los alrededores.

Expender el producto con estandares de calidad.

Al obtener un producto de calidad se podria exportar mediante la alianza estratégica
con otras organizaciones.

Incrementar la produccion de leche de los socios.

Captar recursos econdmicos de gobiernos locales, regionales, entre otros.

La creacion del Paso Lateral a los Cafaverales facilitara la distribucion de los
productos ampliando el mercado.

Los sectores aledafios a la comunidad Santiago de Monjas son proveedores

potenciales.

DEBILIDADES

No se optimiza al mé&ximo los recursos existentes en la zona.
El agua en la comunidad es clorada.

Un porcentaje de la leche producida en la comunidad es entregada a industrias ya
establecidas.

Las vias de acceso en la comunidad no son adecuadas, son en su mayoria

empedradas o de tierra.

AMENAZAS

La sequia ocasiona la disminucién de la produccion de leche.
Las diferentes enfermedades que atacan al ganado lechero ocasiona que disminuya la
produccion de leche, ademés del uso de medicamentos que impiden Ila

industrializacion de la materia prima.
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3.3 ANALISIS DEL DIAGNOSTICO

De lo expuesto anteriormente podemos concluir que en la parroquia de Imbaya no existe la
industrializacion de leche pese a que hay materia prima disponible, por lo que la comunidad
sera beneficiada con la creacion de una planta procesadora de lacteos, que brindara al

mercado productos de calidad y los cuales seran accesibles al consumidor.
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CAPITULO IV
ESTUDIO DE MERCADO

Baca, G. (2013) expresa que “el estudio de mercado es la determinacién y cuantificacion de

la demanda y la oferta, el analisis delos precios y el estudio de la comercializacion”

El estudio de mercado esta disefiado especificamente para identificar las necesidades del
consumidor, con la finalidad de brindar un producto o servicio que satisfagan dichas

necesidades, logrando asi posicionamiento en el mercado y en el consumidor.

En el presente capitulo se tomo en cuenta los siguientes aspectos:

e Producto
e Oferta

e Demanda
e Precios

e Comercializacion

Estos  aspectos tienen  importancia, ya que de estos dependera el correcto
dimensionamiento y establecimiento de los diferentes ambientes, para la instalacion de la
planta. Ademas el analisis de mercado, permitira determinar el destino del producto en el

cual se puede tener mayor utilidad.

Asimismo proporciona la informacion necesaria a futuro mediante la cual se pretende
identificar la factibilidad de la idea de negocio, y establecer los parametros comerciales bajo

los cuales dicho negocio debera ejecutarse en caso de ser factible.

4.1PRODUCTO

Ramirez, F. D. (2003) en cuanto a la definicion de leche explica que “la leche, es la

secrecion de glandulas mamarias y esta no debe contener calostro.”
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A continuacion se muestra los constituyentes de la leche y sus respectivos porcentajes.

Tabla 1. Principales Constituyentes de la Leche

Autores (2012)

CONSTITUYENTE PORCENTAJE
Agua 87,60
Grasa 3,80
Proteina 3,30
Caseina 2,60
Proteina del suero 0,70
Lactosa 4,70
Calcio 0,12
Soélidos no grasos 8,70
Solidos Totales 12,50

Desde el punto de vista comercial, los aspectos mas importantes de la composicién de la
leche son su contenido en grasa, solidos no grasos (SNG) y el total de sélidos (ST), ya que la
cantidad de estos constituyentes afecta a la calidad de productos como la mantequilla, el
queso o la leche en polvo. El precio que recibe el ganadero por su leche depende de su

contenido en sélidos no grasos y sélidos totales.
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Las propiedades de la leche y sus parametros son los siguientes:

Tabla 2. Propiedades fisicas de la leche de vaca

Autores (2011)

PROPIEDAD PARAMETROS
ASPECTO La leche fresca es blanca
OLOR No tiene olor caracteristico
SABOR Medio dulce y neutro por la lactosa
DENSIDAD Fluctta entre 1,027 a 1,033 g/cm®
pH Varia de 6.5 a 6.65
ACIDEZ Es de 0,14 a 0,16% de acido lactico
PUNTO DE CONGELACION Un rango de -0,513 a-0,565 °C
PUNTO DE EBULLICION De90-92°C

Los derivados de la leche son: queso, yogurt, mantequilla, crema de leche, manjar de leche,

entre otros.

4.2 AREA DE MERCADO

La elaboracion delos productos lacteos se llevara a cabo en la comunidad Santiago de
Monjas, parroquia Imbaya, canton Antonio Ante provincia de Imbabura, el mercado meta
inicial estara en el canton Antonio Ante e Ibarra con una proyeccion al resto de cantones y a

las provincias de Carchi y Pichincha.

El nimero de habitantes se muestra en la siguiente tabla:
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Tabla 3. Numero de habitantes de Pichincha, Imbabura y Carchi

INEC 2010
PROVINCIAS NUMERO DE HABITANTES
PICHINCHA 2576.287
IMBABURA 398.244
CARCHI 164.524

4.2.1 DISENO DE LA MUESTRA
Para conocer el nUmero de encuestas que se ha utilizado la siguiente formula:

_ N
CoM-1e?+1
Donde:

N = Tamafio del universo

n = Tamafio de la muestra

e = Error estandar

La informacién que se recolecto en las encuestas fue por familias, para esto se dividid los
resultados de la formula para 3,8 que es el promedio de miembros que componen la familia

en el Ecuador segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (2011).
Obteniendo como resultado lo siguiente:

Pichincha: 832 encuestas

Imbabura: 623 encuestas

Carchi: 615 encuestas
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4.2.2 ANALISIS DE LA DEMANDA

Baca, G. (2013) explica que “demanda es la cantidad de bienes y servicios que el mercado
requiere o solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio

determinado.”

La demanda histdrica sobre el consumo de lacteos en los ultimos 5 afios ha sido la siguiente:

PRODUCTO 1006 007 2008 1009 2010 2011
Total de Lacteos 73 Litrog/afiox 78 Lifros/afiox 80 Litros/afiox 85 Litros/afiox 88 Lifros/afiox 107 Litros/afio x
(leche + derivados) petsona persona persona persona persona persona
L I 24,07 Litros/afio x 23,03 Litros/afio x 22,18 Litros/afio x 19,06 Litros/afio 17,83 Litros/afio x 20,45 itros/afio x
eche fluida (liquida)
persona persona persona X persona persona persona
057 Kilos/afiox 0,58 Kilos/afiox 0,58 Kilos/afiox 0,61 Kilos/afio x 0,61 Kilos/afio x 0,69 Kilos/afio x
Leche en polvo
persona persona persona persona persona persona
0.05 Kilos/afiox 0,05 Kilos/afiox 0,05 Kilos/afiox 0,05 Kilos/afio x 0,05 Kilos/afio x 2,05 Kilos/afio x
Leche condensada
persona persona persona persona persona persona
Quesos 0,75 Kilos/afiox 0,80 Kilos/afiox 097 Kilos/afiox 1,12 Kilos/afio x 1,35 Kilos/afio x 1,41 Kilos/afio x
persona persona persona persona persona persona
Yogur 2.79 Litros/afio x 3,21 Litros/afio x 3,64 Lifros/afio x 4,11 Litros/afio x 4,59 Litros/afio x 5,61 Litros/afio x
persona persona persona persona persona persona
Mantequilla 0.06 Kilos/afiox 0,06 Kilos/afio x 0,06 Kilos/afiox 0,06 Kilos/afio x 0,06 Kilos/afio x 0,06 Kilos/afio x
nteq persona persona persona persona persona persona
. 002 Kilos/afiox 002 Kilos/afiox 0,03 Kilos/afiox 0,03 Kilos/afio x 0,03 Kilos/atio x 1,03 Kilos/afio x
Dulce de leche (manjar)
persona persona persona persona persona persona

Otros

Figura 2.Consumo per capita de productos lacteos en Ecuador 2006-2011

Centro de la Industria Lactea (CIL 2011)
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Demanda Histdrica de Queso Fresco

Litros/Afio x Persona

2011 /
2010 X
2009
(7]
2 2008
<
2007
2006 *
2005
0.6 0.7 0.8 0.9 1 11 1.2 13 14 15
Kilos/afio x persona
Figura 3.Demanda Historica del queso en el Ecuador
Centro de Industrias Lacteas (2011)
Demanda Historica del Yogurt
2012
2011 .
2010
a 2009
{ =
< 2008
2007
2006
2005
260 290 3.20 350 380 410 440 470 500 530 560 5.90

Figura 4. Demanda Historica del Yogurt en el Ecuador

Centro de Industrias Lacteas (2011)
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Para determinar la demanda que existe en el area de mercado establecido se utiliz6 como
instrumento la encuesta a nivel familiar, en donde se formularon preguntas que sirven para
determinar la pre factibilidad del proyecto que se pretende establecer en el mercado. Ver la

encuesta en el Anexo No. 1

4.2.2.1 Analisis de los resultados de las encuestas

Una vez aplicada la encuesta en la Provincia de Pichincha hemos obtenido los siguientes

resultados:

1. ¢Adquiere productos lacteos para la alimentacion de su familia

PREGUNTA #1

Hsi ®mno

Figura 5. Consumo de productos lacteos en Pichincha

Anélisis: La gran mayoria de las personas encuestadas de la provincia de Pichincha (91%)
consumen productos lacteos para la alimentacion de su familia, mientras que una pequefia
parte de la poblacidn (9%) no los consumen ya que tienen algin problema de salud que no

les permite o por el simple hecho de que no son de su agrado.
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2. Los que mas consumen productos lacteos en su familia son:
Marque con una X

Adultos mayores

Adultos

Adolescentes

Nifios

PREGUNTA #2

B Adultos Mayores B Adultos ™ Adolescentes M Nifios

Figura 6. Consumidores potenciales en Pichincha

Analisis: En Pichincha las personas que mas consumen productos lacteos son los adultos
(39%), seguido por los adolescentes (35%), y los nifios (19%); estos tres grupos consumen
lacteos por su valor nutricional y por la facilidad de adquisicion, mientras que los adultos
mayores (7%) consumen en menor cantidad debido a los problemas estomacales que les
produce.
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3. ¢Qué lacteos acostumbra usted a consumir?

PREGUNTA #3

Manjar de Leche
Crema de Leche
Mantequilla
Queso Maduro
Queso Amasado
Queso Mozarrella
Queso Fresco
Yogurt

Leche Saborizada
Leche Cruda

Leche Pasteurizada 23%

Figura 7. Productos lacteos de mayor consumo en Pichincha

Andlisis: Los productos que méas se consumen en la provincia de Pichincha son leche
pasteurizada (23%) debido a su diversidad de usos en la alimentacién diaria, yogurt (20%)
por su variedad de sabores y presentaciones y queso fresco (15%) por el precio en
comparacion con otros tipos de queso.
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Las marcas de yogurt que prefieren los consumidores son las siguientes:

Yogurt

H Toni

B Dulacs

H Regeneris
B Zuuyogurt
H Chiveria

m Alpina

W Pura Crema
1 Kiosko

Otros

Figura 8. Marcas de yogurt de mayor consumo en Pichincha

Anélisis: Segun las encuestas el 20% de la poblacion consume yogurt, del cual el 51%
prefiere TONI porque es un alimento funcional debido a que contiene microorganismos
benéficos, 9% prefiereCHIVERIApor su elaboracién cien por ciento natural,7%
prefiereKIOSKO y REGENERISdebido a los beneficios que aporta a la salud y a su
presentacion que incluye trozos de frutas.
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Las marcas de queso que prefieren los consumidores son las siguientes:

Queso Fresco

M San Luis

M Salinerito

M Lucita

B Zuuqueso

m Cayambe

m Chonta

m Sin Marca

= Kiosko
Dulacs

W Otros

Figura 9. Marcas de queso fresco de mayor consumo en Pichincha

Analisis: Por las encuestas se obtuvo que el 15% de la poblaciéon consume queso fresco, del
cual el 28% prefiere la marca SAN LUIS por encontrarse en la mayoria de centros de

comercializacion, 19% prefiere queso sin MARCA por su bajo costo.
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Los consumidores adquieren 1000g de yogurt a los siguientes precios:

Yogurt

66%

29%

$1,00 - $1,50 $1,50 - $2,00 $2,00 - $2,50

Figura 10. Precios preferenciales de yogurt en Pichincha

Anélisis: El 66% de la poblacion adquiere yogurt entre 2,00 — 2,50 délares, 29% consume
yogurt de un precio entre 1,00 — 1,50 dolares y 10% de la poblacién entre 1,50 — 2,00
dolares; esto segun las posibilidades econémicas de la poblacion.

Los consumidores adquieren 500g de queso fresco a los siguientes precios:

Queso Fresco

$1,80-$2,30 $2,30- 52,80 $2,80 - $3,30 $3,30 - $3,90

Figura 11. Precios preferenciales de queso fresco en Pichincha

Analisis: El 61% de la poblacion adquiere queso fresco entre 1,80 — 2,30 dolares, el 18%
prefiere un precio entre 3,30 — 3,90 dolares, 11% de la poblacién consume queso fresco a un
precio entre 2,80 —3,30 dolares y 10% consume queso fresco cuyo precio oscila entre 2,30 —
2,80 ddlares, esto debido a la gran variedad de marcas y precios del producto.
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4. ¢ En qué lugar compra los productos lacteos?

PREGUNTA #4

B Supermercado
® Mercado

W Otros

Figura 12.Lugar de compra de los productos lacteos en Pichincha

Anélisis: El 56% de la poblacién adquiere los productos lacteos en supermercados por la
disponibilidad en productos y horarios de atencion, 22% en mercados por los precios bajos y

en otros lugares como tiendas de barrio por la cercania a los hogares.
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En la Provincia de Imbabura los resultados son los siguientes:

1. ¢Adquiere productos lacteos para la alimentacién de su familia?

PREGUNTA#1

Wi

HEno

Figura 13.Consumo de productos lacteos en Imbabura

Anélisis: La gran mayoria de las personas encuestadas de la provincia de Imbabura (92%)
consumen productos lacteos porque es un producto fundamental en la dieta diaria de la

poblacién y una pequefia parte de la poblacién (8%) no lo hace por tener intolerancia a la
lactosa y otros problemas de salud.
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2. Los que méas consumen productos lacteos en su familia son:
Marque con una X

Adultos mayores

Adultos

Adolescentes

Nifios

PREGUNTA #2

B Adultos Mayores
W Adultos
= Adolescentes

H Nifos

Figura 14.Consumidores potenciales en Imbabura

Anélisis: En la provincia de Imbabura las personas que mas consumen productos lacteos son
los nifios (43%) por su aporte a su desarrollo fisico y mental, seguido por los adultos (29%)
y los adolescentes (23%) por su valor nutricional y en menor cantidad por los adultos
mayores (5%) debido a los problemas de salud como la intolerancia a la lactosa, higado
graso, gastritis, entre otros.
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3. ¢Qué lacteos acostumbra usted a consumir?

Manjar de Leche
Crema de Leche
Mantequilla
Queso Maduro
Queso Amasado
Queso Mozarrella
Queso Fresco
Yogurt

Leche Saborizada
Leche Cruda

Leche Pasteurizada

PREGUNTA # 3

5%

22%

23%

Figura 15.Productos lacteos de mayor consumo en Imbabura

Analisis: Los productos que mas se consumen en la provincia de Imbabura son yogurt

(23%) por la gran aceptacion en la mayoria de edades, leche pasteurizada (22%) por sus

multiples usos en la alimentacion y queso fresco (22%) debido a la variedad existente en la

provincia.
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Las marcas de yogurt que prefieren los consumidores son las siguientes:

Yogurt

B Toni

W Rey yogurt
B Dulac

W Regeneris
H Yeyis

M Kiosko
 Alpina

m Otros

Figura 16.Marcas de yogurt de mayor consumo en Imbabura

Analisis: De acuerdo a las encuestas realizadas el 23% de la poblacién consume yogurt, del
cual el46% prefiere TONI porque es un alimento funcional debido a que contiene

microorganismos benéficos y el 25% prefiere DULAC por el precio accesible.
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Las marcas de queso que prefieren los consumidores son las siguientes:

QUESO FRESCO

B Sin marca
M Carchi

m Gonzales

B Queseior
H Dulac

m Cuicocha

= Cayambe

W Otros

Figura 17. Marcas de queso fresco de mayor consumo en Imbabura

Analisis: De las encuestas realizadas en Imbabura se obtuvo que el 22% de la poblacion
consume queso fresco, del cual el 58% prefiere queso SIN MARCA por el bajo costo en
relacion a los demas, 17% de la poblacion consume diversas marcas y 10% prefiere Dulac
por su accesibilidad en los mercados.
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Los consumidores adquieren 1000g de yogurt a los siguientes precios:

Yogurt

$1,00 - $1,50 $1,50 - $2,00 $2,00 - $2,50

Figura 18.Precios preferenciales de yogurt en Imbabura

Anélisis: ElI 57% de la poblacion adquiere yogurt entre 1,00 — 1,50 délares, 32% consume
yogurt de un precio entre 1,50 — 2,00 délares y 12% de la poblacion entre 2,00 — 2,50
dolares debido a las posibilidades econdémicas de cada familia.

Los consumidores adquieren 500g de queso fresco a los siguientes precios:

Queso Fresco

73%

7% 14% 6%

$1,80-$2,30 $2,30-$2,80 $2,80 - $3,30 $3,30-$3,90

Figura 19.Precios preferenciales de queso fresco en Imbabura

Analisis: El 73% de la poblacion adquiere queso fresco entre 1,80 — 2,30 doélares, 14%
prefiere un precio entre 2,80 — 3,30 ddlares, 7% de la poblacién consume queso fresco a un

precio entre 2,30 — 2,80 ddlares y 6% consume queso fresco cuyo precio oscila entre 3,30 —
3,90 ddlares por la economia en los hogares.
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4. ¢En qué lugar compra los productos lacteos?

PREGUNTA #4

B Supermercados
B Mercados

W Otros

Figura 20. Lugar de compra de productos lacteos en Imbabura

Analisis: El 38% de la poblacion adquiere los productos lacteos en supermercados por la
variedad de productos, 36% en tiendas de barrio o distribuidores por encontrarse cerca de la

poblacion y un 26% en mercados por el costo accesible.
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En la Provincia del Carchi los resultados son los siguientes:

1. ¢Adquiere productos lacteos para la alimentacion de su familia?

Pregunta #1

Wi

Hno

Figura 21.Consumo de productos lacteos en el Carchi

Anélisis: La gran mayoria de las personas encuestadas de la provincia del Carchi (93%)
consumen productos lacteos porque cuentan con ganado lechero en sus propios hogares y

una pequefa parte de la poblacion (7%) no lo hace.
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2. Los que mas consumen productos lacteos en su familia son:
Marque con una X

Adultos mayores

Adultos

Adolescentes

Nifios

Pregunta # 2

B Adultos Mayores
H Adultos
= Adolescentes

H Nifos

Figura 22.Consumidores potenciales en el Carchi

Anélisis: En la provincia del Carchi las personas que mas consumen productos lacteos son
los adultos (32%) y los adolescentes (32%) seguido de los nifios (27%) debido a que tiene la
materia prima y elaboran sus propios productos y los adultos mayores consumen en menor

cantidad (9%) por problemas de salud.
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2. ¢Qué lacteos acostumbra usted a consumir?

Pregunta # 3

Manjar de Leche
Crema de Leche
Mantequilla
Queso Maduro
Queso Amasado
Queso Mozarrella
Queso Fresco
Yogurt 29%

Leche Saborizada

Leche Cruda

Leche Pasteurizada

Figura 23.Productos lacteos de mayor consumo en el Carchi

Anélisis: Los productos que mas se consumen en la provincia del Carchi son yogurt (29%),
leche pasteurizada (21%) y queso fresco (12%) porque son productos accesibles a la

poblacién.

Las marcas de yogurt que prefieren los consumidores son las siguientes:

Yogurt

M Alpina
B Carchi
W Toni

M| Otros

Figura 24.Marcas de yogurt de mayor consumo en el Carchi
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Anélisis: De acuerdo a las encuestas realizadas el 29% la poblacion consume yogurt, del
cual el 55% prefiere CARCHI porque en la provincia se encuentra la industria lactea, 17%
prefiereALPINA por su accesibilidad en los mercados y 16% prefiereTONI.

Las marcas de queso que prefieren los consumidores son las siguientes:

Queso Fresco

B Carchi
M Sin marca

W Otros

Figura 25.Marcas de queso fresco de mayor consumo en el Carchi

Analisis: Segun las encuestas realizadas el 12% dela poblacion consume queso fresco, del

cual58% prefiere queso fresco CARCHI porque la industria se encuentra en esta provincia y

30% prefiere queso sin marca por su bajo costo.

Los consumidores adquieren 1000g de yogurt a los siguientes precios:

Yogurt

60%

37%

3%

$1,00 - $1,50 $1,50 - $2,00 $2,00 - $2,50

Figura 26.Precios preferenciales de yogurt en el Carchi
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Anélisis: ElI 60% de la poblacion adquiere yogurt entre 1,00 — 1,50 dolares, 37% consume

yogurt de un precio entre 2,00 — 2,50 d6lares y 3% de la poblacion entre 1,50 — 2,00 ddlares
debido a la economia familiar.

Los consumidores adquieren 5009 de queso a los siguientes precios:

Queso

60%

32%

9%

$1,80 - $2,50 $2,25-82,75 $2,75 - $3,50

Figura 27. Precios preferenciales de queso fresco en el Carchi

Analisis: El 60% de la poblacion adquiere queso fresco entre 2,25 — 2,75 dolares, el 32%
prefiere un precio entre 1,80 — 2,25 ddlares, 9% de la poblacion consume queso fresco a un

precio entre 2,75 — 3,50 ddlares debido al presupuesto familiar.
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4. ¢En qué lugar compra los productos lacteos?

LUGAR DE COMPRA

B Supermercado
B Mercado

m Otros

Figura 28. Lugar de compra de productos lacteos en el Carchi

Analisis: El 47% de la poblacion adquiere los productos lacteos en supermercados, el 46%

en tiendas de barrio, panaderias o distribuidores y un 7% en mercados.

4.2.2.2. Proyeccion de la Demanda

Segun las encuestas realizadas se determind que el consumo per capita en las provincias de
Pichincha, Imbabura y Carchi para los productos de queso fresco y yogurt es la siguiente:

Tabla 4.Consumo Per capita de productos lacteos
Autores (2012)

Producto Queso Yogurt
Provincia (kg/afio x persona) (I/afio x persona)
Pichincha 4,86 18,69
Imbabura 8,22 25,31
Carchi 3,61 24,67
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Para realizar la proyeccion de la demanda a través del método de regresion lineal simple se
necesita establecer el coeficiente de correlacion, el cual asegura estadisticamente las

proyecciones.

De acuerdo a Lind, M. (2012) el coeficiente de correlacion (r) determina la interrelacion o

grado de asociacion entre dos variables, las cuales para este estudio son: afios y demanda

del producto.

Tabla 5. Coeficiente de correlacion de la Demanda de Queso Fresco

2006 40.973.365,23 3 -6.709.638,21

2007 42.569.901,64 2 -5.113.101,80

2008 45.089.171,19 1 -2.593.832,24

2009 47.542.462,44 0 -140.541,00

2010 50.675.541,40 1 2.992.537,96

2011 52.612.442,77 2 4.929.439,33

2012 54.318.139,40 3 6.635.135,97

X=14063 y'=333.781.024,07 y=0 ¥'=0,00
2006 20.128.914,64 9 45.019.244.959.500,90
2007 10.226.203,59 4 26.143.809.987.559,50
2008 2.593.832,24 1 6.727.965.711.984,21
2009 0 0 19.751.773.253,86
2010 2.992.537,96 1 8.955.283.457.834,40
2011 9.858.878,66 4 24.299.372.099.376,10
2012 19.905.407,90 9 44.025.029.281.077,80
X=14063 '=65.705.775,00 ¥=28,00 ¥=155.190.457.270.587,00
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xxy

,/ZxZZyZ

Y. 65 705.775,00
r =
/28 x 155.190.457.270.587,00

r =

r=1,00

Ademas del coeficiente de correlacion es importante fijar el coeficiente de determinacion
(r%) el cual, seguin Lind M. (2012) establece la calidad del modelo estadistico para replicar
los resultados, y la proporcién de variacion de los resultados que puede explicarse por el
modelo, su proposito es predecir futuros resultados. El coeficiente de determinacion es el

cuadrado del coeficiente de correlacion.
r? =1,00

Cuando los coeficientes se aproximan a la unidad o son igual a la unidad, se demuestra que

la ecuacidn de regresion lineal es el método estadistico que mejor se ajusta a las variables.

Tabla 6. Coeficiente de correlacion de la Demanda de Yogurt

2006 167.210.412,37 -3 -26.574.879,45
2007 175.160.080,48 -2 -18.625.211,34
2008 183.435.530,21 -1 -10.349.761,61
2009 192.269.341,98 0 -1.515.949,84
2010 201.458.727,64 1 7.673.435,83
2011 215.061.194,81 2 21.275.902,99
2012 221.901.755,23 3 28.116.463,42
X=14.063,00 >=1.356.497.042,72 >=0,00 >=0,00
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2006 79.724.638,34 9 706.224.217.545.349,00
2007 37.250.422,68 4 346.898.497.476.452,00
2008 10.349.761,61 1 107.117.565.352.486,00
2009 0 0 2.298.103.913.137,21
2010 7.673.435,83 1 58.881.617.379.092,00
2011 42.551.805,98 4 452.664.048.026.661,00
2012 84.349.390,25 9 790.535.515.089.139,00
X=14.063,00 >'=261.899.454,68 >=28,00 >'=2.464.619.564.782.320,00

Lo XXy

, / Y xl Yy y?

) Y 261.899.454,68

- \/28 x 2.464.619.564.782.320,00

r=2099
r2 =0.99

Estos resultados representan que si los afios aumentan la demanda también por lo tanto las

variables son dependientes.

Proyeccién de la demanda de queso fresco en Imbabura

Para realizar las proyecciones de la demanda se realiz6 una media entre el consumo per
capita proporcionado por el Centro de Informacion Lactea y el que se obtuvo en las
encuestas, debido a que los valores del CIL son a nivel nacional.
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Tabla 7. Consumo per capita promedio de queso fresco en Imbabura

CIL ENCUESTAS PROMEDIO
2006  389.770,30 0,75 7,52 4,13 1.611.677,79
2007  395.621,70 0,80 7,63 4,22 1.668.094,71
2008  401.560,94 0,97 7,75 4,36 1.750.276,25
2009  407.589,34 1,12 7,86 4,49 1.830.824,01
2010  413.708,24 1,35 7,98 4,67 1.930.305,24
2011  419.919,00 1,41 8,10 4,76 1.997.039,75
2012 426.223,00 1,43 8,22 4,83 2.057.949,70

Tabla 8.Proyeccion de la demanda de queso fresco en Imbabura A

Autores (2013)

12.846.167,45

7

a =1835.166,78
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2006 1.611.677,79 -3 -4.835.033,37 9
2007 1.668.094,71 -2 -3.336.189,42 4
2008 1.750.276,25 -1 -1.750.276,25 1
2009 1.830.824,01 0 0,00 0
2010 1.930.305,24 1 1.930.305,24 1
2011 1.997.039,75 2 3.994.079,50 4
2012 2.057.949,70 3 6.173.849,10 9
TOTAL 12.846.167,45 2.176.734,80 28
Y=a+bX




_¥Xxy

b_ﬁ

. 2176.734,80
N 28

b =77.740,53

Y(2013) = 1 835.166,78 + 77.740,53(4) = 2 146.128,89
Y(2014) = 1835.166,78 + 77.740,53(5) = 2 223.869,42
Y(2015) = 1835.166,78 + 77.740,53(6) = 2 301.609,95
Y(2016) = 1835.166,78 + 77.740,53(7) = 2 379.350,48

Y(2017) = 1835.166,78 + 77.740,53(8) = 2 457.091,01

Tabla 9.Proyeccién de la demanda de queso fresco en Imbabura B

Y(kg) 2.146.128,89 2.223.869,42 2.301.609,95 2.379.350,48  2.457.091,01

Proyeccién de la demanda yogurt Imbabura

Tabla 10. Consumo per capita promedio de yogurt en Imbabura

CIL ENCUESTAS PROMEDIO

2006  389.770,30 2,79 23,14 12,97 5.053.909,04
2007  395.621,70 3,21 23,49 13,35 5.281.586,17
2008  401.560,94 3,64 23,84 13,74 5.518.015,28
2009  407.589,34 4,11 24,20 14,16 5.769.583,50
2010  413.708,24 4,59 24,56 14,58 6.030.641,48
2011  419.919,00 5,61 24,93 15,27 6.412.760,67
2012 426.223,00 5,70 25,31 15,51 6.608.733,72
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Y (litros)

Tabla 11.Proyeccién de la demanda de yogurt en Imbabura A

2006 5.053.909,04 -3 -15.161.727,11 9
2007 5.281.586,17 -2 -10.563.172,34 4
2008 5.518.015,28 - -5.518.015,28 1
2009 5769583,499 0 0 0
2010 6.030.641,48 1 6.030.641,48 1
2011 6.412.760,67 2 12.825.521,33 4
2012 6.608.733,72 3 19.826.201,16 9
Tabla 12. Proyeccion de la Demanda de yogurt en Imbabura B
6873.525,58 7139.220,201 7404914,817 7670.609,43 7936.304,04

Proyeccién de la demanda de queso Pichincha

Tabla 13. Consumo per cépita promedio de queso fresco en Pichincha

'CIL ENCUESTAS PROMEDIO
2006  2.460.600,23 0,75 4,31 2,53 6.221.371,15
2007  2.511.068,80 0,8 4,4 2,6 6.522.660,24
2008  2.562.572,51 0,97 4,49 2,73 6.989.767,16
2009 261513259 1,12 4,58 2,85 7.449.557,77
2010  2.668.770,72 1,35 4,67 3,01 8.034.537,77
2011  2.723.509,00 1,41 4,77 3,09 8.411.504,44
2012  2.779.370,00 1,43 4,86 3,15 8.752.575,14
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Tabla 14. Proyeccion de la demanda de queso fresco en Pichincha A

2006 6.221.371,15 -3 -18.664.113,44 9
2007 6.522.660,24 -2 -13.045.32048 4
2008 6.989.767,16 -1 -6.989.767,16 1
2009 7.449.557,77 0 0,00 0
2010 8.034.537,77 1 8.034.537,77 1
2011 8.411.504,44 2 16.823.008,88 4
2012 8.752.575,14 3 26.257.725,42 9
TOTAL  52.381.973,66 12.416.070,98 28

Tabla 15.Proyeccion de la demanda de queso fresco en Pichincha B

Y(kg)  9.256.863,52 9.700.294,627 10.143.725,73 10587156,84 11.030.587,95

Proyeccién de la demanda de yogurt Pichincha

Tabla 16. Consumo per cépita promedio de yogurt en Pichincha

CIL ENCUESTAS PROMEDIO

2006  2.460.600,23 2,79 16,55 9,67 23.789.645,60
2007  2.511.068,80 3,21 16,89 10,05 25.231.013,62
2008  2.562.572,51 3,64 17,23 10,44 26.743.232,24
2009  2.615.132,59 4,11 17,59 10,85 28.368.460,89
2010  2.668.770,72 4,59 17,95 11,27 30.072.125,36
2011 2.723.509,00 5,61 18,31 11,96 32.579.163,93
2012 2.779.370,00 5,70 18,69 12,20 33.899.394,12
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Tabla 17.Proyeccion de la demanda de yogurt en Pichincha A

2006 23.789.64560 -3  -71.368.936,79 9
2007 25.231.013,62 -2 -50.462.027,24 4
2008 26.743.232,24 -1  -26.743.232,24 1
2009 28.368.460,89 0,00 0
1
4
9

0
2010 30072125,36 1 30072125,36
2011 32.579.163,93 2 65.158.327,85
2012 33.899.394,12 3  101.698.182,37
TOTAL 200.683.035,76 48.354.439,31 28

Tabla 18.Proyeccion de la demanda de yogurt en Pichincha B

Y(litros) 35.576.782,15 37.303.726,41 39030670,68 40.757.614,94  42.484.559,20

Proyeccién de la demanda de queso fresco Carchi

Tabla 19. Consumo per cépita promedio de queso fresco en Carchi

CIL ENCUESTAS PROMEDIO

2006 163.887,67 0,75 3,41 2,08 341.266,53
2007 165.437,61 0,80 3,45 2,12 351.301,23
2008 167.002,21 0,97 3,48 2,22 371.540,84
2009 168.581,61 1,12 3,91 2,32 390.472,03
2010 170.17595 1,35 3,55 2,45 416.561,58
2011 171.78536 1,41 3,58 2,49 428.534,91
2012 173.410,00 1,43 3,61 2,52 437.256,75
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Tabla 20.Proyeccion de la demanda de queso fresco en Carchi A

2006 341.266,53 -3 -1.023.799,60 9
2007 351.301,23 -2 -702.602,46 4
2008 371.540,84 -1 -371.540,84 1
2009 390.472,03 0 0,00 0
2010 416561,57 1 416561,5787 1
2011 428.534,91 2 857.069,82 4
2012 437.256,75 3 1.311.770,26 9
TOTAL 2.736.933,87 487.458,76 28
Tabla 21.Proyeccion de la demanda de queso fresco en el Carchi B
Y (kg) 460.627,52 478036,7604 495.446,00 512855,2433 530264,4847

Proyeccién de la demanda de yogurt Carchi

Tabla 22. Consumo per cépita promedio de yogurt en Carchi

CIL ENCUESTAS  PROMEDIO

2006 163.887,67 2,79 23,32 13,06 2.139.720,72
2007 165.437,61 3,21 23,54 13,38 2.212.943,57
2008 167.002,21 3,64 23,77 13,70 2.288.369,23
2009 168.581,61 4,11 23,99 14,05 2.368.572,74
2010 170.175,95 4,59 24,22 14,40 2.451.120,33
2011 171.785,36 5,61 24,45 15,03 2.581.583,80
2012 173.410,00 5,70 24,68 15,19 2.633.847,86




Tabla 23.Proyeccion de la demanda de yogurt en el Carchi A

2006 2.139.720,72 -3 -6.419.162,15 9
2007 2.212.943,57 -2 -4.425.887,15 4
2008 2.288.369,23 -1 -2.288.369,23 1
2009 2.368.572,74 0 0,00 0
2010 2451120,334 1 2451120,334 1
2011 2.581.583,80 2 5.163.167,59 4
2012 2.633.847,86 3 7.901.543,57 9
TOTAL 16.676.158,24 2.382.412,98 28
Tabla 24.Proyeccion de la demanda de yogurt en el Carchi B
Y (litros) 2.722.653,03 2807739,209  2.892.825,39 2977911,564 3062997,742

4.2.3. ANALISIS DE LA OFERTA

Baca, G. (2013) explica que “Oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto

namero de oferente (productores) esta dispuesto a poner a disposicion del mercado a un

precio determinado.”
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EN LA INDUSTRIA

YOGURTH OTROS
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Figura 30. Destino de la leche en la Industria

Centro de la Industria lactea (CIL 2011)
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Figura 31. Destino de la Leche en Ecuador

Centro de la Industria Lactea (CIL 2011)

ANO
207 [ am ] 2008
2007 Ventas Ventas 2008 Ventas Ventas 2009 Ventas Ventas
Leche cruda Litros/dia | USDdia ANUALES Litros/dia | USDdia ANUALES | Litros/dia | USDdia ANUALES
Total pais(prom. dia) | 4.000.000 (USD) 4.400.000 (USD) 4.200.000 (USD)
Uso Industria Lactea | 1.680.000| 1.186.080( 432.919.200| 1.848.000| 1.373.988| 501.505.620| 1.848.000| 1.378.608| 503.191.920
Leche funda 688.800 378.840 138.276.600 646.800 388.080| 141.649.200 £46.800 388.080| 141.649.200
Quesos 403.200 262.080 95.659.200 480.480 312.312| 113.993.880 489.720 318.318| 116.186.070
Leche en carton 252.000 239.400 87.381.000 314.160 298.452| 108.934.980 314.160 298.452| 108.934.980
Leche en polvo 184.800 175.560 64.079.400 221.760 210.672| 76.895.280 221760 210672| 76.895.280
Yogurth 117.600 111.720 40.777.800 157.080 149.226| 54 467 490 166.320 168.004| 57671460
Otros 33.600 18.480 6.745.200 27.720 15.246 5.564.790 9.240 5.082 1.854.930
2010 2011
2010 Ventas Ventas 2011 Ventas Ventas
Leche cruda Litros/dia UsDdia ANUALES | Litros/dia | USDdia ANUALES
Total pais(prom. dia) 4.600.000 (USD) 5.460.000 (USD)

Uso Industria Lactea 2.024.000 1.509.904| 551.114.960| 2.620.800| 1.969.531 718.878.888

Leche funda 708.400 425.040| 155.139.600 812.448 487.469 177.926.112

Quesos 536.360 348.634| 127251410 733.824 476.986 174.099.744

Leche en cartén 344.080 326.876| 119.309.740 497 952 473.054 172.664.856

Leche en palvo 242 880 230.736| B84.218.640 314 496 298.771 109.051.488

Yogurth 182.160 173.052| £3.163.980 222768 211.630 77.244.804

Otros 10.120 5.566 2.031.590 39.312 21622 7.891.884

Figura 32. Promedios anuales de produccién de leche cruda, elaboracién y venta de productos
lacteos en Ecuador

Centro de la Industria Lactea (CIL 2011)
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4.2.3.1 Proyeccion de la Oferta

La proyeccion de la oferta se realizd a través del método de regresion lineal simple,

estableciendo de esta forma la oferta futura del queso fresco y yogurt.

Tabla 25. Coeficiente de Correlacién de la Oferta de Queso Fresco

2005 5.518.800 -3 -3.467.938
2006 6.622.560 2 -2.364.178
2007 7.540.900 1 -1.445.838
2008 8.768.760 0 -217.978
2009 9.496.570 1 509.832
2010 11.567.288 2 2.580.550
2011 13.392.288 3 4.405.550
X=14056 y=62.907.166 y=0 y=0
2005 10.403.814 9 12.026.593.971.844
2006 4.728.356 4 5.589.337.615.684
2007 1.445.838 1 2.090.447.522.244
2008 0 0 47.514.408.484
2009 509.832 1 259.928.668.22
2010 5.161.100 4 6.659.238.302.500
2011 13.216.650 9 19.408.870.802.500
X=14056 y=35.465590  Y=28  y=46.081.931.291.480

xxy

,/ZxZZyZ

35.465.590
r =
V28 x 46.081.931.291.480

r =

r=10,99

r?2=10,99
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Tabla 26. Coeficiente de Correlacion de la Oferta de Yogurt

2005 32.193.000 -3 -22.033.903
2006 38.631.600 -2 -15.595.303
2007 42.924.000 -1 -11.302.903
2008 57.334.200 0 3.107.297
2009 60.706.800 1 6.479.897
2010 66.488.400 2 12.261.497
2011 81.310.320 3 27.083.417
X=14056 ~ ¥=379.588.320 ¥=0 y=0
2005 66.101.708,57 9 485.492.875.118.008
2006 31.190.605,71 4 243.213.471.206.008
2007 11.302.902,86 1 127.755.612.998.008
2008 0 0 9.655.295.534.008,16
2009 6.479.897,14 1 41.989.066.982.008,10
2010 24.522.994,29 4 150.344.312.184.294,00
2011 81.250.251,43 9 733.511.484.134.008,00
X=14056  ¥=220.848.360,00 y=28  y=1.791.962.118.156.340,00

220.848.360
r =
V28 x1791.962.118.156.340

r=0,99

r?2 =099



Proyeccion oferta de queso Imbabura

Tabla 27.Proyeccién oferta de queso fresco en Imbabura A

2005 153.296,79 -3 -459.890,38 9
2006 183.655,63 -2 -367.311,26 4
2007 208.781,23 -1 -208.781,23 1
2008 242.379,78 0 0,00 0
2009 262.068,55 1 262.068,55 1
2010 318.690,87 2 637.381,74 4
2011 368.368,76 3 1.105.106,27 9
TOTAL 1.737.241,63 968.573,69 28
Y=a+bX
yY
a=—
n
1737.241,63
a=—-F-
7
a = 248.177,38
_XXY
=S¥
b= 968.573,69
B 28
b = 34.591,92

Y(2012) = 248.177,38 + 34.591,92(4) = 386.545,04
Y(2013) = 248.177,38 + 34.591,92(5) = 421136.96
Y(2014) = 248.177,38 + 34.591,92(6) = 455.728,88
Y(2015) = 248.177,38 + 34.591,92(7) = 490.320,8

Y(2016) = 248.177,38 + 34.591,92(8) = 524.912,71

Y(2017) = 248.177,38 + 34.591,92(9) = 559.504,63
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Tabla 28.Proyeccion oferta de queso fresco en Imbabura B

Y(kg)

386.545,04 421.136,96 455.728,88 490.320,8 524.912,71 559.504,63

Proyeccién oferta de yogurt Imbabura

Tabla 29.Proyeccion oferta yogurt en Imbabura A

2005 894.231,30 -3 -2.682.693,89 9
2006 1.071.324,52 -2 -2.142.649,03 4
2007 1.188.41593 -1 -1.188.41593 1
2008 1.584.790,90 0 0,00 0
2009 1675.272,59 1 1675.272,59 1
2010 1.831.824,89 2 3.663.649,79 4
2011 2.236.52459 3 6.709.573,76 9
TOTAL 10.482.384,71 6.034.737,29 28

Tabla 30.Proyeccion oferta yogurt en Imbabura B

Y (litros)

2.359.588,86 2575115,2 2.790.641,52 3006167,9 3221694,2 3.437.220,52
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Proyeccion oferta de queso Pichincha

Tabla 31.Proyeccion oferta de queso fresco en Pichincha A

2005 962.540,90 -3 -2.887.622,70 9
2006 1.159.408,73 -2 -2.318.817,45 4
2007 1.325.165,04 -1 -1.325.165,04 1
2008 1.546.753,47 0 0,00 0
2009 1681457,197 1  1681457,197 1
2010 2.055.827,72 2  4.111.655,44 4
2011 2.389.164,63 3  7.167.493,88 9
TOTAL 11.120.317,69 6.429.001,32 28

Tabla 32.Proyeccion oferta de queso en Pichincha B

‘ Y(kg)  2.507.04557 2736652,8 2.966.259,95\
Y(kg)  3195867,142 3425474,332 3.655.081,52\

Proyeccion oferta de yogurt en Pichincha

Tabla 33.Proyeccion oferta de yogurt en Pichincha A

2005 5.614.821,91 -3 -16.844.465,74 9
2006 6.763.217,57 -2 -13.526.435,14 4
2007 7.543.049,81 -1 -7.543.049,81 1
2008 10.113.388,09 0 0,00 0
2009 10.748.0710,93 1  10748710,93 1
2010 11.816.831,73 2  23.633.663,45 4
2011 14.505.642,37 3  43.516.927,10 9
TOTAL  67.105.662,42 39.985.350,79 28
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Tabla 34.Proyeccién oferta de yogurt en Pichincha B

‘Y(Iitros) 15.298.716,17 16.726.764,41 18.154.812,66|
‘ Y(litros) 19.582.860,90 21.010.909,14 22.438.957,38|

Proyeccion oferta de queso Carchi

Tabla 35.Proyeccion oferta de queso fresco en Carchi A

2005 65.424,73 -3 -196.274,20 9
2006 77.952,45 -2 -155.904,90 4
2007 88.131,99 -1 -88.131,99 1
2008 101.754,86 0 0,00 0
2009 109.418,38 1 109.418,38 1
2010 132.331,01 2 264.662,01 4
2011 152.121,78 3 456.365,34 9
TOTAL 727.135,20 390.134,65 28

Tabla 36.Proyeccion de oferta de queso fresco en Carchi B

‘ Y(kg)  159.609,98 173.543,36 187.476,74 201.410,12 215.343,5 229.276,88
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Proyeccion oferta de yogurt Carchi

Tabla 37.Proyeccion oferta de yogurt en Carchi A

2005 381.644,28 -3 -1.144.932,83 9
2006 454722,613 -2 -909445,2256 4
2007 501.661,29 -1 -501.661,29 1
2008 665.320,214 0 0 0
2009 699.456,73 1 699.456,73 1
2010 760.634,375 2 1521268,75 4
2011 923.596,52 3 2.770.789,57 9
TOTAL  4387.036,03 2435.475,704 28

Tabla 38.Proyeccion oferta de yogurt en Carchi B

Y(litros) 974.644,53 10616258 1.148.607,08 1235588,4 1322569,6 1.409.550,91

4.2.4 DEMANDA INSATISFECHA

Baca, G. (2013) define a la demanda insatisfecha como “la cantidad de bienes o servicios

que es probable que el mercado consuma en los afos futuros.”

La demanda insatisfecha es el resultado del balance positivo o negativo entre la oferta y la
demanda, a continuacion se presenta los resultados para queso fresco y yogurt para las
provincias de Pichincha, Imbabura, Carchi.
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Tabla 39.Demanda insatisfecha de queso fresco Imbabura

2013 421.136,96 2.146.128,89 1.724.991,93
2014 455.728,88 2.223.869,42 1.768.140,54
2015 490.320,80 2.301.609,95 1.811.289,15
2016 524.912,71 2.379.350,48 1.854.437,76
2017 559.504,63 2.457.091,01 1.897.586,37
Tabla 40.Demanda insatisfecha de yogurt en Imbabura
2013 2.575.115,19 6.873.525,58 4.298.410,40
2014 2.790.641,52 7.139.220,20 4.348.578,68
2015 3.006.167,85 7.404.914,82 4.398.746,96
2016 3.221.694,18 7.670.609,43 4.448.915,25
2017 3.437.220,52 7.936.304,05 4.499.083,53

Tabla 41.Demanda insatisfecha de quesos frescos en Pichincha

2013 2.736.652,76 9.256.863,52 6.520.210,76
2014 2.966.259,95 9.700.294,63 6.734.034,68
2015 3.195.867,14 10.143.725,73 6.947.858,59
2016 3.425.474,33 10.587.156,84 7.161.682,51
2017 3.655.081,52 11.030.587,95 7.375.506,42




Tabla 42.Demanda insatisfecha de yogurt en Pichincha

2013 16.726.764,41  35.576.782,15 18.850.017,74
2014 18.154.812,66  37.303.726,41 19.148.913,76
2015 19.582.860,90  39.030.670,68 19.447.809,78
2016 21.010.909,14  40.757.614,94 19.746.705,79
2017 22.438.957,38  42.484.559,20 20.045.601,81

Tabla 43.Demanda insatisfecha de queso fresco en Carchi

2013 173.543,36  460.627,52 287.084,16
2014 187.476,74  478.036,76 290.560,02
2015 201.410,12  495.446,00 294.035,88
2016 215.343,50  512.855,24 297.511,74
2017 229.276,88  530.264,48 300.987,61

Tabla 44.Demanda insatisfecha de yogurt en el Carchi

2013 1.061.625,81 2.722.653,03 1.661.027,22
2014 1.148.607,08 2.807.739,21 1.659.132,13
2015 1.235.588,36 2.892.825,39 1.657.237,03
2016 1.322.569,63 2.977.911,56 1.655.341,93
2017 1.409.550,91 3.062.997,74 1.653.446,83




425 ANALISIS DE LA DETERMINACION DE PRECIOS

De acuerdo a Baca, G. (2013) “Precio es la cantidad monetariaa la cual los productores estan
dispuestos a vender y los consumidores a comprar un bien o servicio.”

En el analisis de los precios se presentan las marcas mas aceptadas por el consumidor.

Tabla 45.Precios de la competencia para queso fresco en Pichincha

San Luis 500 2,00

Sin marca 500 1,80

Tabla 46.Precios de la competencia para queso fresco en Imbabura

Cantidad (g) Precio (USD)
Sin marca 500 1,80
Dulac 500 3,14

Tabla 47.Precios de la competencia para queso fresco Carchi

Cantidad (g) Precio (USD)
Carchi 500 2,75
Sin marca 500 1,80
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Tabla 48.Precios de la competencia para yogurt Pichincha

Cantidad (I) Precio (USD)
Toni 1 2,45
Regeneris 1 2,62

Tabla 49.Precios de la competencia para yogurt Imbabura

Cantidad (I) Precio (USD)
Toni 1 2,45
Dulac 2 2,82

Tabla 50.Precios de la competencia para yogurt Carchi

Marca Cantidad (I) Precio (USD)
Carchi 2 3,25
Alpina 1 2,28
Toni 1 2,45
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4.2.6 COMERCIALIZACION, DISTRIBUCION Y PUBLICIDAD

4.2.6.1 Comercializacion

Baca, G. (2013)expone que “Comercializacion es la actividad que permite al productor

hacer llegar un bien o servicio al consumidor con los beneficios del tiempo y lugar.”

Uno de los aspectos de gran trascendencia en el analisis del mercado es sin lugar a duda el
de los canales de distribucion del producto que permite llegar al lugar adecuado y en el

momento oportuno.

La separacion geogréfica entre compradores y vendedores, hace necesarioeltraslado de los
productos desde su lugar de produccion hasta el consumidor,gestion que se le adopta con el

nombre de comercializacion o distribucion.

4.2.6.2 Canales de Comercializacién

Baca, G. (2013) manifiesta que “Un canal es la ruta que toma un producto para pasar del
productor a los consumidores finales, aungque se detiene en varios puntos de esta

trayectoria.”

4.2.6.2.1 Canal Ultra Corto

Esta es una via importante de comercializacion para la venta directa del producto. Se dirige
desde su produccion directamente al consumidor final, ubicando para esto un punto de venta
en un lugar estratégico de la ciudad o incluye ventas a domicilio, por correo y catalogo entre
otras. (Medina, U. 2009)

4.2.6.2.2 Canal Corto

Esta via posee un intermediario que oferta el producto al consumidor final. Esto se produce
en sitios como supermercados, tiendas, cafeterias, restaurantes, mercados y todos aquellos
establecimientos donde acude el consumidor final a realizar su adquisicion en sus

presentaciones establecidas, tanto al por mayor como en unidades. (Baca, 2013)

66



4.2.6.2.3 Canal Largo

Este camino posee un sinnimero de intermediarios que realizan una cadena para llevar el
producto al consumidor final. Esta cadena es la méas frecuente en zonas alejadas de la urbe
sin embargo el canal largo le deja menos ganancias al productor e incrementa el precio al
consumidor final. (Baca, 2013)

Los productores son en primer lugar los socios de la cooperativa San José de Imbaya, los
cuales estaran a cargo del suministro de materia prima para la planta y si la demanda lo
solicita se afiadira a los productores de las zonas cercanas, para esto se definird
anticipadamente como seré la compra de la leche. En la planta se industrializard la materia

prima y sealmacenara el producto hasta que salga a la venta.

El canal de comercializacion que se utilizara sera el canal corto, de la planta saldran los
productos hacia el intermediario el cual puede ser “empresas o negocios propiedad de
terceros encargados de transferir el producto de la empresa productora al consumidor final,

para darle el beneficio de tiempo y lugar.” (Baca, 2013)

Tiendas, super
PLANTA [’> mercados, rest CONSUMIDOR
PRODUCTORES PROCESADORA aurantes FINAL.
cafeterias.

Figura 33. Canal comercializacion

(Autores 2012)
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4.2.6.3. Distribucion fisica

La distribucion de productos inicia en la planta procesadora donde se almacenara
temporalmente en gavetas plasticas en un cuarto frio, hasta el momento en que se entrega el

producto a los distribuidores o consumidores.

La comercializacion de los productos se realizara a través del vehiculo de la empresa que
estara equipado con furgon y sistema de refrigeracion, el cual dejara los productos en los
diferentes lugares de comercializacién: tiendas, restaurantes, cafeterias, mercados, entre

otros.

4.2.6.4. Publicidad

Medina, U. (2009) menciona que “la publicidad consiste en la creacién y comunicacién de
ideas sobre productos comerciales que ayuden a despertar en el consumidor potencial una

motivacion de compra.”

Al ser una nueva empresa se realizard publicidad para dar a conocer los productos y su

beneficio a través de:

e Afiches
e Radio
o Internet
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CAPITULOV
ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO

5.1 LOCALIZACION DEL PROYECTO

En este aspecto se ha tomado en cuenta.

5.1.IMACROLOCALIZACION DEL PROYECTO

De acuerdo a Ortega, A. (2010) macro localizacién se refiere al area donde se ubicara el
proyecto, los factores de estudio que inciden con mayor frecuencia son el mercado de
consumo y las fuentes de materias primas y de manera secundaria estan: la disponibilidad de
mano de obra y la infraestructura fisica y de servicios.

La planta procesadora de lacteos se ubicard en el sector de Santiago de Monjas, en la
parroquia Imbaya, cantén Antonio Ante, provincia de Imbabura, la materia prima necesaria
se encuentra en la misma zona y el nicho de mercado se halla en primer término en la ciudad

de Ibarra, cantén Antonio Ante y los alrededores.

Con respecto a la mano de obra lo 6ptimo es acoger a los moradores de la zona, los cuales
deberan ser capacitados para el trabajo en la fabrica y de esta manera ayudar en el progreso

del sector.

5.1.2 MICROLOCALIZACION DEL PROYECTO

Ortega, A. (2010) explica que en la micro localizacion se establece condiciones especificas o
particulares que permita considerar los factores basicos como: acceso al predio y
disponibilidad de servicios basicos, ademas se ha analizado la materia prima, vias de accesos

y tamafio de la planta.

A continuacion se indica cada uno de estos aspectos.
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5.1.2.1 Materia Prima

Se localiza en la comunidad Santiago de Monjas y en sus alrededores, es importante sefialar
que la materia prima no recorrera largas distancias ya que la ubicacion dela planta facilita su
acopio. El sector posee una disponibilidad de 2.500litros diarios pertenecientes a los socios
de la cooperativa San José de Imbaya.

5.1.2.2 Vias de acceso y servicios basicos

El sector cuenta con vias de acceso a la comunidad que son carreteras empedradas y de
tierra; son vias transitables por las cuales se puede movilizar diariamente, existe transporte

de pasajeros y desarrollo sustentable.

Con respecto a los servicios basicos la comunidad cuenta con luz eléctrica, linea telefénica y
agua clorada. Debido a que la comunidad no cuenta con agua potable se realizé un analisis
microbioldgico del agua. Ver anexo N°2

Se sugiere que los moradores del lugar se organicen de mejor manera para poder solicitar a
las autoridades que arreglen las vias de ingreso, colocando una sefializacién adecuada para

que se obtenga mayor beneficio como colectividad.

A traves del Municipio se debe tramitar la canalizacion con la tuberia hasta Imbaya para que
los habitantes del lugar se beneficien ain mas de los servicios basicos a los que tienen

derecho.

5.1.2.3 Tamaio de la Planta

Baca, G. (2013) explica que “el tamafio 6ptimo de la planta es su capacidad instalada y se

expresa en unidades de produccion por afio.”

El tamafio de la planta procesadora de lacteos esta en base a los resultados obtenidos del

estudio de mercado tomando en consideracion lossiguientes aspectos:
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e Se prevé que la planta desde el primer afio trabajara 2.500 litros/dia.
e Se producira 289.810 kg/afno de yogurt y 94.900 kg/afio de queso fresco.
e La planta trabajara un solo turno de ocho horas.

e Las instalaciones tienen capacidad para trabajar las 24 horas, es decir 7.500 litros/dia

tomando en cuenta lashoras de limpieza y mantenimiento.

5.2 INGENIERIA DE PROYECTO
5.2.1 UBICACION

La superficie del inmueble destinado para la produccién de lacteos esta ubicado en la
comunidad Santiago de Monjasubicada a unos 5 minutos aproximadamente del Parque
Central de Imbaya; este predio tiene una extension de4.633,57 m? de los cuales 334,70 m?

seran destinados para infraestructura, lugar donde se procesara y controlara el producto.
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5.2.2 INFRAESTRUCTURA FISICA

La planta se construird basada en las normas establecidas para conseguir un producto de
calidad, los espacios con los que debe contar la industria son: area de administracion,
bodega para almacenamiento de insumos, espacio para la produccion y otra bodega para el

almacenamiento del producto terminado.

5.2.3DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Las secciones como se distribuira el local sera de la siguiente manera:

Una seccion sera para oficina, aqui se llevara a cabo el control organizacional,
administrativo y contable; estara equipado con escritorio, computador, sillas y muebles para

archivar y guardar todos los registros de la planta, su area sera de 21,30mz2.

El area para la recepcion, procesamiento y almacenamiento del producto tendra una
dimensiéon de 167,50 m?, lugar donde el producto quedarad listo para ser llevado a sus
destinos de comercializacién. La bodega de insumos y materiales tendra una dimension de
22 m*

Las Buenas Practicas de Manufactura establecen que cuando los trabajadores excedan de
cinco personas habra por cada sexo un inodoro, un lavabo y una ducha, por lo tanto
tendremos un area de vestidores, donde los trabajadores podran cambiarse y ducharse antes

y después de sus jornadas laborales
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SIMBOLOGIA
& LINEA DE PRODUCCION DE QUESO
“—- LINEA DE PRODUCTION DE YOGURT
MAQUINARIA'Y EQUIPOS CUADRO DE AREAS
N® DESCRIPCION P ESPACIOS AREAS
1 TANQUE DE RECEPCION 1 AREA DE PRODUCCION DE QUESO 107.00 m2
2 TANQUE DE ENFRIAMIENTO 1 AREA DE PRODUCCION DE YOGURT 24.50 m2
3 DESCREMADORA 1 LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD 12.00 m2
4 MARMITA 1 LABORATORIO DE RECEPCION 6.00 m2
5 MESA DE MOLDEO 1 CUARTO FRIO 12.00 m2
6 PRENSA 1 CUARTO DE MANTENINEENTO 6.00 m2
7 TINA DE SALADO 1 CALDERAS 16.00 m2
g MESA DE TRABAJO 1 ALMACEN 6.00 m2
2 EMPACADORA 1 BODEGA DE MATERIALES E INSUMOS | 22.00 m2
10 YOGURTERAS 3 OFICINAS 21.30m2
1 ENVASADORA 1 BATERIAS SANITARIAS MUJERES 15.00 m2
12 MESA DE TRABAJO 1 BATERIAS SANITARIAS HOMBRES 14.20 m2
13 BANCO DE HIELO 1 BANO OFICINAS 380 m2
14 CALDERO 1 CISTERNA 6.00m2
15 TANQUE DE COMBUSTIELE 1 TRATAMIENTO DE AGUA 6.00 m2
TOTAL | 33470m2

Figura 35. Distribucion de la Planta
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5.2.4 PRODUCTOS

Con los resultados obtenidos del estudio de mercado concluimos que los productos de mayor

consumo son la leche pasterizada, el queso fresco y el yogurt.

5.2.4.1Queso fresco

Ramirez, F. D. (2003) explica que “El queso es una mezcla de proteinas, grasa y otros
componentes lacteos. Esta mezcla se separa de la fase acuosa de la leche después de la

coagulacion de la caseina.”

5.2.4.1.1 Caracteristicas

El queso fresco debe tener la siguiente composicién:

Tabla 51.Composicién del queso fresco
Ramirez, F. D. (2003)

Componente Cantidad (g)
Grasa 240
Proteina 205
Carbohidratos 25
Sales minerales 20
Agua 500
Sal 10

Vitaminas ABDEK
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5.2.4.1.2 Diagrama de Blogues para queso fresco
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5.2.4.1.3 Flujo grama del proceso para la elaboracion de queso fresco
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DIAGRAMA DE PROCESO PARA QUESO FRESCO

Distancia | Tiempo SIMBOLOS N° Descripcion del proceso
(m) (min)
10 Q I:> - V D 1 Control y analisis de la calidad de la MP
5,38 O I=ILTIN[D 1 Filtrado
O ‘ I:I v D 1 Transporte de la leche a la descremadora
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5.2.4.2Yogurt

De acuerdo a Villegas de Gante, A. (2009) “El yogurt es un producto obtenido con la mezcla
de leche entera semidescremada o descremada, sometida a un proceso de sobre

pasteurizacion y coagulacion, mediante fermentacion desarrollada por bacterias lacteas.”

5.2.4.2.1 Caracteristica

La composicion tipica de un yogur es la siguiente:

Tabla 52.Composicién del yogurt
Ramirez, F. D. (2003)

Componente Porcentaje
Grasa 1.5%
Lactosa 3.0-45%
Soélidos no Grasos (SNG) 11-14 %
Estabilizantes 0.3-05%
Solidos Totales (ST) 12-16 %
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5.2.4.2.2 Diagrama de bloques para yogurt
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y

PASTEURIZACION

—>

v

ENFRIADO

A 4

INOCULACION

y

FERMENTACION

v

CORTE Y BATIDO

v

ENFRIAMIENTO

v

—>

SABORIZADO

v

ENVASADO

v

ALMACENAMIENTO
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5.2.4.2.3Flujograma de proceso para la elaboracion de yogurt

RECEPCION
DE LA " Analisis de calidad
MATERIA }

PRIMA
Filtrado

Transporte de la leche hacia la descremadora
Descremado de la leche hasta 3% de grasa

Transporte hacia la marmita de pasteurizacion

B-g-e-H-6

Pasteurizacion de la leche (85°C durante 30 min.)

Azucar 4% —
Enfriamiento de la leche hasta (45°C)

Fermento 2% ——» Inoculacion de la leche

Fermentacion por 4 horas
Corte y batido

Enfriamiento de 20°C

O @ Cr B +O-F

Jalea 8% — Saborizado

Transporte a la envasadora

Envasado

Transporte al cuarto frio

¢B-o-kh

Almacenamiento del yogurt a 4°C
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DIAGRAMA DE PROCESO PARA YOGURT

Dis(tr?]r)‘da 'I'(ir(;rinnp;o SIMBOLOS N° Descripcién del proceso
0 OB IN/ D | 1 |Anaisis de lacalidad de la MP
O I:> |:| V D 1 Filtrado
T te de laleche a |
O =[OV D] 1 | eieet
30 O I:> |:| V D 2 Descremado de la leche hasta 3% grasa
8.77 O - I:I v D 5 g;z;suﬁ?zr;i i%anCia la marmita de
30 Q |:> |:| V D 1 | Pasteurizacion de la leche
15 O I:> |:| V D 2 Enfriamiento de la leche hasta 45°C
Q I:> |:| V D 3 Inoculacion de la leche
240 O I:> |:| V D 3 Fermentacion
10 Q I:> |:| V D 4 Corte y batido
20 | O D[ ]|IN/|[D| 5 |Enfriamientode20°C
10 O |:> |:| V D 6 | Saborizado
5,65 O q I:l V D 3 Transporte a la envasadora
60 O I:> |:| V D 7 Envasado
14.15 Q - I:I V D 4 ;I'rzghsporte del yogurt hacia el cuarto
1 Almacenamiento del yogurt 4°C
O =L D
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5.2.5 BALANCE DE MATERIALES

Queso fresco

MATERIA PRIMA

1800 litros &
1.854 kg al 3.5% de gras_a» RECEPCION
,l 100%
ANALISIS —> 2,78 kg
1.851,22 kg 3 99,85%
FILTRADO —> 1,39 kg
1.849,83 kg 1 99,77%
ESTANDARIZACION  |— 554 kg de crema
1.844,29 kg 1 ’ 99,47%
3,2% grasa -
PASTEURIZACION 65° C x30°
1.844,29 kg 1
CaCl, (59/1001) —0,089kg ) ENFRIADO 40° C
0,
1.844,37 kg ! 99.48%
CUAJO: 0,18 kg = COAGULACION 37° C x30°
1.844,55 kg v 99,49%
CORTE —> 2,76 kg
1.841,79 kg v 99,34%
PRIMER BATIDO
1.841,79 kg v
PRIMER DESUERADO 30% SUERO
1.289,25 kg ¥ 69,54%
10% AGUA a37°C + SAL =p72 kg = LAVADO
1.361,26 kg L 73.42%
SEGUNDO BATIDO
1.361,26 kg v
SEGUNDO DESUERADO [ TOTAL 75%
340,32 kg ¥ 18,35%
MOLDEO ™ 15% de Suero
289,28 kg I 15,60%
PRENSADO .
10% de Suero
260,35 kg v 14,04%
SALADO 22° Boumé x 2ha12°C
260,35 kg il
ESCURRIDO —> 0,26 kg
260,09 kg ¥ 14,02%
EMPAQUE
260,09 kg ¥
ALMACENAMIENTO 4°C
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Yogurt

700 litros

MATERIA PRIMA

721 kg al 3,5% de grasa ¢
RECEPCION
721 kg i
ANALISIS — 1,03 kg
719,97 kg i
FILTRADO —> 0,5kg
719,45 kg ¢
ESTANDARIZACION |—» 3,59 kg de crema
715,86 kg v
3% grasa PASTEURIZACION 85°C x 30"
715,86 kg ¢
Azicar 4% —p 2863 kg—> ENFRIADO 45 °C
744,49 kg ¢
Fermento 2% — 14,42 kg —» INOCULACION
758,91 kg v
FERMENTACION
758,91 kg v
CORTE Y BATIDO ACIDEZ 65°Dornic
758,91 kg 3
ENFRIAMIENTO 20°C
758,91 kg 7
Jalea8% — 57,68 kg—> SABORIZADO

816,59 kg v

ENVASADO — 1 % Pérdida = 8,16kg
808,42 kg Il

ALMACENAMIENTO

4°C
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5.2.5.1 Rendimientos

Para calcular el rendimiento en el queso utilizamos la siguiente formula:

Kilos de queso

kilos de leche x100

% Rendimiento =

260,09 kg

% Rendimiento = mx 100

% Rendimiento = 14,02 %

Para calcular el rendimiento en el yogurt:

o Kilos de yogurt
% Rendimiento = vilos do loche X 100

o 808,42 kg
% Rendimiento = WX 100

% Rendimiento = 112,12 %
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5.2.6 CALIDAD DE LOS PRODUCTOS

La leche estd compuesta por constituyentes de alto valor nutritivo y por lo tanto de gran
importancia para la industria, porque de éstos depende la composicion de los productos

elaborados.

Ramirez, F. D. (2003) sostiene que bajo el punto de vista nutricional e industrial los

componentes basicos de mayor importancia son: la proteina, la grasa, y la lactosa.

Asi para la produccion de leche fluida, interesa que la materia prima sea rica en solidos
totales. Para la elaboracion de queso conviene que la leche tenga un alto porcentaje de

caseina y grasa.

Durante la recepcion, el control de rutina debe ejercerse especialmente para descubrir los

casos de fraude y las leches que se encuentren bajo el estandar.

Ademas, del estandar de composicién, hay necesidad de ejercer vigilancia sobre el estandar
microbiano, grado higiénico y propiedad de conservacion.

Mientras que la calidad de composicion en grasa y proteina, una vez determinada sus
valores, es muy poco variable, la calidad higiénica, especialmente el aspecto microbiano,

esta en constante cambio, no solo en la materia prima, sino en gran parte en los productos.

La presencia de antibidticos en la leche, tiene una importancia econémica grande por su

accion perjudicial en la fabricacion de los productos fermentados: queso, yogurt, etc.

5.2.6.1 Pruebas de control de calidad

Los examenes de rutina para determinar si se acepta o rechaza una leche, son, en general,
rapidos, pero no muy exactos, especialmente en el aspecto fisico-quimico de la leche. Estos
métodos sencillos pueden ser aplicados a gran niUmero de muestras y permiten apreciar las

caracteristicas de la materia prima.

86



En el momento de la recepcion de la leche se procede a realizar dos verificaciones

principales:
e Verificacion de la temperatura y cantidad (volumen o peso) de leche.

e Verificacion de la calidad de la leche para decidir si es 0 no aceptable.

Con respecto a la calidad, su verificacion incide en dos aspectos principales:
1) Las caracteristicas fisico-quimicas de composicion de la leche; y

2) Las caracteristicas higiénicas relacionadas con la conservacion.

Estos controles se realiza en la plataforma de recepcion de la leche, y también se toman

muestras para analizarlas en el laboratorio.

5.2.6.1.1 Anélisis de recepcion de la leche

Tabla 53. Pruebas de Calidad en Recepcion

Autores (2013)

TIPO DE PRUEBA EQUIPO REQUERIDO FRECUENCIA DE

PRUEBA

Organoléptico Organos de los sentidos ~ Todos los dias materia
prima

Ebullicion Tubo de ensayo, mechero Todos los dias materia
prima

Acidez Equipo de titulacion Todos los dias materia
prima

Alcohol Pistola de alcohol Todos los dias materia
prima
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5.2.6.1.2 Anélisis en laboratorio

Estas pruebas son mas rigurosas y sirven como apoyo de las pruebas rapidas y para clasificar

la leche segun su calidad para efectos de pago.

Tabla 54. Pruebas de Calidad en Laboratorio

Autores (2013)

TIPO DE PRUEBA EQUIPO REQUERIDO FRECUENCIA DE

PRUEBA
Densidad Lactodensimetro, probeta  Todos los dias materia
prima
Grasa Butirometro, pipeta, Todos los dias materia
gotero, centrifuga. prima
Sélidos no grasos Formula de Richmond Todos los dias materia
prima
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CAPITULO VI
ORGANIZACION DE LA EMPRESA

De acuerdo a Medina, U. (2009) la organizacion de empresas “se refiere fundamentalmente
al modo en que las personas se conectan y se coordinan, y la posicién que cada una ocupa en

el desarrollo del proyecto.”

La estructura organizacional busca la mejor relacion entre los factores de la produccion:
hombre, maquina y materias primas. Dicha relacion permite mejores eficiencias y reducir

los costos de produccion.

El proyecto productivo estd dirigido a: Cooperativa San José de Imbaya ubicada en la
comunidad Santiago de Monjas, parroquia Imbaya que esta conformada por 14 socios, dicha

organizacion goza de personeria juridica desde el 10 de diciembre de 1.957.

El organigrama estructural es el siguiente:

DIRECTIVA DE LA

COOPERATIVA

~]

GERENTE

SECRETARIO CONTADOR g

DEPARTAMENTO
DE
PRODUCCION

DEPARTAMENTO

DE VENTAS

Figura 36.0rganigrama estructural
Autores (2012)

89



6.1DIRECTIVA DE LA COOPERATIVA

La Directiva sera el drgano supremo Yy estara integrado por los miembros dela cooperativa

San Jose de Imbaya, ellos serdn responsables de la definicion de objetivos, politicas de la

empresa, ademas deberd conocer y ratificar informes de presupuestos planificados,

evaluacion, auditorias y aprobar estatutos y reglamentos.

6.1.1 FUNCIONES

Elaboracion de un plan general de desarrollo anual a través de una junta periddica,
dicho plan debe contener presupuesto y decisiones de caracter administrativo.

Dictar las politicas generales de desarrollo.

Nombrar y remover al gerente.

Conocer y aprobar los estados financieros anuales.

Conocer y aprobar los estatutos, reglamentos y manuales de procedimientos que sean
necesarios para el buen funcionamiento de la fabrica.

Supervisar las actividades administrativas técnicas, financieras y laborales a cargo
del gerente.

6.2 GERENTE

Amaru, A. (2009) expone que la funcion gerente “implica no solo dirigir a la gente, si no

también todas las actividades interpersonales en los cuales hay alguna forma de influencia,

ya sea con funcionarios, clientes, proveedores u otras personas.”

6.2.1 FUNCIONES

Es el responsable de la marcha administrativa, operativa y financiera de la empresa
y dar un informe trimestral a la Junta General de Accionistas.

Cumplir y hacer cumplir las disposiciones establecidas por la Junta General de
Accionistas.

Contratar, remover y sancionar al personal dela empresa.
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Suministrar la informacion que le solicite la junta de accionistas y demas
organismos internos y externos de acuerdo a su competencia.

Firmar conjuntamente con el Jefe Administrativo- Financiero los cheques para
cancelar obligaciones legalmente contraidas.

Proponer a la Junta General de Accionistas reglamentos para su aprobacion y las
politicas que permitan la operatividad de la empresa.

Las demas que le asigne la Junta General de Accionistas

6.2.2REQUERIMIENTOS

Experiencia en administracion de empresas, de preferencia en empresas agricolas o
agroindustriales.

Titulo de tercer nivel en administracion de empresas, Ingenieria Comercial o carreras
afines.

Experiencia en manejo de personal y contacto con el cliente.

Conocimientos de computacion.

Experiencia en la estructuracién y funcion de la microempresa.

6.3 SECRETARIO CONTADOR

El secretario tramita la correspondencia, recibe documentos, atiende llamadas telefénicas,

archiva documentos y lleva la agenda de un superior jerarquico. (Amaru, 2009)

El contador protege y utiliza de modo eficaz los recursos financieros, lo que incluye la

maximizacion del rendimiento de los accionistas, en el caso de las empresas. (Amaru, 2009).

6.3.1FUNCIONES

Recepcion de documentos.
Atender llamadas telefénicas.
Atender visitas.

Archivo de documentos.
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Célculos elementales.

Informar sobre todo lo referente al departamento del que depende.

Estar al dia de la tramitacion de expedientes.

Tener actualizada la agenda, tanto telefénica como de direcciones, y de reuniones.
Asimismo, tener conocimiento del manejo de maquinaria de oficina, desde
calculadoras hasta fotocopiadoras, pasando por ordenadores personalesy los
programas informaticos que conllevan.

Amplios conocimientos en protocolo institucional y empresarial.

El contador es el encargado de planificar, coordinar, supervisar y dirigir las
actividades economicas y financieras a corto mediano y largo plazo.

Participa en la elaboracion del Plan general de desarrollo anual, en coordinacion con
la Gerencia.

Participar en la elaboracién del presupuesto de ingresos y egresos, junto con el
gerente, y presentar los requerimientos anuales de los departamentos.

Se encarga de la sistematizacién de los procesos administrativos.

Realizar y aprobar el pago de honorarios, impuestos, mantenimiento, rentas y demas
gastos relacionados con la actividad de la empresa.

Presentar el reporte mensual de operaciones de la empresa.

Proponer el establecimiento de controles financieros y administrativos que aseguren
el uso eficiente de los recursos econdémicos, materiales y humanos.

Dirigir las actividades relacionadas con el personal, elaboracion de contratos,
legalizacion de tramites con el IESS y SRI, promover reuniones periddicas con el
personal, preparacion de liquidaciones, elaboracion de roles de beneficios sociales,
proponer un sistema de incentivos para el personal.

Presentar el informe mensual del cumplimiento del presupuesto.

Elaboracion de flujo de caja mensual.

Elaboracién de los estados financieros.
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6.3.2 REQUERIMIENTOS

Estudios técnicos, superiores o titulo de secretario.

Estudios superiores o titulo de contador legalmente autorizado y afiliado al
respectivo colegio profesional.

Experiencia en manejo de sistemas contables.

Experiencia en cargos similares.

Buen trato con el personal.

6.4 DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

6.4.1 JEFE DE PRODUCCION

El jefe de produccion es un intermediario entre los administradores y los trabajadores, quien

debe de constantemente comunicarse con ambas partes para coordinar los trabajos.
(Naumov, 2011).

6.4.1.1 Funciones

Se encarga de la planificacion, organizacion y ejecucién del proceso productivo, para
lo cual debe contar con las unidades de control de calidad, asi como los operarios y
trabajadores necesario para el cumplimiento de sus operaciones.

Supervisar, dirigir y controlar que las actividades productivas se cumplan en forma
eficiente.

Reportar diariamente el informe de produccion.

Coordinar el trabajo del personal de planta en cuanto a turnos, horarios, reemplazos,
rotacion y vacaciones.

Supervisar que exista el total cumplimiento a las medidas de seguridad e higiene
industrial.

Proponer o poner en consideracion de la gerencia, alternativas para el mejoramiento
de la eficiencia de los procesos o calidad del producto.

Coordinar la provision oportuna de materia prima.
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Coordinar el adecuado almacenamiento del producto terminado.

Mantener un estricto control de calidad en las diversas fases de produccion como en
el producto terminado.

Velar por los estandares de calidad.

Confirmar con su visto bueno en los distintos procesos de produccion.

Solicitar la adquisicion de implementos y ropa de trabajo para los obreros.

Conservar en condiciones Optimas la maquinaria y equipos de la planta.

Capacitar a los obreros en mantenimiento basico de la maquinaria y equipos.
Mantener un estricto control y revision diaria del perfecto estado de la maquinaria y
equipo.

Realizar el mantenimiento del equipo y maquinaria de acuerdo a las especificaciones
técnicas de la planta.

Informar oportunamente del estado de los equipos y maquinaria.

Solicitar la adquisicion de repuestos, materiales y lubricantes.

6.4.1.2 Requerimientos

Titulo en Ingenieria Agroindustrial, Ingenieria en Procesos o carreras afines.
Experiencia en el campo ganadero e industrial

Tener conocimiento en produccion lactea.

6.4.2 OPERARIO

Operario es aquel que requiere de esfuerzo fisico para transformar la materia prima y ofrecer

un bien a clientes, usuarios y publico en general. (Amaru, 2009)

6.4.2.1 Funciones

Elaboracion de yogurt y queso.
Elaboracion de érdenes de adquisicion de materias primas y materiales de aseo.
Entrega de productos terminados en el tiempo requerido y de la calidad deseada.

Mantenimiento y aseo del area de produccion.
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e Aplicar eficientemente cada proceso establecido para la elaboracion de los productos

e Optimizar tiempos y costos de produccion.

6.4.2.2 Requerimientos
e Tener conocimiento en la elaboracion de productos lacteos.
e Titulo de bachiller

e Edad minima 20 afios.

6.4.3 OPERARIO DE MANTENIMIENTO

Es el que requiere de esfuerzo fisico para realizar las operaciones de mantenimiento

preventivo y correctivo de la maquinaria, equipos e instalaciones. (Naumov, 2011)

6.4.3.1 Funciones
e Velar por el buen estado de las instalaciones.
e Realizar periddicamente ajustes, reparaciones, andlisis, limpieza, lubricacion y
calibracion de equipos y maquinaria.
e Inspeccionar los equipos y detectar las fallas en su fase inicial, y corregirlas en el
momento oportuno.
e Llevar un registro de reparaciones, repuestos y costos.

o Realizar la limpieza de bafios y vestidores.

6.4.3.2 Requerimientos
e Conocimiento sobre el funcionamiento de maquinaria y equipos en una planta de

lacteos.
e Conocimientos bésicos de electricidad.

e Conocimientos basicos sobre seguridad e higiene industrial.
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6.5 DEPARTAMENTO DE VENTAS

6.5.1 AGENTE DE VENTAS

Un agente de ventas establece y mantiene el vinculo entre la organizacion y sus clientes o

consumidores. (Amaru, 2009).

6.5.1.1 Funciones

El agente de ventas se encarga de planificar, organizar, ejecutar la distribucion y
venta de los productos mediante la implementacion de sistemas y canales técnicos de
comercializacion, elaboracion de programas de mercadeo como también la busqueda
de nuevos mercados.

Establecer conjuntamente o poner en consideracion de la gerencia las politicas de
ventas.

Determinar los canales mas adecuados de comercializacién de los productos.
Coordinar que se mantenga el stock suficiente de producto para la venta.

Proponer un plan de promocién y publicidad que incluira las distintas campafias
publicitarias y la seleccidn de los diferentes medios publicitarios para atraer a los
clientes.

Comunicar oportunamente al gerente las novedades sobre riesgos para la
autorizacion de creditos a clientes.

Comunicar mensualmente sobre las ventas realizadas y novedades de clientes.
Constantemente debe vigilar el desarrollo de otras industrias que representen
competencia.

Mantener la comunicacion constante con el cliente, periddicamente aplicar
cuestionarios de retro alimentacion a los clientes para escuchar su opinion de los
productos y servicios ofrecidos.

Mantener inventario de productos para la venta tomando en cuenta su caducidad.

Realizar la venta de los productos.
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e Mantener un sistema adecuado de almacenamiento de los productos para la venta.
e Llevar un adecuado control de ventas al contado y crédito.
e Realizar depositos diarios de ventas y remitir informes de documentacion de soporte

al departamento administrativo financiero (Contabilidad.)

6.5.1.2Requerimientos
e Profesional con titulo en mercadotecnia, comercializacion o cerreras afines.
e Tener conocimiento en comercializacién de productos lacteos.
e Experiencia en ventas de productos de consumo masivo.

e Experiencia en manejo de personal y trato con el cliente.

6.5.2 CHOFER

Chofer es la persona capacitada para conducir un vehiculo de motor, contratada para
transportar a personas o mercancia. El chofer puede conducir su propio vehiculo, o bien

utilizar uno provisto por la persona u organizacion que lo contrata. (Naumov, 2011)

6.5.2.1 Funciones
e Traer la leche desde las haciendas, aquellas que no pueden traer su leche a la planta,

en la mafiana y en la tarde.
e Llevar el producto terminado a los diferentes puntos de comercializacion.
e Llevar un registro diario de las ventas y de la recepcion de la leche.

e Mantener al vehiculo en buen estado y limpio.

6.5.2.2 Requerimientos
e Licencia profesional o que le habilite para realizar el trabajo.
e Experiencia en empleos similares.
e Buen trato con los clientes y productores.

e Conocimientos basicos de mecanica.
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CAPITULO VII
ESTUDIO FINANCIERO

Meza, J. (2010) explica que el estudio financiero recoge toda la informacion proveniente
de los estudios de mercado, técnico y organizacional para cuantificar el monto de las
inversiones y definir los ingresos y costos para realizar los indicadores de rentabilidad.

7.1 INVERSIONES

Baca, G. (2013) indica que la inversion “comprende la adquisicion de todos los activos fijos
0 tangibles y diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones de la

empresa.”’Los cuales se detallan a continuacion:

Tabla 55. Inversiéon General

INVERSION
Propiedad Planta y $ 238.661,55
Equipo
Activos Diferidos $3.750,00
Capital de Trabajo $45.248,90
TOTAL $ 287.660,45

Para cubrir el valor total de la inversion los socios aportaran el 20% y el 80% sera

financiado a través de una institucion bancaria.

Tabla 56. Aportes para la inversion

Total de la inversion 100% $ 287.660,45
Socios 20% $57.532,09
Financiamiento 80% $ 230.128,36
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7.2 PROPIEDAD PLANTA'Y EQUIPO

Ortega, A. (2010) sostiene que la propiedad planta y equipo “son todos aquellos bienes
tangibles que es necesario adquirir inicialmente y durante la vida util del proyecto para
cumplir con las funciones de produccién, comercializacion y distribucién de los productos a

obtener.”Dentro de los que destacan:

Tabla 57. Propiedad, Planta y Equipo

PROPIEDAD PLANTA'Y EQUIPO

Infraestructura $ 100.000,00
Planta de tratamiento de agua $ 5.000,00
Terreno $ 13.000,00
Magquinaria y Equipos $80.710,00
Instrumentos de laboratorio $8.915,50
Materiales y Utensilios $ 3.748,05
Vehiculo $ 25.000,00
Muebles y Enseres $ 630,00
Equipos de computacion y $ 1.658,00
comunicacion

TOTAL $ 238.661,55

Infraestructura

El presupuesto estimado para la construccion de la obra civil se establecié de la siguiente

manera:

Tabla 58. Infraestructura

COSTO DE INFRAESTRUCTURA

Metros de Construccion Precio m* Total
334,70 $ 280,00 $93.716,00

Al valor total se le agrega un imprevisto del 6.70%, dando un valor final de 100,000 USD.
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Terreno

Para la instalacion de la planta de lacteos en la Parroquia de Imbaya, se cuenta con un

terreno de una superficie de 4.633 m?. El terreno tiene un avalué de 13.000 délares.

Maquinaria y Equipo

Para garantizar la eficiencia de la planta se contara con una lista de equipos los cuales

ayudan a dinamizar las actividades de la empresa de forma eficiente y organizada.

Tabla 59. Maquinaria y Equipos

MAQUINARIA'Y EQUIPOS

CANTIDAD

P NP NP WOWRRRPRRRERRPREPRE

[EY

TOTAL

CONCEPTO VALOR

UNITARIO
Tanque de recepcion 300 | $2.300,00
Tanque de enfriamiento 20001  $ 18.800,00
Descremadora 125 I/h $ 2.700,00
Tinas doble fondo 1000 | $3.100,00
Mesa de moldeo $ 1.400,00
Prensa mecanica 400 Quesos $ 1.500,00
Tina sal muera 1000 | $1.900,00
Empacadora al vacio $ 6.000,00
Yogurtera 300 | $3.170,00
Caldero $ 7.800,00
Cuarto Frio 12 m3 $ 6.000,00
Banco de hielo $9.500,00
Envasadora de yogurt $1.000,00
Mesa de trabajo queso $ 1.400,00
Mesa de trabajo yogurt $ 800,00

TOTAL

$ 2.300,00
$ 18.800,00
$ 2.700,00
$ 3.100,00
$ 1.400,00
$ 1.500,00
$ 1.900,00
$ 6.000,00
$9.510,00
$ 7.800,00
$ 12.000,00
$9.500,00
$ 2.000,00
$ 1.400,00
$ 800,00
$80.710,00
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Instrumentos de Laboratorio

Las pruebas de calidad tanto en la recepcion de la leche como en los productos terminados

requieren de instrumentos de laboratorio para realizar con eficiencia dichas pruebas.

Tabla 60. Instrumentos de laboratorio area de recepcion

LABORATORIO DE RECEPCION

CANTIDAD CONCEPTO VALOR TOTAL
UNITARIO
1 Lactoscan $4.500,00 $4.500,00
2 Buretas 50 ml $ 30,00 $ 60,00
4 Probetas de plastico 250ml $5,00 $ 20,00
1 Soporte Universal $ 10,00 $ 10,00
1 Pistola de alcohol $ 20,00 $ 20,00
2 Pinzas de bureta $ 3,00 $6,00
10 Vasos de Precipitacion de 100 ml $2,50 $ 25,00
3 Picetas 500 ml $1,50 $4,50
1 Termo lactodensimetro $ 35,00 $ 35,00
100g Fenoptaleina $0,30 $ 30,00
201 Etanol al 99% $4,50 $90,00
101 Hidréxido de Sodio 0.1 N $ 10,00 $ 100,00
TOTAL $4.900,50
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Tabla 61. Instrumentos de laboratorio control de calidad

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

CANTIDAD CONCEPTO VALOR TOTAL
UNITARIO

1 Autoclave eléctrica de 15 | $1.500,00 $1.500,00

2 Micro pipetas de 1ml $ 150,00 $ 300,00

1 Incubadora de 50 x 30 $ 450,00 $ 450,00

50 Placas Petri film aerobias $ 150,00 $ 150,00
25 Placas Petri film E coli $ 120,00 $ 120,00
50 Placas Petri film mohos, $ 150,00 $ 150,00

levaduras

4 Vasos de Precipitacion de 150 ml $5,00 $ 20,00

6 Erlenmeyer 500 ml $4,00 $ 24,00

4 Frascos Boeco 250 ml $ 6,00 $ 24,00

4 Frascos Boeco de 100 ml $5,50 $ 22,00

1 Gradilla $ 5,00 $ 5,00
5009 Agua Peptona $0,16 $ 80,00

1 Balanza de 0,1g a 500g $ 300,00 $ 300,00

1 Prueba de antibidticos $ 860,00 $ 860,00

10 Tubos de ensayo $1,00 $ 10,00
TOTAL $4.015,00
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Utensilios

En el &rea de produccion deben estar presentes utensilios que ayudan de manera significativa
al orden y a un adecuado manejo del producto.

Tabla 62. Utensilios de produccién

COSTO DE UTENSILIOS

CANTIDAD CONCEPTO VALOR TOTAL
UNITARIO

30 Gaveta (30 I) $10,00 $ 300,00

20 Gaveta (16 1) $6,00 $ 120,00

5 Cernideros $0,90 $4,50

200 Moldes redondos $ 6,50 $ 1.300,00

200 Moldes rectangulares $6,50 $ 1.300,00

200 Tapas redondas $0,55 $ 110,00

200 Tapas rectangulares $0,55 $ 110,00

1 Lira $120,00 $120,00

1 Agitador $ 80,00 $ 80,00

400 Mallas $0,08 $ 32,00

3 Charolas $4,25 $12,75

2 Cuchillos $2,80 $ 5,60

2 Jarras $1,60 $3,20

1 Pala $ 250,00 $ 250,00
TOTAL $3.748,05

Vehiculo

La planta necesitara de un vehiculo que sera utilizado para la recoleccién de la leche y
distribucion del producto terminado en los centros de comercializacion. La inversion para el
vehiculo seré de 25.000 USD.
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Para la seccion de oficinas son necesarios muebles y enseres, equipos de computacion y
comunicacion ademas de implementos de papeleria con lo cual se mantiene un correcto

funcionamiento del area administrativa.

Tabla 63. Muebles y Enseres

COSTO DE MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO TOTAL
UNITARIO
Escritorios 2 $ 125,00 $ 250,00
Archivador 1 $ 120,00 $ 120,00
Silla oficina 2 $90,00 $ 180,00
Silla espera 2 $ 40,00 $ 80,00
TOTAL $ 630,00

Tabla 64. Equipos de computacién y comunicacion

COSTOS DE EQUIPOS DE COMPUTACION Y COMUNICACION

DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO UNITARIO TOTAL
Computador 2 $ 680,00 $1.360,00
Impresora 1 $ 70,00 $ 70,00
Teléfono 2 $ 14,00 $ 28,00
Telefax 1 $ 200,00 $ 200,00
TOTAL $1.658,00
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7.3 ACTIVOS DIFERIDOS

Meza, J. (2010) define como activos diferidos “a aquellas inversiones que se realizan sobre
la compra de servicios derechos que son necesarios para la puesta en marcha del proyecto.”
Como son el estudio de pre factibilidad, gastos para obtener los registros sanitarios y

patentes.

Tabla 655. Activos Diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS

Gastos puesta en marcha $1.000,00
Gastos Organizacion $2.400,00
Gastos Patentes $ 350,00
TOTAL $ 3.750,00

7.4 CAPITAL DE TRABAJO

Meza, J. (2010) manifiesta que le capital de trabajo “son los recursos, deferentes a la
inversion fija y diferida, que un proyecto requiere para hacer sus operaciones sin
contratiempo alguno.” Estos costos resultan de la produccién de un mes, en los cuales

tenemos costos directos e indirectos.
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Tabla 66.Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

Materia Prima $ 38.433,49
Mano de Obra Directa $1.327,70
Cargos Indirectos
Materia Prima Indirecta $3.142,50
Mano de Obra Indirecta $ 908,32
Indumentaria $ 28,00
Servicios Basicos $ 910,00
Imprevistos 10% $ 498,88
TOTAL $ 45.248,90

Materia Prima

Tabla 67.Materia Prima

COSTO DE MATERIA PRIMA

CONCEPTO

Queso 500 g

Leche |

Cuajo ml

Cloruro de Calcio g
Cloruro de Sodio kg

Yogurt 1/2 |

Leche |

Azlcar kg

Jalea kg

Gelatina sin sabor g
Cultivo sobre

Yogurt 2 |

Leche |

Azlcar kg

Jalea kg

Gelatina sin sabor g

CANTIDAD VALOR
MENSUAL UNITARIO
54000,00 $0,42
5400,00 $0,02
2700,00 $0,02
81,00 $0,14
Subtotal
3000,00 $0,42
120,00 $0,91
240,00 $2,91
9,00 $0,00
30,00 $2,90
Subtotal
9000,00 $0,42
360,00 $0,94
720,00 $2,91
27,00 $ 0,00

TOTAL

$22.680,00
$81,00
$ 45,90
$11,34
$22.818,24

$ 1.260,00
$ 109,20
$ 698,40

$0,04
$ 87,00
$2.154,64

$ 3.780,00
$ 338,40
$ 2.095,20
$0,11
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Cultivo sobre 90,00 $8,70 $ 783,00

Subtotal $6.996,71
Yogurt 4|
Leche | 9000,00 $0,42 $3.780,00
Azlcar kg 360,00 $0,91 $ 327,60
Jalea kg 720,00 $2,91 $2.095,20
Gelatina sin sabor g 27,00 $0,00 $0,11
Cultivo sobre 90,00 $2,90 $ 261,00

Subtotal $6.463,91
TOTAL $ 38.433,49

Mano de Obra Directa

Tabla 68. Remuneracion de mano de obra directa

COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA

PUESTO MENSUAL ANUAL

Operario #1 $ 442,57 $5.310,80
Operario # 2 $ 442,57 $5.310,80
Operario # 3 $ 442,57 $5.310,80
TOTAL $1.327,70 $15.932,41

Materia Prima Indirecta

Tabla 69. Materiales Indirectos

COSTOS MATERIALES INDIRECTOS

CONCEPTO CANTIDAD VALOR TOTAL
MENSUAL UNITARIO

Queso 500 g.
Funda 16875,00 $0,02 $ 337,50
Yogurt 1/2 1.
Fundas 6000,00 $0,08 $ 480,00
Empacado
Etiquetas 6000,00 $0,02 $ 120,00
Yogurt 2 I.
Envases 4500,00 $0,27 $1.215,00
Etiquetas 2250,00 $0,02 $ 45,00
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Yogurt 4 1.

Envases 2250,00 $0,40
Etiquetas 2250,00 $0,02
TOTAL

$ 900,00
$ 45,00
$3.142,50

Mano de Obra Indirecta

Tabla 70. Remuneraciones de Mano de Obra Indirecta

COSTO DE MANO DE OBRA INDIRECTA

PUESTO MENSUAL ANUAL

Jefe de produccion $ 459,31 $5.511,75

Operario de Mantenimiento $ 449,01 $5.388,09

TOTAL $ 908,32 $10.899,85

Indumentaria
Tabla 71. Indumentaria
COSTO DE INDUMENTARIA
CONCEPTO CANTIDAD VALOR TOTAL
UNITARIO

Mandil de tela 2,00 $ 10,00 $ 20,00
Delantal industrial 6,00 $ 14,00 $ 84,00
Guantes de caucho 48,00 $1,50 $ 72,00
Cofia-Mascarilla 16,00 $5,00 $ 80,00
Botas de caucho 8,00 $ 10,00 $ 80,00
TOTAL $ 336,00
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Servicios Basicos

Tabla 71.Servicios Basicos

SERVICIOS BASICOS
CANTIDAD CONCEPTO TOTAL

1 Luz $ 200,00

1 Agua $ 200,00

1 Teléfono $ 60,00

45 gal Combustible $ 450,00
TOTAL $ 910,00

Gastos Administrativos y Ventas

Tabla 72. Gastos Administrativos y de Ventas

GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS

ADMINISTRACION

Gerente $5.573,58
Secretario Contador $5.403,55
Implementos de Oficina y Papeleria $ 335,03
Implemento de Aseo $ 694,00
Primeros Auxilios $104,40
Subtotal $12.110,56
VENTAS

Agente de ventas $5.310,80
Chofer $5.403,55
Publicidad $2.400,00
Subtotal $13.114,36
TOTAL $ 25.224,92
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Tabla 73. Implementos de Oficina y Papeleria

COSTOS DE IMPLEMENTOS DE OFICINA'Y
PAPELERIA
DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO TOTAL
ANUAL  UNITARIO

Facturero (100) 24,00 $6,00 $144,00
Orden de pedido 24,00 $2,00 $48,00
(100)

Archivador Oficio 1,00 $250 $250
Tijera 4,00 $0,35 $1,40
Borrador 12,00 $0,13 $156
Grapas 3,00 $098 $294
Folder Cartulina 100,00 $0,16 $16,00
Clips 2,00 $0,23 $ 0,46
Flash memory 2,00 $530 $10,60
Cinta adhesiva 3,00 $0,27 $081
Corrector 4,00 $140  $5,60
Lapices (caja 12u) 1,00 $233 $233
Esferos 24,00 $0,27 $6,48
Perforadora 2,00 $6,16 $12,32
Regla 2,00 $0,23 $0,46
Resaltador 4,00 $068 $2,72
Grapadora 2,00 $33  $6,70
Resma papel 5,00 $3,76 $18,80
Sobre manila (100u) 1,00 $335 $3,35
Tinta impresora 2,00 $24,00 $48,00
TOTAL $ 335,03

Implementos de aseo

La limpieza es fundamental tanto dentro como fuera del area de produccion para mantener la

calidad de los productos por lo tanto los implementos de aseo son indispensables.
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Tabla 74. Implementos de Aseo

COSTOS DE IMPLEMENTOS DE ASEO

DESCRIPCION CANTIDAD

ANUAL
Detergente en polvo (1kg) 24,00
Escoba 24,00
Cepillo de Bario 12,00
Fundas Basura (10) 72,00
Guantes 48,00
Manguera (20m) 2,00
Papel Higiénico (12) 48,00
Desinfectante 24,00
Recogedores 6,00
Toalla 12,00
Trapeadores 24,00
Balde (121) 6,00
Tachos Basura 6,00
TOTAL

PRECIO

UNITARIO

$2,00
$ 2,00
$ 1,40
$ 1,00
$ 1,40
$ 20,00
$ 3,00
$6,00
$1,50
$ 2,00
$2,50
$2,50
$ 1,00

TOTAL

$ 48,00
$ 48,00
$ 16,80
$ 72,00
$ 67,20
$ 40,00
$ 144,00
$ 144,00
$9,00

$ 24,00
$ 60,00
$ 15,00
$ 6,00

$ 694,00

Implementos de primeros auxilios

La seguridad y bienestar de todo el personal es muy importante, los implementos de

primeros auxilios son Utiles en casos de emergencias menores.

Tabla 75. Implementos de primeros auxilios

COSTOS DE IMPLEMENTOS DE PRIMEROS AUXILIOS

DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO TOTAL
UNITARIO

Agua Oxigenada 24,00 $0,60 $ 14,40
(25ml)

Alcohol(2l) 12,00 $2,50 $ 30,00
Algodén (200g) 24,00 $1,00 $ 24,00
Aspirina (20) 12,00 $1,00 $12,00
Curitas (30) 12,00 $2,00 $ 24,00
TOTAL $ 104,40
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7.5 GASTOS FINANCIEROS

Los gastos financieros son originados por los intereses que se debe pagar en relacion con el

capital obtenido por préstamo. (Baca, 2013).

EL Banco Nacional de Fomento cobra un interés anual del 12% para proyectos de pequefias

y medianas empresas.

Tabla 76. Gastos Financieros

GASTOS FINANCIEROS % VALOR
FINANCIAMIENTO 80% $230.128,36
INTERES ANUAL 12%  $27.615,40
INTERES MENSUAL $2.301,28

7.6 DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES

Baca, G. (2013) expone que “el termind depreciacion tiene exactamente la misma
connotacion que amortizacién pero el primero solo se aplica al activo fijo, ya que con el uso
estos bienes valen menos; es decir se deprecian; en cambio la amortizacion solo se aplica a
los activos diferidos o intangibles, por lo que el termino amortizacién significa el cargo

anual que se hace para recuperar la inversion.”
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Tabla 77. Depreciaciones

Concepto Valor % Afos de  Depreciacion
Depreciacion  vida Util Anual

Infraestructura $ 100.000,00 0,05 20,00 $5.000,00
Planta de Tratamiento de $5.000,00 0,05 20,00 $ 250,00
agua
Maquinaria y Equipos $80.710,00 0,10 10,00 $8.071,00
Instrumentos de $8.915,50 0,20 5,00 $1.783,10
laboratorio
Utensilios $2.638,55 0,33 3,00 $ 879,43
Vehiculo $ 25.000,00 0,20 5,00 $ 5.000,00
Muebles y Enseres $ 630,00 0,10 10,00 $ 63,00
Equipos de computacion y $1.658,00 0,33 3,00 $ 552,61
comunicacion
TOTAL $21.599,14

Tabla 78. Amortizaciones

Concepto Valor ARos Valor
Anual
Gastos puesta en $ 1.000,00 500  $200,00
marcha
Gastos Organizacion $ 2.400,00 500  $480,00
Gastos Patentes $ 350,00 5,00 $ 70,00
TOTAL $ 750,00

7.7 PUNTO DE EQUILIBRIO

Ramirez, D. (2013) explica que el punto de equilibrio es donde “los ingresos de la empresa

son iguales a sus costos por lo tanto no hay utilidad ni perdida.”
Para determinar el punto de equilibrio necesitamos:

Costos fijos son los que permanecen constantes durante un rango relevante de tiempo o

actividad, sin que importe si cambia el volumen de produccién. (Ramirez, 2013)
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Costos variables son los que cambian en relacion directa con la modificacion del volumen

de produccion. (Ramirez, 2013)

QUESO

Tabla 79. Costos Fijos y Variables para queso fresco

RUBRO COSTOS
Fijos Variables

Materia Prima $277.621,92
Materia Prima Indirecta $4.106,25
Servicios Basicos $7.862,40
Mano de Obra Directa $11.471,34
Indumentaria $ 241,92
Mano de Obra Indirecta $7.847,89

Gastos Administrativos y $18.161,94

ventas

Amortizacion $ 540,00

Depreciacion $ 15.551,38

Gastos Financieros $19.883,09

TOTAL $61.984,30 $301.303,83

Las formulas a utilizarse son las siguientes:

Costo Fijo Total
Precio de Venta Unitario — Costo Variable Unitario

PE(unidades) =

61.984.30

PE(unidades) = m

PE(unidades) = 120.640.39

PE($) = PE (Unidades)x Precio de Venta
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PE(S) =120.64.39x 2,10

PE(S) = 253.344,82USD

En cuanto a la produccion de queso se obtuvo que a partir de las 120.640 unidades de 500¢

vendidos en un afio se empezara obtener ganancia.

Unidades Monetarias

600000
500000 /
400000 )
x/
300000 / —o—INGRESO TOTAL
——COSTOS FIIOS
/ ~#—CTO VAR TOTAL
200000 / P —=COSTO TOTAL
100000 / /
X
l/ = ' mn
0
0.00  50,000.00 100,000.00 150,000.00 200,000.00 250,000.00

Unidades Fisicas

Figura 37. Punto de Equilibrio de Queso Fresco
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YOGURT

Tabla 80. Costos Fijos y Variables para yogurt

RUBRO COSTOS
Fijos Variables

Materiales Directos $189.985,57
Materia Prima Indirecta $34.127,50
Servicios Basicos $ 3.057,60
Mano de Obra Directa $4.461,08
Indumentaria $ 94,08
Mano de Obra Indirecta $3.051,96

Gastos Administrativos y $7.062,98

ventas

Amortizacion $ 210,00

Depreciacion $6.047,76

Gastos Financieros $7.732,31

TOTAL $24.105,01 $231.725,82

Las formulas a utilizarse son las siguientes:

. Costo Fijo Total
PE(unidades) =

Precio de Venta Unitario — Costo Variable Unitario

24.105,01
1,15 - 0.80

PE (unidades) =
PE(unidades) = 68.788,59
PE($) = PE (Unidades)x Precio de Venta
PE(S) = 68.788,59x 1,15

PE(S) = 79.106,88 USD
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El punto de equilibrio en el yogurt es de 68.788,59 kilosvendidos en un afio, a partir del

cual se empezara a obtener ganancias.

600000
500000

7
400000 w
(7}
8
.
8 e
[}
5 o— INGRESO TOTAL
S 300000 A
o P —lm— COSTOS FIJOS
] / 7 A
s 7/ X x ~L4— CTO VAR TOTAL
5 - COSTO TOTAL

p P
200000
/ radP%
77 A
AT
P A
‘%
100000 —
>
A -
0 T T T T T T T 1
0 50000 100000 150000 200000 250000 300000 350000 400000

Unidades Fisicas

Figura 38. Punto de Equilibrio del Yogurt
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COSTO UNITARIO

El costo unitario se refiere a cuanto cuesta producir una unidad de producto. A continuacion

se muestra los valores para queso fresco y yogurt.

Tabla 81. Costo Unitario de Queso Fresco

COSTO UNITARIO QUESO (500q)

Materia Prima $1,46

Mano de Obra Directa $ 0,06

Cargos Indirectos
Materia Prima Indirecta $0,02
Mano de Obra Indirecta $0,04
Indumentaria $0,00
Servicios Basicos $0,04
Imprevistos 10% $0,01
TOTAL $1,64

El precio de venta del queso fresco de 5009 sera de 2,10 USD ya que el costo unitario es de

1,41 USD maés la utilidad del 28%.

Tabla 82. Costo Unitario de Yogurt

COSTO UNITARIO YOGURT (11)

Materia Prima $ 0,66

Mano de Obra Directa $0,02

Cargos Indirectos
Materia Prima Indirecta $0,12
Mano de Obra Indirecta $0,01
Indumentaria $0,00
Servicios Basicos $0,01
Imprevistos 10% $0,01
TOTAL $0,82

El precio de venta del litro de yogurt sera de 1,15 USD debido a que su costo unitario es de
0,81USD mas la utilidad del 40%.
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7.8INGRESOS POR VENTA DE PRODUCTOS TERMINADOS
El siguiente cuadro refleja los ingresos que la planta tendra por concepto de venta de producto terminado.

Tiempo
YOGURT
Kilos
Precio Unitario
Subtotal
QUESO
Unidades
(5009)

Precio Unitario
Subtotal
CREMA

Kilos

Precio Unitario
Subtotal
TOTAL

1 DIA

794,00
$1,15
$913,10

520,00

$2,10
$1.092,00

9,00

$ 4,50

$ 40,50
$2.005,10

1 MES

23.820,00
$1,15
$27.393,00

15.600,00

$2,10
$32.760,00

270,00

$ 4,50
$1.215,00
$61.368,00

Tabla 83. Ingreso por Ventas de Productos

6 MESES

142.920,00
$1,15
$ 164.358,00

93.600,00

$2,10
$ 196.560,00

1620,00

$ 4,50
$7.290,00

$ 368.208,00

289.810,00
$1,15
$ 333.281,50

189800,00

$2,10
$ 398.580,00

3285,00

$ 4,50
$14.782,50
$ 746.644,00
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318.791,00
$1,15
$ 366.609,65

208.780,00

$2,10

$438.438,00

3613,50
$ 4,50
$ 16.260,75

$821.308,40

350.670,10
$1,15
$ 403.270,62

229.658,00

$2,10
$ 482.281,80

3974,85
$4,50

$ 17.886,83
$903.439,24

385.737,11
$1,15
$ 443.597,68

252.623,80

$2,10

$ 530.509,98

4372,335
$4,50
$19.675,51

$993.783,16

424.310,82
$1,15
$ 487.957,44

277.886,18

$2,10
$ 583.560,98

4809,5685
$ 4,50
$21.643,06

$1.093.161,48



7.9 FLUJO DE CAJA

Meza, J. (2010) expresa que “El flujo de Caja del proyecto incluye los ingresos y
egresos cuando se presenta la entrada y salida de efectivo, su propdsito es servir de

base para medir la rentabilidad del proyecto.”

La diferencia entre los ingresos y los egresos constituye un importante indicador de
la liquidez de la empresa. Si el saldo es positivo significa que los ingresos del
periodo fueron mayores a los egresos (0 gastos); si es negativo significa que los

egresos fueron mayores a los ingresos.
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Tabla 84. Flujo de Caja

INGRESOS
Ventas $368.208,00 $ 746.644,00 $821.308,40 $903.439,24 $993.783,16
Financiamiento $230.128,36
Aporte de Socios $57.532,09
EGRESOS
Costos de Produccién
Materia Prima $230.600,95 $467.607,49 $514.368,23 $565.805,06 $622.385,56
Mano de Obra Directa $7.083,15 $15.932,41 $16.744,97 $17.598,96 $18.496,51
Cargos Indirectos
Materia Prima Indirecta $18.855,00 $38.233,75 $42.057,13 $46.262,84  $50.889,12
Mano de Obra Indirecta $4.850,72 $10.899,85 $11.455,74 $12.039,98 $12.654,02
Servicios Basicos $5.460,00 $10.920,00 $12.012,00 $13.213,20 $14.534,52
Indumentaria $ 336,00 $ 369,60 $ 406,56 $ 447,22 $491,94
Imprevistos $2.993,29 $5.986,58 $ 6.585,24 $7.243,77 $7.968,14
Gastos
Gastos Administrativos y Ventas $9.651,43 $25.224,92 $22.797,76  $23.960,44  $25.182,42
Gastos Financieros $13.807,70  $27.615,40 $27.61540 $27.61540 $27.615,40
Depreciaciones $10.799,57 $21.599,14 $21.599,14 $21.599,14 $21.599,14
Amortizacion $ 375,00 $ 750,00 $ 750,00 $ 750,00 $ 750,00
Subtotal $293.638,25 $602.790,00 $654.043,03 $714.186,87 $780.217,64
TOTAL FLUJO DE CAJA $ 287.660,45 $85.744,32 $166.203,14 $189.614,51 $211.601,51 $235.914,66

121




7.10 INDICADORES FINANCIEROS

El inversionista necesita técnicas o méetodos de analisis que le permitan comprobar
que con la inversion que hace en el presente y los beneficios futuros, se va a ganar la
tasa de interes que €l ha fijado como minima para hacer su inversion y le quede algo
adicional para aumentar su riqueza (Meza, 2010). Los indicadores financieros que se
han utilizado en este proyecto son:

Valor Actual Neto.- De acuerdo a Baca, G. (2013) EIl valor actual neto “es el valor
monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a la inversion
inicial, esto equivale a comparar todas las ganancias esperadas contra todos los
desembolsos necesarios para producir esas ganancias, en términos de su valor

equivalente en este momento o tiempo cero”

El Valor Actual Neto a una tasa relevante del 7.87% en 5 afios es de 403.545,10lo
que significa ganancias extras despues de haber recuperado lo invertido, por lo tanto

el proyecto es factible.

La tasa relevante utilizada en este calculo es el promedio entre la tasa pasiva 4,53%
y la tasa activa 11,20% dadas por el Banco Central del Ecuador para el sector

productivo PYMES en el periodo de Noviembre 2013.

Tasa Interna de Retorno.-Es aquella Tasa de Descuento que hace que el Valor
Actual Neto sea igual a cero. Es la tasa que iguala la suma de los flujos descontados

a la inversion inicial. (Baca, 2013).

La tasa Interna de Retorno es de 45 % lo que significa que el proyecto devuelve el

capital invertido mas una ganancia adicional por lo tanto el proyecto es rentable.

Plazo de recuperacion.-Estrada, A (2010) explica que el plazo de recuperacion
“consiste en saber en qué afio el proyecto recupera todo lo invertido y por lo tanto

desde que afio comienza la utilidad total para el o los empresarios o inversionistas.”

El plazo de recuperacion del proyecto es de 3 afos.

122



Relacion beneficio / costo.-De acuerdo a Estrada, A. (2010) “es dividir el beneficio
esperado para el costo estimado.”Sin embargo también se utiliza el valor actual neto

dividido para la inversion, de esta manera se obtiene la relacion beneficio/ costo.

Si el resultado es mayor a 1 quiere decir que los ingresos netos son superiores a los

egresos netos por lo tanto el proyecto genera ganancia.

La relacion costo/beneficio del proyecto es de 1,40.
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~CAPITULO VI
DESCRIPCION Y ANALISIS DE IMPACTOS

El Ministerio de Ambiente del Ecuador ha realizado un estudio de los impactos que
genera una planta procesadora de lacteos, a continuacion presentamos la metodologia
y los resultados obtenidos:

8.1DESCRIPCION METODOLOGICA

8.1.1 METODOLOGIA DE EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES

La metodologia aplicada para la evaluacion de los impactos ambientales fue
desarrollada en base a la “Matriz Causa - Efecto”, tomando como referencia la

investigacion cientifica desarrollada por la Escuela Politécnica Nacional.

Para la identificacion de los impactos se utiliz6 una matriz de interrelacion factor-
accion donde se valora la importancia de los factores versus la magnitud del impacto
asociado a dicha interaccion. Los impactos se generan en diferentes factores

ambientales, los cuales se encuentran agrupados por componentes.

8.1.2 DETALLE DE LOS COMPONENTES AMBIENTALES EVALUADOS

Para la determinacion del impacto a través de la relacién causa-efecto de la actividad
versus el medio ambiente, se han determinado siete componentes medioambientales,
que se subdividen en 18 factores ambientales (Tabla 85) que pueden ser alterados por

las actividades analizadas.
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Tabla 85.Componentes y factores ambientales analizados en la evaluacion

Componentes Factores
: Calidad de aire (gases de combustion, MP, olores) |
Recurso aire s — —— - -4
Nivel de ruido y vibraciones
Recurso agua Calidad de agua (generacion de efluentes) }
Recurso suelo Calidad de suelo ‘
Desechos Generacion de desechos solidos ;
Erosion ‘
Proceso 5 - -1
; : Geomorfologia :
geomorfodinamico i
Inestabilidad
Flora
Medio bidtico Fauna
Ecosistemas
Actividades comercales
Empleo
Aspectos Paisajisticos
Socioecondmico Riesgos a la poblacion
Servicios basicos
Calidad de vida de las comunidades
Saiud Ocupacional y seguridad laboral

A continuacién se describe detalladamente, cada uno de los componentes y sus
factores:

e Recurso aire. En este caso se han considerado los siguientes factores ambientales que

podrian ser afectados durante el desarrollo de las diferentes actividades industriales:

o Calidad de aire. Asociado al deterioro de la calidad del aire ambiente,
debido a la presencia de agentes contaminantes gaseosos Yy particulas
sedimentables, producto de la combustion de combustibles fésiles
(hollin).Ademas se encuentran también los olores ofensivos el material

particulado (polvo) como entes de deterioro de la calidad de este factor.
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o Nivel de ruido y vibraciones. Asociados a las vibraciones y el nivel de
presion sonora generados por el funcionamiento de los equipos y

maquinarias de las industrias.

Recurso agua. Se considera la calidad de esta por el desarrollo de las actividades

industriales.

o Calidad de agua. Se evalua el potencial deterioro de la calidad del agua
(superficial o subterranea) debido a la presencia de agentes contaminantes
solidos, liquidos o gaseosos que hayan sido generados en cualquier fase

de un proceso industrial.

Recurso suelo. Se considera la calidad del suelo influenciada por las actividades

industriales.

o Calidad de suelo. Afectacion del suelo por la fuga, emision o derrame de
productos peligrosos, segun la cantidad y las caracteristicas del
contaminante (agentes inflamables, toxicos, explosivos corrosivos,

patdgenos, radioactivos).

Desechos. Referente a la produccién de desechos solidos por efecto de las

actividades industriales.

o Generacion de desechos solidos. Factor que estard relacionado con el
nivel de produccion de residuos sélidos peligrosos y no peligrosos
durante las actividades industriales, asi como su nivel de peligrosidad a la

salud humana, el ambiente o los ecosistemas.

Proceso geomorfodindmico. En este componente se toman en cuenta tres

factores, los cuales se describen a continuacion.
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Erosidn. Referente a la destruccion o desgaste de la capa superficial del
suelo, perdida de las propiedades edafo-geoldgicas que impiden que el

suelo sea cultivable, debido a las actividades industriales realizadas.

Geomorfologia. Relacionada con la transformacion morfoldgica de los
estratos geoldgicos, debido a la intervencion de las actividades

industriales.

Inestabilidad. Modificacion de la resistencia fisica del terreno, debido a

la intrusion de las actividades industriales en el suelo.

Medio bidtico. Componente que involucra toda la parte del medio que
posee vida (flora, fauna y ecosistemas de una determinada region) que

puede verse afectada por las actividades industriales.

Flora. Relacionado con el nivel de intervencion que se puede generaren la
vegetacion acuatica o terrestre del sector donde se desarrolla la actividad
industrial, disminuyendo el nivel de especies por introduccién de las

mismas o deforestacion.

Fauna. Referente al nivel de estrés que pueden provocar las actividades
industriales, en las especies faunisticas de determinado sector,

provocando su desplazamiento o afectacion.
Ecosistemas. Alteracion de los sistemas ecologicos por causa de las

actividades industriales, donde pudieran interrumpirse o desequilibrarse

las corrientes energéticas basicas del sistema.
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Medio socioecondmico.

Actividades comerciales. Referente a la influencia en los ingresos por
persona modificacion (positiva o negativa) de las condiciones en el
comercio de la zona de influencia por la presencia de las actividades

industriales.

Empleo. Modificacion en la tasa de empleo, generacion de nuevos
puestos laborales directos e indirectos por el desarrollo de las actividades

industriales.

Aspectos paisajisticos. Aporte 0 modificaciones de la expresion propia
del entorno natural, especialmente en el area de influencia directa de la

actividad.

Riesgos a la poblacion. Tales como incendios, explosiones,
intoxicaciones masivas u otros riesgos que pudiesen generarse por el uso

de sustancias quimicas peligrosas en las actividades industriales.

Servicios bésicos. Se consideran las modificaciones que pudiesen
sufrirlos servicios basicos (agua potable, energia eléctrica, alcantarillado
pluvial, alcantarillado sanitario, telefonia, recoleccion de desechos
solidos) por efecto de la actividad industrial o la dotacion de los mismos

en caso de no existir.

Calidad de vida de las comunidades. Referente a la influencia de las
actividades industriales en la calidad de vida (salud, infraestructura,
servicios, etc.) de las comunidades asentadas en las proximidades donde

se ejecute dicha actividad.

Salud ocupacional y seguridad laboral. Riesgos de accidentes dentro y

fuera de las instalaciones del proyecto, riesgos de afectaciones a la salud

128



del personal que labora en las instalaciones y/o la poblacién que habita en

el area de la influencia.

8.1.3 PARAMETROS Y METODOLOGIA DE EVALUACION.

Toda evaluacion de impactos ambientales comprende dos puntos de analisis.

Por una parte se analiza la magnitud del impacto, que es conocido como la escala o
extension del mismo, considerandose como la parte cuantitativa dela evaluacion y
por otra parte, se evalla la importancia del impacto, la cual se establece el orden de
jerarquia que se asigna a los impactos, de acuerdo a su riesgo, ubicacion, etc., esta es

conocida como la parte cualitativa de la evaluacion.

Finalmente estos dos datos son correlacionados dandonos como resultado el valor del

impacto en cada uno de los factores analizados.

Para poder evaluar estas interacciones se consideran seis parametros para valorar la
magnitud (caracter, intensidad, extension, reversibilidad, probabilidad, persistencia)
del impacto y un pardmetro de importancia. Estos valores permiten determinar el

valor del impacto total de la actividad.
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Tabla 86. Definicion y valoracion de la magnitud de los impactos

Parametro Escala Definicién
Benéfico ( 1 Im)| es positivo
: (1) pacto es positi
Detrimente (-1) | Impacto es negativo o adverso
Baja (1) Si el efecto es sutil o casi imperceptible
Si el efecto es notable pero dificil de medirse o de
fisnaag Media (2) monitorear.
Alta (3) Si el efecto es obvio o notable.
Puntual (1) Si el efecto esta limitado a la "huella” del impacto
Local (2) Si el efecto se concentra en los limites de area de
Extension influencia del proyecto
: Si el efecto o impacto sale de los limites del area del
R I(3
Cuando un impacto puede ser asimilado por el propio
A‘corto piazo (1) entorno en el tiempo.
Reversibilidad
Cuando el efecto no es asimilado por el entorno o si
A largo plazo (2), es asimilado toma un tiempo considerable
Facilmente
Mitigable (1), Medidas de intervencion dirigidas a redudir o atenuar
Mitigabllidad |\ icable (2), el riesgo
No Mitigable (3)
fgcl‘; probable El impacto tiene una baja probabilidad de ocurrencia
Probabilidad | Probable (0.5) | El impacto tiene una media probabilidad de ocurrenda.
Sata () El impacto tiene una alta probabilidad de ocurrencia
Temporal (1) El tiempo requerido para la fase de construccion.
Persistencia ’
Permanente (2) | El tiempo requerido para la fase de operacion

Los parametros considerados para evaluar la magnitud del impacto ambiental se los

define de la manera siguiente:

a. Caracter. Se refiere a que impacto ambiental evaluado puede tener un

efecto benéfico/positivo o deprimente/ negativo.
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b. Intensidad. Representa el grado de destruccién a la que ha sido sometido
el entorno, por efectos del impacto. Aquel cuyo efecto se manifiesta como
una modificacion de los recursos naturales o0 de sus  procesos
fundamentales de funcionamiento, que pueda o produzca repercusiones
apreciables en los mismos. La valoracion puede ser de intensidad alta,
media o baja.

c. Extension. Se refiere al area de influencia teorica del impacto evaluado

en relacion con el entorno. Puede ser puntual, local o regional.

d. Reversibilidad. Tiene en cuenta la posibilidad, dificultad o imposibilidad
de retornar a la situacion anterior a la accion. Se habla de impactos

reversibles a corto plazo o irreversibles largo plazo.

e. Probabilidad. Se refiere al grado de posibilidad de ocurrencia del

impacto, el cual puede ser poco probable, probable o cierto.

f. Persistencia. Refleja el tiempo en que supuestamente permaneceria el

efecto del impacto desde su aparicion (temporal o permanente).

Una vez asignados los valores, se aplica la siguiente formula para la obtencién de la

magnitud del impacto.

M = Caracter” Probabilidad * (Persistencia +

Reversibilidad + Intensidad + Extension)

Tanto la valoracion de magnitud como la valoracion de importancia de los impactos
mas altos, tendran un valor de 10, cuando se trate de un impacto permanente, alto,
local, reversible a largo plazo. El signo que llevara (+/-) dependera del caracter
(naturaleza) de este impacto.
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El valor de importancia es subjetivo y se deriva del criterio y experiencia del equipo
de profesionales a cargo de la elaboracion del estudio, razén por la cual, para cada

evaluacion se tomaron en cuenta los criterios de cuatro diferentes profesionales.

De esta manera, el valor total de la afectacion se dara en un rango de 1 a 100 6 de -1
a—100, como resultado de la multiplicacion del valor de importancia del factor por el
valor de magnitud del impacto, permitiendo asi, una jerarquizacion de los impactos
de forma completa, siendo su sumatoria, el impacto residual que se generara por la
ejecucion de un proceso industrial, determinando si es positiva 0 negativa su

actividad.

Tabla 87. Rango porcentual y nivel de significancia de los impactos

(-)1-20 (-) No significativo
(-)21-40 {-) Poco significativo

8.1.4 METODOLOGIA DE EVALUACION DE LAS CARGAS
CONTAMINANTES DE LAS ACTIVIDADES.

El método utilizado para determinar las cargas contaminantes, generadas en cada una
de las actividades descritas en el presente documento, se baso en la informacién
publicada en el estudio de Fundacion Natura, del cual se extrajeron los indicadores

generales de carga contaminante causada por unidad de produccion.
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8.1.5 METODOLOGIA PARA LA DEFINICION DE LA CONCENTRACION
INDUSTRIAL EN EL ECUADOR Y EL NUMERO POBLACIONAL
OCUPADO EN ESTAS ACTIVIDADES.

Para definir la concentracion industrial en el Ecuador y el nimero poblacional
ocupado en estas actividades, se tomd informacion proporcionada por el Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos del Ecuador INEC, generados en el ultimo censo

poblacional, realizado en el afio 2010.

Esta informacion ha sido tabulada en base a la Gltima version disponible de la
Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (version VI, hasta cuatro digitos),
analogo a los presentados en el Gltimo Censo Econdmico disponible, separados por

provincias en ambos casos (industrias y personal ocupado).

Es importante mencionar que en la presentacion de los procesos en el presente
estudio, el nivel de clasificacion CIIU llega hasta una especificidad de seis campos
(digitos), sin embargo, para obtener la concentracién industrial en el Ecuador y el
numero poblacional ocupado en estas actividades la clasificacion se limit6 a un ClIU
de cuatro digitos ya que los datos disponibles en el Censo Econdmico 2010
(informacién base para poder ubicar la concentracion de industrias) permite solo

hasta ese nivel de analisis.

Como resultado se analizan las provincias del pais que cuentan con mayor
concentracion de industrias, al igual que las que mantienen mayor cantidad de

poblacion ocupada.

También son analizadas las actividades industriales, clasificAndolas en base a su

densidad en el pais y su generacion ocupacional.
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8.1.6 METODOLOGIA PARA LA DEFINICION DEL IMPACTO GLOBAL
DE LA INDUSTRIA EN EL PAIS.

Como aporte final de la investigacion, se realiza una comparacion entre todos los
Impactos generados por las actividades industriales analizadas en este estudio, para
determinar y jerarquizar las mas contaminantes en base al nivel de impacto

ambiental, obtenido de la evaluacion realizada.

8.2ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS

La leche es la base fundamental de numerosos productos lacteos tales como
mantequilla, quesos de los méas variados tipos, yogur, bebidas lacteas, manjar de
leche, leche condensada, leche en polvo, cremas, base para helado, caseina o lactosa,

entre otros.

El sabor dulce de la leche proviene de la lactosa, su aroma - de la grasa y su color -
de la caseina y carotenos. En el mercado se encuentra un extenso surtido de

caracteristicas, presentaciones, marcas y precios.

La Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU. 4) de todas las
Actividades Econdmicas, enmarca a las industrias lacteas dentro de la categorizacion
C-1050 “Elaboracion de productos lacteos”, siendo su categorizacion especifica

C1050 “Elaboracién de productos lacteos”
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8.2.1 PROCESO DE ELABORACION DE YOGURT

El yogurt es un producto lacteo coagulado, obtenido mediante fermentacién lactica a
partir de la leche pasteurizada entera o parcialmente descremada, encontrandose
dentro del grupo de las leches fermentadas por los microorganismos
(lactobacilusbulcaricus y streptococcusthermophilus).

En el caso de las leches fermentadas como el yogurt, no se produce una fermentacion
putrefacta, sino una fermentacion positiva que le da nuevas potencialidades y
caracteristicas positivas de la leche.

La Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU) de todas las Actividades
Econdmicas, enmarcan a las industrias lacteas en dentro de la categoria C-1050.01
“Elaboracion de leche fresca liquida, crema de leche liquida, bebidas a base de leche,
yogurt, incluso caseina o lactosa, pasteurizada, esterilizada, homogeneizada y/o

tratada a altas temperaturas.”

8.2.1.1 Descripcién y diagrama de flujo del proceso.

Para el proceso de elaboracidn del yogurt se siguen los siguientes pasos.

a. Recepcion.

b. Filtracion.

c. Estandarizacion
d. Pasteurizacion.
e. Enfriamiento.

f. Fermentacion.
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g. Corte y Batido
h. Saborizado.
i. Envasado.

j. Almacenamiento en cdmara de frio

A continuacion se describen las diferentes etapas del proceso de elaboracion del

yogurt.

1. Recepcion.

Al llegar la leche a la planta se recepta en un tanque, la cual llega cruda y es
examinada para establecer su calidad microbiologica, medir el contenido de grasa,

acidez, temperatura, densidad y determinar una posible adulteracién.

La leche recién ordefiada se encuentra a una temperatura de 37 °C, resultando un

excelente caldo de cultivo para todo tipo de bacteria.

Como resultado de la actividad puede generarse leche rechazada (no apta para el

proceso) y posibles derrames de leche.

3. Filtracion.

La leche aceptada, es filtrada para separar pelos, pajas y materiales extrafios, l0s
cuales se incorporan como consecuencia del ordefio o la transportacion. Luego es

bombeada a tanques enfriadores para su almacenamiento a 4 °C.

Durante el desarrollo de esta etapa se requiere el consumo de energia eléctrica. Como

resultado de la etapa se genera residuos sélidos (pelos, pajas y materiales extrafios).
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3. Estandarizacion.

El componente que mas varia en la leche es el contenido de grasa, por lo cual se hace
necesario estandarizar la composicion para obtener las diferentes variantes de
productos lacteos que se ofrece en el mercado. El procedimiento consiste en que
una cantidad de leche entera es descremada y esta se mezcla con toda la leche

restante para de esta manera llegar al contenido de grasa deseado.

Sin embargo en ciertos casos los flujos de leche descremada y crema, después de la
separacion pueden ser recombinados a un contenido graso especificado. Una
estandarizacion directa de la crema y la leche desnatada, es bombeada y mezclada en
el separador, proporcionando la cantidad de grasa deseada o separada en su totalidad

como crema. Este sistema puede ser también automatico.

Durante el desarrollo de esta etapa del proceso se consume energia eléctrica.

También se necesita grasa, si es que la leche requiere que se aumente su contenido.

Como resultado se genera grasa, en caso de haber sido retirado el excedente presente

en la leche, el cual es utilizado para otros procesos.

4. Pasteurizacion.

La pasteurizacion es un proceso térmico realizado a una temperatura y tiempo
especifico, para destruir la forma vegetativa de los microorganismos patdgenos por
accion del calor. La pasteurizacion destruye algunas enzimas indeseables (lipasa) y
muchas bacterias contaminantes, con fines higiénicos o de conservacion, preservando
al maximo las caracteristicas fisicas, bioquimicas, organolépticas y prolongando el
periodo de conservacion de la leche. La pasteurizacion consiste en elevar la

temperatura a 85°C por 30 minutos.
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Durante esta etapa del proceso se requiere del consumo vapor de agua como fuente
de calentamiento. Como resultado de la actividad se genera ruido producto del

funcionamiento de las maquinas.

5. Enfriamiento.

Después de ser pasteurizada la leche se enfria hasta la temperatura de inoculacién

de 40 a45°C.En esta etapa del proceso se emplea agua helada.

6. Fermentacion

A la leche se le inoculan cepas de bacterias que dan al yogurt determinadas
caracteristicas de textura y sabor. En estas condiciones el yogurt es mantenido en
reposo por cuatro horas aproximadamente, para que el cultivo de bacterias se
desarrolle. La maduracion del yogurt se lo hace a pH 4,50.

En esta etapa del proceso se requiere del consumo de vapor, cepas de bacterias.

Generalmente se generan desechos solidos (fundas de papel y plasticos).

7. Corte y Batido

El corte se lo realiza para romper el coagulo del yogur y posteriormente se bate

suavemente para homogenizar y reducir la viscosidad.

En esta etapa si se utiliza filtros o el paso por una bomba para romper el coagulo se

necesita energia eléctrica.

8. Saborizado

La leche con un contenido de solidos no grasos del 12- 15 % y un nivel de grasa del

2 — 6 %, se le agrega jalea para regular los solidos y la viscosidad del producto final.
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En esta etapa del proceso se requiere jalea. Se genera envases plasticos de la jalea.

9. Envasado

Se emplean envases plasticos de diferentes capacidades y modelos, los cuales deben
asegurar un sellado hermético para mantener la inocuidad del producto. Una vez

envasado el producto es etiquetado.

Para el desarrollo de esta etapa del proceso se requiere botellas plasticas, tapas y
etiquetas, generandose residuos solidos tales como botellas plésticas, tapas y
etiquetas dafadas. Generalmente ocurren derrames del producto que se incorporan a

los efluentes industriales a ser tratados.

10. Almacenamiento en cAmara de frio

El producto que ya ha sido envasado es refrigerado por debajo de 4°C para mantener
la inocuidad del producto e impedir que el cultivo de bacterias permanezca activo y

con esto evitar una excesiva acidez.

Para el desarrollo de esta actividad se utiliza gases refrigerantes. Como resultado

existe el riesgo de potenciales fugas del gas refrigerante.

11.  Servicios auxiliares necesarios para el proceso

Para un buen desarrollo de las diferentes etapas del proceso de elaboracién del yogurt

se requiere de diferentes servicios auxiliares, tales como:

a. Actividades de mantenimiento mecanico e industrial. Para realizar las

actividades de mantenimiento de la planta se requiere del uso aceites
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lubricante, waipes, l&mparas fluorescentes, piezas de repuestos y grasas.
Estas actividades generan desechos, tales como: aceites usados,
fluorescentes y filtros de aceite, chatarra, envases vacios de aceites

lubricante, waipes impregnados con hidrocarburos, etc.

b. Generacion de vapor. Para el tratamiento del agua de las calderas se
emplean diferentes quimicos, generandose como desechos los envases y

fundas vacias de las sustancias quimicas usadas.

c. Manejo de combustibles. EI combustible que se utiliza para la
generacion de vapor en los calderos, es almacenado en tanques, los cuales
periédicamente generan lodos de los tanques de combustibles. También
existe el riesgo de potenciales derrames no intencionales que pudieran

provocar la contaminacion de los suelos y las aguas superficiales.

d. Tratamiento de efluentes. Los efluentes generados por la limpieza de
equipos, planta, areas de produccién, etc., son evacuados a través de
canales, sumideros y cajas de registros, al sistema de tratamiento de aguas
residuales industriales, para ser tratados antes de su descarga al sistema

de alcantarillado o al cuerpo hidrico receptor.

Para el tratamiento de aguas residuales se requiere de productos quimicos,
generandose lodos del tratamiento, aguas residuales tratadas Yy envases vacios de

productos quimicos.
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8.2.1.2 Evaluacion de los impactos ambientales producidos por el proceso de

elaboracion de yogurt y queso fresco
A continuacion se presenta la valoracion de los impactos ambientales, producidos
por el proceso de elaboracion del yogurt y queso fresco y la representacion gréfica

de los mismos. Ver anexo N° 9

Tabla 88. Valoracién del Impacto ambiental producido por el proceso

Componentes Factores Valor de impacto

Calidad de aire (gases de combustion, MP, olores) -4,00
Recurso aire

Nivel de ruido y vibraciones -12,00
Recurso agua Calidad de agua (generacion de efluentes) -56,00
Recurso suelo Calidad de suelo -12,00
Desechos Generacion de desechos solidos -12,00
Erosion -0,40
geom:':::::émko Geomorfologia -0,40
Inestabilidad -0,40
Flora -0,40
Medio biotico Fauna -0,40
Ecosistemas -0,40
Actividades comerciales 80,00
Empleo 35,00
Aspectos Paisajisticos -5,00
Sacioeconomico Riesgos a la poblacion -10,00
Servicios basicos -0,40
Calidad de vida de las comunidades 2,00
Salud Ocupacional y seguridad laboral -15,00
Impacto total -11,80
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Figura 40. Representacion grafica del impacto ambiental producido por el proceso

Como se observa en la Tabla 88 el proceso de elaboracion del yogurt y queso fresco
causa impactos negativos especialmente a la calidad del agua con un nivel
medianamente significativo. Los impactos positivos que genera el proceso estan

asociados a las actividades comerciales (significativo) y empleo (poco significativo).

El impacto final delos procesos es de -11.80, catalogado como impacto no

significativo de caracter negativo.

8.2.2 PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO FRESCO

El queso fresco es una conserva obtenida por la coagulacién de la leche y la
acidificacion y deshidratacion de la cuajada. Es en definitiva una concentracion de
los sélidos de la leche con adicion de cuajo, fermentos y cloruro de sodio.

Es un producto muy nutritivo, con gran concentracion de proteinas, grasas, sales
minerales y vitaminas, es rico en fosforo y calcio, favorece el crecimiento y

fortalecimiento delos dientes y los huesos.
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8.2.2.1 Descripcién y diagrama de flujo del proceso.

Para el proceso de elaboracion del queso se siguen los siguientes pasos.

a. Recepcion.

b. Filtracion.

c. Estandarizacion

d. Pasteurizacion.

e. Enfriamiento.

f. Coagulacion.

g. Desuerado y moldeado.
h. Prensado

i. Salado

j. Empacado.

k. Almacenamiento en camara de frio.

A continuacion se describen las diferentes etapas del proceso de elaboracion del

yogurt.

1. Recepcién

Para la elaboracion de queso se utiliza la leche fresca la cual es bombeada a través
de tuberias hasta el tanque requerido para el proceso del queso.

La leche es examinada para establecer su calidad microbioldgica, medir el contenido
de grasa, acidez, temperatura, densidad y determinar una posible adulteracion.
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En esta etapa del proceso ingresa la leche fresca pudiéndose generar leche rechazada

no apta para el proceso del queso y existe el riesgo de derrames accidentales.

2. Filtracion.

La leche aceptada, es filtrada para separar pelos, pajas y materiales extrafios, los
cuales se incorporan como consecuencia del ordefio o la transportacion. Luego es

bombeada a tanques enfriadores para su almacenamiento a 4 °C.

Durante el desarrollo de esta etapa se requiere el consumo de energia eléctrica. Como

resultado de la etapa se genera residuos solidos (pelos, pajas y materiales extrafios).

4. Estandarizacion.

El componente que mas varia en la leche es el contenido de grasa, por lo cual se hace
necesario estandarizar la composicion para obtener las diferentes variantes de
productos lacteos que se ofrece en el mercado. El procedimiento consiste en que
una cantidad de leche entera es descremada y esta se mezcla con toda la leche

restante para de esta manera llegar al contenido de grasa deseado.

Sin embargo en ciertos casos los flujos de leche descremada y crema, después de la
separacién pueden ser recombinados a un contenido graso especificado. Una
estandarizacion directa de la crema y la leche desnatada, es bombeada y mezclada en
el separador, proporcionando la cantidad de grasa deseada o separada en su totalidad

como crema. Este sistema puede ser también automatico.

Durante el desarrollo de esta etapa del proceso se consume energia eléctrica.

También se necesita grasa, si es que la leche requiere que se aumente su contenido.

Como resultado se genera grasa, en caso de haber sido retirado el excedente presente

en la leche, el cual es utilizado para otros procesos.
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5. Pasteurizacion.

La pasteurizacion es un proceso térmico realizado a una temperatura y tiempo
especifico, para destruir la forma vegetativa de los microorganismos patdgenos por
accion del calor. La pasteurizacion destruye algunas enzimas indeseables (lipasa) y
muchas bacterias contaminantes, con fines higiénicos o de conservacion,
preservando al maximo las caracteristicas fisicas, bioguimicas, organolépticas y
prolongando el periodo de conservacion de la leche. La pasteurizacion consiste en

elevar la temperatura a 65 °C por 30 minutos.

Durante esta etapa del proceso se requiere del consumo vapor de agua como fuente
de calentamiento. Como resultado de la actividad se genera ruido producto del

funcionamiento de las maquinas.

6. Enfriamiento.

Después de ser pasteurizada la leche se enfria hasta la temperatura de 40 °C para su
coagulacion. En esta etapa del proceso se emplea agua helada y cloruro de calcio
para mejorar la disposicion de la coagulacion.

7. Coagulacion.

Es la solidificacion de la leche debido a la precipitacion de la caseina, la cual
encierra la mayor parte de grasa y una gran cantidad de agua. En esta etapa se emplea

cuajo.

146



8. Desuerado y moldeo.

Es la separacion del suero de la leche de la cuajada, la cual ha sido agitada para
facilitar la salida del suero, después de esto se procede a colocar la cuajada en los

moldes.

En esta etapa se genera suero el cual serd transportado hasta un tanque de

almacenamiento.

8. Prensado

Consiste en transformar las particulas de cuajada en una masa compacta, de
superficie firme, con forma y volumen apropiado para cada tipo de queso,

eliminando el suero débilmente retenido.

En esta etapa se genera cantidades minimas de suero.

9. Salado

Consiste en colocar al queso en sal muera para formar la corteza y dar sabor salado al

producto final.

En esta etapa se requiere sal en grano y agua helada. Como resultado de la actividad

se genera costales vacios de la sal.

10. Empacado.

Se emplean fundas plasticas de diferentes capacidades y modelos, los cuales deben
asegurar un sellado hermético para mantener la inocuidad del producto. Para el

desarrollo de esta etapa del proceso se genera fundas dafiadas.
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11. Almacenamiento en cdmara de frio.

El producto que ya ha sido empacado es refrigerado por debajo de 4°C para mantener
la inocuidad del producto. Para el desarrollo de esta actividad se utiliza gases
refrigerantes. Como resultado existe el riesgo de potenciales fugas del gas
refrigerante.

12. Servicios auxiliares

En el proceso de elaboracion de queso fresco se emplea los mismos servicios
auxiliares que en el proceso de elaboracion del yogurt, ya que ambos generalmente

se realizan dentro de la misma empresa.
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CAPITULO IX
CONCLUSIONES

Mediante el analisis de estudio de mercado se determin6 que la demanda en
el2014sera de 4 134.066,94kg/afno de queso y 15 750.228,61litro/afio de yogurt
y la oferta 1 203.155,19 kg/afio de queso y 7 364.687,09 litro/afio de yogurt en
promedio en las provincias de Pichincha Imbabura y Carchi, por lo tanto, la
demanda insatisfecha serd 2 930.911,75kg/afio de queso y 8 385.541,52litro/afio
de yogurt para lo cual la planta aportara con 94.900 kg/afio de queso y 289.810

kilos/afio de yogurt.

Al realizar el estudio técnico se concluyd que se utilizara 334,70 m?del terreno
destinado para la construccion de la planta procesadora de lacteos situado en
Santiago de Monjas, parroquia Imbaya.

La materia prima inicial es de 2.500 litros por lo que la jornada de labores sera de

8 horas, sim embargo la capacidad de las instalaciones es para trabajar 24 horas.

La estructura organizacional estard conformada de nueve personas que tienen
los cargos de: gerente, jefe de produccién, contador, agente de ventas, operario
de mantenimiento, chofer y tres operarios los cuales tendran sus respectivas

funciones.

Después de realizar el analisis financiero se determinG que la inversion para

instalar la planta procesadora de lacteos es de 287.660,45 ddlares.

Los resultados de la evaluacion financiera del proyecto son los siguientes;

o Valor Actual Neto (VAN) 403.545,10
o Tasa Interna de Retorno (TIR) 45%

o Relacion Beneficio Costo 1,40

o Periodo de Recuperacién 3 afos
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e Después de realizar el andlisis de impactos y comparar los resultados obtenidos
con el estudio del Ministerio del Ambiente se determiné que la afectacion es no
significativa de caracter negativo. Los impactos positivos que genera el proceso

estan asociados a las actividades comerciales y empleo.
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CAPITULO X
RECOMENDACIONES

Se recomienda la instalacion de la planta procesadora de lacteos en Santiago
de Monjas en el canton Antonio Ante ya que el presente estudio muestra
condiciones favorables para la obtencion de la materia prima, produccion y

comercializacion de los productos.

Para la comercializacion de los productos se recomienda que se utilice el
canal corto entregando a tiendas, supermercados, cafeterias, restaurantes,
mercados Yy todos aquellos establecimientos donde acude el consumidor

final.

Para la adquisicion de maquinaria se recomienda que se realice a un mismo
proveedor ya que de esta manera se facilita la instalacion de los equipos, el

mantenimiento de los mismos y la adquisicion de repuestos.

Para obtener una mayor rentabilidad se recomienda trabajar las 24 horas para

que la planta no sea subutilizada.

Debido a que el agua en la comunidad solo es clorada se recomienda que la
planta debe tener un sistema de tratamiento del liquido antes de ser utilizada
para los diferentes procesos de elaboracion.

Se recomienda cumplir con las obligaciones tributarias, normas de seguridad
y en el menor tiempo obtener el registro sanitario y la certificacion de

buenas practicas de manufactura.

Se recomienda para la estructura administrativa, operativa y legal de la
empresa que esta conformada por personas que cumplan con los requisitos y

con el perfil propuesto para cada puesto de trabajo.
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e Se recomienda empezar con una sola linea de produccion inicialmente la de
yogurt para disminuir la inversion y de esta manera con las utilidades

incrementar la elaboracion de queso.

e Se recomienda estar actualizados en el manejo de los desechos para de esta

manera evitar el dafio al medio ambiente.
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ANEXOS

Anexo N°1: Encuesta a Consumidores

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
AMBIENTALES
Escuela de Ingenieria Agroindustrial
Encuesta apersonas que realizan las compras para su casa en la ciudad de
(CONSUMIDORES)
Buenos Dias/Buenas tardes soy estudiante de la Universidad Técnica del Norte estoy
realizando un trabajo de investigacion, necesito su ayuda para responder algunas preguntas.

Por favor lea detenidamente estas preguntas y responda con sinceridad.

Fecha:

SEXO: M F EDAD

¢ Cuantas personas viven en el hogar? ( )

1. ¢Ud. Consume Lécteos? Si() No ()

¢ Tiene algun problema de salud que le prohiba consumir lacteos?

Si()
No ()
Mencione el problema............ccccoeveiiciicicinennnn,

2. Los que mas consumen productos lacteos en su familia son: Marque con una X
Adultos mayores
Adultos
Adolescentes
Nifios
3. ¢ Qué lacteo acostumbra usted a consumir?

PRODUCTO Marca En la Semana Precio
(Cantidad)

Leche Pasterizada
Leche Cruda
Leche saborizada
Yogurt

Queso Fresco
Queso Mozzarella
Queso Amasado
Queso Maduro
Mantequilla
Crema de Leche
Manjar de Leche

4. ¢En qué lugar compra los productos lacteos? Especifique el nombre del lugar.

Supermercado
Mercado
Otro
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Anexo N°2: Andlisis de Aguas del sector Santiago de Monjas

'g UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

IBARRA, - ECUADOR

Laboratorio de Audlisis Fixicos, Quimicos y Microbiologicos

informe N*: 091 . 2012
Andltsis solicitado por: Srta. Batty Diaz
Numero do muestras - Doz, Aguss

WMusstra 1: Vervents San Jusn Poglio-Tanque de Resetva -Secior "La

Isarra, 21 de noviembre de 2012

Muestra 2:  Acometida Domucliona, Sector Santiogo de Monss

Rezultados
Parimetro Anaticsdo Unidad w1 Mutado de snsayo | 0T NTE
Mumstra 1 | Muestra 2 INEN 1308
|Clore Litwe Resicut g/l 2,00 0.00 APHA 2500 - T1 G a3-13
T — 7.03 736 APRA 2300 - He 8 6584
|conguctivatae wiem | a2 nz? AFHA 2530 8 2500
[sstidos Disveton Totales meN | M | s AFHA 2510 8 [p—
[Féntatos (PO,)* NTU ™ .23 AFVA 45009 C 03
|Durezs Total como cac0) men | wom | wmes | aviaziaac oo
Aucuento estandar on place UR/mi 00 2 1504222 Ho trguinte
Aucuento de Colifarmes Tatakes R/ mi w0 3
B EPA ~400W -
[Amcrmnto da € con wWFC/mi ” Iy Auencia
mmmmmmwmw
w
o / / [’
u&um
Téenleo de Labaratorio
TACkatwy trvestare B £ Dees
e e
T IRNRRN OF DAy et bW - N B N A LS & -l i
WTe T (aom Loy e e e P s N IR E 5 S WSS e e @ TITEAS AOCES e AT ER 8
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Anexos N° 3: Requisitos para Registro Sanitario.

INSP!

INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACION EN SALUD PUBLICA
PROCESO DE REGISTRO ¥ CONTROL SANITARIO
SUBPROCESO DE ALIMENTOS PROCESADOS

ANEXO 1

FOEMULARIO DE CONTROL DE DOCTMENTACTON DE INSCRIFCION DE ALIMENT OS5 FROCESADOS
NACIONALES

CIUDADY FECHA:

NUMERC DE TRAMITE:

INFORMACION DEL TRAMITE

SE INSCRIBE POR PRIMERA VEZ: SE INSCRIBE POR | ) VEZ

TIPQ DE SOLICITUD: INSCRIPCICN

INFORMACION DEL PRODUCTO

NOMERE:

WARCA{S):

INFORMACION DEL FABRICANTE

NOMERE DEL FABRICANTE:

NOMERE DEL REPRESENTANTE LEGAL:

NOMERE DEL REPRESENTANTE TECNICO:

INFORMACION DEL SOLICITANTE

NOMERE DEL REPRESENTANTE LEGAL:
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SE ADJUNTA LA SIGUIENTE DOCUMENTACION CONFORME LO DISPONE LA LEY ORGANICA DE SALUD, EL
SREGLAMENTC DE REGISTRO Y CONTROL SANITARIO DE ALIMENTOS Y REGLAMENTO DE ALIMENTOS VIGENTES.
= Z
2 = Z =z
REQUISITOS = g REQUISITOS = 5
=] = @ =
5| s 5| =
1 2
Dos originales del formulario de Cumple formulario de control
la Solicitud (segun Modelo de de documentacion: con firmas
Solicitud de Tramite de Registro de responsabilidad del
Sanitario de Productos representante  legal vy del
Alimenticios  Macionales), con responsable técnico y fecha
firmas originales. actualizada.
3. 1CD con: 4.

a} Formula de composicion 1 CD con los documentos
cualitativa y cuantitativa en legales escaneados
orden decreciente y de {Documento PDF)
manera porcentual
incluyendo aditivos,
tomando en consideracian
que el total de la
formulacion se ajuste al
100%. (Documento Excel)

b} Documentos técnicos
{Documento POF)

a. [
Escaneado  del orginal  del Escaneado del original de
Cenificado de Analisis de Control descripcion del  producto:
de Calidad e Inocuidad del proceso de elaboracian del
producto,  otorgado  por  los producto. (Documento PDF)
laboratorios del INSPI Guayaquil,
Quito y Cuenca o por cualguier
laboratorio  acreditado  por el
Organismo de Acreditacion
Ecuatoriano  (OAE). (Documento
FDF)
T 8
Escaneado del original del Estudio Escaneado del Original de las
de Estabilidad Microbiolagica v especificaciones quimicas del
Bromatoldgico  que acredite el material utilizado &n la
tiempo maximo de consumo con la manufactura del envase (en papel
firna del técnico responsable. membretada) emitidas por el
{Documento PDF) proveedor al fabricante, con
descripcion de la naturaleza del
envase prmaro y/o secundario.
Con nombre, firma vy cargo del
técnico responsable. (Documento
PDF)
9. 10.
Dos proyectos de  etiquetas Copia del comprobante de pago
externa e interna con las que se ifactura) por el impore de
comercializara en el pais, para Registro Sanitario establecido en
area Legal y Técnica, de acuerdo a la Ley Y Reglamento
lo que estakle la norma técnica de correspandiente.
rotulado vigente.
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1. 12.
Escaneado del original dela Escaneado del original del
Cerificacion de Producto Organico Permiso de Funcionamiento
otorgada porlaAutoridad vigente  del fabricante vy
correspondiente, para el caso de solicitante, otorgado por la
productos organicos. (Documento Autoridad  Sanitaria Macional.
PDF) {Documento PDF)
13 14.

Escaneado del original de la Escaneado del original del
constitucion de la compafiia con nombramiento del
aprobacidn por parte de la representante legal para
Superintendencia de Compafiias e persona juridica e insgito en el
inscrito en el Registro Mercantil. Registro Mercantil.
{Documento PDF) {Documento POF)

Escaneado del original de la
cédula de ciudadania para
personas naturales. (Documento
FOF)

Contestar si, si adjunta el documento.
Contestar no, sino adjunta el documento.
Caontestar n/a, si no aplica

Dando cumplimiento alo dispuesto, toda la documentacion técnica, legal y CD adjuntos estan completos
y cumplen con todos los requisitos mencionados en el Reglamento vigente para la obtencian de Registro
Sanitario.

Declaro bajo juramento y con pleno conocimiento de las penas de perurio que los documentos
presentados escaneados han sido tomados de sus respectivos originales v no han sufrido alteracian
alguna.

Representante Legal del Producto Responsable Técnico
N® de Registro Profesional (MSP)
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Norma Tecnica LECHE. INEN 11
o DETERMINACION DE LA DENSIDAD RELATIVA Pk R
1. OBJETO

1.1 Esta noma estadiacs ios MEtndos para 0et=nminar @ densidad riativa de 13 lache,
2. ALCANCE

2.1 E553 nonma 2 apica 3 cudquier tipo de leche que s presente 2n & estaao iiquido,
2.2 En 253 noima 52 descrben & metodo o Iactodensmeto y 2 meétodo oal plcnometro.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Densidad refaliva. S5 13 relacion enfre |3 densidad de una sustancia y 13 densicad ol agua
destiada, consiteradas ambas 3 una temperatiura detemminada.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Parz getarmingr (3 densidad r=ata 32 |3 leche, podra usarse cualquiera o2 1os dos matodos
desciiios en esta norma En ¢3s0s de discrepancia o o itigio, debera usarse & metodo del
picnometra.

42 B laciocensimelro cebara caltrarse  pariodcameante  contra soluciones patron de oensidad
conockia.

S. METODO DEL LACTODENSIMETRO

5.1 Fundamento
5.1.1 5 método 52 b3sa & &f USO 0 un densiMEtn graduado Adecladaments.
5.2 Instrumental

52.1 LCI00ERSIMENT, CON BMpraira 08 refRranca 20°C y provisto de graduacionss os 0,001 u
ofras que pamiian UN3 AprXMacion Mayor 3 13 Misma temperatur.

5.22 Probata de 250 cnr’, d2 medidas que pamitan lbre movimiento 3 lactodensimetro.

5.23 Termemetro. Graduado en grados Celsius y con dvisiones no mayores de 0,5°C. El tarmomesro
puede estar ncorporado en & lactodensimetro.

(Continds)
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NTE INEN 11

5.2.4 Baflo o= agua, con raguiador 02 leMperalra, JUSIAC0 3 UN3 teMperaFa comprandlaa ente
15°C y 25°C (prefaribieaments 20°C), con precision de 2 0.5°C.

5.3 Preparacion de Ia musstra

5.3.1 Lievar 13 muestra a una lemperatura aproxdmadamants igual 3 13 odd baflo de agua (ver 5.24) y
mezciana medams agadon suave Nash quE 269 homogenes, cukdando (UE no N33 S2paracion 0e
grasa por efecto de |3 agtacion.

5.3.2 S s foMan grumos 08 CreMa Y 6106 NO 52 AISPETSan, CAENIar i@ muesra en oaflo Maria hasta
3S°40°C, MeZnianco CUKISCOEAMENtE € INCOMpOMANGD CuUSgUEr paticuls de a3 adhends 3

recipiente, y enfrar rapidaments hasta 18° - 20°C. SI guedan particisas dblancas ¢ grumos 02 rasa
Mammwma&mmmmm
5.4 Procaedimiento

5.4.1 Mantenfendo InCInada 13 prodeta para evitar 13 fonmacion de espuma, vertsr |a mueslra hasta
flenar |2 probeta compietaments.

5.4.2 Introcuck 12 prodeta en & bao 02 3gua. &N ta forma que & nivel 0e 3gua quece de 1ema3om
por cebalo del borde o 13 prodeta.

5.4.3 LueQo 0= eslabilzar 13 Iemperaira de |3 I2che Con UNa vanadion maxama de + 0,.5°C, asterminar
su valor medlante & 1emmometro y como t. suavements 2 lactodensimero hasta
que 2618 Cerca de SU PosSkion de 2guilbrio & IMprmine Un 10er0 Movimiento o8 rot3cion para Impeair
que se adhiera 3 1as paredes 0 13 prodeta Durants (3 InMersion debe desbordarse 3 leche o2 3l
manara que 12 2ona de 2ciura 0d 1acotensimelro quade por encima o2l plano supenon 0e 13 probata.

summammmmmymmmmoeam
lear I3 madics de 13 gracuacion comespondients A MENISCO SUPENion ¥ MEgiSTa suU vaior como d
{ver nota ).
5.5 Caiculos
5.5.1 La densidad refatva 3 [20720°C] o |3 leche, s caicula mediante |3 ecuacion siguients:
dip = d +0,0002 (t-20)
Senoo:
d,, = densidad reatva a2020°C;

d - Oensicad 3parente 3 1°C (ver 5.4.4;
t = temperatira e 1a MUesTa durants 13 Seterminacion, en °C, (ver5.4.3)

NOTA 1. Al reaiizar la lechura debe tenerne en cuenta que Jiguncs actodensimetos indican s0io las milésimas
de |3 densicddd reiathva (supuesth mayor oe 10) en tales c303, un wvalor, digase por sjempio, 27, de
[ 23032 debe Imterpretarse como 1,027

(Contnua)
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Norma Tecnica LECHE INEN 18

§
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|

2. TERMINOLOGIA
2.1 Reduciasas. Son endmas que producan reguccion en Cerios COMpUESIns Organicos.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 Debesan cumplirse |35 dispoeicionss sstablecidas en 13 nonma INEN 17
3.2 L3 deteminacion debera efaciLarse por QuDica0 soDre 13 misma muesta.

4. FUNDAMENTO

41 Bl metodo se Das3 en medr & flempo que t¥oad |3 jleche para decolora, mediante
reduccion, € aau de mesieno.

42 B Yampo ce reduccin €6 Inversamente proporcional 3 NOMED de  MKFOOMGENSMOS
contenicos en 13 lache al empezar 13 Incubacion.

S. INSTRUMENTAL

5.1 Pipeta afovada oe 10 o', estenl.

5.2 Pipeta aforsca oe 1 ooy, esiadi.

5.3 TubOS d= ensayo, esieries.

5.4 Tapones oe Qomes, es¥Mies.

5.5 Bafio 0 3gua, con Mequiacor o8 temperahra, Justado 3 37 + 0.5°C.

(Contnis)
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6. REACTIVOS

"

1 Solcion O° 3z O metieno. Soucin de 5 mg/1S0 om’. Disower 1 g 02 3u ge
en agua Oestiiada esenl y arar 3 1000 om’. Tomar S oM’ O e6ta saLIoN

aforar 2 150 o’ B

un fr3sco ambar previamente esteriizado; su maximo tempo de consenadion es de 10 dias.

%

7. PROCEDIMIENTO
7.1 Enjuagar asépticamente 1a ge 10 o, dos O fes vecss, con i3 lche e
va 3 ens3yar, medr IOW&Mymmmeﬁgu

ensayo. | Usarse 13 mMisma pipeta pFa COOCAr (3 Muestra en & Who e ensay0 para
i duplicado, sl ia Operacion se raaiza Inmadiataments y en coNdiciones 3seplicas).

i

uAgegrtan’aeusowmoemoemm.mmmuemmaa
pipeta &n 13 feche 7 Mojar 13 parad INfema ol o,

7.3 Tapar & fubo con un 300N 02 goma y caentar en & pa'%o de agua 3 37 + 0.5°C ourante
un HeMpo No Mayor de S min.

74 hvertr & oo vaias veces hasta homogensizar su contenido e, Inmediatamente,

7.5 Reoellr 13 inversion cada meda hors, y fomar como fempo de & mervao
ENSCUTI0 Jecde 13 pussts en NcuDackn hasta que i3 macia de leche ©on azu de meleno
52 haya decoiorado niaimene.

8. INFORME DE RESULTADOS

8.1 Como resuliaco final debe reponiarse la media JMmetca, expresads en horae y dedimas
de hora, de 105 oS resuliados oe (3 determinacion.

82 En el imforme de resutados debe ndicarse & mMEtodo usaco Y & resutado obienido
Debe menconarse ademas condicon no especficada en eeta noma, asl como
cuaquier cincunsiancia que pueda NNUKIo SC0re &f resulado.

83 Deben Inclurse ftodos 105 defslies necesancs para 3 completa identificadion o2 @
muesTa.
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Nofma Tecnica LECHE. INEN 13
Ecuatoriana DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULASLE

Frimera Revizion

1.0BJETO
1.1 Esta noma estadleca 2l metado para detenminar 3 addaz Mnuakée de 13 lache.

2. ALCANCE
2.1 553 nomma se apica a3 Ioe siguientss Ipos de leche
3) Leche Tesca

b) Leche homogenizads (pasteurizada o esteriizads).
¢) Leche descremada o semidescremana

3. TERMINOLOGIA

3.1 Aclgez titulable de la leche. S5 I3 acidez de 13 leche, expresada convencionameni2 como
contenido de acido lactico, y determinada medame procedmientos nomalizados.

3.2 Oros términos relacionados Con e653 NOMMaA 52 definen en ia Nomia INEN 3.

4. RESUMEN

4.1 Se thuza 13 ackdez con UN3 solICON estandanzada de Nidrinddo de sodo, usando fenoifalzing
como Indicador.

5. INSTRUMENTAL
5.1 Balanza analiftica Sensbie 3 0,1mg.

5.2 Matraz Erlanmeysr de 100 o’

5.3 Matraz aforado de 500 om’.

5.4 Bursta de 25 cnr’, con divisionss 02 0,05 o 0 6e 0,1 o',

$.5 Estufa, con raguiador de lamparaira, 3jUsiaca a 103° 2 2°C.
5.6 Desecador, con cioruro 6 cAc anhioro u oo deshidraante adecuado

(Continiz)
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6 REACTIVOS

6.1 Solucion 0.1 N de hidroxido de sodio, dedidaments estandanzada.

6.2 Solucion indicadora de fenoiftalelna. Disoiver 0.5 g de fenoitaising en 100 cm” de acohol
etilico de 85 - 95 %(VIV).

6.3 Agua destllada, exentade CO, y Ma.

7. PREPARACION DE LA MUESTRA

7.1 Usvar I3 muestia 3 una temperatura aproxdmada o2 20°C y mezciana medants agtadien stave
nastz que esté NOMOYENEa, CUIdaNTo quE N N3ya SeParacion 08 grasa por efecto de 1a agiacion.

ussefummgumsmmymmsem calentar |a muestra en baflo Mana hasta
35° - 40°C, mezciando £ INCOMpOrando cusiguier partictsa de crama adhenda al

hSGiB' mssqmmpammogtmuegza
mal&w [ESTENE T

8. PROCEDIMIENTO
8.1 La ostemmynacion reaizar por upicadD S0072 I3 MISa MUSSa preparada.

8.2 Lavar culdadosaments y secar & mavaz Enenmeyer en 13 2siLfa 3 103° £ 2°C dwanis 30 min
Dejar enfriar en & 0e6eCca00r ¥ PE6ar CON Joraomacon 3 0,1 mg.

8.3 Invertr, lentaments, res O CUGYD veoss, 13 bOWEa Que Contiene 13 MUSSYa eparaca
inmedatamente, ransfery 3l maraz Erenmeyer y peed con  aprodmackn 3 01 ma
aproxmadaments 20 g de muestra.

8.4 Diuir & contenico del M3Taz con un voluman 005 VECes Mayor de 30ua sestiiada, y agregar 2 cm’”
de solucion Indicadorn de fenciftaeina

85 Mymmnmutnmmmmmm
LN COiOr 105300 persisiante (faciiments perceptible sl 52 COMPAra CoN UNa MUBstra o8 leche

dILCa g8 3CUSMT0 con 10 INAcado 2n 3.4) que desaparace lentaments.

8.6 Confinuar 3greganao |3 sCiLCioN asta que = color rsado persista curants 30 s,

8.7 Leer en 13 bureta & volumen o Soucion empieada, con aprodmacien 3 0,05 e’

(Continua)
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8. CALCULOS

9.1 L3 acidez ttuadie de |3 jache se calcuia madiante |3 ecuacion siguems (ver nota 1).

4-000—Y=N 100
m-m

Slengo:

= 3cidez tiulabie de 13 leche, &n porcantale &N Masa 02 AckI0 130TCO (Var AnsXo A).
= voiumen o2 13 soiucion o2 hidrdxido de sodio empleadd &n 13 tulacion, encm’.
= normaicad de 13 SoCon 02 hidrtxidd o s0d0.

= M3s53 dal maraz Enenmeyer vack, eng.

m, = M3sa o= Malraz Srienmeysr con I3 leche, eng.

3 <>

9.2 Bl porcentale de acidez thuladis debe calcuarss con Iproximadion 3 mikesimas.

10. ERRORES DE METODO
10.1 La dferencla entre 108 resultacos o2 una determinacion ef=2ctuada por duplicado no debe excader
de 0,005%, &n c3s0 contrano, debe repetirss 13 determinadion.
11. INFORME DE RESULTADOS

11.1 Como resutado Ind, Oebe reportarsa |3 media antmetica de 105 resultaces de |a determinacion,
aproXmaca 3 centesimas.

112 En d Informe 02 resutados, oebe Indicarse & MEI000 US3C0 ¥ & resutado oblenido. Debe
Mencionarse, aceMmas, clalguier condlion no 25peciicada en esta noma, O consiterada como
opcional, 351 coma cuaiquier Crounstancia gue pueda haber INMLICo Sobee & resultaco.

11.3 Deben Inciulrse 10006 06 detales NECEsaros para |a compieta identificacion oe 1a muestra.

NOTA 1. E faceor 0,050 oe 1 acuacin d= cAlcuc &2 axacho
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Norma Tecnica LECHE. DETERMINACION DEL CONTENIDO DE GRASA INEN 12
Ecuatoriana
197306
1. OBJETO

1.1 Esta noma tlene por cbjeld esiablecer ios melodos para detemminar e comenido Oe
Qrasa o |3 leche.

2. ALCANCE
2.1 Esta norma se 3pica a 105 siguientes 3pos de leche:
o; mm«ogenazacammomnm1

c} Leche descreamada 0 semidescremaca
2.2 Enesia noma se gescriban & metodo de Gerder y & matodo de Rise-Gomied.

3. TERMINOLOGIA
3.1 Contenldo oe grasa 08 I3 Jeche. Es 13 canticed, &xpresada en porcenials O masa, e
susiancias, princloa@menie grasas, exiaidas de 3 mediante  procadimientos
norMmaizados.
3.2 Ctros termings relacionados Con 2513 NOMMA esian definidos en |3 noAma INEN 3.

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 Para oeteminar & conanido de grasa en los producios considerados por esta nomna
pora usarse de los 005 metodos descriios en esta nomMma. En C3s0s de
discrepancia o fitigio usarse & método de Rise-Gotle.

Las pip=tas Joradas o6 DuErometros, UsSados apicar & método oo Gerber,
oeoeran mwemm

e

169




NTE INEN 12 Wrs-oe

5. METODO DE GERBER

5.1 Resumen

$.1.1 Sepam@r, medam2 CKIficacion y cenrifugacion, @ materla grasa contenlda en
producto analzado, y determinar = comienkio O gasa mediante lecura drecta en
oUtirometro estandanzado.

Sn

5.2 instrumental

5.2.1 Ppeta a'radgs de 10 o, 08 sequidad, para acioo sUfonco,

5.22 Pipets aforacs o 1., para acohol amiico.

5.2.3 Ppets aforads oo 10,54 cm’, para medir la muesta.

5.2.4 Butromenos Gerber, paralechs y para jeche cescremada, (ver Al),

525 Centriugs, con velociaad de 1100 + 100 rmin.

5.2.6 Bafio e agua, CON raguiador d2 1emperalra, JUStac0 3 65°: 2°C.

$2.7 BafioMaria

5.3 Reactivos

5.3.1 Aciod Sustinico, concentrado para andlsis, con denskdad 1,815 = 0,003 giom’ a 20T,
SR ST o T PR e T R, TR
tener una densidad d2 0,811 + 0,002 gem® 320T.

$3.3 Agua destiada.

5.4 Preparacion de ia musetra

5.4.1 LUi2var 13 muestia 3 una temperaiura 08 3pradmacaments 20T, y mezsiana meadants aghacion

5.5 Procadimisnto
551 Paa 13 detenminacion oel contenido O grasa en 3 leche fresca u homogensizaaa
(pasieunzaca o esteniizada) oebe usarse ol DUOMEYo Geer para leche, mientras que para

13 leche descramada Oebe usarse 2| butirometro Gerder para l2che descramada

552 Vvemer 10 o, exactamente medidos, O 3cdo SsUfinco en e butimeto
TESPaCIVO, CUCando 02 NO humedscer Con 3¢00 2f cuslio dal butiometro.
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556 Inmediataments la agiacion, centrffugar & butbometro con su
cobcada hada auem mnaymmmemsndeme Mranetmspaal?\):
competaments 13 COICaAos  Simericamens, con uno que
contenga gual volumen ge 3gua & Cas0 08 5 Necasano. Una vez que 13

i@ velodaad a durante un iempo No mManor de 4 min nl

5.5.8 Luego, cependando del Tpo de leche analzada, procedsr de acuerdo con 5.5.9, S510 0
55.11.

5.5.9 Leche Mesca. ANtES 02 PIOCS0Er 3 |3 JCiUra, COIOCar & Nivel 0 separacion entre & acdo y 13
mmmmwm&nmmm&umm&m
gesmzmo adecuacaments |3 13pa 0 butromatm. Leer |35 madikias

parte Infenor mwmgzayamvemwmeacuoyuwmoemn
diferencia entre 135 dos ecturas da el contenido de grasa de 3 leche. Al realzar Ias leqturas, debe
MaMenerse 13 escala en posicon vertical y & punio 02 lechura 3 mismo nive de 10s ojos. La lectura
del menisco dede aproximarse 3 0,05%, (ver 5.5.12).

5.5.10 Leche nomogenizada (PSSISUnZaan 0 esieizada). Redllzar una prmera lecira 02 3cUerto
con 0 Indcado en 5.5.9 Luego, Justar @ 13pa &l 86 necesard 2, Nmedatamenms. Rapetr por

VeZ 13 centrifugacion, & calentamiento a 6572 2T y I3 lectura. S i3 sequnda lectura difer e
de i0 prMEra, repelir POr 92ICaraE VEZ I3 cantMfugacion, = caemamien 2 65°: 2T y 13 lecturx | 3
mMedida vaAld3 cOMesponos 3 13 segunda 0 1eroer3 Jectura, segun 21 cas0, (ver 5.5.12).

5.5.11 Lache descremaca. Repetir por Saqunda vez 13 centrifugacion y o calentamiento 3 65° = 2T, y
redizar i3 lectura de acuerdo con lo Indicado 2n S.5.9, (ver 5.5.12).

5.5.12 Instrucciones adicionales. S exisie Tmacion de una capa esponiosa 0 No 0efnica &n i3 base
de 13 columna de grasa, 0che repelrse & ensayo 12niendo cusdaco oe afadr & volumen comecto de
3iconol amilico y de disoiver bianca de 13 leche, Si I3 coumna ge

e A - R X Ll
lnem mmemlm@mmamwmmmam
debe lavarse pedfectaments a Mnal de |3 operadion (ver A1)

(Contnus)
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Norma Tecnica LECHE. :"55'2‘3:
Ecuatoriana METODOS DE ENSAYO CUALITATIVOS PARA LA A
voluntaria DETERMINACION DE LA CALIDAD
201106
1. OBJETO

1.1 53 norma establecs jos MEndos 08 2nsayD CURitAIVeS Para 3 Getenminacion 02 I3 calioad oe 3
leche.

2. ACIDEZ
2.1 Determinacion de estabilidad profsica

2.1.1 Demnicion. L3 esta0iidad protsica €6 13 propiecas que tiene |3 leche o8 no producr pracipiadion o
on de (3 proteina en prEsanca 06 LNa Saucion de Acohol etlico 0 de Una sokicon Scohdlka
mao.pumoaw.mmm.

2.2 Matodo de a prusba de 13 leche con alcohol

2.2.1 Fundaments. B metodo consiste en afladir 313 leche una cantidad oe Jcohal etflco neuro; sl ésta
mm&?m m%moommma«a:amm.&
222 Equpo

2.22.1 Tubos 05 EnGaY0 CoN c3pacioad pars 20 oy’

2.2.2.2 Pipetas graduadas de S om®

2223 Giadia

223 Rescves. S0Ucion 3CUns3a de 3cohdl etilico neuto de 68 % en peso 0 75 %% &n volumean

2.2.4 Procagmientn. Transferr S o o2 MUSEl3 3 un ubo de ensayo y Aadr 5 on’ de @ solucon
3CU063 d2 Jcohol etlico. Tapar & Do y 3giar INVIRendoio dos 0 7786 VaCes, CDGENVar SU 35pac.

225 Expresion 08 resUtados. SI No exste precipiiacion o fonMacion ¢ COANUOS de @ leche, reportar
COMo NEGANa 13 prushia def JCoNO! y 52 IS QUE 2513 presenta estabiicad proteica.

2.3 Metooo de la prusba de 13 allzanna
2.3.1 Fungamento. Bl método conslsis en afiadr 3 13 leche una cantidad oS soluckon alcondica oe

m:ammmmaemgumsgmymmm&mm
mmmmyseprmaucduadm i3, IndiC3 13 presencia de sustancias neutralzamss
(leche acalina).

232 £quipo

2.3.2.1 Tubos 02 EnNs3y0 con capacicad de 20 o’

{Contings)

DESCRIPTORES Almertos, producsos Wb fache, M O evtarye Cusdiativos Sers e determinecidn O s caded

=% 011344
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2.3.2.2 Pipetas graduadas de Som”

2323 Gradiia

2.3.3 Resavos

2.3.3.1 Alzaml Solucion Scontica o= 3lzanna & 0,2 % miv (2n Jcohol Neutro 3 75 3 &n volumen).
2.3.4 Procaaimientn. NEZHar volUMEnes Igues 06 leche y AIZar, agiar y coservar & color y 3specio.
2.3.5 £xpresion o8 rEsutacos

2.3.51 Si se produce preciotacion 0 RAMACON O COAQUINS Y UN3 CORCCN 3mMania de @ leche,
mm@wmumnemmnmmuBMMym
2.3.5.2 S no prasemta fonnacion 02 coAQUINS ¥ 3 U VEZ, PIEsenta una coloradion 113 d morado nmienso,
S2g0n 135 CONCENACcoN:Ss agregadas, s& dice que a3 leche posee susiancias neuraizantes.

2.4 Prusba da sbullicion

2.4.1 Fundamento. S mélodo coNSISS &N SOMELST UNa MUSETa 08 leche 3 ebullcion; & 463 ha sumdo

ACANCICoN s2 obsenvara gumos O particulas coaguiadas. £sta prusba 25 una atemativa de la prueha
de Jcondl, perD CONSUME MA3s 3eMpo en &f andliskE y s mencs sensibie.

242 Equpo
2.4.21 Tubos 08 ensayo con capaciaad dz 20 o’
2.4.2.2 Pipetas graduadas de S on®

2423 Gradia

2.42.4 Pinzas para oo

2425 Fuents ge calor

2.4.3 Procedimiento. Hendr agiando consiantaments N3 MUesta 02 23 Som’ o2 leche en un oo o8
2ns3y0

2.4.4 Exprasion de resuliados. Sl e 0bsesvan grumos © fTonmadion de COaguios, reporiar Como positvia
%&mummmmwwm&w.DMBmmy“

3. NEUTRALIZANTES ALCALINOS

3.1 Dsfiniciones. mmummmmammmg
I3 fermentacion de 13 13c0sa 3 traves de MiCrooanismos especticos. Dentro d2 eslas
253N ofna bovina, Cabonanos, hidrdxdae de sodio y Jabonss ds mala caildad.

3.2 Fundamento. mmmma&ttmemmamm
£5%2 52 M3, SjEmpin:

:‘.:H,_CH_OCXDH +NaOH - CH,_CH_COONa +H.0
oH

Adido Lactico + Hiarouddo o2 so0lo - Lactato de sodio + agua

e 207134
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NTE INEN
"E;ﬁ;m'a“ MORMA GENERAL FARA GUESCS FRESCOS NOMADURADOS. | 1528:2012
REQUISITOS Primara raviglan
Obdigatorta 2012-03

1. OBJETD

1.1 La presente Moma eslabece ios requisios para E.lcEJUEED fT2EC0 Mo Matlraso, Inclulda &l queso
Tressa, destinado al consumd CInecio O 3 poeberior elaboracin.

1.2 En caso que exista noma especlica para una varnedad de queso fresco, en paricular se
consklerars esta.

2. DEFINICIINES
21 Para efecios oe esta noma s& adoplan 1as siguiemizs definicdones:

211 Gueso Se enfends por queso & profucho blands, semidUrD, duro ¥ exira dura, madurada ¢ no
madurade, y gue puede Ssiar recublena, en el gus I3 proparckin enTe 136 profeings de susm v 13 cassing
no 83 SUpSnor 3 3 de 13 leche, obienido medianis:

3} Coaguladion tofal o parclal de 13 proteina de @ leche, leche descremada, leche parci@iments
destremana, EMa, Crema de BUENT © leche, de manizquila o de cuslquier comiinacan de estos
Ingredienies, por aoion el cusle U ofros coaguianias KOoneos, y por escumimiento parcial del suem
que s desprande COMo corEecuencla d= dioha coaguiacion, respelando & princpio de que @
elaboracion dal guaso resulta en una concentaclin de profeina lactza (especiaiments 13 porclin de
caseing) v glée wmnsl&ﬂ'ﬂe. 2l comi=nide de profeing el queso meberd ser Svideniamenis mas
akz que 2l de |3 meznia ds los Ingredienas |3ci208 va mencionados 2n base 3 13 cual =& l3bond &l
QUESE WD

b} Técnicas de elaboracksn que comportsn |3 coaguiadion de la proteina de [ leche wo de productos
obtenidos oe la keche Jue= dan un Fll'l:leJI:DZI firal Jue pogEes lz= mismas caracerkicas Tklcas,
quimizas y organoiépticas gue & products definide en & sparado a)

2111 Gusss macwaos. e anfiende por qUesd 53MeIto A maduradion & quasa que na =53 15k para
el ConELmS pocs despusE d2 A fabrcacon, 5o que debe mantensrse durante dena temps & una
temperatura y 2r unas condickanes tales que se produzcan s camblos bloguimicos v fisheos necesaros
y caraclerisicos ol guesa en cuestion.

2112 Gusso meduwaso jrey maias. e antiende [POr QUESD madurada por manos un queso curada en
el oue @ maduradsn =2 na FI'IIU:FIIII FHHED-HI'I'I'EFIZE COMO onsEesencia del gesamollo caratiaristion de
mahos por 000 & Interior wo 50bre 1a superice del queso.

2113 Quesd No Matwsoo Se enbiende por QUESD Mo MaNEco & qUesn que 853 lIso para el
COMELMZ POCD despuds de su fanncaciin.

2132 Gueso fresco. B el gueso no madurada, nl escaldads, moideano, de swura riEivamenis firme,
levamens granular, preparado con leche enters, Bemidsscremada, coagUiEda con EnZimas yo Aoos
organicos, generalmenis sin cuilivos [Acticos. Tambign 52 Seslgna como quesa blanco.

213 Gueso concdimeniads. Es & quesd 3l cual 58 han agregado condmenios wo sabofizantes
natursies o arfclaes Fusnzatos.

214 Queso coifage. Es e quess na madurade, e5caidads o no, de ata humedad, ge f=xdura blanda o
BUE4E, FanUEr ¢ CIEMOSA, repaado oon leche oescramada, coagulada con enamas wio culthvos
l3z7cos, cuyo conlenioo de grasa i&odea &6 Inferor 3 238 (mimi.

215 Qusss cofiage crema S5 &l queso collage 3 que se ke N3 agregado crama, de manera Jue sU
cortenida de grasa l4ci=a es kgusl o mayor de 4% (mim).

[Coinda)

DESCRIFTORES: Tecsaixyia 40 s aimeniss, lechs v produsios Boteoas, quass Pekes 20 madoieds, isgutEilos
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215 Quess Quark [guang). E5 & quesd no madurada nl escakdado, ato en humedad, de t=xiura blanda
0 GUSVE, preparato con leche descremada y concentrads, cuzlass con endmas wWo culiie 130icos v
EEpAr3g0s mecanicamanme del sUsrd, cuyd contenido de grasa lachsa es wanabe sepandiendo 8 s&
FF=ga CTEMA ¢ no duranss s elaboracion.

217 Gueso iooms Es 2l gueso oe proteings de sueno no madurado, escaidada, ailo 2n umedad, de
lextura granuiar blanda o suawe, Praparado con U de leche o Susno de quess con leche, cuajada por
13 accion del calor y Ia adicken de cultheos Iachons v ackdos onganise:.

218 Gueso crema Es el queso no madurados nl escakdaso, oon un contenida relaiivaments aho de
, ‘0 1gxiura homa 4, CrEmosa, nD granuiada, preparado solamente oon ema o mezciada con
, CUd|ada oon culifsos lachome v opdondies e pemmis e uso de ernamas adicionzlzs en s cultfvos
lacdcos.

215 Gueso ge capas. Bs &l quess moideado oe texiura reladvamente fimz, no granular, levemeante
el3slica preparado con leche emara, Cualada oon erElmas Wo ACkios organkcos generalmenta sim cullivas
l3cacos.

2110 Gueso dum. B =l guesa no madurads, estadado o no, prersado, de tewura duE
gesmenuzabls, prepaado Con leche enters, semidesEemata ¢ descremad3, cudada con cullivos
3708 ¥ SN@Mas, CUWD Conlenioo 0 gQrasa o5 vanable sepsndlento o8 13 ke empleada en sU
elaboracion y tens un contenido relativanieni2 bajo oe humedad.

2111 GQusse mazarsiz B 2l queso no madurads, escaldado, moloeada, o Eura suave SIascE
(p3sia flamemosa), cuya cualada puste o no 5= bianqueada y =5irads, preparado oe leche entera,
CUF|3TA con CUthvos IACHcos, enZiMas Wo AC00s rganicos o Inonganicos.

2112 Quesis criobo. Es el gueso no madurads, escaliana, ako en humedad con festura Dlanda suave
¥ el¥sfica Tabricado con leche, ackdiicada con Ackio 1acon, cus|ado gereralmenta can cuals Bguido.

2.1.13 Guess criolio o GUES0 8 cOmids. S5 &l queso no madurado, preparada con leche, adicdonada de
cusfe y de texiura homogensa, con desusrade nahursl.

2114 Suese requestn Es 2l producio aerkds por la concentackin de suend ¥ 2l mokles del suemn
COMCENTS00, 0N ¢ &N I3 3dicién e leche v grasa de leche, cuvo conbenida de rasa s vanahie:

2115 Guess Descremato. S5 el quess no madurads, o un conferids relstivaments B3l & grasa
O TEETUrA MOMOgANEa reparats Gan leene fescramada.

2118 GQusso Cuamimio. S5 un gueso fresco Tadolonal de corisza 163 ¥ 5UavE oon aroma y sabor
caraceristico

2117 Queso ge Hoa Es o quess no madurade obienido a partr de quesa criolio acidficado de forma
nabursl en presancla de bacenas mesoflas nalvas de Ecuator no pattgenas; sometida & calentamiznto
pravio a hilado, 13 caraceristica 26 50 enythura 2n hoja da achia

2118 Queso ldsnabs. EE el queso nd madurado ofienids a partr de leche, ackdiicaso de forma natural
e Ejr;smﬂa-:le baczras mesdlias nalvas 02 13 2ona manatka, salado con gal en grano ¥ coiocado 2n
mizies sin Tonds [ar3 BU prensado.

2113 Guess amsssco Lyjand. S5 &l queso no madurado elaborado & parlr d2 quess oiolo s3lado ¥
acidficano naluraments, s2cade, molgo ¥ NUSvamenta pransado; |3 caracieristiza es sU ervoltura 2n
hoja de achia

2120 Qusso amsssco Camhanss Es el quess no madurado obienldo oe cuslata no corada, de
Fckificackn nanural, molico, amMasaon, moideads &n mokles perforaos ¥ Sspolvoreano 5al 48 Consumo
humanc; desmenuzads manualmens, moideado y prensato.

2121 SQusso Andind Mescz. ES un QUes0 no Madurads, = CUEMpD presenta un color que vara de
blarco a crama v ene una textura blanda (&l presionarse con & deds pulgsr) gues 58 pueds corar,

fContnus)

w2 A 20as
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3. CLASIFICACION
31 Deatuemioa HJ-EZII'I'FIHI:EHFE-E'?EI-E”E-']BEE Tekas el Fﬁﬂm.ﬁ&lﬂﬁﬁfﬁ (=N
311 Segon el contenids de humeoad,
& Duro
b} Semidura
£} Semibando
@ Blando
312 Segon el contenids de grass ok,
5 Ricoengrasa
b} Enero & Graso
¢l Semkdzesremado o b3l en grasa

d) Desemao ¢ Magro

4 DISPOSICIONES ESPECIFICAS

41 Laleche ulllzada para la fabricacion del queso fresco, debe cumpl con Ios requistos de la Noma
NTE INEN 10, y 5u procesamianio 52 realzard de acuendo 3 ks prindpios del Reglamento de Busnas
Pracicas e Manufactura del Ministero de Salud Piblica.

4.2 Los limites maxmos de plaguicitas no deben superar los eslebiecings en &l Codex Almentardus
CALY MLR 1 en 5u Jima edicion.

4.3 Los limiles maximos de reslouos de medcamenios velernariss ro deban supsrar los
esialecidos en el Codex Allmeniari CADMLRE 2 en 5u ddma edicion

4. REZUISITOS

51 Raguisttos sepechcos

5.1.1 Fara la elaboracion de los quesce frescos no madurados, se pusdsn emplear las sligulentes
maieras primas e ngredienize Aulonzados, e cuales Oeben cumplr con 138 demads nommas
relacioradas o en U @UEsnda, con las nomas del Codey Allmenianus:

£.1.1.1 Lache wio producios cbienidos de i@ leche.

5.1.1.2 Ingredienias t3les Como

3) Cullvas d2 fermanios 0e Darisnas INcouas producionas 0 Ao I3oioo wo anomas ¥ cuklos de ofnos
microonganksmos INocuos;

o) Cuala U olras enzimas coagulzntes INocuas e iNonsas;
¢ Cloruro de 5ok,

d) Vinagre;

jCantinua)
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3.1.2 Los guesce frescos no maduradcs, ensayados de acusrdo com 136 NoMmas ecudioranzs
comespondientes deben cumplr con lo establecido en [ takia 1

Tipo o olacs Humadad % max | Contsnldo de graca =n sxiracsio

HTE IMNEN &2 =0, % mim Minlmo
HTE IMEHN 24

Semiduro &L

Caaroi 40

Semblanda &5

Slancc =) -

Slco e grasa - Ed

Enk=ro & graso - 45

Semidescramado o bajo en

graza - 20

CeSCrEmSIo & magn - 0,1

3.1.3 Requisios microdvoitgicos. Al analisls microblolbgico comespondiente, 10g quesos frescos no
maduraias deben dar ausenda de microonganismos patdgenos, de sus metaboilios ¥ loxinas

5.1.3.1 Los quesds frescos no madurados, ensaados O aclerdd con 35 normas ecuaioranzs
comespondienies deben cumplr con s requisiios microblokgleos establecidos en la fablia 2.

TASLA 2. Requislios microblologicos para quasos frescos No madurados

Requialio n m M 3 Matodo de enaayo
Snierobactracess UFCg 5 praley i 1 | NTE INEM 1525132
Excherichia coll, UECig z =D 10 i AOAT 931 14
Staphylococcus mress UFCY | S oh it | 1 | MTEmEN 52514
Lipleriy MENDO TS fr— ig = FuUsEnCa - IE 112501
Salmorela sp 253 s | aussmoia - 0 | NTE INEM 152512

Cuands:;

n = MOmer ge MUSsiras 3 examingr.

m = Indice maomo permisiie para senficar nivel de buena caload.

M = Indice maxmo permisiie para loenifcar nivel aceplaie de caload,
¢ = MOMEMD 08 MUSSIas permisioles con resutados entrs my M.

314 Adgehos 58 pueden uillzar kos adiivos pemitidos v en |as canbidades espaciicadas an la
WTE IKEN 2074 v ademias:

) Gelatina y amidanses modificados (e6ias suslancas pusden ullizarse con ko6 mismos fines gue los
selabllzadorss, a condicldn e que se afladan Orlcaments en |36 canidages Tunconalmenis
NeCeEzanas|

) Harinas y almidones d2 amoz, malz ¥ papa (25136 susianclas pusden wlllzarse con los mismaos fines
Jue loe amtlaglutinamizs para e Tatamients de la superficie de producios corlados, rebanamos ¥
desmenuzados Onicamente, a condclén de que 58 afiadan dnicamente 2n 35 canddades
Tuncionalmente necesarias)

3.1.5 Contaminamies. E limite maximo permiids dets ser el que esfabless &l Codey almentarius de
con@aminantes CODEX STAM 1831938, en su dRima edi:idn

jCantinual
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52 Requisitos complamantarios
521 Los quesos TEsSCOS N0 maduragos deben maniensrse en cadena de o durante e
almacenamignta, distribucion ¥ comendalzaciin a una temperalus de 4= %:ﬁﬁf“ fransporte gebe
Ber rzalizade en condolones [daneas que garanticen el manlenimiznto del pr .
552 Las unioades e comencizlizacion de este producto debe cumplls con ko diEpuesto 2n 13 Ley
Z007-FE de| Sklema Ecuaionans e 3 Caldad.
& INSPECCION

E1 Mussirgo
£.1.1 El muesiren debe raalzarss da acuardo con lo estzbieddo en la MTE INEN I4.
E2 fceplaclan o rechazo
E.2.1 32 acepia & product 8 cumple con los requisitos eslabiecioos en 2513 nomna; cas0 contrarls e
r2chaza

T. ENVASADOY EMEBALADD
71 Los quesos 25006 ND MSduramos Oelen expanoerse en envases aséplicos, v hemmélicaments
cemados, que 3seguren |3 adecu3da conservaciin y calidad del producio.

7.2 Los quesos frescos no madwados deben acondiclonarse en envases cuyn materal, en contacin
con =l producho, 523 reslslents @ sU acckdn y no aliere 136 caracteristicas organolépticas del misma.

7.3 El embalaje debe hasarse en condclones QUE Martenga |3 caracieriicas del producio v
aseguren su Indculdad durantz 2l slmacenamienta, ransporz ¥ expendia.
& ROTULADOD

8.1 O Rolulado debe cumplr con loe requisiios esfEbiecdos en & RTE INEN 022

8.2 Deslgnacion. E| qusso 52 O02EigNa por BU nomore, seguido de @ ndicacian del comanldo de
humedad, conterida de grasa laciea en exiracio B2C0 Y caracierisicas del proceso. Adidonalments
pu=de deslgnarse par un namire reglonal reconccikde o por un nomibne comencial especiico.
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Anexo N° 6: Normas INEN de yogurt

T &7 D0 AL O3 01442

NTE INEN
"Eg:g;m:!“ LECHES FERMENTADAS. 23852011
REQUISITOS QU3 ravision
Voluntaria 2011-07

1. OBUJETD

1.1 Esia nomna establece koe requisiios que d=ben cumplr 135 keches fementadas, geslinacas al
consLma dinecha

2 LBLCANCE

21 Esla noma =2 apila a I35 leches fermentadas naturales: yogur, Kefr, kumis, keche culivada o
acidficads; leches fammentzadas con iIngredientes v leches femmentiadas iratadas temmicameame.

2.2 Mo se apilcan & 136 bebldas de leches famentzdas

3. DEFIMICIONES
3.1 Fars ef20i0s 02 esla nomma &2 &0[ian |36 sigulentes deiniclones:

311 Leche Femeniads nalual Es o producio lacieo obtenigo por megks de |la fermentacion de i
leche, elaborada 3 parir de 1a leche por medio de |3 accltn de microonganismos adecuadas v Enkendo
£Ema Fesuliano 13 reduccion oe pH Con 0 SIN coaguiacion (prerpiECn IodiEciics). Sshis culives de
ICToargaNEmas 52ran viables, acivos v abundam=s en 2l products hasta [a fecha 92 vencimiznio. 511
products 25 fratads iemmicamants luego e 3 fementacian, no 52 pilea 2l requishio e microorganismos
viabes. Comprende todos Ios produchas nalurakes, Indulds @ leche fementada liquida, la leche
ackificasa v 13 lechs cutivads y 3l yogur natural, eln aromas ni coloranizs.

312 Progucto nafival. S5 @ progucto gue no esla anomalizada, no contlens fnutas, Roralzas u oimnos
Ingredienizs gue na s2an laciecs, nl esla mezclado con Sires Ingregisntes que no sean Iateos.

313 Yogur Es &l producio coagulado obisnido por farmentackan i&0%ica de 13 leche o merda de esia
con gerlvadios laciecs, mediante |3 acdon o8 bacieras lachcas Lachohachius asibrusckl sLDED.
BUNIENCUE ¥ SrEDIOCOCCUS SENvans subsp. thermophivs, pudiendo estar acompafiadas de obes
bacaras bensficas que por 54 aciviad e confleran las caracisrisioas & proguco t=minads; eskEs
bacerias deben s&r vIADIeE ¥ aliivas Besde 5U IMkcio ¥ durante 1243 13 vida obl a2l product.  Pusde
ger adcionads o no de o8 Ingreclentes y 3oilivos Indlcados &N £33 Noma.

314 Kefir S5 una leche fermentzda con cullvos acklo lacticos elabarados con grance de ke,
Laciobadlius KTy, espacies o2 génans Leuconosios, LAciocooous ¥ ACeDaciar con produccion de
ackio lactos, etanod y didwico de carbono. Lo grance de KeTT eslan consthuldos por levaouss
fermentadoras de latioss (Kuyveromyces merdanus) v levadurss no Termentadorss de laciosa
[SSCCRETOMYCES CMAISHONYS, SSCCNEMMyCESs CEEViSSE ¥ Sacchanimyces enguus). Lectolacius
case, BRbobacisnum 30 § STeCi0coccus SaVanus Subs. Themmoohiivs, por cusles deben serviables
y activos durarce |a vida Ol del producta.

315 Kumis. Es una leche femmentada con Lackococcus Lachs El'.L-"'$ Cremovis v Lackococous Lachs
suhsp lachs, los cuaes deben ser wishies W acivoe en al pr-:-:lu::t-:- haeta & final de su vida oI, con
produccion de aieanol y acko lactne.

315 Lechs culvads, o sCioficagz S5 una leche Termentada por la acchin oe Lactobscilus
acigophius (leche adoficada) o Efgohackenum 0., U oo cullivs [cHcos INocuos aproplados, los
cuales deben ser viabies ¥ acllvos duranie |3 vida Off del prooucho.

Rantyne Eosanenana & Merm aliTaciar, IMEN - Camila 1 7011989 - Baquan e Momne B8-18 y Mmagm - Quitc-Ecuader = Protisid B mercdus s

3.1.7 Leche fermeniads fralade ymacsmente. E6 el producto definida en el numeral 3.1.1 ¥ 3.1.5, que
na 5k somedda 3 iratamienio 1Brmico, despuss 02 13 fementachan. Los culllvas de microorganksmos
nao s2ran viables nl ac3vos en & products final.

DESCRIPFTORES: Tecsoisgh o los & L lmche [T [ES

A a1-E58
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318 Leche femmaniada con ingredientes.  Son producios |3ches compussios, que corfiensn un
maxime 2l 30 % (mim) de Ingreglentes no csos (fales como edulcorantes, fnuiss y verduras sl
COMD |UQDE, DUrEs, pasias, preparados y conservanies derfvados oe o mismos. cerealss, misl,
chocoiate, fuins Bscos, cafe, e5peci3s y olros almentos aromatizantes naburales & Nocuos) o
abanes. Los Ingredisntes no |3ckecs puedsn ser afiadoos artes o luego 0e 1 fermantaion.

3.1.3 Leche fermenisca concentrads. S5 Una keche fermentada cuyd profeina ha skio aumentada
ame6 © luego de |3 Termertacion & un minimo del 56%. Las leches femmentadas conceniradas
Inchuyen producios radicienales tales comao Stragisto {yogur colado), Labneh, Ymer e Yiette.

3110 Leche formeniads sdiionals con MCRooFanismoes probichcos. E6 el producto definkdo en &
numeral 3.1.1 a cual == le han adicionato baciena vivas benéficas, gue al ser Ingeroas favorecen la
microfiora Inkesdnal

3111 Kecroomamsma profioice. Microorganksmo shea, que suminisirade en (3 dlefa @ Ingengo en
canddad sutclens elerce LN efaro benefico sobrs [ alun, mas ala de los efsclos nuirclonass.
4. CLASIFICACION
4.1 |De FCUEm0 A 5U5 Caracler|sIcas 135 leches temientadas, 52 dastican dz [ Sgulens mansra:
411 Ssgun f coniznids de grass en’

3 Enlera.
b} Semigescremada (parciaiments deseremada).
) DeEcremata.

412 [e acusmio 3 05 ngredientas an

3 Matural,
k) Con Ingredientes,

4.1.3 De scusmis 3l proceso o= sisboEcidn en;

) Baldo,
b} Cosguiado o aflanada,
g) Tratado térmicamentz

@) (Concenrado,
€] Deslachosado.

4 1.4 De aousmio s confemniss o8 EE.".D::. & Feilr 5o ciasiios e
3] suave
by fusre
5 DISPOSICIONES ESPECIFICAS
5.1 La leche que 62 ulice para |3 eiaboracken e leches fermentadas debe cumpll con la NTE INEM 08,
y posteriorments ser pasieurzada (wer NTE INSM 10) o esterlzaga (ver NTE INEN TO01) y debe

mianipuiarse en condciones saniarias segan e Reglamenio de Suenas Pracicas oe Manrachra el
Kinisterio ge Salud Solica.
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3.2 3epembe e us0 g8 oTas leches dierenies 3 135 de vaca, slempre que &n 13 etiquela 52 declans de
o= mamifers procade.

5.3 Las leches fermentadas, oelen preseniar aspecic homogeneo, & sabor y olor debsn zer
caracteristicos del producio fresco, sln materias exyalias, de color bianoo cremoso u olro propls,

resulfanse dal eolor de I3 frula o colorante natural afiadido, ge corslstenda pasiosa; texhra lea v
unifomne

3.4 A la= lechnes fermeniadas pusden ajregarse, duramie € procesn e fabricacion, crema
presviamente pasteurzaga, leche en polvn, leche evaporada, grasa lactea annidra y proteinas acieas

35 Los reskucs de medicamenios velernanos y suE metsbolfos no deben supsrar 105 Imites
eslableckdos por 2l Codex Allmentaris CACLMA. Z en su 0Rma edkdtn

5.8 Los reslouns de plaguickias, pesickdas vy 5Us metabolios, no deben superar los imikes astablesigios
por & Codex Allmerano CACLME 1 en su tiima edicicn.

57 5o pemibe el usd 48 viamings, mineraks v olros nuiientes espachicos, O acusmo con o
eslzbiecida en la NTE INER 1334-2.

5 REEUISITOS
E.1 Requizltos sspscificos
E1.1 Alas leches farmentadas podran afadiee: azicaras o sdulcorantss periides, Trutas frescas
EMGEras o &0 trozos, pulpa fe Trulas, fnass s2cas v olros preparasos 3 base de fnusas. El contenioo de
frula aclcionzda ro debs s2r iferiar al £ % (mim) en 2l producta final.
£.1.2 Se permite |3 adiion oo omos Ingrediantes coma: hartalzas, misl, chooolale, cacas, oooo, o',
cersales, especias v olros Ingredienies naturales. Cuando se ulllza cafe @ contenide maxmo de
rafzing sera de 200 mgiag, en 2 prooucas final. 2 peso total de las susiancias no lacieas agregadas a
I35 lzches tementadas No seE sUpenor al 30%: del peso wotal oel producto

E1.3 La leche Termeniada con fnnas v hartalzas, al realzar el analsis histoitgico deben praseniar
|36 caraclerisicas propias de la fnika u horalza adicdonada

E1.4 Las keches Termeniadas, ereavadas de acLerid con |as normas ecualorianas comespondientes
geen cumpllr con 1o establecido en |3 &0 1

TASLA 1. Espacifcacionsas de kas lechas farmentadas

EMTERA SEMIDELCREMALDA DELCREMADA
WETODD CE
REGUREITOS EMNEEYD
M Bax L] Hiax 5 Min Max %=
w & L 5
[Conlenico de gass 2,5 - 1.0 15 - <10 STE IKEN 12
Froleina, 3% mim
n  yogur, B,
mis I=che 2.7 - 7 - 7 - STE IKEH 15
Ilvads
ohal etlico
iy
n E&flr e 1.5 1,5 05 1.5 0.5 1.5 MTE INEN 373
n k&fir fusde - 3,0 - 2.0 - 20
LTS 1.5 - 0.5 — 0.5 —
resercly de sEgativo HEgHTWD Megatheo NTE IKEM 1500
duterartes
AL Epetal Sepativa MEJNTWD Magatheo NTE IKEM 1200
usro de Leche Segativo MEgITWD Megativo NWTE IKEM 2401
1) M bnvwrrb Hori i i sl =alorens (aocegsn ki wrmedones = ockbowdon | wohec o el recs suasS e (e G o s e el el
{Cantnga)
-3 FUR R
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E.1.5 Las leches fermemiadas deben cumplr con os requistos d2l contenids minima dal cullve e
micrzorganismo especiicn (Laciobacitius selbruehl subsp. bulgancus ¥ Sreplococons salvarts subep.
ihemmophius, Lactobeciivs acioophiius, 5egln s2a &l casd), ¥ de baclerlas prebltticas, haslta la facha
ge vencimienio, de acuento con o Indicada en 3 &bl 2.

TaBLA 2. Canfidad de micrearganiemos espaciflcos en lache fermentada ain fratamisnto
tarmico postarior a la fermentackin

Yogur, kumilg, Kafir, lechs

PRODUCTD cultlvada, lechas farmantadas con kafir y kumls
Ingradiantas y lsche fermentada MInimo
concentrada
Kinimo

5uma de microorganismoE que _

compranden & Culivo Sefinicg 107 UFCig

para cada producio
| Baclenas probidicas 107 UFCAg

Levaduras 10" UFCig

E16 Requigiios microblolégicos

£1.6.1 A4 analsls microbioltgico comespondiente las leches fermentadas deben dar avsencla de
MICTGOrganEmMos patogencs, de sus metabolnos v oxinas

6162 Las lexnes femmenlzdas, ensayadas de acusnds con 135 nomas  ecuatorianas
comespondientes deben cumplr con los requisiios microblokéglcos establecidos en la tabia 3.

TABLA 3. Requizifos microbloisgicos en lecha farmantada ein tratamiento
tarmico postarior a la fermentacian

Faguizsibe n m M C Metodo de ansayo
Caolfames totales, UFCI 5 10 100 2 MTE INEM 15387
Facuento ge E. oo, LIFCIg 5 = - 1 MTE INEM 1539-E
FaCuens de mangs - o = o qmm
levacuras, UFCg 5 200 500 2 WNTE INEM 153810

En donde:

M= MOmEnD de MUSETas 3 examingr.

m = Indice maximo pemisie pars gentificar nivel de buena caload.

1 = Indice maximz permisibie para kenifcar nivel aceptable de calldad.
¢ = NUmem de muestTas permisibies con resultacs erTe m y M

€.1.6.3 Cuando 52 anallcen muesiras Inghdduales 52 tomaran coma valkares maximos s expresados
en la columna m.

E.1.6.4 Las leches fermentadas traladas iemicamenie y enMvasadas asaplicamente deben demasirar
esteriidad comercial d2 acuends a MTE IMEN 23335

E1.T AdWvos, =2 permile 2l usd d2 K06 adlivos estabi2cikdos en 13 NTE IMEN 2074 para eslos
producios

E.1.8 Comaminantes. Bl IImke maximo de confaminantes no deben superar 106 lImltes astablecidos
por el Codey Stan 1851935

E2 Requisltos complamantarios

621 Las leches fermentadas, slempre que na 52 hayan sometido 3l proceso ge esterlizaciin, deben
mantensres en refrigeradon durante bda s wida Ol

(Continga)

- A11-558
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E.2.2 Las unidades de comendialzackin de esie producto depe cumplr con lo dispussio en @ Ley
2007-76 del Sislema Ecualonand de 13 Caldad.
7. IHSPECCION
7.1 Musgiren. El muesireo debe realzarss de acuenda oon lo estableciso emla NTE IMEN 4.
7.2 Aceptaclon orechazo. Se acepta e lole sl cumple con los requishios establecidos en esia
NOTNE; CHE0 CONTEMD 52 rEchaza.
& ENVASADODY EMBALADD

8.1 L3s leches Termentadas deben expenderse =N envasss asaplicos, y hemeticaments cemados,
ouUe aEequran |3 adecuada consendacion v calidad oel producto.

8.2 Las leches femmentadas deben acondiclonarse en envases oo maleral, en contacio con e
producis, searesisiente a su acclon v no allere |35 caracterisicas anganoleplicas del miema.

8.3 Bl embalaje debe hacerse en condiclonss gus mManienga 136 caractsristcas del producto v
aseguran su Inoculdad durarte &l almacenamlzrto, ransparte y expendio.

3 ROTULADD

3.1 2 Rolulado debe cumplr con o requisiios estaieckdos en & RTE IMEN 022
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Anexo N° 7: Encuesta a Productores

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

Escuela de Ingenieria Agroindustrial

ENCUESTA PARA PROVEEDORES DE LECHE EN

Buenos Dias/Buenas tardes soy estudiante de la Universidad Técnica del Norte estoy
realizando un trabajo de investigacion, necesito su ayuda para responder algunas preguntas.

Por favor lea detenidamente estas preguntas y responda con sinceridad.

NOMBRE: Teléfono: Fecha:

1.

© © N

¢Pertenece Ud. a alguna asociacién o cooperativa de ganaderos?

No ()

(Cuantos litros de leche produce diariamente? .........
¢A quién entrega su leche? Marque con una X
Fabrica

Intermediario
Ud. Vende directamente
Otro

¢A qué precio le pagan por litro de leche?..............
La paga es: Marque con una X
Mensual

Quincenal
Semanal

¢Cual es el tipo de ordefio que realiza? Marque con una X
Manual

Mecanico

Su ganado, ;[De quérazaes? .........................
¢Enquéforma entrega la leche?........c..ccocoevvevivieene.
En un afio, ¢cuanto espera aumentar su produccion diaria?..........ccccceeeeruennen.

. Si hubiese una planta de lacteos en Santiago de Monjas, ¢estaria Ud. Dispuesto a

entregar su leche en este lugar?
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Anexo N° 8: Proforma de Equipos

sy PROINGAL

Quito, 05 g8 Marzo del 2013

SENORES

COOPERATICA AGRICOLA SAN JOSE IMBAYA
TELEFONO: 062 £31-455 / 0333 435-253

E-MAIL: omiys_SSgpnotmail.com

CIUDAD: IMBAYA

ATENCION: ING. COSME YEPEZ
Ce 3cuardo 3 su requanmiamo, 2namos & 3grado de presamiar 3 sU Considaracion

nuastra Famativa 02 CoBZ3CON para maquinaria 42 I3C120s, £ara una produccian
3oraximada d2 1.500 Wiros 3 2.500 Wiros dianios.

CANT. DETALLE DE LOS EQUIPOS

1 Tina ds n vy fiitrado de lecha, par3 un voluman o= 300 Iitros,

=N 320 S20010n racianguiar, VAVUIE 5303

producio en 1.5 pulg. s;mmamampaaaame.maaaprmx
JBCNE; 0313 02 3000 CoN MVEladras.

PRECIOUSD §1.100

2 Bombas sanitsrias, cara Yansporilar f2Che, Carca3s3 &n 3carg Inddanis, 3503
IMDES300r3 2N 3c0 INax. AIS! 304, antrada y 538d3 02 1147 CON 3CopEE 100
CLAM®P, motor 92 1 HP manotasico 110-220 vort.

PRECIOUSD $1200 CU
PRECIOTOTAL USD 52400

%)
1 Tanqus ds enfriamianto, para 2000 Ntros, orums, ©on 135 siguamss

caras=ristcas: (IMPORTADQ)
Voluman maama 2,000 ros.

Comprasor Monot3sico 92 220 VoL
Forma CEndro versca.
A3 con i3 1303 aoerts 2.530mm.
Altura ©on 13 1303 carrada 1990mm.

Ancho 1510mm.
L3argo inciksdo en comprasar 2100mm

PRECIOUSD § 17.600
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Dascremadora siectrica, 110 w%aep'ooedanaampea (FRANCIA),
marca ! 033 U3 g2 J250remadn de 125 Bos por nor3,
10035 135 pariss &N CoMack) Con & Droducly 251N S300radss an malenaies
FIMenEcios, InCluye 3002s0ri0s 02 mamanimianid (ampaque, c20Ma 92

Empieza, Raves).
PRECIO USD $2700

Tina da pastsurizacion . 033 un valuman d= 1.000 Its, natos,

2n 30200 Ingx. AIS! 304-£30, Fimanton,
10030 INCIN330 3% N3CI3 13 Nave 02 3303, fond0 Sxinior &0 300 Nagro 033
lamaaaca(ewgenequnmom 10033 135 suiaas son an 3 v os
30303305 200 WIMaEMs s3VIEN0s, comtans VAWUE 330d3 d92 produchd
Inaodans ge meda vusts cmmmaatsmg ErmAMEr, vAVYE 02
$2qunidad cIDrads 3 15 Psl, Rave o2 dran32 Cromada o2 mada vuta oon
D03 Inax, 92 1 pulg, apa&mmne;losdewm)f patas. Equipo
CONSIUIG0 03r3 UNCION 3 CI0=r0 O QUEMAITF.

PRECIOUSD $3.100

Lira vertical corts de U880 frasco y quasc madure),
2300ra3d3 2n 302r0 Inacidanie. AISE-304 y mylon.

PRECIOUSD $120
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Agitador, 2300rada en acerg inax. AIS-304.
PRECIOUSDS30

.-
Pala, 2300rad3 en acro Inax. AISK304
PRECIOUSD $25%0
Pransa macanica ds tornliio I gravadad, oar3 400 quesos 32
m_ﬁﬁ%gr..m SN 3c=0 3 ca0ong, con 0siv0, 135 panas an
COM3CI0 CON & Droducid S31an frTadas &n 3020 Indx. AISKH304, contanz una
03ND213 reCoEciona 92 SUSr0 ConsYuds 2n & mismo maenal

PRECIOUSD § 1.500

Mmdomoloeo d98USrade, para una c3pacidad o2 300 quesos 32 S00 gr.

en acero Nsmdnma:maesmade
aosormdaueNSImBmesamremo 3 J92s30)0 02 suerD,
reganes de 280N para mvelar 3 piso, bdastaseuadassma!lgylos

30303305 50N WAIMEmS SIFanos.
PRECIOUSD §$1.200

”~

Tina s3imusra, para un wiuman g2 1.000 litroe, =0300r3d3 en ac=ro
INDGA30E AISI 304-£30, 02 S0CION ractanguiar, vAVUES 53803 producio en 1.5
puig., cromada de meda vusita con Doia Inaidatie. Incluye 1303 3naDie,
pat3s d2 s0parte.

PRECIO USD $1.500
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200 Moldas cltcuwm mmmsoom_m.amacsomaoso
Indx. AISH304 Inciuye 3gujeros 02 02sUradd.
PRECIOUSD S850CN
PRECIOTO{ALUSDSZ.GOO
AREA DE YOGURT
CANT. DETALLE

1 Pasteurizador de leche o Incubador de yoqurt, car3 300 Ite, 2300rado &n
3carg Indx. AIST 304-430, Yipis parad, fondo exIior an 30arg Nagro para #ama
dracis (amearganis quamaddr), 10433 135 SUNU3s 500 20 19 ¥ 105 AC303T0E

50N WiFmanis 53nFaos, INCIUyS MOamaducir 92 1/4 HP g2 Bals ravorucion,
mmmmmmm&\m matapatjayoras
905 3ostoes (desmomamies), 3303 3QM333 | 03NOX3 02
desmamanie Con 3000ie rADII0 para 1ACA Empleza, VANVUES 33043 02 oroducld
g2 madia VU3 g2 1.5 puig meoe 32qundad c3Nrada 3 1522,
E3ve 02 drenge 02 mada COon D3 indx, J2 1 pulg. Se inciuyen napios

d2 con2xsdn y ;!3135 EQUip0 CONSYUGD Dara uncionar 3 C3KJ2r0 0 qUEMadr.

PRECIOUSD $3.170
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AREADE MANJAR
CANT. DETALLE

or W = p¥ad, 23 :
umaaueusx:m-m mmemmmmm;m
con fornB0 y Cremalera para voneo manud (MANIVELA), 2
MOTEdUCIr 92 0313 ravalucion 02 12 HP, monotasico 110-220 VoL, 3303
33133003 IN2Od3DE d2EMONt30iE CON rECUDNMIEMD &0 PVC FImantcio 0ars
ramocion d2 residuos de producly, dos 13035 a&amum
MONTEINCIN) 2EMOManas, vaAVUA 02 52qundad c3rada 3 15 5
caqeaemmamaaammm g2 34 pug. S Inciuyan
nepios g2 conaddn, 10d3: 133 susdas 0N 20 83 ¥ 30303N0s WIIMEME
Sanetanios, aaq-.lpoestasomoopamaestmat 3020 Inaddans
NS!@O‘Nou\cm)vtmn ge vapor, manomstre y vavula de seguridad
09 presion). SqUipd CONSYUIN0 Sar3 funcionar Con 03 Vvaoor.

PRECIO USD § 3.800
-

AREA DE MAQUINAS

CANT. DETALLE

1 Caildero sutomatico Acuotubular, donis 335Q 02 15 BHP, funcionamiamo 3
220 -110 Vo, manat3sico, 0= $p0 verical, InCluye:

Quamador 3 diesal 92 25- 3GIN.
Preguratrol, CONMroiador 92 prasion.

Mc. Donald, conrolador 92 nivel 02 3gua.
Somba de 3gua 9 313 prasion 1 52,
VAU 02 52guridad c3W0rada 3 30 Psl.
Mandmatro 92 33 prasion.

Tanque 92 Baance y Tratamiemo g2 agua
Tabierg slackrico 02 mando 3UOMABCo.

189



:
% PROINGAL oA

NOTA: S ciama dgaba disponar J2 3Comatdss de anargla elecica 3 110-23

VORL, y 3c0MEtdas g2 39u3 351 COMO 1aMDiEn o2 CLard presisiams o3
02 c3d=00, 32900 INEC3TONES CONSYUCIVES 32 Proma.

PRECIOUSD §7.300

1 Cuartc Fric modular de 12mts3, par3 mperatras 0= coneervacion de
+20C, Unkiad coNdansanya 02 177, Nrmatica 3 radn R404, vaprady de
3.000 5TU, 0N 5us 3cC260r08 02 AUNCIoNamianta Uamatea: ¢33 d2 Contrdl,
80 S2Cad, VisOr 02 Huidos, VAU d2 expansidn, sermostalo, cortna
SEminadora de 133z, termimeatrg extaniords pared, t3imer, 9000 02 Camara 8
con proweccdn, Cuand 1oTadd con panslenls 02 poRuratand IyeCtads, puana
2n & mizm) m3tenal ConNTIss CTOMads ¥ rasislencias.

NOTA: = coiants d202 &5, demoaavggsamamvm
y 032 g2 camemd, 32300 CONEYUCIV3s 02 Bhricane

PRECIOUSD §5.000

1 Banco ds hisko de SHP, para enfriar 5000 13 02 3gu3 3 apraomadameans 1
SC. Ancionamiama 3 220 V. Comtene:
» EV300r3dy 02 Co0re sU)sh 3 chasls.
o Undad condenzadra de 5 1R
o ACUTLEIZN 02 SUCCION.
o SHMINadr g2 ViDracion
Vavuia g2 expganziin
Fitrg, 12rmostatn
Retrigarams R22

NOTA: & clame d2b2 Bsponer 02 3coMetidas de enargla Saciics 3 220
VoL Y 3comefdas d2 33ua, 351 COMQ 1amDién una Cisiarna prasisims 02
300230 3 25pCIRCaCIONSs 1CNIC3s  Droparcionadas por Proingal

PRECIO USD § 3.500
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1 Gastos de Instalscion y pusesta en marcha, =xcuys matenaes, INCLUYE
gnicamans mand d2 0ra Catcadla.

PRECIOUSD § A CONVENIR

NOTA: ESTOS PRECIOS INCLUYEN EL 12% IVA

Srong3 no_ss responsablilza por 133 30OMENd3s SACYIC3E, 1301008 02 BEYIDUCN
ﬁnm.m.&gmm)'rmmameumauwa

FLETE: £3 responsaniidad o cheme, 3sl OO 13 carga y d2scarga 02 mussvas
ofcinas &n QUi

GARANTIALOS =quipos quadan Qaramizados por un 3N, de802 13 arag3 o= 108
MiSMos, ams cuIquier OsfEc 92 130ncacidn, axceoh daflo SAcrico
DFONOC330 vartacion demo m3 U0 02 105 2quUIDDs, Dravia
NEDECCIAN 02 NUREYO prEona .

FORMA DEPAGO: 70% ALAFIRMADELCONTRATO
3% CONTRA-ENTREGA
PLAZO DEENTREGA: 50 DIAS HASILES

‘alﬁel‘.aDEZOELAPMEORﬂAﬂSdBSmmOVm&ﬂMSNﬂM

S 2513 proforma 25 favorabia 3 sus Ineresas 3Qradecaramos Mrmamos oporiunameants

ATENTAMENTE

INC. LS SULVAN W
CoMENI T THOINC AL

14J41



Anexo N° 9: Matriz para la Valoracion de los Impactos.

Factores Acciones o Magnitud al ®
£ Car |Pro |Per |Rev |Int |Ext = P

Calidad del aire(gases de
combustiéon,MP, olores) 2| -1| 0,5 1 1 -2 -4
Nivel de ruido Y vibraciones 4| -1| 0,5 1 1| 2 -3 -12

Calidad de Agua (generacion de
efluentes) 7| -1 1 2 1 3 2 -8 -56
Calidad de suelo 2| -1 1 1 1| 2 2 -6 -12
Generacion de desechos solidos 3] -1 1 1 1] 1 1 -4 -12
Erosién 1| -1/ 01| 1| 1| 1| 1 04| -04
Geomorfologia 1| -1| 0,1 1 1| 1 1 -0,4 -0,4
Inestabilidad 1| -1| 0,1 1 1] 1 1 -0,4 -0,4
Flora 1| -1/ 0,1 1 1| 1 1 -0,4 -0,4
Fauna 1| -1/ 0,1 1 1| 1 1 -0,4 -0,4
Ecosistemas 1| -1| 0,1 1 1| 1 1 -0,4 -0,4
Actividades Comerciales 8 1 1 2 2| 3 3 10 80
Empleo 7 1 1 1 1| 2 1 5 35
Aspectos Paisajisticos 2| -1| 0,5 1 1| 1 2 -2,5 -5
Riesgos a la Poblacion 5/ -1| 0,5 1 1] 1 1 -2 -10
Servicios Basicos 1| -1| 0,1 1 1] 1 1 -0,4 -0,4
Calidad de Vias de Comunicacion 1 1| 0,5 1 1| 1 1 2 2
Salud Ocupacional y Seguridad Laboral 6| -1| 0,5 1 1] 1| 2 -2,5 -15
TOTAL DEL IMPACTO -11,8
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