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RESUMEN

Chambo es un Cantdn altamente productor de ganado vacuno con el fin de explotacion
lechera y una produccién total de 25.200 Lts/dia , creando la necesidad de realizar el
disefio de una planta de lacteos para el Canton. El presente proyecto esta basado en la
investigacion deductiva, inductivo, dialéctico, cuyo nivel de investigacion realizado es
descriptivo, y la observacion como técnica metodoldgica. Todo estudio sirve para revelar
las hipotesis que posteriormente podrian considerarse como la més factible y validas de
investigar y verificar la realidad; brindando una alternativa de vida socio — econémica
para la poblacién al momento de la ejecucién del proyecto, tomando en consideracion
que se tiene que acoger al estudio realizado en el disefio en cuanto a la infraestructura,
maquinaria, areas de trabajo, personal a elaborar, recomendaciones de actividades
estratégicas de impacto ambiental y lugar de ubicacion con su respectiva area. La
produccion pecuaria es uno de los sectores importantes en cuanto a la generaciéon de
empleo contribuyendo a la seguridad, soberania alimentaria, la leche es el Unico producto
tradicional que ha dado un ingreso a las familias chambefas y creciente en los ultimos
afios a los pequefios y medianos productores En la provincia de Chimborazo la
produccidn lechera es de 246.787 lit/dia; tiene que ser el producto integro secretado de las
glandulas mamarias al momento del ordefio de una o varias vacas sanas, bien alimentadas
exento de calostro y que cumpla con las caracteristicas fisicas, microbioldgicas e
higiénicas establecidas, la leche es un producto altamente perecedero, en la actualidad en
el canton no se cuenta con este tipo de infraestructura apropiada para brindar un valor
agregado al producto, cumpliendo las normas de salubridad e higiene, BPM, BPA,
establecidas por el ministerio de salud publica.
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SUMMARY

Chambo town is a highly productive beef cattle to dairy and a total production of 25,200
liters / day, creating the need for the design of a dairy plant in Canton. This project is
based on research deductive, inductive, dialectical, whose level is descriptive research,
and observation as a methodological technique. AIll study serves to reveal the
assumptions that later could be considered as the most feasible and valid to investigate
and verify the reality of life by providing an alternative socio - economic for the
population at the time of project implementation, taking into consideration that must be
accommodate the study design in terms of infrastructure, machinery, work areas, personal
development, recommendations for strategic environmental impact activities and
locations in their area. Livestock production is an important sector in terms of
employment generation contributing to security, food sovereignty, milk is the only
traditional product that has given chambefias income families and increasing in recent
years to small and medium producers in the province of Chimborazo milk production is
246,787 lit / day must be the full product secreted from the mammary glands at the time
of milking of one or more healthy cows, properly fed colostrum-free and meets the
characteristics physical, microbiological and hygiene regulations, milk is a highly
perishable product, currently in the county do not have this kind of appropriate
infrastructure to provide added value to the product, complying with health and hygiene
standards, BPM, BPA, established by the health ministry.



INTRODUCCION

(GOMEZ. G, 2006). Indica que “en el Ecuador las cifras oficiales hablan de un consumo
anual de 100 litros de leche per-capita; sin embargo, segin cifras aproximadas de
diversas empresas de lacteos, menos del 50% de la poblacion consume productos l&cteos,
situacion considerada como un problema cultural”; la produccién lechera es uno de los
sectores mas importantes en cuanto a la generacion de empleo en el sector agricola y en

la economia del Ecuador, especialmente en la region andina.

Chambo cuenta con cuatro sectores productivos bien delimitados: agropecuario,
artesanal, turistico y comercial. Los dos primeros, es decir el agropecuario y artesanal son
los sectores en los cuales se concentra la mayor poblacion econémicamente activa (PEA)
del Canton. La PEA de Chambo es de 4,495 personas, de las cuales el 60,51% son
hombres y el 39,48% son mujeres. Por otra parte, el 68.6% de la PEA se encuentra en el
ambito rural y 31.4% en el &mbito urbano. Los otros dos sectores, el turistico y comercial
son sectores relativamente nuevos que se encuentran en crecimiento y que no incluyen

significativamente a la poblacién econémicamente activa.

El sector agropecuario se concentra en la produccién de hortalizas y de leche, productos
que se distribuyen para el consumo principalmente en las ciudades de Riobamba,
Guayaquil y Quito. Relne al 26.53% de la poblacion econdmicamente activa (PEA) del
Canton; El sector artesanal concentra su produccion principalmente en la confeccion de
ladrillos. Los cuales son comercializados en ciudades como Riobamba y Ambato

principalmente. Agrupa el 44% de la PEA del Cantén.

Los sectores agropecuario y artesanal, son sectores en los cuales la poblacion del canton
por muchos afios y decadas han ido desarrollado destrezas, conocimientos, capacidades
locales y liderazgos, saberes manuales e intelectuales, factor importante a considerar en
procesos de desarrollo socio-econémico, ya que el talento humano vy las personas son las
que ejecutan y gestionan programas y proyectos. Los ingresos generados en la produccion

agropecuaria en muchos casos se vuelven insuficientes debido a los altos costos de los



insumos (agropecuario / veterinario) y a la intermediacion en los procesos de

comercializacion?.

Dado que los métodos utilizados dentro de la investigacion, fueron de gran ayuda para la
realizacion en el momento de didlogos con los diferentes actores dentro de la cadena;
para la facil comprension de la informacion.

¢Del porqué esta investigacion es substancial?, es facil de deducirlo si consideramos que
el sector lechero tiende a ser el rubro de mayor prioridad para generar recursos
econodmicos en el proceso del desarrollo cantonal y rural; y en consecuencia el mas

fomentado en los Ultimos tiempos.

Al realizar un estudio de una planta de lacteos para el Canton Chambo que elaboren
derivados lacteos como son queso, yogurt, mangar, mantequilla, crema, etc.; se
aprovecharan las bondades de la leche y sus nutrientes, sobre todo aprovechar el
potencial de la materia prima generada en el area de intervencion, la misma que al
instante de su ejecucion se crearan fuentes de trabajo y se motivard mediante
capacitaciones y transferencias de tecnologias a los productores de leche en la zona,
luego al aplicar procesos de ingenieria se estard elaborando un producto lacteo que
cumplird con todas las normas y estandares de calidad requeridos, para darle al
consumidor un producto inocuo, generar en la industria rubros que representen ganancias

con este tipo de productos.

Actualmente las pequefias industrias rurales del Canton, se dedican a elaborar Unica y
exclusivamente queso tipo fresco de forma artesanal, sin tomar en cuenta las minimas
normas de calidad, higiene sanitarias y el impacto ambiental que este tipo de producto

provoca.

El contenido de este estudio esta dirigido a responder directamente, a cada una de las
necesidades en forma pluralizada; que busca crear interés para fomentar acciones

sustentables en direccion del sector agropecuario del canton.

1 Fortalecimiento de la economia del canton Chambo, autor Francisco Escobar



CAPITULO |

1.1.- MARCO REFERENCIAL

1.1.- PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El Canton Chambo, cuenta con cuatro sectores productivos como son: Agropecuario,
Artesanal, Turistico y Comercial; el sector agropecuario estd enmarcado en el
desarrollo de las cadenas agricola y pecuario las que se distribuyen en pequefios,
medianos y grandes productores de leche que se dedican a la explotacion ganadera,
aplicando una tecnologia tradicional por la falta de capacitaciones, conocimientos
técnicos, transferencias de tecnologias y la falta de capital de trabajo para mejorar el

manejo del hato ganadero.

En el Cantén Chambo, Provincia de Chimborazo, la produccion lechera actual es de
25.200 lts. de leche/dia, del total del hato lechero, ? basado en la produccion neta se

crea el requerimiento de elaborar un estudio de una Planta de Lacteos

En el Canton Chambo existe un problema relacionado con la produccion lechera que
radica en los pequefios y medianos productores, los mismos que no son bien
remunerados por la venta de su producto, por los intermediarios dentro de la cadena
que se ubican dentro del Canton, viviendo esta realidad con los ganaderos se ve la
necesidad de elaborar un estudio con su respectivo disefio de una planta de Lacteos

con el fin de incrementar los réditos econémicos para los ganaderos, y su poblaciéon.

Actualmente los productores ganaderos comercializan el litro de leche entre veinte y
cinco y cuarenta centavos de ddlar, este ultimo a pie de finca y lo realizan los
grandes productores ($ 0,25 a $ 0,40), y expenden a grandes empresas, 10s mismos

gue se convierten en un intermediario mas dentro de la cadena de valor de la leche,

2 Este dato es tomado del censo agropecuario realizado en el afio 2001 en el cantén Chambo



constituyéndose en presas faciles de los comerciantes explotadores. EI precio
recibido por litro de leche no compensa los costos de produccién invertidos y no
generan ganancias economicas que justifiquen tal labor, constituyéndose en el
verdadero cuello de botella sin salidas inmediatas para el pequefio y mediano

ganadero.

En los dltimos afios ha existido un bajo incremento en la produccion agricola; los
altos costos de produccion, bajos precios al momento de vender, no existe mano de
obra, por esto la poblacién actualmente se dedica a la explotacién lechera. Utilizando
como materia prima para la fabricacion de derivados lacteos. La obtencion de leche

es una tarea de todos los pequefios, medianos y grandes productores del cantén.

Con la implementacion del Proyecto, se disminuiria la participacion de
intermediarios produciéndose con esta materia prima derivados lacteos de calidad
como (quesos, yogurt, dulces de leche, etc.) para abastecer al mercado local y
regional. Esta Empresa funcionaria como un nucleo articulador de la organizacion
alrededor de la lustre Municipalidad del Canton Chambo y los productores de la

materia prima.

La no ejecucion del proyecto traeria consecuencia en la desintegracion
organizacional y familiar (migracion), disminucién del aporte social, incremento del
desempleo, agudizacién de la pobreza y una poblacién sin alternativas de desarrollo
socio-econémico, continuaria manteniéndose en el mismo nivel de subdesarrollo en

la que actualmente se encuentran.

Las queseras existentes en el sector no cuentan con tecnologia apropiada ni procesos
adecuados, elaborando los productos de forma artesanal, dando como resultado
productos de pésima calidad, convirtiéndose en una amenaza a la salud de la

poblacién tomando en consideracidn que son alimentos de consumo masivo.



1.2.- OBJETIVOS

1.2.1.- GENERAL

Disefiar una Planta de Lacteos en el Cantén Chambo, Provincia de Chimborazo.

1.2.2.- ESPECIFICOS

e Analizar la situacion lechera en el Cantén Chambo.

e Determinar el espacio fisico necesario, adecuado para la ejecucion de la Planta

de Lacteos en el Cantdn Chambo auspiciado por el llustre Municipio del Canton.
e Entregar un listado de maquinaria necesaria para la ejecucion del proyecto.
e Realizar los planos con la ubicacion de las areas de trabajo.
e Efectuar un anélisis de impacto ambiental para el proyecto.
e Realizar un analisis Econdémico Financiero
1.3.- JUSTIFICACION
La produccion lechera del canton Chambo es de 25.200 lts/dia, la misma que se
distribuye de la siguiente manera: 50% sale a las industrias fuera de la cabecera

cantonal, 35% en pequefias industrias dentro del Canton, , y el 15% restante esta

destinado para el consumo interno 3. (Observar Tabla N° 1)

3 Datos tomados del MAGAP, Chambo



Dado que el 50% de la produccion se comercializa fuera del Canton se crea la
necesidad de elaborar un estudio de la Planta de Lécteos en el Cantén Chambo, lo
que generara fuentes de trabajo, mejorando el estatus de vida socio econémico de la

poblacion.

El 35% se distribuye en 16 pequerfias queseras rurales en las diferentes comunidades
del canton, una mediana quesera ubicada en el perimetro urbano del mismo.

Mencionando que estas queseras se abastecen de la materia prima de los alrededores
del cantén como son Licto, Pungala, Quimiac, La Inmaculada. El 15% estéa destinado

al consumo interno familiar.

La utilizacion de la leche en la industria de alimentos, genera ingresos al darle valor
agregado a la materia prima transformando en derivados lacteos como son: queso,
yogurt, mantequilla, manjar, Etc.; tomando en cuenta que este rubro a nivel intra
familiar es el segundo mas importante en generar recursos econémicos en el ambito
rural tomando en consideracién que es un alimento indispensable para la poblacion,
que se deberia consumir para su normal desarrollo, para ello se debe producir
productos agroindustriales especialmente derivados lacteos elaborados con
estandares de calidad, higiénicamente elaborados, con valores agregados y de alto

valor nutricional.

Tabla 1: Distribucidn de la Produccion lechera del Cantén Chambo

Distribucion de la Produccion Lechera

Distribucion Porcentaje Litros / Dia
Pequefas Industrias dentro del Cantén 2504 27 % 6.804
Medianas Industrias dentro del Canton 8% 2.016
Ventas fuera del Canton 50 % 12.600
Consumo Interno 15% 3.780
TOTAL 100% 25.200

Fuente: Maria José Pérez R.




CAPITULO II

2.- MARCO TEORICO

2.1.- ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Chambo se ubica a 8 km. de la cuidad de Riobamba,
capital de la provincia de Chimborazo, a las faldas de
los montes Quilimas y Cubillines de la Cordillera

{ Oriental.

Su extension es de 161.1 km?, la altitud va desde los
2.400 a 4.730msnm, y abarca tres pisos climaticos:

templado sub-andino, frio andino y glacial.

Las caracteristicas climaticas, geogréficas y de tipo de
suelo, posibilitan una gran variedad de produccion
pecuaria y agricola, lo que le ha dado identidad
productiva a nivel provincial y nacional, como “La

Sefora del Agro™.

En el Canton Chambo predomina el manejo del
ganado vacuno, por que el proposito fundamental es la produccion de leche es una de

las actividades de subsistencia importantes en el Cantén.

La produccién ganadera especialmente lechera (carne y leche) es una de las
actividades destacadas en el Canton Chambo después de la agricultura, y del sector
artesanal (ladrillo y tejas), la produccion de leche constituye uno de los importantes
ingresos econdmicos permanentes de las familias.

4 http: //www.municipiodechambo.gov.ec.2009



La produccion de leche por animal en promedio es de 7 litros/dia® produccion
mediana que podria subir si existiera un mejoramiento genético de los animales, pues
la produccion mas importante es la obtenida a través del cruce de razas, asi como una
buena alimentacion de los animales, en la actualidad existen razas lecheras como: la
Criolla, Holstein, Jersey y en baja proporcién Brow Swiss.

En los ultimos afios se ha dado un cambio notorio en la produccion lechera del
Canton debido al mejoramiento de diferentes razas lecheras, asi como el manejo

veterinario y de pastizales en las diferentes comunidades. °

PRODUCCION LECHERA

Tabla 2. Produccién lechera a nivel nacional

Produccion Lechera

Produccion Porcentaje Litros / dia
Nacional 100 % 3°525.027
Region Costa 19 % 669.755,13
Region Oriente 8 % 282.002,16
Region Sierra 73% 2'573.269,71
Chimborazo 7% 277.294
Chambo 0,7% 25.200

Fuente: Asociacion de Ganaderos de la Sierra y Oriente

2.2.- FUNDAMENTACION TEORICA

2.2.1.- LA LECHE.

Es un producto integro y fresco secretado de las glandulas mamarias al momento del

ordefio de una o varias vacas sanas, bien alimentadas y en reposo, exento de calostro

5 Informacién del tercer censo agropecuario
6 Informacion obtenida del las fuentes del llustre Municipio del Cantén Chambo



y que cumpla con las caracteristicas fisicas, microbioldgicas e higiénicas
establecidas. La leche normal no aparece hasta varios dias después del
alumbramiento; el liquido viscoso segregado desde el momento del parto hasta la

aparicion de la leche recibe el nombre de calostro.

La leche es un producto natural completo que posee mas de 100 substancias que se
encuentran ya sea en solucion, suspension o emulsion en agua, asi por ejemplo; la
caseina, la grasa y las vitaminas solubles, la lactosa, sales de calcio, fosforo, cloro,
sodio, potasio y azufre. La composicion de la leche varia con la raza de la vaca,
estado de lactancia, alimentacién, época del afio y otros factores, la leche con una
composicion normal posee una gravedad especifica (1.028 a 1.032, a, 20°C) y un
punto de congelacion de -0.518 a -0.543°C.

La leche es un producto altamente perecedero que debe ser enfriado a 4°C lo més
rapidamente posible luego de su recoleccion; ya que las temperaturas extremas, la
acidez (PH) o la contaminacion por microorganismos pueden deteriorar su calidad
rapidamente, sin embargo, para mejorar las caracteristicas organolépticas se debe
transformar en derivados, por el hecho de contener, menor humedad, mayor acidez y
para conservar la leche un tiempo més prolongado a temperatura ambiente, por
ejemplo las fermentadas, por su alta acidez pueden conservarse hasta 3 semanas en

refrigeracion.

La leche estd formada por globulos de grasa suspendidos en una solucion que
contiene el azlcar de la leche (lactosa), proteinas (fundamentalmente caseina y
lactosa) y sales de calcio, fésforo, cloro, sodio, potasio y azufre. No obstante, es

deficiente en hierro y es inadecuada como fuente de vitamina C.

La presencia de acidos tiene gran importancia en la elaboracion de la leche. La
accion de estos acidos afecta los fendmenos microbiolégicos, la formacién de la

mantequilla y la precipitacion de las proteinas.
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2.2.3.-COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE

Tabla 2. Composicién Quimica de la Leche

Composicion quimica de la leche
Agua 87.5%
Lactosa 4.8%
Grasa 3.5%
Proteinas 35%
Minerales 0.7%
TOTAL 100 %

Fuente ALIAS, Charles. Ciencia de la Leche.

El 12.5% del valor nutricional o soélidos secos totales, 8.5% son sélidos no grasos’

2.2.4.- MATERIA GRASA. -

La grasa es uno de sus principales componentes, se encuentra en mayor cantidad en

la crema, y todavia en mayor proporcién en la mantequilla.

En la leche, la grasa se encuentra emulsificada, en forma de pequefios glébulos,
cuyo diametro oscila entre 0.1 y 14 micras, el 80 % de los cuales, esta en los tamafios

2 y 5 micras; una gota de leche puede contener hasta cien millones de globulos.

Estos glébulos tienen una membrana, compuesta de proteinas y fosfolipidos,

principalmente lecitina.

La grasa es una mezcla de triglicéridos mixtos de acidos grasosos, y se caracteriza
por la variacion de estos, teniendo presente la serie interrumpida desde el butirico
(C4) hasta el behénico (C22).

7 La fuente de recoleccion de datos es ALIAS, Charles. Ciencia de la leche, principios de técnica
lechera Ed. Reverté, S.A. 1985.
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2.2.5.- PROTEINAS

Forman la parte mas compleja de la leche y normalmente se separan en tres grupos:

CASEINAS (78%)

Es un complejo de proteinas fosfatadas y constituye la parte nitrogenada, la caseina
precipita (elaboracion de queso) s6lo cuando se acidifica la leche hasta un pH 4.6 o

cuando se encuentra bajo la accion de la renina (el cuajo) 8.

PROTEINAS DEL SUERO (17%) O PROTEINAS SOLUBLES

Se encuentran en el suero que se separa del coagulo obtenido por acidificacion del

cuajo.

SUSTANCIAS NITROGENADAS NO PROTEICAS (5%)

Agrupa un cierto nimero de proteinas que se encuentran en la leche, en pequefias

cantidades y son dificiles de clasificar.

2.2.6- LA LACTOSA O AZUCAR DE LA LECHE

Es el principal carbohidrato de la leche y se forma, a partir de la glucosa, en la

glandula mamaria.

Las bacterias lacticas, producen la transformacion de la lactosa o &cido lactico y
otros productos, la lactosa se encuentra totalmente en solucién en la tasa acuosa de
la leche y tiene un débil sabor dulce que esta enmascarado por la caseina. En la

elaboracion de quesos, la mayoria de la lactosa (96%) se encuentra en el suero.

8 Norma NTE INEN 9: 2008 Cuarta revision
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2.2.7- LAS SALES MINERALES

Maés importantes de la leche son: calcio, fosfato, potasio, sodio y cloruros. La
presencia de calcio es fundamental para producir la coagulacion de la leche
mediante el cuajo. El calcio, comienza a precipitar en las leches sobre pasteurizadas,

produciendo coagulacion defectuosa. °

2.2.8- ASPECTOS NUTRICIONALES

PROTEINAS.- La leche de vaca contiene de 3 a 3,5 % de proteinas'’, distribuida
en caseinas, proteinas solubles o cero proteinas y sustancias nitrogenadas no
proteicas. Son capaces de cubrir las necesidades de aminoacidos del hombre y
presentan alta digestibilidad y valor biol6gico. Ademas del papel nutricional, se ha

descrito su papel potencial como factor y modulador del crecimiento.

AGUA .- Dispone un 88% de agua.

LIPIDOS.- Figuran entre los constituyentes mas importantes de la leche por sus
aspectos econdmicos y nutritivos y por las caracteristicas fisicas y organolépticas
que se deben a ellos. La leche entera de vaca se comercializa con un 3,5 % de grasa,
lo cual supone alrededor del 50 % de la energia suministrada. Los componentes
fundamentales de la materia grasa son los &cidos grasos, ya que representan el 90 %
de la masa de los glicéridos. Los acidos grasos son saturados e insaturados:

AZUCARES.- La lactosa es el Unico azicar que se encuentra en la leche en
cantidad importante (4,5 por ciento) ! y actGa principalmente como fuente de
energia. Se ha observado un efecto estimulante de la lactosa en la absorcion de

calcio y otros elementos minerales de la leche.

9 La fuente de recoleccion de datos es ALIAS, Charles. Ciencia de la leche, principios de técnica
lechera Ed. Reverte, S.A. 1985.

10 Norma NTE INEN 16

11 Norma NTE INEN 9: 2008 Cuarta Revision
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SUSTANCIAS MINERALES.- La leche de vaca contiene alrededor de 1 % de
sales. Destacan calcio y fosforo. El calcio es un macro nutriente de interés, ya que
estd implicado en muchas funciones vitales por su alta biodisponibilidad asi como

por la ausencia en la leche de factores inhibidores de su absorcion.

VITAMINAS.- Es fuente importante de vitaminas para nifios y adultos. La ingesta
recomendada de vitaminas del grupo B (B1, B2 y B12) y un porcentaje importante

de las A, C y acido pantoténico se cubre con el consumo de un litro de leche.

2.2.9.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

ASPECTO.-La leche fresca es de color blanco aporcelanada, presenta una cierta
coloracién crema cuando es muy rica en grasa. La leche descremada o muy pobre en

contenido graso presenta un blanco con ligero tono azulado.

OLOR.- Cuando la leche es fresca casi no tiene un olor caracteristico, pero
adquiere con mucha facilidad el aroma de los recipientes en los que se la guarda;
una pequefia acidificacion ya le da un olor especial al igual que ciertos

contaminantes.

SABOR:.-La leche fresca tiene un sabor ligeramente dulce, dado por su contenido

de lactosa. Por contacto, puede adquirir facilmente el sabor de hierbas.

2.2.10.- PROPIEDADES FISICAS DE LA LECHE.

DENSIDAD.- La densidad de la leche puede fluctuar entre 1.028 a 1.031 g/cm3*? a
una temperatura de 15°C; su variacion con la temperatura es 0.0002 g/cm3 por cada

grado de temperatura.

La densidad de la leche varia entre los valores dados segun sea la composicion de la
leche, pues depende de la combinacién de densidades de sus componentes, que son

los siguientes:

12 Norma NTE INEN 11
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Agua 1.000 g/cm3; grasa 0.931 g/cm3; Proteinas 1.346 g/cm3; Lactosa 1.666
g/cm3; Minerales 5.500 g/cm3 (*3).

La densidad mencionada (entre 1.028 y 1.031 g/cm3) es para una leche entera, pues
la leche descremada esta por encima de esos valores (alrededor de 1.036 g/cm3),

mientras que una leche aguada tendra valores menores de 1.028 g/cma3.

PH DE LA LECHE.- La leche es de caracteristica cercana a la neutra. Su pH puede
variar entre 6.5 y 6.65%. Valores distintos de pH son producidos por deficiente
estado sanitario de la glandula mamaria, por la cantidad de CO2 disuelto, por el
desarrollo de microorganismos, que desdoblan o invierten la lactosa en &cido

lactico.

ACIDEZ DE LA LECHE.- Una leche fresca posee una acidez de 15 a 16°Dornic?®.
Esta acidez se debe en un 40% a la anfoterica, otro 40% al aporte de la acidez de las
sustancias minerales, CO2 disuelto y acidez organicos; el 20% restante se debe a las
reacciones secundarias de los fosfatos presentes.

Una acidez menor a 15°Dornic puede presentarse debido a los siguientes factores:
mastitis, falta de higiene, manipulacion y transporte de la leche deficientes, por la
accion de contaminantes microbioldgicos. (La acidez de la leche puede determinarse
por titulacién con Hidréxido de sodio (Na OH) 0.01N o 0.09N).

VISCOSIDAD.- La leche fresca, es mas viscosa que el agua y tiene valores que
oscilan entre 1.7 a 2.2 centi_poise para la leche entera, mientras que una leche
descremada tiene una viscosidad de 1.2 centi_poise. La viscosidad disminuye con el

aumento de la temperatura hasta los 70°C, y superior a esta, aumenta su rango.

13 Norma NTE INEN 9: 2008
14 Norma NTE INEN 9
15 Norma NTE INEN 13
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PUNTO DE CONGELACION.- El valor promedio es de -0.54°C (varia entre -
0.513 y -0.565°C) 1°. Como se aprecia es menor a la del agua, y en consecuencia de

la presencia de las sales minerales y de la lactosa.

PUNTO DE EBULLICION.-La temperatura de ebullicion es de 85 — 87 °CY’.

CALOR ESPECIFICO.-La leche completa tiene un valor de 0.93 - 0.94 cal/g°C, la
leche descremada 0.94 a 0.96 cal/g°C*8,

2.2.11.- PROPIEDADES QUIMICAS - COMPOSICION:

La leche es un liquido de composicion compleja, se puede aceptar que esta formada

aproximadamente por un 87.5% de Agua y un 12.5% de sélidos secos totales™®.

El agua es el soporte de los componentes solidos de la leche y se encuentra presente
en dos estados: como agua libre que es la mayor parte y como agua absorbida en la

superficie de los componentes.

Esto hace que no todas las leches sean iguales en sus propiedades y la variacion en
la composicion hace que determinadas leches sean Utiles para la elaboracion de un
cierto derivado lacteo, pero a su vez es inapropiada para otros.

2.3.- SISTEMA DE HIPOTESIS

H1.- ;Mediante la creacion de la Planta de Lacteos para el Cantén Chambo se

ayudara a los productores de leche?

HO.- ;/Mediante la creacion de la Planta de Lacteos para el Canton Chambo no se

ayudara a los productores de leche?

16 Norma NTE INEN 9
17 Norma NTE INEN 15
18 Norma NTE INEN 9
19 Norma NTE INEN 14



CAPITULO 11l

3.- MARCO METODOLOGICO

3.1.-DESARROLLO DEL TRABAJO:

3.1.1.- Produccién Lechera

Aquel enfoque lechero, cada dia mas comdn en las pequefias unidades de
produccion, corresponde ante todo la busqueda de seguridad, flujo de caja
regularmente en funcion del ordefio cotidiano, en pocas ocasiones en la venta de las

cosechas agricolas que ademas estan sometidas a riesgos climaticos.

En las fincas pequefias, con una o dos vacas, el ingreso lechero supera facilmente al
ingreso agricola. Tal orientacion lechera corresponde también a otra evolucion
importante del agro serrano muy afectado por la migracién de los varones, de los
jévenes en general. Como también lo afirma Chauveau: ({es una actividad que puede
manejar la mujer y los hijos...como hace falta la mano de obra familiar y extra

familiar)).

La produccion de leche y queso fresco en el Canton Chambo, estd intimamente
vinculada a las estrategias tanto de sobrevivencia como de desarrollo de los sectores
campesinos pequefios, medianos, grandes productores, esta actividad ha venido

generando empleo rural y aportando al desarrollo socio-econémico.

La Industria lactea es sin duda, uno de los sectores méas importantes de la economia
rural, la generacion de empleo directo e indirecto, valor agregado y espacio

territorial. Esta actividad esta relacionada al manejo ganadero al procesamiento de
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derivados lacteos.?’ La rama de elaboracion de productos lacteos ha sido una de las

mas dinamicas dentro de la cabecera cantonal.

3.1.2.- Caracteristicas principales de la produccion lechera.

Tradicionalmente la produccion lechera se ha concentrado en la region interandina,
donde se ubican los hatos lecheros. Esto se confirma segun los Gltimos datos del
Censo Agropecuario del afio 2001, donde el 73% de la produccién nacional de
leche se la realiza en la Sierra, aproximadamente un 19% en la Costa y un 8% en el
Oriente y Region Insular.

llustracion 1. Produccion Nacional de Leche por Regiones

ESTRUCTURA PORCENTUAL DE LA
PRODUCCION NACIONAL DE LECHE
POR REGIONES

B%

0O SIERRA m COSTA O ORIENTE INSULAR
(miles de Lt.) (Miles de Lt.) (Miles de Lt.)

Fuente: Proyecto Sica

El uso y destino de la produccion lechera en el pais tiene un comportamiento regular.
Segun estimaciones del Ministerio de Agricultura y Ganaderia, entre un 25% y un
32% de la produccion bruta se destina a consumo de terneros (autoconsumo) y
mermas (2%). Este comportamiento explica que las importaciones de sustituto de

leche para terneros registradas oficialmente constituyen un 3 por mil de la

20 www.sica.go.ec
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produccion interna de leche. La disponibilidad de leche cruda para consumo humano
e industrial representa alrededor del 75% de la produccion bruta.

La leche fluida disponible se destina en un 25% para elaboracion industrial (19%
leche pasteurizada y 6% para elaborados lacteos), 75% entre consumo Yy utilizacién
de leche cruda (39% en consumo humano directo y 35% para industrias caseras de
quesos frescos), y aproximadamente un 1% se comercializa con Colombia en la

frontera.

De acuerdo a los Gltimos datos del censo Agropecuario del afio 2001, se observa que
habido un proceso de concentracion de los productores agropecuarios en términos
generales, en torno a pequefias y medianas Unidades Productivas Agropecuarias
(UPA’s). El caso de la produccion lechera, el 75% del total de leche generada en las
fincas corresponde a pequefias y medianas explotaciones (de 1 hasta menos de 100
ha.), mientras que el 25% de la produccion sale de 10,103 grandes UPA’s de mas de
100 ha., que representan el 4% de las 237,315 UPA’s registradas con ganando

bovino.

Las pequefias UPA"s a su vez, que van de menos de 1 hasta menos de 20 ha., generan
el 42% de la leche en el pais, y representan el 76% de las unidades productivas con
ganado bovino (179,525 UPA’s).

Por su parte las 47,688 UPA"s medianas, que van de 20 ha. Hasta menos de 100 ha.,
representan el 33% de la produccién de leche en finca, y constituyen el 20% del total

de explotaciones agropecuarias con ganado bovino?!.

Dentro del Chimborazo, datos estimados de algunos parametros medibles, nos

demuestran que existen:

s 60.548 UPA’s;
%+ 246.787 cabezas (raza criolla en su mayoria),

2L ywww.sica.go.ec
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+ alrededor de 277.294 Its diarios

¢ Queseras: cerca de 1.200

¢ Plantas Industriales: PROLANDIA (mediana, hasta 25.000 It/dia), PROLAC
(grande, hasta 35.000It/dia), etc.

3.1.3.-Situacion Actual del Sector Lacteo

La mayor parte de productores lecheros de la Provincia de Chimborazo son pequefios
y de bajo nivel tecnologico (infraestructura y equipos, manejo de pastos,
alimentacion complementaria, control sanitario, inseminacién artificial), ademas
cuentan con poca ayuda dedicada a brindar asistencia a la produccion de leche, no les
permite obtener mejores rendimientos en la produccion. Les significa altos costos
unitarios de produccion; existiendo deficiencias en los indicadores técnicos de la
produccién de cada uno de los productores son: periodos inter partos, periodos de
lactancia, indice de natalidad, indice de destete efectivo, indice de mortalidad, y

carga animal etc.

Existe la costumbre en algunos productores de afiadir agua (que ademas tampoco
cumple con condiciones sanitarias) a la leche para incrementar su volumen de
entrega a las queseras o industrias lecheras, basicamente por contenido de agua y

bacterias, perjudicando la calidad de los quesos y subproductos de la Leche.

Los transportistas que llevan la leche desde los hatos ganaderos a las diferentes
plantas de procesamiento, no cuentan con un sistema de trasporte apropiado, lo
realizan en tanques de pléastico, conociendo que es un producto perecedero y de facil
contaminacion. Algunos transportistas para que la leche se conserve acuden, a
sustancias quimicas incorrectas perjudicando de esta manera a los procesadores y

consumidores de los productos.

Cabe indicar que la mayoria de hatos lecheros no cuentan con un sistema de frio

durante los ordefios, siendo uno factor muy importante para el manejo de la leche,
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hasta el momento que llegue a la planta para la elaboracion de sus diferentes

subproductos.

La comercializacion de la leche se realiza de la siguiente manera: del pequefio,
mediano  productor al intermediario que lleva a las pequefias queseras
asociativas/familiares, a las industrias fuera del cantdn, pagando a 0,25 — 0,35
centavos de dolar/litro lo hacen pasado el mes en algunos casos produciendo desfases

en los ganaderos.

Los grandes productores y algunos medianos productores prefieren entregar
directamente a las industrias pasteurizadoras de leche como la PROLAC, NESTLE,
PARMALAT. NUTRI LECHE Estas empresas realizan un control de calidad a la
leche, para determinar los micro-organismos patégenos debido a la temperatura
(25°C y 30°C) de almacenamiento y transporte.

Las causas de no tener una leche de calidad es: el ordefio manual, las medidas de
higiene y sanidad necesarias, las buenas practicas de ordefio, recipientes adecuados,
desinfectantes apropiados, un sistema de frio adecuado, mastitis, alteraciones (agua,

orina, etc.)

Estas formas de producciéon y comercializacion son la causa de no contar con un
asesoramiento técnico, capacitacion, centros de acopio y enfriamiento, una

organizacion con vision empresarial.
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3.1.4.- Produccién.

Tabla 3. Volumenes de produccién de leche de algunos Cantones de la

Provincia de Chimborazo

PRODUCCION PROCESAMIENTO
CANTON SECTOR ACTUAL
(litros de leche) ACTUAL
Riobamba | Tunshi San Nicolas — quesera 1100 1100
Otros sectores Tunshi 3500 3500
San Juan queseros comunidad de 1400 1400
Chimborazo
ESPOCH 600 600
Asociacion de Queseros Sultana 10700 10700
de los Andes(24 organizaciones)
Penipe Utufiag-Candelaria 1200 1200
Colta Asociacion de 5 queseras 4000 4000
comunales de Llinllin
5600 5600
Chunchi | Ganaderos del Canton Chunchi
(Parmalat-Nutri leche)
. 1500 1500
Cumanda Comunidad Suncamal
6500 6500
Guamote | Asociaciébn de queseros de
Cebadas
Chambo | Asociacion de queseros 25200 1500

Fuente: HCPCH

Elaborado: Unidad de Produccién
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3.1.5.- Andlisis de la situacion lechera del Cantén Chambo

La produccion lechera dentro del Canton en los ultimos afios ha tenido un
crecimiento importante, uno de los sectores destacados en cuanto al aporte de empleo
directo e indirecto, esta actividad esta relacionada con el manejo de ganado tanto de

leche como de carne.

El rendimiento promedio por cada hato ganadero lechero a nivel cantonal es de 7
Litros/dia, Chambo cuenta con grandes, pequefios y medianos hatos lecheros,
distribuidos independientemente en todo su territorio; los grandes hatos ganaderos
son los que manejan mas de 50 cabezas de ganado, mientras que los medianos
productores son los que manejan entre 31 - 50 cabezas de ganado
independientemente, los pequefios productores son los que manejan cifras inferiores

a 30 en cabezas de ganado.

La produccion actual diaria de leche en el Cantén Chambo es de 25.200 litros esos
se destinan, segun cifras el 35% en pequefias industrias dentro del Canton, el 50%
sale a las industrias fuera del cantén, y el 15% esta destinado para el consumo

interno.
3.2.- PRODUCCION CANTONAL:
En Chambo existe una produccion diaria de 21.500It/dia de leche basado en Censo

Agropecuario 2001, en la actualidad esta produccion supera los 25.200 It/dia de los

hatos ganaderos®? lo que representa un incremento de10 % anual.

22 Magap Chambo
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3.2.1.- Comercializacién de la leche dentro del Cantén

Tabla 4: Distribuciéon de la Produccion Lechera del canton Chambo

Distribucion de la Produccion Lechera

Distribucion Porcentaje Litros / Dia
Pequefias Industrias dentro del Cantdn 3506 27 % 6.804
Medianas Industrias dentro del Canton 8% 2.016
Ventas fuera del Canton 50 % 12.600
Consumo Interno 15 % 3.780
TOTAL 100% 25.200

Fuente: Maria José Pérez R.

En el Canton Chambo existen 16 pequefias industrias, una mediana industria, las 16
procesan queso fresco en comun, la una industria se dedican a procesar queso fresco,

los de mas derivados en bajos porcentajes.

3.2.2.- Clasificacion de las empresas

En Ecuador, de acuerdo a su tamafio, las empresas tienen las categorias siguientes:

» Microempresas: emplean hasta 10 trabajadores, y su capital fijo (descontado

edificios y terrenos) puede ir hasta 20 mil délares.

» Talleres artesanales: se caracterizan por tener una labor manual, con no mas de

20 operarios y un capital fijo de 27 mil ddlares.
» Pequefa Industria: puede tener hasta 50 obreros

» Mediana Industria: alberga de 50 a 99 obreros, y el capital fijo no debe

sobrepasar de 120 mil ddlares.

» Grandes Empresas: son aquellas que tienen méas de 100 trabajadores y 120 mil

dolares en activos fijos
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Tabla 5: Clasificacién de las industrias de acuerdo a su tamafio y activos fijos

Distribucion de acuerdo a su Numero de _ ) N
) Capital en activos fijos
tamario trabajadores

Microempresas 10 20.000 ddlares
Talleres artesanales 20 27.000 dolares0
Pequefa Industria 50 -de 50.000 ddlares
Mediana Industria 50-99 No més de 120.000 dolares
Grandes Empresas 100 120.000 dolares

Fuente: http;//www.rincondelvago.com/clasificacion-de-empresas_1.html. Luna, Luis.

3.3.- DISENO DE LA PLANTA

El Disefio de la Planta Procesadora de Lacteos del Cantdn Chambo Provincia de
Chimborazo, la disponibilidad de maquinaria para los diferentes procesos con un
total de 4.700lts/dia de leche con el 100% de la optimizacion de la maquinaria, en
consideracion el area de la construccion es de 255.61m2 el predio es de 1540.66m2

y el area de retiro es de 1285.05 m2.

3.3.1.-Recomendaciones generales para la edificacion de la planta:

Ubicacién.- Este aspecto comprende el lugar donde se localiza el edificio, el terreno
debe ser consistente, que no permita infiltraciones y tener buen declive para evitar
estancamiento de las aguas, debe quedar alejada de focos de contaminacién que sean
nocivos. Las dimensiones del terreno seran 3 ¢ 4 veces mayor que el area de
construccién seleccionada. Estar a una distancia minima de 2 Km. del poblado mas
cercano, una distancia minima de 1 Km. de las fuentes de agua de abastecimiento y
una distancia minima de 1 Km. de los focos de contaminacion (aguas residuales,

basureros, etc.).

Requerir de pediluvios, con jabén desinfectante en el pasillo de entrada a la sala de

produccion.
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Pisos.- Deberan ser de concreto sélidos, impermeables y suficientemente resistentes,
que no presenten huecos, pisos de resinas sintéticas especiales para plantas
alimenticias o losetas de ceramicas especiales para plantas alimenticias. Si posean
drenaje, deberan tener 6 pulgadas de diametro, estar protegidos con rejillas sanitarias,
tener un declive del 1% para evacuar los desechos liquidos, los desperdicios y el
agua de limpieza hacia los drenajes con facilidades. Contaran con trampas de grasa.

Paredes.-Las paredes interiores de este tipo de plantas deben ser lisas, para facilitar
la limpieza. En el acabado se emplea pintura epdxica lavable, (soporta la accion de
los detergentes y desinfectantes). Se puede también recubrir las paredes con azulejo,
hasta una altura de dos metros a partir del piso. Las esquinas deben ser curvas y en

pendientes para facilitar la limpieza.

Las paredes deberan poseer colores claros y preferiblemente blancos, que permitan la

facil deteccion de suciedad, mantenerlas en permanente estado de limpieza.

El acceso a la planta debe estar protegido con tela metalica para impedir la entrada de
insectos portadores de contaminacion a la sala de procesamiento, a la planta en
general.

Techos.- deben ser elevados, generalmente de zinc y con cielo raso preferiblemente
de hielo seco o pléastico, para aislar el calor y evitar la caida de impurezas del techo a

los alimentos que se procesan, se mantendran en completo estado de limpieza.

Puertas y Ventanas.-deben impidan la acumulacion de suciedad, aquellas que

permanezcan abiertas deberan tener proteccion (malla milimétrica) contra insectos.

Las ventanas también deben de estar cubiertas con mallas metalicas contra insectos,
aunque lo ideal seria que las ventanas fueran fijas para evitar la entrada de polvo y
otras impurezas, pero en este caso la sala de procesamiento debera ser equipada con

un sistema de circulacién interna de aire.

Altura del edificio.- El edificio tendra una altura minima de 3.5 m desde el piso

hasta el techo.


http://www.monografias.com/trabajos14/problemadelagua/problemadelagua.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/histarte/histarte.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/categoria-accion/categoria-accion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/contam/contam.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/plasti/plasti.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/transf-calor/transf-calor.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/alim/alim.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/teosis/teosis.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/aire/aire.shtml
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lluminacion.-Los establecimientos deberdn contar con iluminacion natural y/o
artificial que garantice la realizacion de las labores y no comprometa la higiene de
los alimentos. Las luces artificiales deberan ser tubos fluorescentes, las que se
encuentren sobre la zona de manipulacion en cualquiera de las fases de produccion,

deben estar protegidas contra roturas.
Ventilacion.-Se debe dotar de una ventilacion adecuada que evite el calor excesivo,
la condensacion de vapor y la acumulacion de polvo. Las corrientes de aire no deben

ir nunca de una zona sucia a una limpia.

Vestidores.-El establecimiento debe contar con un area de vestidores, éstos estaran

separados de las areas de proceso.

3.3.1.1.-Abastecimiento de agua

El agua que utilice la planta debera reunir los siguientes requisitos:

e Ser agua potable apta para el consumo humano, en cantidad suficiente para

satisfacer las necesidades del establecimiento.

3.3.1.2-Tratamiento de residuos sélidos. aguas residuales y excretas

Residuos Sélidos.- (basura) deben almacenarse en recipientes adecuados (barriles,
medios barriles, baldes plasticos, bolsas plasticas), no mayores de 90 cm. de alto, que
se facilite la manipulacién, limpieza de dichos recipientes, éstos deben mantenerse

tapados.

La recoleccién debe ser diaria, de forma sistematica, que garantizarse una adecuada

disposicion final ya sea en basureros municipales.

Aguas residuales.- Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de

evacuacion de efluentes y aguas residuales, el cual debe mantener en buen estado
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fisico. Las aguas residuales deben ser conducidas, mediante la utilizacion de canales
0 tuberias. Se debe garantizar la instalacion de accesorios como:

++ Caja de pase, compuerta para aguas residuales.

% Cajas 0 pozos de visita de un minimo de 0.6 por 0.6 metros para mantenimiento.

¢ Retenedor de s6lidos (desarenador).

% Trampa de grasa con capacidad igual al doble de la carga maxima en la hora
pico.

+«+ Sistema de tratamiento (sistema anaerobio, sistema aerobio o combinado).

Para el control de los residuales liquidos se debe garantizar la disposicion final
adecuada de estos, mediante sistemas de tratamiento como: lagunas de oxidacion,

tanques sépticos etc.

Excretas.- Se debe garantizar la adecuada disposicion de excretas a través del uso de

servicios higiénicos

++ Deben permanecer tapados y con las puertas cerradas.
++ Debera existir un bafio por cada 20 personas.
¢+ En el caso de servicios higiénicos (inodoros), deberan ubicarse fuera del area de

proceso.
3.3.1.3.-Control de vectores

Uso de malla para insectos.- Para evitar la entrada de insectos dentro de la planta
deberan colocarse mallas milimétricas o de plastico en puertas y ventanas, asi como
en cualquier otro ambiente que se estime necesario.

Animales domésticos.- No se debe permitirse la presencia de animales en la planta.

Saneamiento basico de los alrededores.- Se debe garantizar la limpieza frecuente y

minuciosa en los alrededores.
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El programa de control de plagas de cada planta debe abarcar, tanto las areas internas

como externas para asegurar que no existan plagas.

Cuando por algin motivo se detecten plagas en lo interno de la planta el programa
debe contar con las medidas de extincién y control. Todo producto quimico que se
utilice en el control de plagas debe haber sido aprobado por la autoridad competente
del Ministerio de Salud y debidamente informado a la Inspeccion Sanitaria del

establecimiento.

3.3.1.4.- Equipos y utensilios

Disefio.- los utensilios que utilicen en los establecimientos de alimentos, seran
disefiados en acero inoxidable AISI 304 - 430 que impidan la acumulacion de
suciedad.

Materiales utilizados.- Todo utensilios empleados en la elaboracion,
almacenamiento, transporte y demas que puedan entrar en contacto con los
productos, deberan ser de acero inoxidable AlISI 304 - 430; resistentes a la corrosion,

capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

Limpieza y desinfeccion.- todos los equipos que se utilizan para el proceso de
elaboracion como, tamiz, lira, agitadores, mesas, batidora de crema, moldes, tacos,
prensa, envasadora de yogurt, yogurtera, salmuera, tina pasteurizadora, marmita de
evaporacion, perchas, yogurtera, termometros, baldes, bidones, equipos y utensilios
utilizados en el control de calidad de la leche y en cada una de las etapas de
produccion (paleta de mastitis, vasos de precipitacion, pipetas, goteros, acidimetros,
lactodensimetros, alcoholimetros, Acidimetros, tubos de ensayo, probetas), de

productos lacteos deben lavarse y desinfectarse adecuadamente después de cada uso.

Para la esterilizacion de los utensilios se debe utilizar agua caliente a una temperatura

no menor que 80 °C, durante 2 minutos como minimo.
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Para la desinfeccion con sustancias quimicas, se deben utilizar los desinfectantes

quimicos aprobados por la autoridad sanitaria, los cuales se detallan a continuacion.

¢+ Cloro y productos a base de cloro de 12-13 % de pureza y de utilizarse 200 ppm
¢+ Compuesto de yodo.
% Compuesto de amonio cuaternario.

s Agente anfdteros tensé activos.

Materiales de limpieza.- Todo material de limpieza (escobas de cerdas,
escobillones, cepillos, fregaderos, etc.) debera guardarse limpios y en un area seca y

limpia asignada para tal fin

Estado Fisico.- Todos los equipos, utensilios utilizados en las diferentes etapas de
almacenamiento y elaboracion de los productos lacteos, sus derivados, deberan

encontrarse en buen estado fisico y condiciones sanitarias adecuadas.

3.3.1.5.-Almacenamiento y transporte de producto terminado

Las bodegas de almacenamiento, tanto de materia prima como producto terminado

de alimentos deberan limpiarse y mantenerse ordenada.

Estantes.- Se ubicaran estantes construidos en acero inoxidable AISI 304 de 2.00
mm de grosor, con el objeto de aprovechar adecuadamente la capacidad de la

bodega. Estos estaran separados de los pisos 30 cm.

Estibas.- En las bodegas se ubicaran estibas para evitar el almacenaje directo al piso.
Poseeran una altura de 6 plgs. Del piso y estaran separados de las paredes de 50 cm.

El producto terminado debera almacenarse en el cuarto frio a 4°C y transportarse en
condiciones adecuadas evitando la contaminacion y/o la proliferacion de

microorganismaos en carros que cuenten con un sistema de refrigeracion.
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El almacenamiento, empacado deberan efectuarse de forma higiénica que se evite la
absorcion de humedad. Durante el almacenamiento, debera ejercerse una inspeccion
periddica de los productos terminados, a fin de que so6lo se expidan alimentos para
consumo humano y que cumplan con las especificaciones del producto terminado.

3.3.2.-Distribucién de planta

La planta constara de diferentes areas, cada una destinada a operaciones, actividades
especificas; el area del predio es de 1.540,66m?, el area de construccion es de
255.61m?, y el area de retiro es de 1.285,05m?,

Area de recepcion y almacenamiento de materia prima.- estara situada en la
entrada de la planta de 13,35 m? Consiste en un techado con piso elevado de
cemento, que permita el facil acceso de los vehiculos y su rapida descarga. Esta area
sera pequefia, la misma es de gran importancia, porque en ella se determinara la
calidad de la leche que entre a la planta. Contara con termdmetros de alcohol etilico,
mercurio, medidores de PH y lactodensimetro, paleta de mastitis, equipo de gerber,
el mismo que estard unido al area de laboratorio para sus respectivos anélisis de

materia prima.

Area de Laboratorio.- Estar4 situada a lado del &rea de recepcion en la entrada de la
planta su espacio es de 21,27m?; en el cual se realizara todo tipo de analisis tanto
fisicos, quimicos, y organolépticos a la materia prima, producto terminado; el cual
contaré con los equipos y utensilios necesarios para realizar las diferentes pruebas

como son de alcohol, mastitis, grasa, cantidad de agua, peso, etc.

Area de Procesos.- estara ubicada a continuacion de la recepcion de materia prima
contara con un espacio de 85,38m? en la cual se encuentra distribuido los ambientes
de trabajo como son: queso, yogurt, manjar, mantequilla, empacado de producto, se

ubicaran los respectivos equipos y utensilios necesarios para elaborar los productos.

Area de bodega.- esta constituido por un cuarto frio de 21m?, la bodega de insumos,
su espacio total de bodega es de 41,36m?, se almacenara los envases, azlcar, aditivos

que no necesiten refrigeracion, fundas, materiales y utensilios de limpieza, etc., la


http://www.monografias.com/trabajos4/concreto/concreto.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/conge/conge.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/alcoholismo/alcoholismo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos53/impacto-ambiental-mercurio/impacto-ambiental-mercurio.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/proteinas/proteinas.shtml
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bodega de insumos; el cuarto frio se ubicaré el producto terminado para su correcta

conservacion.

Area de vestidores y sanitarios.- cuenta con un espacio de 12,35m?; deben cumplir
con todos los principios de sanidad e higiene este tipo de planta de alimento como es
servicio de agua, urinarios, lavamanos, con los utensilios de complemento necesarios
estos podemos mencionar jabon, desinfectante, secadores eléctricos de manos, papel

higiénico, toallas de papel, etc.

Area administrativa.-su espacio es de 17,86m?, debe tener conexion con el area de
procesos, area de recepcion, debe estar cerca al area de bodega; en la cual se

encontrard la oficina del gerente, secretaria, y funcionara como un punto de venta.

Area de cocina, corredor y hall.-esta area es por donde circulara el personal en la
planta y dard conexion a sus diferentes ambientes de trabajo, contard con una
pequefia cocina para el personal para gque se sirvan su refrigerio y su espacio es de
64,04m?2.



32

3.3.3.-ELABORACION DE LOS DIFERENTES PLANOS.

llustracion 2. Planta Arquitectonica
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llustracion 3. Distribucion de Areas de Trabajo
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llustracién 4. Fachada Lateral Derecha
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llustracién 5. Fachada Frontal
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llustracién 6. Instalaciones Hidrosanitarias
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llustracion 7. Instalaciones Eléctricas
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3.4. LISTADO DE MAQUINARIA

Tabla 6. Materiales y equipos de oficina

MATERIALES Y EQUIPOS DE OFICINA
ITEMS CANTIDAD DESCRIPCION
1 2 Equipos de computo
2 3 Escritorios
3 1 Camara
4 3 Resmas de hojas de papel Bon
5 2 Caja de esferos

Fuente: Municipio del Cantén Chambo
Elaborado: ADLCH Egda. Maria José Pérez

2.2.1.2. Maquinariay equipos requeridos en el disefio y estudio de este proyecto

Tabla 7. Maquinariay equipos requeridos en el disefio

MAQUINARIAY EQUIPOS PARA LA PLANTA

i POR
II\-;E CANT. DESCRIPCION EXISTENTE | ADQUIRI
R
1 1 Tina pasteurizadora de 1200 litros X
2 1 Mesa de moldeo mediana X
3 1 Prensa mediana X
4 1 Salmuera X
5 200 Moldes para queso rectangular X
6 2 Quemadores a gas X
7 2 Agitador X
8 1 Lira X
9 1 Yogurtera de 300 litros X
10 1 Envasadora de yogurt manual X
11 1 Marmita de evaporacion de 200 X
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litros

12 1 Batidora de crema de 20 litros X

13 3 Perchas de acero inoxidable X

14 1 Frigorifico X

15 1 Silo de enfriamiento de 3000 litros X

16 1 Tamiz X

17 1 Cuarto Frio de 21m?® X

18 3 Baldes de acero inoxidable de 12 X
litros

19 6 Bidones de acero inoxidable de 40 X
litros

20 4 Bidones plasticos de 200 Lts. X

21 6 Bidones plasticos de 40 litros X

22 1 Bomba de acero inoxidable para X
caudal y tuberias

23 1 Descremadora X

24 200 Tacos para la prensada del queso X

25 12 Javas grandes pléasticas X

26 1 Caldero X

27 4 Jarra (2 litros y de 1 litro) X

28 2 PH- Metro X

29 1 Balanza analitica X

30 1 Balanza en Kg. 3000 gr. X

31 4 Pipetas graduadas de 10 ml, y 1 X
ml.

32 2 Lactodensimetros X

33 2 Alcoholimetros X

34 2 Acidimetros X

35 6 Vasos de precipitacion de 500 y X
250 ml.

36 4 Tubos de ensayo X

37 4 Termometros de alcohol X
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38 1 Ecomilk X

39 2 Tabla para mastitis X

40 4 Probeta X

41 10 Fermentos para quesos, yogurt, X
mantequilla, manjar

42 10 Reactivos para el control de X
calidad de la leche

43 10 Materiales e insumos de limpieza X

Fuente: Municipio del Cantén Chambo
Elaborado: ADLCH Maria José Pérez

3.5.-RECOMENDACION DEL LUGAR A SER IMPLEMENTADO EL
PROYECTO

El presente proyecto debe ser implementado en un lugar donde tenga y cuente con
todos los servicios basicos.

Deben tomar en cuenta que para llevar a cabo el presente proyecto conviene acatar

los respectivos estudios de disefio, e impacto ambiental.

No se debe ejecutar el presente proyecto en ninguna de las comunidades del cantén
por no cumplir los requerimientos sanitarios, ambientales y socio-econémico de la
poblacion, por que de una comunidad a otra estdn a grandes distancias, se debe
prever que el producto “leche” llegue en perfectas condiciones a ser procesado y no

altere ningun proceso.

La recomendacion es que sea en la parte central, a sus alrededores del perimetro
urbano del cantdn, tomando en cuenta la respectiva oferta y demanda del producto,
donde facilmente pueda llegar el ganadero con su producto.

Sin afectar a la poblacion con una respectiva infraestructura que este basada en la
norma de construccion de empresas, sanitarias, medio ambientales. Para evitar

contaminacion.
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3.6.-ANALISIS DEL IMPACTO AMBIENTAL

El impacto ambiental tiene como objetivo; Identificar y evaluar la magnitud,
importancia de los impactos negativos del proyecto en la zona de influencia;

Identificar los medios necesarios para contrarrestar los impactos negativos.

3.6.1.-Linea base: situacion antes del proyecto de los componentes ambientales,

en sus diferentes aspectos.

3.6.1.1.-Ubicacion

Chambo se ubica a 8 Km. de la cuidad de Riobamba, capital de la Provincia de
Chimborazo, a las faldas de los Montes Quilimas y Cubillines de la Cordillera

Oriental.

Las coordinadas geograficas de Chambo son: 01° 42” 32 de latitud Sur y 78° 35°32”

de longitud occidental.

Chambo se constituyd en Cantén el 18 de marzo de 1988, luego de desprenderse
administrativamente del Canton Riobamba. Es uno de los cantones con menor
extension territorial de la Provincia de Chimborazo, el cual no estd dividido

administrativamente en parroquias.

Su extension es de 161.1 km?, la altitud va desde los 2.400 a 4.730 msnm., y abarca
tres pisos climaticos: templado sub-andino, frio andino y glacial. Las caracteristicas
climaticas, geograficas y de tipo de suelo, posibilitan una gran variedad de
produccion pecuaria, agricola, lo que ha dado identidad productiva a nivel provincial

y nacional, como “La Sefiora del Agro”.
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3.6.1.2.-Poblacion Aspectos Sociales, Culturales y de Salud Publica.

Demografia.

La poblacion se autodefine mestiza y campesina, en la mayoria de pobladores hay
una aceptacion sobrentendida de que actualmente constituyen una poblacion con
profundas raices espariola, realidad que se explica por el idioma castellano utilizado
por los pobladores, cultura que de poco se ha ido extendiendo en las nuevas
generaciones por la influencia de las costumbres de centros poblados.

Aspectos Socio — Econdmicos.

La gran mayoria de los pobladores cuentan con propiedades como terrenos dedicados
a la crianza de ganado, especialmente lechero, siendo el principal ingreso econémico
de la poblacién. De acuerdo al censo realizado en el afio 2001 por el Ministerio de
Ganaderia se determin6 que en el Canton existe una produccion diaria de leche de
25.200It con un promedio de 7It por cabeza de ganado (vaca); entregando a los

mercados tanto de Chambo, Riobamba, Latacunga y Cuenca.

La produccion lechera dentro del cantdn es una de las principales fuentes de trabajo
de la poblacion con un 60% en la produccion agropecuaria. Seguido el 40% en la

produccion agricola y artesanal.

Educacion.

El Canton Chambo dispone de establecimiento educativos de educacion inicial, en la
cabecera cantonal existen 4 escuelas, 2 de caracter fiscal y dos de caracter privado,
también siete escuelas en todas las 14 comunidades del canton, ademas dos colegios

de educacion publica.
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3.6.2. Potenciales impactos ambientales

Los principales impactos ambientales que la industria de lacteos puede producir son:

3.6.2.1.- Emisiones al Aire.

En caso que la fabrica se autoabastezca de energia eléctrica, un aporte para la
contaminacion del aire se origina principalmente en el uso de combustibles fosiles
(diesel, bunker, etc.), de los generadores. De esta combustion se emite al aire
particulas, monoxido de carbono, dioxido de azufre, hidrocarburos y éxido de

nitrégeno.

En caso que la fabrica utilice caldero para los diferentes procesos, un aporte para la
contaminacion del aire se origina principalmente en el uso de combustibles fésiles
(diesel, bunker, etc.), de los generadores. De esta combustion se emite al aire
particulas, mondxido de carbono, dioxido de azufre, hidrocarburos y o6xido de

nitrégeno.

3.6.2.2.- Contaminacion del Agua.

Los mayores aportes de contaminacion de este tipo de industria en las aguas, son

dados por los residuos liquidos que se originan principalmente en;

“ EI proceso de lavado y limpieza de tuberias y accesorios, los recipientes que
transportan la leche y otros equipos.

¢ Los derrames de leche por fugas, sobreflujos, mal funcionamiento de equipos.

¢ El proceso de los subproductos de la elaboracion de queso, yogurt, manjar,

mantequilla, tales como el suero de leche.

% Lalimpieza a las instalaciones.

El 94% de los desechos liquidos se originan en los procesos de produccion, ya sea de
leche de consumo diario o en la produccion de queso, yogurt, manjar, mantequilla; el

6% se origina en los desechos de limpieza de equipos e instalaciones.
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Para la evaluacion del potencial contaminante de estos desechos, tres pardmetros son
los mas importantes: la demanda Bioquimica de Oxigeno (DBOs), los solidos en
suspension totales (SST) y el pH; también se podrian incluir: la Demanda Quimica
de Oxigeno (DQO), temperatura, fosfatos, el nitrégeno amoniacal, nitratos y

cloruros.

Si los desechos liquidos del procesamiento industrial de la leche se descargan sin
ningun tratamiento a un rio, acequia, quebrada, o un lago, estos desechos sufren una
degradacidn bioldgica, con el consiguiente consumo del oxigeno del agua, esto puede
causar la muerte de peces y plantas, asi como condiciones anaerdbicas, del cuerpo

receptor, con la presencia de malos olores.

3.6.2.3.- Alteraciones en la Flora y Fauna

Los efectos de los gases de combustién de substancias fésiles (6xidos de nitrogeno,
de azufre, monoxido de carbono, hidrocarburos), en caso de autoabastecimiento de
energia, se describe en el estudio correspondiente a ala produccion de vidrio y los
efectos de materia organica y variaciones en el pH de agua.

3.6.2.4.-Efectos de los Solidos en Suspension:

Los materiales sélidos en suspension en las aguas residuales son de naturaleza
organica e inorganica. Un efecto caracteristico de éstos en el medio ambiente es la
disminucion del paso de la luz a través del agua. Esto retarda el crecimiento de la
flora acuatica, de la que pueden depender especies animales para su alimentacion u
otras necesidades. Otro efecto de éstos solidos en suspension es que producen
sedimentacion que arrastra los nutrimentos al fondo del cause donde se deposita. Se
conoce que exceso de sedimentos, dependiendo del tipo de cause, pueden provocar

desbordes de la corriente con efectos negativos para los suelos y cultivos.
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3.6.3.5.- Alteraciones en Aéreas de Recreacion

El paisaje de una determinada zona puede perder su calidad por el emplazamiento de
un complejo industrial, y la aparicién de substancias contaminantes podria perjudicar

la calidad estética de un rio o lago.

3.6.3.6.- Toxicologia con Relacion a los Seres Humanos.

En la pasteurizacion, la persona que manipula la leche cruda se puede exponer a una
serie de infecciones, tales como brucelosis, estafilococias, salmonelosis, shigellosis y
tuberculosis. La manipulacion de sosa caustica puede producir quemaduras en la piel
y los ojos, caida temporal del cabello, irritaciones de nariz y garganta, asi como

bronquitis con esputo sanguinolento.

El obrero también estd sujeto a cambios bruscos de temperatura (del calor a la
refrigeracion), que pueden provocar desde simples trastornos respiratorios hasta

neuralgias con paralisis.

Finalmente, las maquinas centrifugadoras, con el ruido que producen provocan desde

aturdimiento hasta pérdida de la audicion.

En la queseria, los trabajadores se exponen a infecciones similares a las del proceso
de pasteurizacién (brucelosis o fiebre ondulante, la estafilococia o la salmonelosis),
pero en los cuartos de maduracion, lo méas frecuente es enfermarse de histoplasmosis
pulmonar, resfriados, dolores articulares y calambres por las repetidas exposiciones

al frio y a la humedad.

Los obreros que manipulan la sal pueden sufrir irritaciones de la piel y de los ojos.
En la elaboracion de mantequilla, los cambios de temperatura pueden acarrear

resfriados y neuritis.

En la fermentacion, el trabajador puede aspirar gases, como el del amoniaco, que

irrita los ojos y el tracto respiratorio. Finalmente, al batir el producto, el ruido
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producird tension nerviosa y dafio en los oidos; las particulas de grasa que se
desprenden en esta actividad pueden provocar dificultades respiratorias, cefalea,

nausea y pesadez corporal.

3.6.4.- Alternativas tecnoldgicas para disminuir el impacto ambiental.

3.6.4.1.- Control de Emisiones al Aire.

La contaminacion del aire se puede controlar utilizando combustibles que tengan un
bajo contenido de azufre. Para conseguir una apropiada dispersion de las particulas
generadas en la combustion, se pueden construir chimeneas a alturas convenientes,

aungue este método no significa en realidad un proceso de descontaminacion.

El control de las emisiones de gases de combustion se hace a través de filtros,

colectores mecanicos, separadores de himedos, por absorcion.

Si es una industria de productos lacteos hubiera el problema de malos olores, éstos se
podrian eliminar utilizando equipos de desodorizadotes que aplican los principios de
absorcion, como por ejemplo: lechos o filtros con carbédn activado; depuradores o

lavadores de aire-agua.

3.6.4.2.-Tratamiento de Aguas Residuales.

Para controlar y reducir las descargas de desechos liquidos se pueden tomar medidas,
ya sea mejorando el proceso de produccion de la planta o realizando el tratamiento
de los desechos liquidos.

Una mejora de los procesos de produccion en la planta debe incluir:

¢+ Un programa de Mantenimiento de equipos que minimice la pérdida de productos

para fugas o derrames.

¢+ Controles de produccion que aseguren una optima utilizacion de los equipos.
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%+ Programas de control de calidad que ayuden a prevenir la pérdida de productos,
como desperdicios liquidos.
¢+ Mejoras constantes en procesos, equipos o sistemas.

+¢+ Desarrollo de usos de los productos de desechos

El tratamiento de las aguas residuales de la industria lechera deberia incluir las

siguientes etapas:

¢ Desarenado y desangre de las aguas.

«+ Utilizacion de un mezclador para amortiguar los valores extremos de pH.

¢+ Reducir la demanda de oxigeno provocada por los desechos, para lo cual se debe
realizar un tratamiento bioldgico que incluiria:

¢ Lodos activados aereacion prolongada (zangas de oxidacion) lo cual produce
poca cantidad de lodos y amortigua bruscos incrementos de contaminacion.

¢+ Ultilizacion de filtro percolador con relleno plastico para facilitar la degradacion

de la lactosa.

También se pueden utilizar estos desechos para irrigacion, mediante sistemas de
aspersiéon o de surcos, debiendo limitarse los caudales, dependiendo de la
permeabilidad del suelo, a 20 — 40m? de agua/ha/dia.

Los tratamientos bioldgicos de tipo anaerébico se han desarrollado
considerablemente en los Gltimos tiempos, por su bajo consumo de energia, baja
produccién de lodos y la posibilidad de usar el metano, generado mediante la

digestion anaerdbica, como combustible.

El suero de la leche es un subproducto que se lo puede utilizar como alimento para el

ganado, mediante un proceso de concentracion y secado.

3.6.4.3.- Para Evitar Efectos Negativos en la Salud de los Trabajadores.

Se deben tomar las siguientes medidas preventivas en la elaboracién de productos

lacteos.
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%+ Ventilacién adecuada del lugar de trabajo,
+¢+ Ultilizacion de gafas protectoras,

%+ Tapones u orejeras,

¢+ Mascarilla con filtro quimico,

s Guantes

¢+ Trajes protectores abrigos contra el frio t botas impermeables,

Se debe a demaés, extremar las medidas de higiene, realizar controles médicos
periddicos y excluir del trabajo a los obreros que presenten enfermedades

infecciosas.

3.6.4.4.- Alternativas para evitar la contaminacion con el suero.
++ Elaborar bebidas lacticas a partir del suero

+ Bebidas hidratantes

++ Bebidas energizantes

++ Obtener requeson

+«+ Como alimento para porcinos



Tabla 8. Proceso de elaboracion de productos lacteos

EVALUACION DE CARGAS CONTAMINANTES AL AIRE PROVENIENTES DE EMISIONES INDUSTRIALES

PARTICUL
AS SO2 NOs HC CO OTROS
PROCESO UNIDA Kg/uni | kg/unid | kg/uni | kg/uni | kg/uni
INDUSTRIAL D kg/unid. d. . d. d |d. kg/unid. kg/unid. kg/unid. kg/unid. kg/unid.
Generacion de energia
(combustion diesel) T 1.04 19.9(s) | 13.2 0.13 | 0.66
Produccién Productos
Léacteos
a) Contenido de Azufre
en el combustible
EVALUACION DE CARGAS CONTAMINANTES AL AIRE PROVENIENTES DE EMISIONES INDUSTRIALES
UNIDA ACEIT
D VOL DES pH DBO | DQO SS SDT ES N P OTROS
Kg./uni | kg/uni | kg/uni | kg/uni kg/uni | kg/un | kg/uni | kg/un | kg/uni | kg/uni | kg/uni | kg/uni
m3 / unid. d. d. d. d. | kg/unid.| d. id d. id d. d. d. d.

Produccion de leche T 2.4 5.3 2.2 3.3

Leche
Queso natural(
Recuperacion de suero) T 14.8 10.3 16.8 5

Queso
Queso natural( sin
recuperacion de suero) T 15.7 482 731 5

Queso
Mantequilla T 20.9 20.9 36.5 | 104

Manteq

EVALUACION DE CARGAS DE DESECHOS SOLIDOS INDUSTRIALES
DESECHOS SOLIDOS NATURALEZA DEL DESECHO
UNIDAD Kg/unidad

Produccién productos
lacteos




Tabla9. MATRIZ DE CALIFICACION DE IMPACTOS

ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS

IMPACTO
AMBIENTAL NATURALEZA DEL AREA DE TIPO DE
IDENTIFICADO APARICION IMPACTO DURACION | INFLUENCIA | INTENCIDAD EFECTO
Emisidn al aire de SO,
Procesos de produccién particulas; presencia de
Deterioro del aire Produccion de energia malos olores. Permanente | Local Baja Directo
Transformacion del suelo | Descarga de desechos
Contaminacion del Proceso de produccion liquidos industriales y
agua Produccion de energia domésticos. Permanente | Zonal Alta Directo
Alteraciones del uso Cambios en uso de suelos
del suelo Transformacion del suelo | agricolas; urbanizacion. Permanente | Puntual Baja Indirecto
Dafios en las condiciones
Transformacion del suelo | bioldgicas de plantas y
Alteraciones en al flora | Proceso de produccion animales; disminucién de
y fauna Produccion de energia especies acuaticas. Permanente | Zonal Moderada Indirecto
Transformacion del suelo | Dafios en el paisaje,
Alteraciones en las Proceso de produccion contaminacion de cuerpos
areas de recreacion Disposicion de desechos agua. Permanente | Local Moderada Indirecto
Aparicion de enfermedades
gastrointestinales; aumento
de accidentes de transito.
Transformacion del suelo | Aumento de las
Efectos socio- Proceso de produccion posibilidades de empleo,
econémicos Transporte mejora del nivel de vida. Permanente | Local Moderada Indirecto




Tabla 10. MATRIZ DE EVALUACION CAUSA - EFECTO

Industria de productos lacteos

ACCIONES QUE PUEDEN CAUSAR EFECTOS AMBIENTALES

TRANSFORMACIO
N DEL SUELO

EXTRACCION
RECURSOS

PROCESOS DE PRODUCCION

MANEJO DE
MATERIAS
PRIMAS

PRODUCCION
ENERGIA

UTILIZACION
TRANSPORTE

ACCIDE
NTES

SUMA

Emplazamiento industrial
Lineas de transmision

Urbanizacion
Oleoductos

Explotacion Minera
Explotacion Forestal
Explotacién Pesquera

Demanda agua

Efuentes liquid. Industriales
Efuentes liquid. Domesticos
Descarga aguas Enfriam.
Emisiones Atmosfericas
Ruido y vibracién

Olores

Lubricantes Usados

Desechos Solidos

Ruido y vibracién

Polvo
Almacenamiento

Emisiones atmosfericas
Descarga aguas Enfriam.

Ruido y Vibracion

Carretera
Ferrocarril

Banco

Explosiones
Derrames Fujas

dispos. Desechos Solidos

positivos
Negativos

Microclima

Calidad del Aire

Balance Hidroldgico

Aguas Subterranes

Aguas Superficiles

Calidad del agua

Erocion

Calidad del suela

Flora

Fauna

FACTORES AMBIENTALES

Suelos Agricolas

Suelos Forestales

Estuarios

(o2}

Ruidos externos

Paisaje

8

salud

Condicion de vida

Vivienda

Empleo

Migracion

Aspectos Culturales

Avreas Recreadas

1 .- Aire; 2.- Agua; 3.- Suelo; 4 .- Ecologia; 5.- Areas Ambientales; 6.- Ruido Vibracion; 7 .- Calidad Visual; 8.- factores socio-econémicos
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3.6.5.-Sistema de Gestién Ambiental:

Los concesionarios deberian implementar un sistema de gestion ambiental, de seguridad
e higiene, para el cual se debe crear una unidad de ambiente y seguridad, en
coordinacion con los organismos nacionales y seccionales. Para la conformacion de esta
unidad deben ser técnicos especialistas en ambiente y seguridad, quienes seran

responsables:

» La supervision de los contratistas a fin de asegurar la ejecucion de las medidas
ambientales durante la ejecucion de obras;

» La implementacion de reglamentos de higiene y seguridad durante la operacion de
transformacion del producto.

El presupuesto para el manejo ambiental adecuado debe estar incluido en los costos de

construccion y operacién del sistema.

3.7.-ANALISIS FINANCIERO

3.7.1.- Inversién Fija

La Planta Procesadora de Lacteos para el Cantdbn Chambo provincia de Chimborazo,
cuenta con un terreno de 1540.66m? con un costo de 61.626,40 ddlares tomando en
cuenta que el metro cuadrado cuesta 40,00 dolares, la nave industrial es de 255.61m2 se
demuestra en los diferentes planos, para la maquinaria y equipos se requiere 34.630,00
ddlares, un gasto de 3.190 doblares para muebles y enseres; por lo tanto los costos fijos
ascienden a 161.558,50 dolares de los cuales, los 86.086,40 seran de capital propio y los
78.662,10 ddlares se deberan buscar financiamiento, todos estos rubros se detallan en el

cuadro N° 1.
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Cuadro N° 1.- Detalle de las inversiones Fijas del proyecto.

DETALLE DE LAS INVERSIONES FIJAS DEL PROYECTO

PRESUPUESTO

DETALLE U | CANT | C.UNIT | PROPIO |FINANCIADO| TOTAL
Terreno m2 | 1.540,66 | 40,00 61.626,40 61.626,40
Sub. TOTAL 61.626,40 61.626,40
Construccién
Area de laboratorio m2| 21,27 200,00 4.254,00 4.254,00
Area de recepcion
almacenamiento m.p. m2| 13,35 200,00 2.670,00 2.670,00
Area procesos m2| 85,38 200,00 17.076,00 17.076,00
Area de bodega m2| 41,36 | 200,00 8.272,00 8.272,00
Area de vestidores y
sanitarios m2| 6,67 200,00 1.334,00 1.334,00
Area administrativa m2| 17,86 200,00 3.572,00 3.572,00
Area de cocina, corredor, hall |m2| 69,72 200,00 13.944,00 13.944,00

255,61

Sub. TOTAL 51.122,00 51.122,00
Maquinaria y Equipo
Tina pasteurizadora de
1200lts U 1 3.200,00 | 3.200,00 3.200,00
Mesa de moldeo mediana U 1 320,00 320,00 320,00
Prensa mediana U 1 280,00 280,00 280,00
Salmuera U 1 520,00 520,00 520,00
Moldes para queso
rectangular U 200 2,70 540,00 540,00
Quemadores a gas U 2 120,00 240,00 240,00
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Agitador U 2 35,00 70,00 70,00
Lira U 1 50,00 50,00 50,00
Yogurtera de 300 Its. U 1 2.000,00 | 2.000,00 2.000,00
Envasadora de yogurt manual | U 1 450,00 450,00 450,00
Marmita de evaporacion de

200 lts. U 1 1.870,00 | 1.870,00 1.870,00
Batidora de crema de 20lts. U 1 900,00 900,00 900,00
Perchas de Acero inoxidable | U 3 330,00 990,00 990,00
Frigorifico U 1 1.800,00 | 1.800,00 1.800,00
Silo de enfriamiento de 3.000

Its U 1 4.800,00 | 4.800,00 4.800,00
Tamiz U 1 130,00 130,00 130,00
Cuarto frio de 21m3 U 1 6.300,00 | 6.300,00 6.300,00
Bomba A.l. para caudal m2 1 2.500,00 2.500,00 2.500,00
Descremadora U 1 3.808,00 3.808,00 3.808,00
Tacos para la prensada del

gueso U 200 0,56 112,00 112,00
Caldero U 1 3.750,00 3.750,00 3.750,00
Sub. TOTAL 24.460,00 10.170,00 34.630,00
Equipo de laboratorio

PH-Metro U 2 197,05 394,10 394,10
Balanza analitica U 1 2.408,00 2.408,00 2.408,00
Balanza en Kg. 3.000 gr. U 1 250,00 250,00 250,00
Pipetas graduadas de 10y 1

mi U 4 4,38 17,52 17,52
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Lactodensimetros 2 27,50 55,00 55,00
Alcoholimetros 2 31,25 62,50 62,50
Acidimetros 2 112,50 225,00 225,00
Vasos de precipitacion 500 y

250 ml. 6 7,50 45,00 45,00
tubos de ensayo 4 6,25 25,00 25,00
Termometros de alcohol 4 20,00 80,00 80,00
Ecomilk 1 5.659,00 5.659,00 5.659,00
Tabla para mastitis 2 15,00 30,00 30,00
Probeta 4 12,65 50,60 50,60
Sub. TOTAL 9.301,72 9.301,72
Utensilios

Baldes de A.l. de 12lts. 3 3,38 10,14 10,14
Bidones de A.l. de 40 Its. 6 143,75 862,50 862,50
Bidones plasticos de 200lts. 4 68,75 275,00 275,00
Bidones plasticos de 40lts. 6 58,75 352,50 352,50
Javas grandes plésticas 12 15,00 180,00 180,00
Jarras 1y 2lts. 4 2,06 8,24 8,24
Sub. TOTAL 1.688,38 1.688,38
Muebles y enseres

Escritorio 2 200,00 400,00 400,00
Sillones 3 80,00 240,00 240,00
Computadora 2
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900,00 1.800,00 1.800,00
Archivador U 3 100,00 300,00 300,00
Anaquel U 2 150,00 300,00 300,00
Sillas U 6 25,00 150,00 150,00
Sub. TOTAL 3.190,00 3.190,00
TOTAL 86.086,40 78.662,10 161.558,50

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)

3.7.2.- Costos y gastos Operativos

En el cuadro N° 2, se resumen los costos de operacion, se determina que para los cinco
afios de desarrollo del proyecto se requiere un total de 1.280.349,60 dolares, de los
cuales el capital propio es de 1266.033,77 dolares se invertira 151782,00 dolares para el
primero afio 171.789,96 dodlares, segundo afio 213.929,94 doblares para el tercer afio,

para el cuarto y quinto afio se detalla en el Cuadro N° 2.

El financiamiento es de 14.315,83 doélares para que la Planta Procesadora de Lé&cteos,

comience a funcionar durante el primer mes.

En el cuadro N° 2, indica que el proyecto se iniciard con una produccion de 3.000 Its/dia
durante el primer afio, para el segundo afio tendra un incremento del 50%, para el tercer
afio 60%, para el cuarto afio un 70% y para el quinto afio 80% de Its/dia a lo previsto en
el primer afio proponiendo pagar a 0,30 dolares por litro de leche en el Canton Chambo.



Cuadro N° 2. Costos y Gastos Operativos

UNID ANOS PRESUPUESTO
DETALLE AD CANT. C.UNIT 1 2 3 4 5 PROPIO FINANCD. TOTAL

Materia Prima

(leche)queso Lts 2.628.000 0,30 | 105.120,00| 131.400,00 157.680,00 183.960,00 210.240,00 779.640,00 8.760,00 788.400,00

Materia Prima

(leche)yogurt Lts 657.000 0,30 26.280,00 32.850,00 39.420,00 45.990,00 52.560,00 194.910,00 2.190,00 197.100,00

Insumos

Calcio (queso) Lts 657 18,00 1.576,80 1.971,00 2.365,20 2.759,40 3.153,60 11.694,60 131,40 11.826,00

Cuajo (queso) Lts 263 15,50 543,12 678,90 814,68 950,46 1.086,24 4.028,14 45,26 4.073,40

Fermento (yogurt) sobres 657 12,00 1.051,20 1.314,00 1.576,80 1.839,60 2.102,40 7.796,40 87,60 7.884,00

Azlcar (yogurt) Kg 65.700 0,70 6.132,00 7.665,00 9.198,00 10.731,00 12.264,00 45.479,00 511,00 45.990,00

Conservante (yogurt) Kg 1.314 9,00 1.576,80 1.971,00 2.365,20 2.759,40 3.153,60 11.694,60 131,40 11.826,00

Frutas (yogurt) Kg 65.700 3,00 26.280,00 32.850,00 39.420,00 45.990,00 52.560,00 194.910,00 2.190,00 197.100,00

Mano de obra

Calificada mes 60 20,45 245,40 245,40 245,40 245,40 245,40 1.206,55 20,45 1.227,00

No calificada mes 60 10,22 N122,64 122,64 122,64 122,64 122,64 602,98 10,22 613,20

Gastos de fabricacion

Utiles de aseo varios 60 3,25 36,00 36,00 36,00 36,00 36,00 177,00 3,00 180,00

Agua mes 60 3,00 36,00 36,00 36,00 36,00 36,00 177,00 3,00 180,00

Luz mes 60 50,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 2.950,00 50,00 3.000,00

Gas tanques 5.475 2,00 2.190,00 2.190,00 2.190,00 2.190,00 2.190,00 10.767,50 182,50 10.950,00
TOTAL | 171.789,96 | 213.929,94 256.069,92 298.209,90 340.349,88 | 1.266.033,77 14.315,83 1.280.349,60

Fuente: Maria José Pérez




Costos y Gastos Administrativos.

En el Cuadro N° 3, resumen los costros y gastos administrativos que determina para los cinco afios de desarrollo del proyecto, requiere un total

de 44.159,40 dolares de los cuales el capital propio es de 43.423,41 ddlares.

El financiamiento es de 735,99 ddlares para la planta procesadora de lacteos parale primer mes.

Cuadro N° 3.Costos y Gastos Administrativos

ANOS PRESUPUESTO

DETALLE UNID | CANT.| C.UNIT 1 2 3 4 5| PROPIO FIUNANCIADO | TOTAL
Mano de Obra
Gerente Mes 60 449,90 | 5.398,80 5.398,80| 5.398,80| 5.398,80| 5.398,80 26.544,10 449,90 26.994,00
Secretaria Mes 60 224,84 | 2.698,08 2.698,08| 2.698,08| 2.698,08| 2.698,08 13.265,56 224,84 13.490,40
Suministros de Oficina | Mes 60 15,00 180,00 180,00 180,00 180,00 180,00 885,00 15,00 900,00
Gastos
Luz Mes 60 10,00 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00 590,00 10,00 600,00
Agua Mes 60 3,00 36,00 36,00 36,00 36,00 36,00 177,00 3,00 180,00
Teléfono Mes 60 30,00 360,00 360,00 360,00 360,00 360,00 1.770,00 30,00 1.800,00
Utiles de aseo Mes 60 3,25 39,00 39,00 39,00 39,00 39,00 191,75 3,25 195,00
TOTAL 8.831,88 8.831,88 | 8.831,88 | 8.831,88 | 8.831,88 43.423,41 735,99 44.159,40

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010).




Costos y Gastos de Venta

El Cuadro N° 4, resumen los costos y gastos de venta para los cinco afios de desarrollo del proyecto, requiere un total de 519.476,81 dblares de

los cuales el capital propio es de 513.549,76 dolares; El financiamiento es de 5.927,05 ddlares para la planta procesadora de lacteos.

Cuadro N° 4. Costos y Gastos de Venta

DETALLE UNID CANT. |C.UNIT ANOS PRESUPUESTO
1 2 3 4 5 PROPIO FINANCIA TOTAL

Mano de obra
Vendedor mes 60,00 399,00 4.788 4.788,00 4.788,00 4.788,00 4.788,00 23.541,00 399,00 23.940,00
Envases (Yogurt) envase | 6.570,00 0,15 13.140 16.425 19.710 22.995 26.280 97.455,00 1.095,00 98.550,00
Etiquetas (Yogurt) etiqueta | 6.570,00 0,02 1.752,00 2.190,00 2.628,00 3.066,00 3.504,00 12.994,00 146,00 13.140,00
Fundas etiquetadas
(quesos) paquetes | 559.148,94 | 0,65 48.459,57 60.574,47 72.689,36 84.804,26 96.919,15 359.408,51 4.038,30 363.446,81
Fundas (queso,
yogurt) paquetes | 32.850,00 0,50 2.190,00 2.737,50 3.285,00 3.832,50 4.380,00 16.242,50 182,50 16.425,00
Otros gastos
Luz mes 60,00 10,00 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00 590,00 10,00 600,00
Agua mes 60,00 3,00 36,00 36,00 36,00 36,00 36,00 177,00 3,00 180,00
Teléfono mes 60,00 50,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 2.950,00 50,00 3.000,00
Utiles de aseo mes 60,00 3,25 39,00 39,00 39,00 39,00 39,00 191,75 3,25 195,00
TOTAL 71.124,57 87.509,97 103.895,36 120.280,76 136.666,15 513.549,76 5.927,05 519.476,81

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010).
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Estructura del capital

El Cuadro N° 5, Indica la inversion total del proyecto de 185.727,37 ddlares del cual

99.640,97 ddlares seréa financiado y 86.086,40 ddlares de capital propio.

Cuadro N° 5 Estructura del capital para el establecimiento de la planta de lacteos

del Cantén Chambo, provincia de Chimborazo.

DETALLE PROPIO FINANCIADO TOTAL
Inversion fija 86.086,40 78.662,10

Costos y gastos Operativos 14.315,83

Costos y Gastos Administrativos 735,99

Costos y Gastos de Venta 5.927,05

TOTAL 86.086,40 99.640,97 185.727,37

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010).

Amortizacion.

El Cuadro N° 6, representa los movimientos financieros para ejecutar, el mismo que

cubrira en los cinco afios de iniciado el proyecto con el 16% de interés anual.

Cuadro N° 6. Tabla de amortizacion

ANO | DEUDA |AMORTIZACION |K. REDUCIDO | INTERES | S. DEUDA
1 99.640,97 19.928,19 79.712,77 15.942,55 | 35.870,75
2 19.928,19 59.784,58 12.754,04 | 32.682,24
3 19.928,19 39.856,39 9.565,53 | 29.493,73
4 19.928,19 19.928,19 6.377,02 | 26.305,22
5 19.928,19 - 3.188,51 | 23.116,70
TOTAL 99.640,97 199.281,94 47.827,66 | 147.468,63

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)
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Depreciacion:

La depreciacion de las instalaciones, equipos y materiales que se consideran dentro del
proyecto, de los cuales su vida util depende de cada uno de ellos, su calculo se reporta
en el Cuadro N° 7, donde se desprende que el valor inicial es 161.558,50 dolares,
tendria un valor residual de las depreciaciones (VRD) de 114.121,48 ddlares, que se

toman en cuenta al final del proyecto como ingresos.

Cuadro N° 7 Depreciaciones del Proyecto

DEPRECIACIONES DEL PROYECTO

DETALLE TOTAL |V.UTIL| DEP/ANO DEP VRD
TOTAL

Terreno 61.626,40 61.626,40
Sub. TOTAL
Construccion
Area de laboratorio 4.254,00 15 283,60 1.418,00 2.836,00
Area de recepcion almacenamiento
. 2.670,00 15 178,00 890,00 1.780,00
Area procesos 17.076,00 15 1.138,40 5.692,00 | 11.384,00
Avrea de bodega 8.272,00 15 551,47 2.757,33 | 5.514,67
Area de vestidores y sanitarios 1.334,00 15 88,93 444,67 889,33
Area administrativa 3.572,00 15 238,13 1.190,67 2.381,33
Avrea de cocina, corredor, hall 13.944,00 15 929,60 4.648,00 9.296,00
Sub. TOTAL - -
Magquinaria y Equipo - -
Tina pasteurizadora de 1200lts 3.200,00 10 320,00 1.600,00 1.600,00
Mesa de moldeo mediana 320,00 10 32,00 160,00 160,00
Prensa mediana 280,00 10 28,00 140,00 140,00
Salmuera 520,00 10 52,00 260,00 260,00
Moldes para queso rectangular 540,00 10 54,00 270,00 270,00
Quemadores a gas 240,00 10 24,00 120,00 120,00
Agitador 70,00 10 7,00 35,00 35,00
Lira 50,00 10 5,00 25,00 25,00
Yogurtera de 300 Its. 2.000,00 10 200,00 1.000,00 1.000,00
Envasadora de yogurt manual 450,00 10 45,00 225,00 225,00
Marmita de evaporacién de 200 Its. | 1.870,00 10 187,00 935,00 935,00
batidora de crema de 20lts. 900,00 10 90,00 450,00 450,00
Perchas de Acero inoxidable 990,00 10 99,00 495,00 495,00
Frigorifico 1.800,00 10 180,00 900,00 900,00
Silo de enfriam7iento de 3.000 Its 4.800,00 10 480,00 2.400,00 2.400,00
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Tamiz 130,00 10 13,00 65,00 65,00
Cuarto frio de 21m3 6.300,00 10 630,00 3.150,00 3.150,00
Bomba A.l. para caudal 2.500,00 10 250,00 1.250,00 1.250,00
Descremadora 3.808,00 10 380,80 1.904,00 1.904,00
Tacos para la prensada del queso 112,00 10 11,20 56,00 56,00
Caldero 3.750,00 10 375,00 1.875,00 1.875,00
Sub. TOTAL

Equipo de laboratorio

PH-Metro 394,10 5 78,82 394,10 -
Balanza analitica 2.408,00 5 481,60 2.408,00 -
Balanza en Kg. 3.000 gr. 250,00 5 50,00 250,00 -
Pipetas graduadas de 10y 1 ml 17,52 5 3,50 17,52 -
Lactodensimetros 55,00 5 11,00 55,00 -
Alcoholimetros 62,50 5 12,50 62,50 -
Acidimetros 225,00 5 45,00 225,00 -
Vasos de precipitacion 500 y 250

il 45,00 5 9,00 45,00 -
tubos de ensayo 25,00 5 5,00 25,00 -
Termdémetros de alcohol 80,00 5 16,00 80,00 -
Ecomilk 5.659,00 5 1.131,80 5.659,00 -
Tabla para mastitis 30,00 5 6,00 30,00 -
Probeta 50,60 5 10,12 50,60 -
Sub. TOTAL

Utensilios

Baldes de A.l. de 12lts. 10,14 2,03 10,14 -
Bidones de A.l. de 40 lts. 862,50 172,50 862,50 -
Bidones plasticos de 200lts. 275,00 10 27,50 137,50 137,50
Bidones plasticos de 40lts. 352,50 10 35,25 176,25 176,25
Javas grandes plésticas 180,00 10 18,00 90,00 90,00
Jarras 1y 2Its. 8,24 5 1,65 8,24 -
Sub. TOTAL

Muebles y enseres

Escritorio 400,00 10 40,00 200,00 200,00
Sillones 240,00 10 24,00 120,00 120,00
Computadora 1.800,00 5 360,00 1.800,00 -
Archivador 300,00 10 30,00 150,00 150,00
Anaquel 300,00 10 30,00 150,00 150,00
Sillas 150,00 10 15,00 75,00 75,00
Sub. TOTAL

TOTAL 161.558,50 9.487,40 47.437,02 | 114.121,48

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010
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El Cuadro N° 8, representa la produccion de los diferentes productos lacteos que espera

obtener durante los cinco afios de ejecucion del proyecto, cantidad que depende de la

leche que se procese diariamente, por cuanto en el primero 3000 litros/dia, el segundo

tendra un incremento del 10% anual en los 5 afios por lo que se tendria produccién total

de 3.285.000 litros de leche en el primer, segundo afio, 332150 litros el tercer afio, el

cuarto afo 431795 litros, y quinto afio 647692,50 litros, cantidades que cubren en parte

la gran demanda insatisfecha, lo que permite poner en préactica el presente proyecto.

Cuadro N° 8 Evolucién de la Produccion

de leche

MESES DIAS ANOS
1 2 3 4 5

Enero 31 37.200 | 46.500 55.800 65.100 74.400
Febrero 28 33.600 | 42.000 50.400 58.800 67.200
Marzo 31 37.200 | 46.500 55.800 65.100 74.400
Abril 30 36.000 | 45.000 54.000 63.000 72.000
Mayo 31 37.200 | 46.500 55.800 65.100 74.400
Junio 30 36.000 | 45.000 54.000 63.000 72.000
Julio 31 37.200 | 46.500 55.800 65.100 74.400
Agosto 31 37.200 | 46.500 55.800 65.100 74.400
Septiembre 30 36.000 | 45.000 54.000 63.000 72.000
Octubre 31 37.200 | 46.500 55.800 65.100 74.400
Noviembre 30 36.000 | 45.000 54.000 63.000 72.000
Diciembre 31 37.200 | 46.500 55.800 65.100 74.400
Total de litros

438.000 | 547.500 657.000 766.500 876.000

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)
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Ingresos por la venta de los diferentes productos

Los ingresos que generan por la venta de diferentes productos se reporta en el Cuadro

N° 9, en el primer afio 318.562 dolares, el segundo afio 398.203 ddlares, el tercer afio

477.843 dolares, el cuarto afio 557.484 dolares el quinto afio 637.124 ddlares con un

precio en los diferentes productos de queso es 2,87 ddlares; yogurt de 1,17 dolares y

suero de 0,02 centavos de ddlar con estos ingresos se cubren todos los costos y gastos

que generan en el proyecto.

Cuadro N° 9 Precio de Venta de los diferentes productos

INGRESOS VENTAS QUESO, YOGURT, SUERO

MESES DIAS ANOS
1 2 3 4 5

Enero 31 27.056 33.820 40.584 47.348 54.112
Febrero 28 24.438 30.547 36.656 42.766 48.875
Marzo 31 27.056 33.820 40.584 47.348 54.112
Abril 30 26.183 32.729 39.275 45.821 52.366
Mayo 31 27.056 33.820 40.584 47.348 54.112
Junio 30 26.183 32.729 39.275 45.821 52.366
Julio 31 27.056 33.820 40.584 47.348 54.112
Agosto 31 27.056 33.820 40.584 47.348 54.112
Septiembre 30 26.183 32.729 39.275 45.821 52.366
Octubre 31 27.056 33.820 40.584 47.348 54.112
Noviembre 30 26.183 32.729 39.275 45.821 52.366
Diciembre 31 27.056 33.820 40.584 47.348 54.112

TOTAL
INGRESOS/VENTAS 318.562 398.203 477.843 557.484 637.124

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)
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ESTADO DE RESULTADOS

Estado de Pérdidas y Ganancias

Una vez cubiertos los gastos de inversion realizada por la empresa como costos
operativos, costos de ventas, costos administrativos y costos financieros se obtiene una
utilidad neta para el primer afio de 32.431,60 dolares, el segundo afio 47.925,17
ddlares, el tercer afio 63.418,75 dolares, el cuarto afio 78.912,33 ddlares, el quinto afio
94.405,91 ddlares, todos estos rubros se detallan en el Cuadro N° 10. Tomando en

cuenta que el incremento de la produccion presenta un crecimiento progresivo con lo

cual se justifica el aumento de la utilidad neta en cada uno de los afos.

Cuadro N° 10 Estado de Pérdidas y Ganancias

ANOS

1 2 3 4 5
Ventas 318.562,06 | 398.202,57 | 477.843,09 | 557.483,60 | 637.124,12
Costos Operativos 171.789,96 | 213.929,94 | 256.069,92 | 298.209,90 | 340.349,88
U Bruta ventas 146.772,10 | 184.272,63 | 221.773,17 | 259.273,70 | 296.774,24
G. Ventas 71.124,57 | 87.509,97 |103.895,36|120.280,76 | 136.666,15
U. Neta Ventas 75.647,53 | 96.762,67 |117.877,81|138.992,95 | 160.108,09
Gastos Administrativos | 8.831,88 | 8.831,88 | 8.831,88 | 8.831,88 | 8.831,88
Utilidad Operacion 66.815,65 | 87.930,79 |109.045,93|130.161,07 | 151.276,21
Gastos Financieros 15.942,55 | 12.754,04 | 9.565,53 | 6.377,02 | 3.188,51
Util impus y part 50.873,09 | 75.176,74 | 99.480,39 |123.784,05|148.087,70
participacion al 15% 7.630,96 | 11.276,51 | 14.922,06 | 18.567,61 | 22.213,15
atil antes impuestos 43.242,13 | 63.900,23 | 84.558,34 |105.216,44|125.874,54
Impuesto a la renta (25%0) | 10.810,53 | 15.975,06 | 21.139,58 | 26.304,11 | 31.468,64
Utilidad Neta 32.431,60 | 47.925,17 | 63.418,75 | 78.912,33 | 94.405,91
Depreciaciones 0.487,40 | 9.487,40 | 9.487,40 | 9.487,40 | 9.487,40
utilidad liquida 22.944,19 | 38.437,77 | 53.931,35 | 69.424,93 | 84.918,50

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)

Impust = impuesto
Part. = participacion
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Cuadro N° 11 Fuentes y Usos de los Fondos

FUENTE Y USOS DE FONDOS

ANOS
FUENTE 1 2 3 4 5
Ingresos/ventas 318.562,06 | 398.202,57 477.843,09 557.483,60 | 637.124,12
Aportes
Financiamiento 99.640,97
Saldo del afio anterior -58.901,53 -40.391,96 -6.388,80 43.107,93
Total 418.203,03 339.301,04 437.451,13 551.094,80 680.232,05
Usos
Inversion fija 161.558,50
Costos Operativos 171.789,96 | 213.929,94 256.069,92 | 298.209,90 | 340.349,88
Gastos Ventas 71.124,57 87.509,97 103.895,36 | 120.280,76 | 136.666,15
Gastos
Administrafivos 8.831,88 8.831,88 8.831,88 8.831,88 8.831,88
Gastos Financieros 15.942,55 12.754,04 9.565,53 6.377,02 3.188,51
Participacion (15%) 7.630,96 11.276,51 14.922,06 18.567,61 22.213,15
Impuesto a la renta
(25%) 10.810,53 15.975,06 21.139,58 26.304,11 31.468,64
depreciaciones 9.487,40 9.487,40 9.487,40 9.487,40 9.487,40
Amortizacion de la
deuda 19.928,19 19.928,19 19.928,19 19.928,19 19.928,19
TOTAL 477.104,56 | 379.693,00 443.839,93 | 507.986,87 | 572.133,81
Fuentes - Usos -58.901,53 -40.391,96 -6.388,80 43.107,93 108.098,24

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)

Proyeccion Financiera

Tomando en consideracion todos los egresos, los ingresos que se generan en la

ejecucion del proyecto durante los cinco afios de actividad, se puede establecer

mediante el Cuadro N° 11, el primero y segundo son mayores los egresos que los

ingresos ( 477.104,56 dolares frente a 398.202,57 dolares), por lo que se tiene un flujo

de fondos negativos, pero a partir del tercer afio, este flujo de fondos deja saldos
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positivos, por lo que se podria indicar que en el tercer afio se generaria una utilidad de
34.003,15 dolares, en el cuarto afio de 49.496,73 dolares y al finalizar el proyecto,
tomando en consideracion el valor residual de las depreciaciones, su utilidad seria de
179.111,79 dolares, lo que permite indicar de antemano que este proyecto

econdmicamente es rentable.

Evaluacion financiera del proyecto.

(http://www.cobaico.com.ar 2009). “la evaluacion financiera y econémica del proyecto
integra los resultados de todos los otros componentes del estudio para permitir la
determinacion de su viabilidad. La profundidad con la que se analizaron los factores que
afectan los beneficios y costos del proyecto y el gran grado de integracion de los
distintos componentes del estudio hacen que sea mayor la confiabilidad de los
resultados de la evaluacion del proyecto, la evaluacion se realiza para contestar dos

preguntas fundamentales”:

La primera de ellas, cuando se lo instrumenta como proyecto, ¢genera el proyecto
suficientes ingresos como para atraer al concesionario privado a que invierta en esta

propuesta? El andlisis financiero responde a esta pregunta.

La segunda, dejando de lado la rentabilidad de la inversion desde el punto de vista del
concesionario, ¢genera el proyecto suficientes beneficios netos positivos como para
merecer la promocion del proyecto? La respuesta a esta pregunta surge de la evaluacion

econdmica.

Bajo este entorno y tomando en cuenta el factor para actualizar los egresos y los
ingresos, como se reporta en el Cuadro N° 13, se determina que en el flujo de fondos en
el primer y segundo afio tiene una respuesta negativa; en cambio en los siguientes afos
las respuestas alcanzados son positivas, en el cuarto afio de 27.336,61 ddlares y al
finalizar el proyecto (quinto afio) de 85.277,46 dolares, por lo que tomando en
consideracion lo citado anteriormente se puede afirmar que el proyecto genera

suficientes ingresos como para atraer al concesionario privado a que invierta.


http://www.cobaico.com.ar/

Cuadro N° 12 Proyeccion Financiera

ANO Egresos Ingresos
S |Inv.Fija Cy Gastos A. Deuda Total Financiamiento | Ing/venta VRD Total F. Fondos
1 161.558,50 295.617,87 19.928,19 477.104,56 99.640,97 318.562,06 418.203,03 58.901_,53
2 359.764,80 19.928,19 379.693,00 398.202,57 398.202,57 18.509,58
3 423.911,74 19.928,19 443.839,93 477.843,09 477.843,09 34.003,15
4 488.058,68 19.928,19 507.986,87 557.483,60 557.483,60 49.496,73
5 552.205,61 19.928,19 572.133,81 637.124,12 | 114.121,48 | 751.245,60 | 179.111,79

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)

Cuadro N° 13 Evaluacion Financiera

Afios Ingresos Egresos F. Fondos F. Act Ing. Act Eg. Act FF. Act
1 418.203,03 477.104,56 -58.901,53 0,86 360.519,85 411.297,04 -50.777,18
2 398.202,57 379.693,00 18.509,58 0,74 295.929,38 282.173,75 13.755,63
3 477.843,09 443.839,93 34.003,15 0,64 306.133,84 284.349,46 21.784,38
4 557.483,60 507.986,87 49.496,73 0,55 307.893,23 280.556,63 27.336,61
5 751.245,60 572.133,81 179.111,79 0,48 357.677,81 272.400,35 85.277,46

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)
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Andlisis de sensibilidad

(ROJA. G 2009). “El analisis de sensibilidad de los proyectos de inversion tienen por
finalidad mostrar los resultados sobre la Tasa Interna de Retorno (TIR), el cual tendria
una variacion el valor de una o mas de las variables de costo o de ingreso que inciden en
el proyecto (por ejemplo la tasa de interés, el volumen y/o el precio de ventas, el costo
de la mano de obra, el costo de la materia prima, el de la tasa de impuestos, el monto del
capital, etc.), a la vez, mostrar el desarrollo que se cuenta para la realizacién ante los

cambios de tales variables en el mercado”.

Formula para calcular el Valor Actual Neto (VAN)

El valor monetario, resulta al restar la suma de los flujos descontados a la inversion

inicial.

s Siel VAN>O0 El proyecto es factible.

s Siel VAN<O se rechaza el proyecto.

s Siel VAN=0 el proyecto es indiferente.

Matematicamente la formula del VAN es:

VAN = lo FE_l + FE? i =+ FE.”
A+ @+i)? (L£i)"

DONDE:

lo = Inversion en el afio
FE = Flujo en efectivo

| = tasa de descuento

n = nimero de Periodos

Formula para calcular la Tasa Interna de Retorno (TIR)

Su férmula matematica se expresa a continuacion
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TM + (TM —=TM) *VAN(M)

TIRF=——
VAN(M) -VAM(m)
< TIRF > 18% Factible.
< TIRF=18% Indiferente.
< TIRF < 18% No Factible.

Férmula para calcular la Relacién Beneficio - Costo

La relacidn Beneficio/Costo consiste en un método para calcular la recuperacién de un

costo de capital al dividir los beneficios totales entre los costos totales.

La relacion Beneficio/Costo puede tener los siguientes valores:

“ B-C>1 Factible.
w B-C=1 Indiferente.
w B-C«<l1 Proyecto no Factible

Realizando un andlisis de sensibilidad a la presente propuesta, empleandose para tal
caso la elevacion de las tasas de interés y calcular los factores correspondientes para
actualizar los egresos y ingresos se determind que el proyecto puede pagar sin problema
el interés sobre una tasa del 16%, como se demuestra en el Cuadro N° 14, por cuanto se
obtiene un Beneficio/Costo (B/C) de 1.06, un Valor Actual Neto (VAN) de 97.376,89
dolares y una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 42%, que supera la tasa de interés
bancaria propuesta, por tanto se confirma que el proyecto es factible para invertir y

efectuar su ejecucion.

Cuadro N° 14 Indicadores Financieros del analisis de sensibilidad.

TIR 42%
VAN 97.376,89
B/C 1,06

Fuente: Maria José Pérez Rosero



71

Anélisis del punto de equilibrio

Para la determinacion del punto de equilibrio deben en primer lugar conocer los costos
fijos y variables de la empresa: entendiendo por costos variables aquellos que cambian
en proporciédn directa con los volimenes de produccion y ventas, por ejemplo: materia

prima, mano de obra, comisiones, etc.

Sin embargo la realidad es otra, el punto de equilibrio es una herramienta financiera que
permite determinar el momento en el cual las ventas cubrirdn exactamente los costos,
expresandose en valores, porcentaje y/o unidades, ademas muestra la magnitud de las
utilidades o perdidas de la empresa cuando las ventas excedan o caen por debajo de este
punto, de tal forma, este viene a ser un punto de referencia a partir del cual existe un
incremento en los volimenes de venta generando utilidades, pero también un
decremento ocasionara pérdidas, por tal razén se deberdn analizar algunos aspectos

importantes como son los costos fijos, costos variables y las ventas generadas.

Por costos fijos, aquellos que no cambian en proporcion directa con las ventas y cuyo
reporte, recurrencia es practicamente constante, como son los salarios, las
depreciaciones, amortizaciones, etc. Ademas debemos conocer el precio de venta de
cada uno de los productos que fabrique, que comercialice la empresa, asi como el
namero de unidades producidas. Al obtener el punto de equilibrio en valor, se considera

la siguiente formula:

-__CF
CV —CVU

El punto de equilibrio en funciéon a las unidades a ser vendidas son 2.367 de los

diferentes productos, el cual demuestra la rentabilidad del proyecto.

El punto de equilibrio en funcion a los ingresos activos y egresos activos nos brinda
como resultado que a partir del segundo afio se obtiene ganancias el cual se detalla en el
Cuadro N° 15.



72

Cuadro N° 15 Punto de Equilibrio

tiempo (afios)

ANOS ING. ACT EG. ACT
1 360.519,85 411.297,04
2 295.929,38 282.173,75
3 306.133,84 284.349,46
4 307.893,23 280.556,63
5 357.677,81 272.400,35
Fuente: Maria José Pérez Rosero
llustracion 8: Punto de Equilibrio
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CAPITULO IV

4.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 CONCLUSIONES

X/
L X4

X/
L X4

X/
°

X/
°

La situacion lechera del Pais, Provincia y Cantdn en los Gltimos afios han sido la
principal fuente de ingreso de las familias dedicadas a la explotacion ganadera; en la
actualidad la provincia de Chimborazo a tenido un importante crecimiento dentro
del ganado de leche, la ayuda recibida por parte del gobierno; el Canton Chambo se
a dedicado a la explotacion ganadera quedando atras la produccién agricola, por los
bajos precios de las hortalizas, legumbres, visualizando un auge en la produccion de

leche en los ultimos afios contando con 25.200 Its/ dia de leche.

El espacio fisico requerido para la implementacion del presente proyecto es de
1540.66 m?.

El estudio esta dirigido para el llustre Municipio del Canton Chambo; el
financiamiento total es de 99.640,97 dolares con los cuales se cubririan los costos
fijos y variables iniciando la produccion con 3000 Its. de leche al dia, con un

incremento del 10% anual.

El disefio de la Planta de Lacteos esta realizado en base a dialogos con las
autoridades la distribucion de ambientes, evitando la contaminacién cruzada de los

mismos.

La ubicacion de la Planta de Lacteos del Canton Chambo debe ser dentro del
perimetro urbano donde tengan acceso los ganaderos a entregar la leche, sea féacil

para la oferta y demanda del producto.

El Impacto Ambiental de la planta de Lacteos del Canton Chambo, tiene que ser
manejado bajo las recomendaciones del Ministerio de Ambiente, para evitar la

contaminacion de aire, agua, suelo, flora—fauna, personal de operacién y la sociedad.
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3.2 RECOMENDACIONES

X/
L X4

X/
L X4

L)

Que la produccion lechera cantonal sea destinada a procesarse en el mismo Canton,

para obtener productos higiénicamente procesados y garanticen su calidad.

Se exhorta a que se disponga del espacio fisico adecuado y que reuna las

condiciones necesarias que exige el proyecto.

Se debe contar con la implementacion, equipos requeridos de acuerdo al estudio,
que cumplan con las normas de higiene y salubridad requeridas para el

procesamiento.

El presente proyecto arroga los respectivos disefios, que tienen que ser cumplidos

en el momento que se ejecute el estudio.

Se recomienda que al momento de la ejecucion se tome en cuenta todo lo planteado

en el estudio y disefio de este trabajo.

Se recomienda al llustre Municipio del Canton Chambo, que el presente proyecto

debe realizarse dentro del perimetro urbano.

A la Universidad Nacional de Chimborazo se le recomienda que siga entregando

profesionales con alto espirito de emprendimiento en actividades productivas.
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ANEXO N°1 FORTALEZAS Y DEBILIDADES DE LOS ACTORES EN CADA ESLABON

DEBILIDADES

PRODUCTORES PROCESADORES COMERCIALIZADORES
PEQUENOS MEDIANOS GRANDES INDEPENDIENTES ORGANIZADOS EMPRESAS DIRECTOS | INTERMEDIARIO
No son sujetos de Egoismo hacia el Egoismo. blta de lealtad y Falta de lealtad. No Falta de lealtad | Incumplimient | Competencia desleal
crédito. No hay pequefio productor. | Autoritarismo. | competencia. No son hay comprension entre empresas, | o de pagosy (distorsién de precios).
acceso a Bajo acceso a sujetos de crédito. No entre las costos de acuerdos. No ofrecen garantias
tecnificacion. Baja créditoy a reciben asistencia técnica. | organizaciones, falta | produccion Criterios del sobre pagos del
capacidad de asistencia técnica. No son organizados. Bajo | de liderazgo. altos. producto asu | producto. Utilizan el

negociar con
intermediarios y
procesadores. Poca
extension de tierra.
Minimo capital. Falta
de capacitacion.
Trabajo individual,
no organizados. Bajo
nivel de educacion.
Descuido y
adulteraciones del
producto. Dificultad
para acceder a
normas higiénicas en
regla.

Poco interés en
organizarse. Falta
de capacitacion.
Nivel medio de
educacion. Falta de
liderazgo y vision.

de negociacion bajo.°

nivel de educacion. Poder

conveniencia.

capital del productor
para lucro propio.
Incremento de costos
si no vende la
totalidad del producto.




PRODUCTORES PROCESADORES COMERCIALIZADORES
PEQUENOS MEDIANOS GRANDES INDEPENDIENTES ORGANIZADOS EMPRESAS DIRECTOS | INTERMEDIARIO
Experiencia, Mejor capacidad de | Capacidad de | Experiencia, poder de Mayor poder de Capital propio, | Conocen el Tienen mejor
capacidad de tomar | negociaciéon. Mas | negociar. decision individual. negociacion, tienen mejores medio donde rentabilidad que los
decisiones competitivos. Monopolio del mayor acceso al mercados, actlian. Venta | productores y los
individualmente. Mejores mercado. créditoyala nichos fijos, segura e procesadores. Cooren
%) oportunidades de Elevada asistencia técnica. marca propia, |inmediata. No | menores riesgos en el
ﬁ preparacion. capacitacion y Nivel de educacién promocion, requieren de un | manejo de su capital.
- educacion. medio, pueden mejor acceso a | capital, Ventas aseguradas.
|<£ Competitivos. capacitarse. la informacion, |aseguran los
% difusion. pagos a los
L procesadores
con la venta del
producto.




ANEXO N° 2 FORTALEZAS Y DEBILIDADES DE LOS MERCADOS

MERCADOS
MERCADOS TIENDAS SUPERMERCADOS COMISARIATOS
LOCALES LOCALES LOCALES INSTITUCIONALES MERCADOS REGIONALES

Fluctuacion de precios;
bajo control de calidad e
higiene; infraestructura

inadecuada; personal no

No hay un control
correcto del
expendio del
producto. No hay

No hay control de la
manipulacion del producto
por parte de los clientes.
Costos mas elevados.

No hay control de la
manipulacion del producto
por parte de los clientes.
Costos mas elevados.

Gran competencia a la que estan
sujetos, costos de transporte por
las grandes distancias,

movilizacién inadecuada;

consumidores; mayores
oportunidades de salida

del producto

oportunidades de salida del
producto; crédito a los

consumidores

DEBILIDADES cualificado para manejo adecuado Personal muy rotativo que no | pérdidas por transporte. Sujetos
atencion de la gente; no | del producto. da seguridad. de decomizacion por parte del
determinan costos de municipio e inspectores de salud.
produccién.

Cercania, Abastecimiento Calidad y marca; Calidad y marca; diversidad | Abastecimiento a un mayor
abastecimiento del seguro, pago diversidad de productos; |de productos; conservacion namero de consumidores. Venta
producto; diversidad de |seguro, salida del | conservacion mas mas garantizada del producto; | en dias especificos. Mayor
productos (con marca, |producto en menor [garantizada del producto; |mejor atencion a los competitividad en cuanto a
FORTALEZAS |sin marca) tiempo, mejor atencion a los consumidores; mayores calidad y marcas. Mayor control

municipal e inspectores de salud.
Atencion cordial a los

consumidores.
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ANEXO N° 3 Norma Técnica Ecuatoriana de Leche Cruda Requisitos

~ Prohitic

820y Armagro -

Instituto Ecustorisnc de Mormalizacion, INEN - Caeills 17-01-3908 -

INEN|

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 9: 2008

Cuarta Revisién

LECHE CRUDA. REQUISITOS.

Primera Edicion
RAVE ALK SPECIIDATIONS.

Fruzasen

TERCATTORES. e o e
2301401
U 8371234

32
3 8710001

ALO301.

IC8: &7 100 10 il
Nerma Técnica | LECHE CRUDA. N
eoe:_mmv_n REquisiTos. | Cuarta revision
Ngsose | 200842
1. oBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche cruda de vaca.
2. DEFINICIONES

24 Leche cruda. Es el producto de la secrecién normal de las gléndulss mamarias, obtenida a
partir del ordefio Integro & higiénico de vacas sanis. sin adicion ni sustraccion alguna, exento de
caloslio y libre de materias extraias a su naturaleza, destinado al consumo en su forma natural © a
elaboracion utterior {Ver Nota 1)

3. CLASIFICACION

3.1 Segin el recuento estandar en placa ufclem” de microorganismos aerobios mesofilos,
determinado de acuerdo & la NTE INEN 1526-5, |a leche cruds se clasifica en las siguientes cuatro
categorias (ver tabla 3).
) Categoria A (suena)
b) Categoria 8 frequtsr}
<) Cofegoria C (mal)
) Categoria O (muy mals)

4. DISPOSICIONES GENERALES

44 Laleche n0 5pta pera wando

4.1 No cumple con los requisitos establecidos en el Capitulo § de I presente norma

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

4.1.3 Contiene sustancias oxtraas sjenas @ la naturaleza del producto como: conservantes
(tormaldehido, perdxido de hidigeno, hipodloritos, cloraminas, dicromato de  potasio,
actoperoxidasa adicionada), adulterantes (harinas, almidones, sacaross, cloruros, suero de leche,
asa vegetal), neutralizantes, colorantes y antibidticos. en cantidades que superen los limites
indicados en la tabia 1

414 Contiene calostro, sangre, o ha sido oblenida en el periodo comprendido enire los 12 dias
anteriores y los 7 diss pesteriores al parto.

415 Contiene germenes patogencs o un contsje microbiano superior al méximo permitido pof 1a
presente norma, foxinas micobianas o residuos de posticidas, medicamentos veterinarios y metales
pesados en cantidades superiores al mAximo permitido.

42 La leche cruda despues del ordeno debe ser enfriada, almacenada y transportads hasta los
centros de acopio yio plantas procesadoras en recipientes apropiados autorizados por |a autoridad
sanitaria competente.

4.3 Enlos centros de acopio [a leche cruda debe se filtrada y enfiada. & una temperatura inferior &
10°C con agitacién constanie

4.4 Los limites méximos de pesticidas seran los que delermine ol Codex Alimentarius (volumen 2)
ylo el USDA

(Contivis)

N

DESCAIFTORES. Alinestos, froduclos letwor hche ciucw, Raqurior

3 00018

NTE mEND 200812

4.5 Los limites maximos de residuos de medicamentos veternarios serdn fos que determine el
Codex Alimentario (voiumen 3) yio e USDA.

5. REQUISITOS
51 Requisitos Especificos.

814 Requisitos organolépticos (ver nota 2)

5411 Color. Debe ser bianca opalescente o igeramente amaribento.

51.1.2 Dior Debe ser suave, acteo caracteristico, libre de olores extranos.

5143 Asoecto. Debe ser homogéneo. fibre de materias extranias.

542 Requisitos fisicos  quimicos

5.1.2.1 La leche cruda, debe cumplir con ios requisitos fisico-quimicos aue se indican en (a tabla 1

513 El limite maximo para

1 que se indica en la tabla 2

TABLA 2. Limites para contaminantes

~ Contaminante 7 Limite Maximo Método de.
onsayo
Piomo, mgikg T 202 1 AOAC - 97225
ANatoxina M1, mgikg | 05 AOAC ~98021

5.1.4 Requisitos misrobioibgicos y TRAM para clasificasion

clasificacion se establecen en 1a tabla 3 y su

5.1.4.1 Los requisitos microbiolégicos y TRAM ps
validez esti i ala dola

TABLA 3. Clasificacion de la leche cruda de acuerdo al TRAM o al contenido de

microomanismos
== At
Metieno ‘messfios
Comegoria (TRAM) REP UFClcm’
NTEINEN 15 NTE INEN 1525.5
Atbuena) Mas de 5 horas® Hesta 5:x 10
8 reguar) De2 a5 horns Desde 5% 10°, hista 1.5x 10°
€ (mals)” De 30 minutos a 2 horas Desde 1,5x 10°, hasta 5x 107
D (muy mala)” | Menos de 30 minutos Mas de 5 x 10°
B new o
11 La e e oot 0 gt e pnda
6.2 Requisitos complementarios
621 El almacensmiento, envasado y iransporte de [a leche cruds debe realizarse de acuerdo a o

jento de
que sefiala el Reglamento de leche y productos lacteos.

TRETET T porin prosactar usnaiores to et carcicizScs, on funcicn de 8 s catacon cimates o almestacin pies.

{Conteuis)
= oo
NTE INEN 8§ 200812
TABLA 1. Requisitos fisico - quimicos de Ia leche cruda
REQUISITOS UNIDAD | MIN. METODO DE
= ENSAYD
Densidad reativa:
atsc g 1029 1033 NTE INEN 11
an‘c - 0 1032
Wateria grasa Hmim) | 32 - NTE INEN 12
Acider titulabie come sado | i
ot %imim) | 013 016 NTE INEN 13
Solidos totaies o) | 114 - | NTEINEN 14
Sélidos o grasos. %mim) | 82 .
Cenizas “wmim) | 085 - NTE INEN 14
Punto de congelacion (punto o 05% 0512 NTE INEN 15
rigscépico) ** H 0,555 -0530 .
Proteinas. Bimim) | 28 - NTE INEN 16
Ensayo do reductesa (s2uf de h 2 NTE INEN 18
metileno)™* | |
Reaccion de estabiidad No se coagulars pol fa adicion de un NTE INEN 1 500
proteica (prueba de alcohol) | volumen igual de sicohol neutro de 65 %
&0 peso 0 75 % en volumen
Presencia de conservantes” Negativo | NTEINEN 1500
Presencia do n-mnzm?’ ! Nogativo NTE INEN 1500
Presencis de sdultorantes’ Negativo NTE INEN 1500
g«wd:wu - | Negatvo NTE INEN 1500
it deLmhe = | Negatvo NTEINEN 2401
Brucelosis Negatvo M de anillo
AL (Ring Test)
Contaje de sométicas - 750 000 Ap,z(c Sonazs
Antbisticos: | [
Toowniun:s w: “ m: ey
- ! |
) o ‘ . | 100 16Ed Vol 2
* “C= M. {, donde = 0.9658
*** Aplicable aa leche de set sometida
1) Conservantis: fomaiontids, oerbeds de habogero Com, Npxeeitos, sramins, txlopworkos adcknada | diicdo de.
oo
2) Neutraizantes: o6 Ssns, cboratos. hedwidk dn sodb, abones
5 i ok, e an poe, suac,
S sty

6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe renlizarse de acuerde con Ia NTE INEN 4
82 Aceptacién o rechazo

6.2;’1 Se acepta ol producto si cumple con 10s fequisitos indicados en esta norms, caso contrario se
rechaza

3 000018




NTE INEN S

200812

APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4:1984
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 11:1984

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 12:1973
Notma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 13:1884

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 14.1984
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 151973
Norma Tecnica Ecuateriana NTE INEN 165:1954

Norma Téenica Ecuatoliana NTE INEN 18:1973
Norma Tecnica Ecuatoriana INEN 1 5002001

Norma Técnica Ecustoriana NTE INEN 1528-52006

Norma Técnica Ecustoriana NTE INEN 2 401:2007
ADAC 972.25:1976
AOAC 978.26:1993

ACAC 98021 1980

AOAC 988,08:1985

Leche y productos ldeteos. Musstreo. Primera

Revisicn.

Leche, Deferminacdn de Js densided relstivs.

Primera Revisidn.

Leche Determinacién del contanido de grasa.

Leche. Deferminaciin de fa acidez Huisbie

Primera Revision

Leche Deferminasicn de séidos totaios y

cenizas. Primera Revisin

leche  Detorminacion  del  punto  de
elacin.

congs 3
Leche Determinacin de s profeinas
Primera Revision
Locho. Ensayos de reductasas
Leche Métodos de ensayo cuaIEVes para s
determinacion de ia caNaad
Conliel microbioidgico de los  almentos
inacién  gei  admers  de
nicicogunmInGs  nerobios mesofilos REP
Primers Revision
Leche. Determinacin do suero do queseria
en leche Método cromegriice
Atornic  Absorption  Spectrophatometrt
Mettiod, final Action 1978
Somate Celis in mik Optical Somatic Cell
Counting Method (Fossomatis) Revised First

Action 1983

Afiatoxin My in Mik and Chesse Thin layer
Chromatographic method Final Action 1990
Antimicrobial Orug in Mk Recepfor assay
First Action, 1988

iamento de ieche v productos licteos. Decreto eiecutivo No. 2800 de 1984-08-01. Repistro

Codex Alimentarius. Remu«x de Plaguicides en los aimentos, Volumen 2

Volmen 3

Codex Residuos
United States Depariment of Agﬂ:ulue. USDA Regulations Drugs

2.2 BASES DE ESTUDIO

Norma venezolana COVENIN 903.83 (1R} Leche pasteurzada, Comision Venezolana do Normas
industriales. 89

Caracas, 19!

Noftna Técnica Colombiana NTC 506:83,

Leche enfers Pastsunzada.

Producto:
Colombiano de Normas Tecnicas y Certificacion ICONTEC. Santa Fé de Bogota. Colombia 1993
Asociacion of Oficial Analytical Chemists Oficial Methods of Analisis... Gitima edicién.

Norma Gener Codex para fos contaminantes y fas foxinas aresentes en los simentos Codex

stan :93-:9:5 (rev 22005}

United States Depariment of Agricuture Milk for Manufactusing

rposes and its Production and

Processing Recommended Recusements Effscive; Septarmoer 1 oy
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Boate
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Do
NTEINEN 3
Primera revision

AL 03.01-104
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o
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ANEXO N° 4 Norma Técnica Ecuatoriana de Leche y Productos Léacteos

Terminologia

m AL 03,01-104

Norma LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. INEN3
Ecuatoriana TERMINOLOGIA, Primera Revision
1. OBJ ETO

1.1 Esta noma establece Ia terminologia de I leche y productos lacteos destinados 3l consumo humano.

¥ Ave.

2. TERMINOLOGIA

21 Leche cruda Es el producto (ntogro. 51 adistn Nl sustiacosn Sguna, exenta de calostio abtenido

por cedefic higénico, completo, de vacas 5anas y ien dimentacas (ver 3.1

2.2 Calostro. £ i secrecion mamaria que da 1a vaca 0esoe (05 siete dias antes, hasts 108 siete diss des-

paés de su par

23 Producto lacteo. Es el progusic comestible ontenido especiaiments a partir de [ leche de vacuno o

o8 0ioR MAMIeros ¥ Sus delivides o suboloducice dexsnados a fa imentacicn humana

24 Leche acidificada. Zs e produsto icleo provenents ae 13 lochn a0
Ihas aodofios,

25 Leche cruda certficada. £s & oroducto Icten resce. procecents

230300 ohci3 GUE GErANtce 1 Mocuitad y vidar rulntve del products

% 2 presion 1e0UCA 0 pOr ME000S 0N2ados del sgus contenida en |3 leche envers,

27 Leche evaporada parclalments descremada Es & producto idctec pasteurizaco o esterizace, obteni-
do for 13 avaporacidn parcia & presin redusda o por mélodes. autorizados del agua contersda an fa leche

padaimente descrerada

28 Leche evaporada descremada £5 ef producto Iéctes pastaurizade o ssterlizado. obtenido por evapo-

racién parcial 3 presion reducida o por MEtocs Buterizados del sgus contenida en |a leche descromada.

29 Leche condensada Es el producto Acies pasteurizade obtenide por desnicatacion parcisl de la leche

enfeva, medante métodos autcrizacos. con adon o6 axicares

210 Leche des £ ol prooucto ‘ohtenido por
sl de 1 feche descremaca, medante métonos AINZAC0S. Con Adicién de azicares

(Continin)

&, semidescramads y cescrema
€3 pasteunzada o ssleilizada y acidficaca biclogicamants por geTnenss licteos sspecificos, |ctobach

de explotsciones ganadeas, en las
que los Procescs de produccidn, obtencidn. ervisado y dstribucion, 500 SoMEdos & Un NIgUese centrol

Leche evaporada. s ol producto 1310 pastaurzade ylo esterlizado. obtenvcio poc evaporacion par-

ER 1983144

INEN 3

224 Leche irradiada. Fe o producio licleo pasieurizaco enquecido con Wiamns D, medante imada
clon scecuads

225 Kelt. 5 & producto Iacteo cotenios pur fementacin oé [ leche de vecs, ovejs o cabra entera o
Oasclemats, pssterizads o estelli2ads, ploduccds b ferfmentos contenidos eh (o grencs de Kefil o po
icitn de Mvaduls de cervezs y fermentos [Scticos otopics

2.2 Helado do leche Es el oroduuto |sxleo elaborado con mezclam 7o lecie pRSTEUNZAT antera, SEMIBES-
£Iemata o descrTans, iacha condencads o evspersda, crema de leche, mentequils. anicar aromatz:

hievos frutas, g0 oy MARs y 0¥0s Dloductos peimidos. somelido & un enfrismiento Brogresivo hasta
& Conelacion sdecusds

227 Croma de leche.

ol pronicto &cten pasterizado. rico an grasa, separaco de|a leche por 29050 0
canmifugacicn, sin agicicn dn otTee SURANGAE

228 Crema de leche en polyo. Fs o aroducto [ctea phtenida por deshratarien d 'a crema de feche I
\iana, previamente pasteusizaca

229 Crema de leche en polvo semidescremads.
1 crema de lache semidescremasa y previaments pasteurizada

¢l procucto licteo obtenica por fa deshidratacicn de

230 Crema de leche acidificads o cullivada. Es el products licteo cbterido por acidficacicn, medinte

'8 accion de cuhivos puros de bacterias |acticos. seleccionadas; scbn

ctema de leche pasteurzada, homoge

nzada ¢ 1o

231 Crema homogenizida. Es & producto licieo someido & bitamiento mecdnice apéceisdo & fn de
‘subeivids los gidbuios de alsria grasa y colener uns islibugidn wifore en todo ef volumen

232 Crema esterllizada 5 el procucto licteo cafirido an 227 semebeo & olocescs de esterizacien de

scusrdo a sistemas aprotados pel Is sUtoidad competente.

233 Yogur. Es & producto lacteo oblenido. por fermentscion de I leche entees, senvidescrémsds o des-
crefmade previamente pastewizacs o esteli2ada y por accitn 08 bactenas sepecitcas actabacius tu-
NS, STBCTOCOLUS NECTAPNILS. 1ord g6 Dacus seude (actcos protmoliticos

2.34 Yogurt con frutas. s  products ecteo que, comespoadendo s |as caractirisicss de obtencién es-
tadlecidss 66 o nuinersl 233, se le sgregs, Awante o proceso de elaboradn o posienoTente. frutes
166235 0 @1 CONSOIVE

235 Yogur con sabores. 0010 16160 QUE, CONTESPONENdo & 196 CArACtBTERCEs de ODENKIOn o5~
1aBlecdis o0 6 NUMANA 2 33. 36 16 AGER0A SADOATANIES ¥ COHONANIES 10 U0 DAITC

(coneinis)

- T

211 Leche con sabores. Es el pfoduto 16cleo pastmirzade o exteriizacs, peparada con leche enieda, par-

¥ cescremada ¥ sbursles yio 5=

biiciales de uso pe:miide.

212 Leche semidescromada pasteurizada. F ef producto lscteo pasteuizads someddo previaments @ Ta-
lwmiento mecdnico 81612860, Con el objeto de recucir parcigmente el confenico te mateli orasa

213 Leche descremida pasteurizada. Zs el oioductn |éctec pesteunzado, somesdo previsments 8 ists-
misnta mecanico sitonzaco, con 6l Obyecs o recucir 8l Mnumo o contenids de maleda puss.

214 Loche enriquecida. £5 ¢ procicto acteo compuesto, sasteurzads abienido per sdcdn de vitaminas,
minerales yin sustancias proteicas ala lecne

218 6 . E5 ¢! producto lac-
0o chtenido por moddicaadn adecuada da Ia tache de vaca ¥ considersda apta para la alimentacion de lon
factanton, nasta ioa sers meses de edad.

216 Loche esterilizada. Fs o producto licteo Nomogéne clarido por desiiLdn total do 105 geme

res cantercdes en la eche, medante batamientos Foces

217 Leche pasteurizada. Es ol producic facteo, somelds & Un plocesd Lrmics Suficiento pars asegurar |a
desinucodn total o6 o génmeres patégenos y todcogénicos, sin modiicadn sensivie de su natursleza f-

sico-quTica, caracteristican bo/éguas y cusidades NUTYES

218 Leche homogenizada. Es & oioducis 120480 PISWUZIY 0 esterizass, atade o manera mecanica
18, Gue 388gUre 13 BAMICION 08 10 9IODUIS QTAROR CON of Sbjeto Ce ES1ADIIZAT (3 smulsian de 1a grava.

249 Leche en polvo entera Es el crcoucts lactao ontendo por 13 deshioratasion de I feche de
vaca

220 Leche en poivo semidescremada. Es & proustn 1actoo coteide gor 1a deshicratacién de (3 leche te
vaca pucEiments descromeda

221 Leche en polvo descremada. Es un proJucTo facten ODtENIT par 13 desicratacidn de 1a leche des-
cromada oo vaca.

222 Leche modificada Es & prodicto acteo obtenido par tarsformacion total ¢ pussl de 13 |
B 85 BOMENdR 3 ISIATIETIoS Sspecales Como adiaén de dferentes principios MMenlios, BUSIILGON

parcal da Wgunos propes, on transdemacian de sus propiedades fisico-quimicas o bildgices. © altera:
cion 96 13 relacidn pa‘eia o8 sus consstuyentes orgndes

223 Leche entera reconstituida pasteurizada. 3 of producto cteo hormogéneo y pasteurzand, obtendo
Por Un proossn adecuido de incorporacién de Una caniidad sufciente de agua polsble. & 1k IEcne BN pOND
enters, paraalments descrimada y descromaga.
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236 Dulco de feche, 5 & prodcto act

0, Shienido por carceriracion, mediante & calor & presdn for
mal, de la mezcs

constiida por leche ertera, crema e leche, sacarcsa, eventuaimente olros azicares y

ststncies cemo coco: el dmendiss caceo y ol perTidas

237 Mantequila. E4 o producto ‘actes grase, obtenido exclusvamene de fa crerma de lecne prevamente
pastevrizada. con o s modicacién bicligicn medarée aperacions mecdnicas

238 Suero de mantequila natural. (buttermilk], Es ol prodicto Lo ¢a resutsnte de | separasin do la
mAntequia, desnuss del babdo de la crema de leche iiviana pacteunzan:

D05 puro, ya sean estor stestocozus aclis o streptococus cremaris,

¥ wcithtosds por medo de cul

239 Suero de mantequilla cultivado (buttermilk). £ el proucts lécteo obterveo por aciamiacion beo-
logrea de fa leche descramada o sem desciemada previamente pasteunzars o esterilizara por acddn espe-
emente ce autvcs pios, prodclores de dcido lazice. sean estos srestoconus achs o splOSCEUR
cramons,

240 Queso Es @ producto (4160 fasce 6 Madurado, quA 54 GSIANG por SAPAracien dal Suera dn (4 1a-
che entera, parcial o toramente descramads, GUegUac por colbn del cgY YU olros cosgulartes spro-
peados

3, DISPOSICIONES GENERALES

3.1 Los términos ‘leche o leche crude’ sn ooa especticacan, se aphcaran dnicamente a lo detrida an
211 Parata leche de otros anmales, deerd especifearse ol nombre de 13 aspecis dol anmal o0 13 e pro-
cede

Ejemplos: lecne de cabra leche do ovefa. ot

32 Lu Gsnominacion “leche”. seguits de Una o varias palsbras (ver 2 4 4 2.24), podrd Usarse para desig
na ¢l tipo. lis clase, ¢l cigen o la ullizacion prevista para Ja leche considerada, o para describr ol -
mienta 5o o s iredficaicnes & que hoya sido sometida

33 Las denominaciones utizedes para caca oloducts licteo podién empiearse cusndo s fiacsn o miv-
AN SUSIANCIS PAE Oblener U producto Qe llene celerminados fequstes alimentcios, siempre qus
£935 SUSTANCES 10 50N UDIZAGAS para SUSTTUT, parcial o foTmants, Uno o vanos componentes nalrEles
e 13 Joche; con mires & adufterar el product)

{Concinda)

4- 19444
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ANEXO N°5 Detalle de los costos fijos

& Terreno:

Concepto Unidad Cantidad P. Unit Subtotal
Terreno m2 1.540,66 40,00 61.626,40
TOTAL 1.540,66 61.626,40

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)

# Construccion:

Concepto Unidad Cantidad |P. Unit Subtotal
Area de laboratorio m2 21,27 200,00 |4.257,00
Area de recepcion almacenamiento

m.p. m2 13,35 200,00 |2.670,00
Area procesos m2 85,38 200,00 |17.076,00
Area de bodega m2 41,36 200,00 ]8.272,00
Area de vestidores y sanitarios m2 6,67 200,00 ]1.334,00
Area administrativa m2 17,86 200,00 |3.572,00
Area de cocina, corredor, hall m2 69,72 200,00 |13.944,00
TOTAL 255,61 51.122,000

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)
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Concepto Unidad Cantidad |P. Unit Subtotal
Tina pasteurizadora de 1200 litros U 1 3200,00 | 3200,00
Mesa de moldeo mediana U 1 320,00 320,00
Prensa mediana U 1 280,00 280,00
Salmuera U 1 520,00 520,00
Moldes para queso rectangular U 200 2,70 540,00
Quemadores a gas U 2 120,00 240,00
Agitador U 2 35,00 70,00
Lira U 1 50,00 50,00
Yogurtera de 300 litros U 1 2000,00 | 2000,00
Envasadora de yogurt manual U 1 450,00 450,00
Marmita de evaporacion de 200

litros U 1 1870,00 1870,00
Batidora de crema de 20 litros U 1 900,00 900,00
Perchas de acero inoxidable U 3 330,00 990,00
Frigorifico U 1 1800,00 | 1800,00
Silo de enfriamiento de 3000 litros U 1 4800,00 | 4800,00
Tamiz u 1 130,00 130,00
Cuarto Frio de 21m3 U 1 6300,00 | 6300,00
Bomba de acero inoxidable para

caudal m2 1 2500,00 | 2500,00
Descremadora 1 3808,00 | 3808,00
Tacos para la prensada del queso 200 0,56 112,00
Caldero U 1 3750,00 | 3750,00
TOTAL 34.630,00

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)
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Concepto Unidad Cantidad |P. Unit Subtotal
PH- Metro U 2 197,05 394,10
Balanza analitica U 1 2408,00 | 2408,00
Balanza en Kg. 3000 gr. U 1 250,00 250,00
Pipetas graduadas de 10 ml, y 1

ml. U 4 4,38 17,52
Lactodensimetros U 2 27,50 55,00
Alcoholimetros U 2 31,25 62,50
Acidimetros U 2 112,50 225,00
Vasos de precipitacion de 500 y

250 ml. U 6 7,50 45,00
Tubos de ensayo U 4 6,25 25,00
Termometros de alcohol U 4 20,00 80,00
Ecomilk U 1 5659,00 | 5659,00
Tabla para mastitis U 2 15,00 30,00
Probeta U 4 12,65 50,60
TOTAL 9301,72
Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)
# Utensilios

Concepto Unidad Cantidad |P. Unit Subtotal
Baldes de acero inoxidable de 12

litros U 3 3,38 10,14
Bidones de acero inoxidable de 40

litros U 6 143,75 862,50
Bidones plasticos de 200 Lts. U 4 68,75 275,00
Bidones plasticos de 40 litros U 6 58,75 352,50
Javas grandes plasticas U 12 15,00 180,00
Jarra (2 litros y de 1 litro) U 4 2,06 8,24
TOTAL 1688,38

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)
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Concepto Unidad Cantidad |P. Unit Subtotal
Escritorio U 2 150,00 300,00
Sillones U 3 50,00 150,00
Computadora U 2 700,00 1400,00
Archivador U 3 60,00 180,00
Anaquel U 2 120,00 240,00
Sillas U 6 25,00 150,00
TOTAL 2420,00
Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)

% Materia Prima e Insumos

Concepto Unidad Cantidad |P. Unit Subtotal
Materia Prima ( queso) Lts. 2.628.000 0,30 788.40
Materia Prima ( yogurt) Lts. 657.000 0,30 197.10
Calcio( queso) Lts. 657 18,00 11.826
Cuajo( queso) Lts. 263 15,50 4.076,50
Fermento ( yogurt) Sobres 657 12,00 7.884
Azlcar ( yogurt) Kog. 65.700 0,70 45.99
Conservante ( yogurt) Kg. 1.314 9,00 11.826
Frutas ( yogurt) Kg. 65.700 3,00 197.10
Envases( yogurt) Envases 6.570 0,15 985.5
Etiquetas( yogurt) Etiquetas 6.570 0,02 131.4
Fundas ( queso) (yogurt) Paquetes | 32.850,00 0,65 21.353
Fundas Etiquetadas( queso) Paquetes |559.148,94 0,50 279.574,47
TOTAL 293.925,47

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)
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Concepto Unidad Cantidad |P. Unit Subtotal
Capacitacion Varios 10 90,00 900,00
Publicidad televisiva Squesh 120 15,00 1800,00
Publicidad escrita Afiches 5.000 2,00 10000,00
Publicidad Radial Cunas 120 15,00f 1800,00
TOTAL 1800,00
Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)

# Costos preoperativos

Concepto Unidad Cantidad |P. Unit Subtotal
Permiso de Funcionamiento U 1 300,00 300,00
Registro Sanitario U 1 1500,00 | 1500,00
Elaboracion del Proyecto U 1 7500,00 | 7500,00
TOTAL 7500,00

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)
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ANEXO N° 6 PUNTO DE EQUILIBRIO DE LA PRODUCCION POR ANOS

# Costos Fijos y Costos Variables queso

DETALLE TOTAL F1JOS VARIABLES
Costos y gastos operativos
materia prima (leche) 788.400,00 788.400,00
Insumos -
Calcio 11.826,00 11.826,00
Cuajo 4.073,40 4.073,40
Mano de obra
Calificada 981,60 981,60
no calificada 490,56 490,56
gastos de fabricacion
Utiles de aseo 144,00 144,00
Agua 144,00 144,00
Luz 2.400,00 2.400,00
Gas 8.760,00 8.760,00
Costos y gastos administrativos
Gerente 21.595,20 21.595,20
Secretaria 10.792,32 10.792,32
suministros de oficina 720,00 720,00
Gastos
Luz 480,00 480,00
Agua 144,00 144,00
teléfono 1.440,00 1.440,00
Utiles de aseo 156,00 156,00
Costos y gastos de venta
vendedor 19.152,00 19.152,00
Fundas etiquetadas 363.446,81 363.446,81
Fundas 13.140,00 13.140,00
Otros gastos
Luz 480,00 480,00
Agua 144,00 144,00
teléfono 2.400,00 2.400,00
Utiles de aseo 156,00 156,00
Gastos financieros 38.262,13 38262,13166
TOTAL 1.289.728,02 69859,68 1.219.868,34
Ingresos 1.604.757,45

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)
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% Costos Fijos y Costos Variables yogurt

DETALLE TOTAL FIJOS VARIABLES
Costos y gastos operativos

materia prima (leche) 197.100,00 197.100,00
insumos

fermento 7.884,00 7.884,00
Azlcar 45.990,00 45.990,00
conservante 11.826,00 11.826,00
Frutas 197.100,00 197.100,00
Mano de obra

calificada 245,40 245,40

no calificada 122,64 122,64

gastos de fabricacién

Utiles de aseo 36,00 36,00

Agua 36,00 36,00

Luz 600,00 600,00

Gas 2.190,00 2.190,00

Costos y gastos administrativos

gerente 5.398,80 5.398,80

secretaria 2.698,08 2.698,08

suministros de oficina 180,00 180,00
gastos

Luz 120,00 120,00

Agua 36,00 36,00

teléfono 360,00 360,00

Utiles de aseo 39,00 39,00

Costos y gastos de venta

vendedor 4.788,00 4.788,00

Envases 98.550,00 98.550,00
Etiquetas 13.140,00 13.140,00
fundas 3.285,00 3.285,00
otros gastos

Luz 120,00 120,00

agua 36,00 36,00

teléfono 600,00 600,00

utiles de aseo 39,00 39,00

gastos financieros 9.565,53 9.565,53
TOTAL 602.085,45 17.464,92 584.620,53
Ingresos 768.690,00

Fuente: Maria José Pérez Rosero (2010)
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ANEXO N°7 DIAGRAMAS DE PROCESO

DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE QUESO FRESCO
PASTEURIZADO

Inicio
v
Llegada de la leche
v
Control de calidad NO
v
Ingreso a la planta
7 Fin del proceso
Filtrado 7y
7 Comercializacion
Descremar 7y
7 Empacado
Homogenizacion — 7y
estandarizacion Control de calidad
v
Pasteurizado a 70°C. L
Oreo
Y )
Espera por 15 min.
Salmuera
Y )
Enfriamiento a 40°C.
Prensado por una hora
v
: )
Agregar calcio a 40°C
greg Enmallado
Y )
Agregar cuajo a 36°C
greg J Volteado
Y )
Reposo por 30 min.
Moldeo
Y )
Corte de cuajada (grano
de haba) Segundo desuerado
v 4
Batido Reposo por 5 min.
v 4
Reposo por 10 min. Segundo batido
v 4
Primer desuerado »| Lavado de la cuajada




DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE YOGURT
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Trasporte
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ANEXO N°8 TamaNo DE LA MUESTRA

TAMANO DE LA MUESTRA.- Se ha registrado que la poblacion en todo el cantén Chambo, que
para finales del afio 2008 se contara con una poblacion de 11301 habitantes, distribuidos tanto en la
zona urbana con el 35% de su poblacién, y en el sector Rural conformada por el 65%; conformada
con poblacion mestiza del 34.5% y de la indigena el 65.5%, de acuerdo a entrevistas realizadas a la
poblacion se registran 5 personas por hogar, por lo que se deberia contar en el cantén y 2260
hogares para finales del 2008, luego de 10 afios en cuanto dure el proyecto se tendrd 12484
habitantes y con 2497 hogares.

ILUSTRE MUNICIPALIDAD DE CHAMBO
DEPARTAMENTO DE OBRAS PUBLICAS

POBLACION | PERSONAS | NUMERO
ANOS CHAMBO VIVIENDA HOGARES
2008 11.301 5 2.260
2009 11.414 5 2.283
2010 11.529 5 2.306
2011 11.644 5 2.329
2012 11.760 5 2.352
2013 11.878 5 2.376
2014 11.997 5 2.399
2015 12.117 5 2.423
2016 12.238 5 2.448
2017 12.360 5 2472
2018 12.484 5 2.497

Fuente. Censo de 2001
Elaborado. Dep de Obras Publicas

La muestra se compondra de 384 personas entre hombres y mujeres del cantén Chambo.

Formula para encontrar la poblacién
Pf=Pi (1 +t)" Donde:

Pf= Poblacion final t= tasa de crecimiento
Pi= Poblacion inicial n= ndmero de afios
Se sustituye a la formula
Pf=Pi (1 +t)"
Pf=11.529(1 + 0,015)*
Pf=128.721
Formula para encontrar la muestra
2
= —(g pqi\l Donde:
Ne“ +Z°pq
n= muestra e= grado de error 5%
N = poblacién p= probabilidad de ocurrencia 50%
Z= nivel de confianza g= probabilidad de no ocurrencia 50%
_ (1,96)%(0,5)(0,5)(128,721) = 123.623
(128,721)(0,05)* + (1,96)*(0,05)(0,05) 321.803+0,009604
n= 384

Formato de la encuesta a ser aplicada a la poblacion del canton Chambo, sobre el consumo de
queso, yogurt y sus preferencias.
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ANEXO N°8 ENCUESTA

ENCUESTA SOBRE EL CONSUMO DE QUESO Y YOGURT Y SUS
PRFERENCIAS

Objetivo. Determinar que tipo y en que cantidad se consume queso, yogurt en el canton
Chambo.

1. ¢Consume Ud. queso?:

Si......... No.........

3. ¢Al momento de comprar queso que es lo que toma en cuenta?
Marca.......cceoeviininnnn.. Calidad......................
Precios......ccocvviviinn OtroS. .o,

Precios......ccoovveeviiii.... OtroS. .o e

6. ¢Qué sabor de yogurt prefiere?

7. ¢Con que frecuencia compra queso?
Diario.........coooiiiiil Semanal..........................
Quincenal........................ Mensual..................ooeee
8. ¢Con que frecuencia compra yogurt?
Diario........ccooiiiiiii Semanal..........................
Quincenal........................ Mensual..................ooeee

9. ¢Estaria dispuesto/a a probar una nueva marca de queso y yogurt?
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ANEXO N°9 TABULACION DE LAS ENCUESTAS

Conteo y codificacion de los resultados de las encuestas

Segun las encuestas realizadas a los habitantes del canton Chambo, seleccionados de
acuerdo al cenco del INEC 2001. las preguntas son realizadas con el fin de determinar el

consumo de queso, yogurt, gustos y preferencias del consumidor.

1. ¢Consume Ud. queso?:

SI: 322 84%
NO: 62 16%
TOTAL: 384 100%

Gréafico N° 1 Consumo de queso

100 1
80 1
60 -
40 A
201

El 84% de las personas encuestadas determinaron que consumen queso, estableciendo que
lo hacen debido a que este producto remplaza a la leche ademas de ser un producto muy
nutritivo, mientras que el 16% de las personas encuestadas no consumen debido a la falta

de informacion.

2. ¢Consume Ud. Yogurt?: Grafico N° 2 Consumo de Yogurt
SI:299 78%
NO:85 22%

TOTAL: 384 100%

ElI 78% de las personas encuestadas

determinaron que consumen  yogurt,

estableciendo que lo hacen debido a que




97

este producto que tiene grandes bondades medicinales que ayuda a tratar problemas de
caracter digestivo ademas de ser un producto muy nutritivo, mientras que el 22% de las

personas encuestadas no consume debido a la falta de informacion.

3. ¢Qué marca de queso consume?

San salvador 35 9% Grafico N° 3 marca de queso
Andino 35 9%
Prolac 15 4% %
Gabriela 84 22% 0
El abuelo 78 20% 5
Antonio 67 17%
Otros 25 7% 0
Sin marca 45  12% g
TOTAL 384 100% 0
San  Andino Prolac Gabriela El Antonio Otros  Sin
salvador abuelo marca

El 9% de las personas
encuestadas prefieren la marca de queso san salvador; mientras que el 9% consumen queso
andino, 4% Prolac, Gabriela 22%, el abuelo 20%, Antonio 17%, mientras que el 7% y 12%

de los encuestados prefieren otras marcas que se encuentran en el mercado.

4. ¢Al momento de comprar queso que es lo que toma en cuenta?

Marca 180 47% Gréafico N° 4 consideraciones al momento de comprar.
Calidad 90 23%
Precio 74 19% 50+
Otros 40 10% a0l
Total 384 100% 3047
porcentaje e

201

10y
EI 47% de las personas 0
encuestadas toman en cuenta la Marca  Calidad Precio  Otros
marca afirman que adquieren

seguridad, el 23% la calidad del producto, el 19 % el precio y un 10% analizan otros

factores como sabor, presentacién, promociones, etc.
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5. ¢Queé tipo de queso prefiere?
Fresco 50 13% Cuadrado 40 80% Redondo 10 20%
Pasteurizado 334 87% Cuadrado 300 90% Redondo 34 10%

Grafico N° 5 preferencia en el tipo de queso
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El 13% de la poblacion encuestada nos indica que consume queso tipo fresco entre
redondo y cuadrado; mientras que el 87% consume queso pasteurizado entre redondo y

cuadrado, dado que la preferencia es de queso pasteurizado cuadrado.

6. ¢Al momento de comprar yogurt que es lo que toma en cuenta?
Marca 175  46% Grafico N° 6 consideracion al comprar yogurt
Calidad 95 25%
Precios 76 20%
Otros 38 10% %
Total 384  100%

marca calidad precio otros

tomaen cuenta

El 46% es de acuerdo a la marca, el 25%
por la calidad, el 20% de acuerdo al precio y un 10% analizan otros factores como

sabor, presentacion, promociones, etc.
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7. ¢Qué sabor de yogurt prefiere? Grafico N° 7 preferencia del sabor
Durazno 175 46%
Frutilla 95 25%
Guanabana 76 20%
Otros 38 10%
Total 384  100%

El 46% de las personas encuestadas

Durazno Guanabana

prefieren consumir yogurt sabor a durazno, sabor
mientras que el 25% dicen que la frutilla es
la preferida, el 20% desea de guanabana y un 10% de otros sabores como el natural, de
frutas mango, mora, etc, esto se debe que en el mercado no hay otros sabores a parte de

los nombrados que se pueda consumir y elegir.

8. ¢Con que frecuencia compra queso? Grafico N° 8 frecuencia de compra
Diario 87 23%
Semanal 78 20% o
Quincenal 58  15% >
Mensual 161  42% e "
TOTAL 384 100% 15 ; -
12 o 15
En las encuestas realizadas en el cantdn ° o semanal quincenal mensua
Chambo se determiné que el 42% de las e

personas que consumen queso mensual, un 23% diario, un 20% semanal, 15%
quincenal esto se debe especialmente a la economia de los diferentes hogares asi como
a la costumbre de consumo.

9. ¢Con que frecuencia compra yogurt? Grafico N° 9 frecuencia de compra

Diario 89 23%
Semanal 94 24%
Quincenal 69 18%
Mensual 132 34%
TOTAL 384 100%

En las encuestas realizadas en el canton
Chambo se determino que el 34% de las dirio  semanal quincenal mensual |
personas que consumen yogurt mensual, un sabor

23% diario, un 24% semanal, 18% quincenal
esto se debe especialmente a la economia de los diferentes hogares asi como a la
costumbre de consumo.
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10. ¢ Estaria dispuesto/a a probar una nueva marca de queso y yogurt?
Si 279 73%
No 79 21%
No opina 26 7%
Total 384  100%

Grafico N° 10 nuevas marcas
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El 73% de las personas encuestadas manifestaron que estarian de acuerdo a probar otra
marca de queso Yy yogurt siempre y cuando este producto le ofrezca calidad, buenos
precios, el 21% de las personas dicen que no quieren probar otra marca por que estan
acostumbrados a la marca y la calidad del producto que consumen y el 7% de las personas

no opinaron.
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Durazno Guanabana

sabor




