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RESUMEN EJECUTIVO

En la presente investigacion se pretende aprovechar la produccion de
leche del sector de Chambo provincia de Chimborazo, conociendo la cantidad y
la calidad de leche producida por el campesinado del lugar, mediante encuestas
se determiné la disponibilidad de materia prima y la aceptabilidad del producto
que va a ser producido, con esto se propondra reducir el porcentaje de
explotacién en el caso de ganaderos y desnutricidbn en las personas que no

consuman productos de calidad.

Con respecto a la produccion de leche del canton Chambo indica que el
45% de los encuestados recogen 10 litros, 34% 20 litros, un 11% 30 litros y
10% mas de 30 litros, esto muestra que se produce aproximadamente 1400
litros diarios, segun la muestra analizada, haciendo una aproximacion en base a
los datos obtenidos de la informacion del Tercer Censo Agropecuario del
MAGAPCH (2003), se estima una disponibilidad de 16330 litros/dia.

La mayoria de productores no estan de acuerdo con el precio pagado por
litro de leche, ya que estos reciben de 0,25 a 0,30 centavos por litro, muchos de
ellos estan de acuerdo en la creacion de una planta procesadora de yogur en el
cantdn Chambo pues se aprovecharia la materia prima que se produce en la

Zona.

El principal propésito de la implementacion de la planta procesadora es
aprovechar al maximo la cantidad de leche que se produce, ya que esta, en
algunos casos se desperdicia o los productores son explotados por otros

lecheros aprovechandose de la desinformacion, evitando asi el abuso de estos.
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INTRODUCCION

La produccion 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 regién andina, la produccién lechera se ha concentrado en

la regién interandina, donde se ubican los mayores hatos lecheros.

De acuerdo al dltimo levantamiento de informacion sobre plantas de
produccién de productos derivados de leche, correspondiente a 1998, se
registraron de entre los mas importantes, 25 establecimientos con una

capacidad instalada total de procesamiento de 504 millones de litros anuales.

De estas Industrias el 90% se encuentran ubicadas en el callejon
interandino con una fuerte concentracion en las provincias del centro norte de la
sierra (Pichincha, Cotopaxi, Imbabura, Carchi) y se dedican principalmente a la
produccién de leche pasteurizada, quesos, crema de leche y otros derivados en

menor proporcion.

El yogurt es un producto lacteo fermentado, levemente acido, de cultivo
semisolido que es producido por homogeneizacion y pasteurizacion. El yogurt,
es un producto efectivo para restaurar y mantener el funcionamiento normal de
nuestro equilibrio intestinal, rico en vitaminas B. Este producto tiene una gran
variedad de sabores, y es econdmico. Mucha gente con problemas digestivos
consume yogurt para ayudar al tratamiento de este desorden. Otros lo

consumen para mantener o conservar su salud ya que proporciona nutrientes.

Por supuesto, los muchos beneficios del yogurt son, de poca importancia

para muchos consumidores, ya que ellos lo consumen por su agradable sabor.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. TEMA DE LA INVESTIGACION

Aprovechamiento de la leche producida por pequefios ganaderos del
cantén Chambo, mediante la instalacion de una planta artesanal procesadora
de yogur.

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1.CONTEXTUALIZACION

1.2.1.1. CONTEXTUALIZACION MACRO

La ganaderia de leche es uno de los renglones de mayor importancia del
sector agropecuario, a tal punto que los ganaderos exhiben como insignia el
hecho de que el pais ahorra $500 millones anuales al no tener que importar el

producto.

El gerente de la Asociacion de Ganaderos de la Sierra y el Oriente
(AGSO0), Juan Pablo Grijalva, subraya que el sector da trabajo directo a mas de
1'500.000 ecuatorianos y que la producciéon nacional es de 3'525.027 litros
diarios, para el consumo nacional. La ganaderia de leche es para el pequefio
productor la Unica fuente estable de ingresos, sobre todo en los sectores
marginales, en donde el hombre de campo es duefio de hatos que producen
hasta 50 litros por dia. (2)



La leche fresca y natural (leche cruda) tras haber sido ordefiada sufre
varios procesos alimentarios, que le permite obtener una serie de subproductos
como: la leche pasteurizada y UHT, la crema de leche que es una porcion de la
leche con gran contenido de grasas; mantequilla obtenida agitando la crema
hasta que los glébulos de grasa se rompen y pierden su estructura globular; el
helado que destaca alguna de las propiedades de la crema de leche; el queso
es un alimento sdlido elaborado a partir de la leche fermentada y cuajada, es
quizés el lacteo mas antiguo en la historia del consumo humano; y el yogur que
es un producto lacteo obtenido mediante la fermentacion bacteriana de la leche;
si bien se puede emplear cualquier tipo de leche, la produccion actual usa
predominantemente leche de vaca; la fermentacién de la lactosa en acido

lactico es lo que da al yogur su textura y sabor tan distintivo. (1)

Con relacién al mercado de yogur, su penetracion en el &mbito nacional
depende de la capacidad adquisitiva de una familia: cuanto mas son los
ingresos de un hogar mayor es el consumo de este producto, segin un estudio
del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC); el informe menciona
ademas que el yogur ocupa el puesto 21 dentro de los 51 productos
alimenticios mas importantes que consumen las familias ecuatorianas, pero
entre los hogares de mayores ingresos econdmicos, el yogur ha conseguido
situarse entre los doce productos mas consumidos, aunque es menos prioritario
que el pan, arroz, varios tipos de carnes, queso, gaseosas, huevos y papa,;
mismos que destinan el 1,9% de su presupuesto de alimentacién hacia la
compra de yogur, 90% mas de lo que destinan los hogares de bajos recursos,
donde este es uno de los alimentos de mas bajo consumo (gastan menos del
0,3% de su presupuesto), junto a los camarones, la naranjilla y los jugos de

frutas.

El yogur se distribuye en un 44,6% en tiendas y bodegas, el 41,9% en
supermercados y un minimo porcentaje a través en mercados, kioscos y

vendedores ambulantes, segun el INEC. A esto se suma la gran diversidad de
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marcas. Segun Pulso Ecuador, unas 60 industrias compiten, de las cuales
Industrias Lacteas Tony tiene una participacion del 49% vy el resto se disputan

entre empresas como El Kiosco, Alpina, Pura Crema y otras. (3)

1.2.1.2. CONTEXTUALIZACION MESO

Tradicionalmente la produccion lechera se ha concentrado en la region
interandina, donde se ubican los mayores hatos lecheros. Esto se confirma
segun los ultimos datos del Censo Agropecuario del afilo 2000, donde el 73% de
la produccién nacional de leche esta en la Sierra, aproximadamente un 19% en
la Costa y un 8% en el Oriente y Region Insular. 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 produccidén bruta se destina a consumo de terneros (autoconsumo) y
mermas (2%). Este comportamiento resulta explicable ya que las importaciones
de sustituto de leche para terneros registradas oficialmente constituyen un 3 por
mil de la 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 Y utilizacion de leche cruda (39 % en consumo humano directo y 35%
para industrias caseras de quesos frescos), y aproximadamente un 1% se

comercia con Colombia en la frontera.

De acuerdo al ultimo levantamiento de informacién sobre plantas de
produccién de productos derivados de leche, correspondiente a 1998, se
registraron de entre los mas importantes, 25 establecimientos con una

capacidad instalada total de procesamiento de 504 millones de litros anuales.



De estas Industrias el 90% se encuentran ubicadas en el callejon
interandino con una fuerte concentracion en las provincias del centro norte de
la sierra (Pichincha, Cotopaxi, Imbabura, Carchi) y se dedican principalmente
a la produccién de leche pasteurizada, quesos, crema de leche y otros
derivados en menor proporcion. Durante el Gltimo quinquenio, y gracias al
proceso de liberalizacion econémica y apertura comercial, se han establecido
otras empresas como PARMALAT CEDI, INDUSTRIAS LACTEAS TONY,
CHIVERIA, ALPINA, REY LECHE, y la Planta Pulverizadora de la Asociacion
de Ganaderos de la Sierra y el Oriente (AGSO), implementada durante el afio
2002. (4)

1.2.1.3. CONTEXTUALIZACION MICRO

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. La ciudad de Chambo se dedica a varias
actividades y en ellas esta la produccién ganadera lechera, destinada tanto al
mercado local como a Guayaquil. Segun el Ill Censo Agropecuario, Chambo
produce un promedio de 20.636 litros diarios de leche y su producto es
comprado por las Industrias PROLAC Y PROLANDIA, a un precio de 0,25 a
0,30 centavos, sin embargo las fabricas, luego del proceso de pasteurizacion,

lo venden a un precio que sobrepasa el doble del valor. (5)

“El Ministro de Agricultura de Ecuador, Ramon Espinel, firmo el Acuerdo
Ministerial 136, que establece que los ganaderos recibiran de la industria USD
0,3933 por cada litro” (6).

Actualmente existen cuatro fabricas productoras de queso en la ciudad

de Chambo, ninguna que se dedique a la produccién de yogur.



1.2.2. ANALISIS CRITICO.

Relacién causa-efecto

Una de las maneras de aprovechar las bondades nutricionales de los
alimentos, es otorgandoles valor agregado, en este caso una de las opciones
gue se ha considerado es elaborar yogur para aprovechar leche producida en el

cantébn Chambo.

Los sub productos que se obtienen de la leche son muy comerciales pero
en su mayoria de baja calidad siendo ésta la principal causa de varias
enfermedades en infantes y adultos. Por esta raz6n se propone instalar una
planta artesanal procesadora de yogur con el fin de mejorar la economia de los

productores pecuarios y agregar valor nutritivo a la leche.

La falta de interés por invertir en la industrializacion de leche y el
desconocimiento de la tecnologia de yogur son unas de las principales causas
del no progreso de este sector, lo cual repercute en el limitado valor agregado y
la dependencia de los productores a los acopiadores de leche, produciendo

pérdidas econdémicas en los productores.

Causa: Inexistencia de plantas procesadoras de yogur.

Problema: Leche producida en la ciudad de Chambo con limitado valor

agregado

Efecto: Limitado aprovechamiento de leche producida en el Cantén Chambo.



Arbol de problemas

EFECTOS

Pérdidas econdmicas
para los productores
de leche.

Bajo consumo

el canton Chambo

de
derivados de leche en

Limitado aprovechamiento
en la produccion de leche

en la ciudad de Chambo.

4

4

Dependencia de
los productores a
los  acopiadores
de leche

PROBLEMA

Leche producida en la ciudad de Chambo con limitado

valor agregado

yogur

Desconocimiento
de la tecnologia de

CAUSAS

Elaboraciéon: Telmo Marcelo Zambrano Nuiez.

y

Inexistencia de
plantas procesadoras
de yogur

Poco interés por
invertir en
industrializar la
leche.

Venta en fresco
de leche a
acopiadores.
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1.2.3.PROGNOSIS

Al no realizar esta investigacion, no se podra conocer cudl es la cantidad
de leche que se produce en el canton Chambo, las personas que la
comercializan y las que las consumen, ni determinar la viabilidad técnico

financiera para implementar una planta procesadora de yogur.

Mediante el presente proyecto se pretende aprovechar la produccion de
leche del sector de Chambo provincia de Chimborazo, teniendo en
conocimiento la cantidad y la calidad de leche producida por el campesinado del
lugar, con este proyecto propondra reducir el porcentaje de explotacion y
desempleo a los productores ya que existen gran cantidad de litros de leche

que son desperdiciados por no tener acceso a un centro de acopio.

A través de la implementacion de una planta procesadora productos
yogur se pretende minimizar las pérdidas producidas hacia los productores de
leche del sector, y de esta manera mejorar su calidad de vida comprando a

precios mas justos su producto.

El principal proposito de la implementacion de la planta procesadora es
aprovechar al maximo la cantidad de leche que se produce, ya que esta, en
algunos casos se desperdicia o los productores son explotados por otros

lecheros aprovechandose de la desinformacion, evitando asi el abuso de estos.



1.2.4. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Existe un volumen de leche producida por campesinos del canton Chambo

disponible para la instalacién de una planta procesadora de yogur?

Variable independiente: Volumen de leche producida por pequeiios

productores campesinos del canton Chambo

Variable dependiente: Destino comercial de la leche producida por

productores campesinos del canton Chambo

1.2.5.INTERROGANTES DE ESTUDIO.

e (Cudl es la produccién de leche cruda de la ciudad de Chambo?

e (Cuél es el destino comercial de la leche que se produce en Chambo?

e ¢Hay alguna dependencia de los productores a los acopiadores de
leche?

e ¢ Es adecuado el precio que reciben los productores de leche?

o ¢ Existen plantas procesadoras de yogur y otros subproductos en la
ciudad de Chambo?

e ¢ Hay materia prima disponible que pueda ser utilizada para la instalacion
de una planta procesadora de leche en la ciudad de Chambo?

e (Es factible técnica y financieramente la instalacion de una planta

procesadora de yogur?



1.2.6.DELIMITACION

Campo : Alimentos

Sector : Tecnologia de Lacteos

Area : Procesamiento de leche

Subarea : Yogur

Tema : Aprovechamiento de la leche producida por pequefios

ganaderos del canton Chambo, mediante la instalacion de

una planta artesanal procesadora de yogur

Problema Leche producida en la ciudad Chambo con limitado valor

agregado.

1.3. JUSTIFICACION

El presente proyecto esta orientado en base a la utilizacion del volumen
de leche, en varias zonas de la provincia de Chimborazo, en especial de la
Ciudad de Chambo, ya que por medio de la industrializacién va a permitir darle
un valor agregado a dicha produccion mejorando la calidad y nutricion, teniendo
en cuenta que el consumo mayoritario de leche se lo hace por medio de un

producto fresco.

Conociendo la cantidad de enfermedades gastrointestinales en nifios y
jovenes, las cuales son producidas por la mala alimentacion y por alimentos
faltos de nutrientes; es importante producir un producto rico en nutrientes que
reconstituya la flora intestinal. El yogurt sera reconocido por su calidad debido a

que se lo realizara basandose en las normas de calidad establecidas.

En el mercado existen muchos productos similares, que son de baja

calidad y no benefician a la salud del consumidor. Por otro lado el producto
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elaborado motivara al consumidor a comprarlo, al observar la superioridad en
calidad y la inferioridad en precio, lo que hara que el producto sea acogido por
los consumidores finales.

La ayuda, tanto econdémica y por capacitacion a los productores de leche,
traerd incremento en la produccién de este producto. Es muy importante que los
productores de leche comprendan que es un producto de calidad, obtenido
basandose en buenas practicas de manufactura, sefialando los efectos que
tendra en el producto final, un inadecuado proceso de obtencion de la materia
prima.
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1.4.

1.4.1.

1.4.2.

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Aprovechar la leche producida por pequefios ganaderos del cantdn

Chambo, mediante la instalacion de una planta artesanal procesadora de

yogur

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Cuantificar la disponibilidad de materia prima en la Ciudad de Chambo

para la producciéon de yogur.

Identificar el destino comercial que tiene leche producida por pequefios

ganaderos del cantdn

Determinar el mercado potencial que tendria el yogur elaborado en una

nueva planta artesanal procesadora.

Aplicar una tecnologia adecuada para la elaboracion de yogur de buena

calidad.

Determinar la viabilidad econdémica para la instalacion de una planta

procesadora artesanal de yogur.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

La leche representa un alimento importante en la alimentacién humana.
Puede consumirse en forma natural o transformada en sus productos derivados.
Las instalaciones donde se elaboren estos productos deben reunir
caracteristica de construccién que permita una rapida recepcion de la leche y
una eficiente distribuciébn de la misma en las secciones de procesamiento.
(Trilla, 1987)

La mayoria de las nuevas instalaciones para la elaboracién de productos
lacteos han sido disefiadas para manejar leche liquida, mantequilla, grasa
refinada y leche descremada en polvo. El desarrollo de la tecnologia en la
industria lactea requiere de equipo e instrumentos especializados. (Warner
1980)

La industria lechera considerada hasta hace poco como actividad del
campesino, principalmente, ha cambiado su condicién; tal es asi, que en las
plantas lecheras es donde se llevan a cabo procesos muy importantes con el
objeto de mantener el valor alimenticio de la leche y de sus derivados para

proporcionar productos dignos de ser consumidos por el hombre. (Revilla 1967)

Los microorganismos y sus enzimas, es decir, cultivos estarter, juegan un
papel esencial en la produccion de yogur por su contribucién al desarrollo de su
acidez y el sabor del producto. La clasificacion de los microorganismos estarter,
sus caracteristicas y comportamientos se deben estudiar a fondo. Sin embargo,

para comprender los principios basicos del proceso de elaboracion de yogur
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resulta de gran utilidad estudiar independientemente las distintas etapas del

mismo Yy sus efectos sobre la calidad del producto final. (Tanime A. 1991)

2.2. FUNDAMENTACION FILOSOFICA

El estudio se basa en el paradigma positivista, en donde se busca
comprender desde la interioridad del sujeto, las significaciones, el consumismo,
la forma como se expresa la vida social a partir de la descripcion de diversos
contextos y situaciones, los aspectos relativos a los valores, a las motivaciones,
y a las acciones que se manifiestan en las practicas colectivas. (Herrera y
colaboradores, 2000)

2.3. FUNDAMENTACION LEGAL

Para la elaboracion y control de productos que se elaboraran en esta

planta se tomaran en cuenta las siguientes normas:

NTE INEN 0710: Yogur requisitos.
NTE INEN 9:2003: Leche cruda.
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2.4.

CATEGORIAS FUNDAMENTALES

Superordinacion Conceptual

Industria de
Alimentos

Planta
Procesadora de
Yoaur

Productos
Lacteos

Destino
comercial de
leche

Subordinacién Conceptual

Procedimientos

Costos
operativos

Calidad y
cantidad de
leche cruda

Volumen de
leche producida
en Chambo

[ Variable Dependiente ]

[ Variable Independiente ]

Grafico # 2: Inclusiones relacionadas.
Elaborado por: Telmo Zambrano.

Fuente: Investigacion directa.
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2.5. MARCO CONCEPTUAL

2.5.1. MATERIALES PARA PRODUCCION DEL YOGURT

Leche.- Se entiende como leche al producto integral del ordefio total e
ininterrumpido, en condiciones de higiene que da la vaca lechera en buen
estado de salud y alimentacion. Esto ademas, sin aditivos de ninguna especie.
Agregado a esto, se considera leche, a la que se obtiene fuera del periodo de

parto. (7)

Leche en polvo o leche deshidratada.- Se obtiene mediante la
deshidratacion de leche pasteurizada. Este proceso se lleva a cabo en torres
especiales llamadas spray, en donde el agua que contiene la leche es
evaporada, obteniendo un polvo de color blanco amarillento que conserva las

propiedades naturales de la leche. (8)

Azlcar.- Se denomina azlcar a la sacarosa, cuya férmula quimica es
C12H2201;, también llamado azuicar comun o azucar de mesa. La sacarosa es
un disacarido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa, que se

obtiene principalmente de la cafia de azucar. (9)

Colorantes.- Son sustancias capaces de teflir las fibras vegetales y
animales. Los colorantes se han usado desde los tiempos mas remotos,
empleandose para ello diversas materias procedentes de vegetales (clrcuma,
indigo natural, etc.) y de animales (cochinilla, moluscos.) asi como distintos

minerales. (10)

Saborizantes.- Son preparados de sustancias que contienen los
principios sépido-aromaticos, extraidos de la naturaleza(vegetal) o sustancias
artificiales, de uso permitido en términos legales, capaces de actuar sobre los
sentidos del gusto y del olfato, pero no exclusivamente, ya sea para reforzar el

propio (inherente del alimento) o transmitiéndole un sabor y/o aroma
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determinado, con el fin de hacerlo mas apetitoso pero no necesariamente con
este fin. (11)

Gelatina.- La gelatina es una proteina pura que se obtiene de materias
primas animales que contienen colageno. Este alimento natural y sano tiene un
excelente poder de gelificar. Pero eso no es todo, gracias a sus mdultiples
capacidades se emplea en los mas diversos sectores industriales para un

sinnimero de productos. (12)

Inoculo.- Es una suspension de microorganismos vivos que se han
adaptado para reproducirse en un medio especifico. Para la elaboracién de

yogurt se utiliza del 2 al 3% de la cantidad total de leche a y utilizarse. (13)

2.5.2.ELABORACION DEL YOGURT

A continuacion se menciona un esquema de elaboracion de yogur.
(Gutiérrez J., 2007: 65)

e Recepcidén.- Durante este punto la leche pasa por pruebas de control

que nos permiten establecer su calidad.

e Filtracidn.- Se realiza principalmente para remover particulas extrafias

(impurezas microscopicas).

e Estandarizacion.- Este proceso se realiza para mantener la leche en un

nivel establecido de materia grasa.
e Homogenizacién.- Se realiza para uniformizar los glébulos de grasa

presentes en la leche, para mejorar el aspecto, para asi obtener un

producto de mejor viscosidad, consistencia y estabilidad.
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Pasteurizacion.- El principal objetivo de la pasteurizacion es destruir las
bacterias patégenas y otras que afectan la conservacion de la leche. Se

lo realiza a 75° C por 15 minutos.

Enfriamiento.- Se lo realiza después de la pasteurizacion, y se baja la

temperatura de la leche a 40 a 45° C.

Inoculacion.- Es la adicion del fermento lactico terméfilo, que es del 3%
o de acuerdo a especificaciones del fabricante en el caso de fermento de

adicioén directa.

Incubacion.- Si la leche estd libre de inhibidores, la cantidad de
microorganismos esta determinada principalmente por la temperatura de
incubacion y la cantidad de inoculo agregado. Se realiza a una

temperatura de 42 a 45° C.

Enfriamiento.- Luego de haber transcurrido el tiempo de incubacion, el

yogurt es enfriado a una temperatura de 4° C.

Batido.- Se lo realiza para que todos los componentes agregados tengan

una igual distribucion dentro del yogurt.

Adicion (color, sabor).- Una vez batido el yogurt se procede a afadir
las frutas (mermelada), de 5% o sabores y colores permitidos para

alimentos en proporciones establecidas.

Envasado.- El envasado es uno de los productos criticos que se debe
tomar en cuenta ya que el yogurt puede contaminarse con facilidad, por
lo que el sitio donde se va a realizar dicha actividad debe ser

desinfectado.
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e Almacenado.- Los envases de yogurt se los debe colocar, de forma que
no afecte su forma y manejabilidad, en camaras de refrigeracion a una

temperatura de 7 a 10° C.

e Distribucion.- La distribucién del yogurt depende de cada empresa, pero

generalmente se utiliza transporte para cumplir con dicho fin.

2.6. HIPOTESIS

Ho: La cantidad de leche producida por los productores campesinos sera
suficiente para instalar la planta procesadora de yogur en la ciudad
de Chambo provincia de Chimborazo.

Hi: La cantidad de leche producida por los productores campesinos no
sera suficiente para instalar la planta procesadora de yogur en la
ciudad de Chambo provincia de Chimborazo.
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2.7. SENALAMIENTO DE VARIABLES

0 Variable independiente:

Volumen de leche producida por pequefios productores
campesinos del cantén Chambo

0 Variable dependiente:

Destino comercial de la leche producida por productores
campesinos del cantén Chambo
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CAPITULO 1l
METODOLOGIA

3.1. MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION

El estudio se realiz6 de manera cuanti-cualitativa ya que se efectuara un
estudio de factibilidad con su respectivo analisis de costos en el que se

determine la viabilidad econdmica financiera de la planta procesadora de yogur.

3.2. MODALIDAD DE INVESTIGACION

La investigacion fue de campo, donde el investigador toma contacto en
forma directa con la realidad, para obtener informacion de acuerdo con los

objetivos del proyecto.

Ademas, investigacion documental-bibliografica que tuvo el propdsito de
detectar, ampliar vy profundizar diferentes enfoques, teorias,
conceptualizaciones y criterios de diversos autores sobre una cuestion

determinada (Herrera y col, 2004).

3.3. NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION

El nivel o tipo de investigacion fue descriptivo donde se compard entre
dos 0 méas fendmenos, situaciones o estructuras, debido principalmente a que
muchas investigaciones de este nivel tienen interés de accion social, al cual

posiblemente llegara este trabajo es a la asociacion de variables, ya expuestas.

20



3.4.

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla # 1: Conceptualizacion de variables dependiente.

Variable Dependiente: Destino comercial de la leche producida por
productores campesinos del canton Chambo.
.Conceptualizacién | Categorias Indicadores Iltems Técnicas
Instrumentos
Factores Costos de(¢Dependiendo de
produccion la calidad de leche,|Encuestas:
Calidad cudles serdn los|Cuestionario
Andlisis de los factores costos de|Ver anexo
que influiran el destino produccion si el
de produccion  de destino de la leche
leche que se produce es para yogur?
en el canton Chambo. |Destino Procesos
productivos ¢Jldentificar los|Observacion:
procesos Vitacora de
productivos si el{observacién

destino de la leche

es para yogur?

Elaboracion: Telmo Marcelo Zambrano Nufiez.

Fuente: Investigacion directa.
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Tabla #2: Conceptualizacion de variable independiente.

Variable Independiente: Volumen de leche producida por pequefios

productores campesinos del cantén Chambo.

Conceptualizacién | Categorias Indicadores items Técnicas

Instrumentos

Proceso de|Seguridad ;Se debe tener|Entrevistas:

Volumen de leche|transformacion |alimentaria presente la|Guion de

producida para dar Mano de obra seguridad entrevista

proceso de Equipos alimentaria al

transformaciéon de la momento de|Encuestas:

leche en un|Subproducto escoger la mano de|Cuestionario

subproducto  como obray equipos?

es el yogur Observacion:

Aceptabilidad
Sensoriales
Inocuidad

Nutricional

¢sLa inocuidad la
aceptabilidad y la
calidad nutricional
son vitales en la

produccion de este

producto?

Vitacora d

observacion

Ver anexos.

e

Elaboracion: Telmo Marcelo Zambrano Nufiez.

Fuente: Investigacion directa.
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3.5. RECOLECCION DE INFORMACION

Para la recoleccion de datos se utiliz6 formatos de encuestas y
entrevistas, y observaciones Utiles para recoger la informacion necesaria para

llevar a cabo la investigacion.

3.6. PROCESAMIENTO DE INFORMACION

Para el procesamiento de la informacion se utiliz6 los programas de

computadora como WORD y EXCEL, tomando la informacion recopilada.

23



CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. DETERMINACION DEL TAMANO DE LA MUESTRA PARA
PRODUCTORES DE LECHE EN COMUNIDADES DEL CANTON
CHAMBO.

Para la realizacion de la encuesta (Anexo Al) a los pequefios
productores de leche del Cantdbn Chambo, la muestra se tomd6 en base a la
informacién del Tercer Censo Agropecuario del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia Acuacultura y Pesca de Chimborazo MAGAP (2003).

Unidades Productoras Agrarias de Chambo (UPAs) (N): 854 personas
Distribucion normal (z) al 95% de confianza: 1.95

Error de muestreo (e): 0.05

Se convoc6 a productores agropecuarios de una zona rural de Chambo a
una reunion, en el cual se tomé 20 UPAs al azar, 19 dijeron que eran
productoras de leche, por lo que P = 0.95 y 1 UPA dijo que no tenia por el

momento ganado lechero, por lo que Q = 0.05

_ ZZ*P*Q*N
~ z2%PxQ+ N * E2

n

Donde:

n = Tamafo muestra

z = Distribucion normal al 95% de confianza
P = Probabilidad positiva

Q = Probabilidad negativa

N = Poblacion total

E = Error

24



B 1.962 % 0.95 * 0.05 * 854
"~ 1.962 % 0.95 * 0.05 + 854 * 0.052

n

n=72,98

La encuesta se aplico 73 personas, que es representativa del tamafio
total de UPAs del Canton Chambo. La encuesta se realizo en horas de la
mafana (6h00 a 9h30am), que son horas de ordefio y se encontraba con
facilidad a los productores. La tabulacion de los resultados de la encuesta

realizada se presenta en el Anexo A2.

4.2. INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

4.2.1.Producciéon de leche en Chambo

Con relacion a la produccién de leche del cantén Chambo, segun el
Grafico C1 (Anexo C), se indica que el 45% de los encuestados recogen 10
litros, 34% 20 litros, un 11% 30 litros y 10% mas de 30 litros, esto muestra que
se produce aproximadamente 1400 litros diarios, sobrepasando la cantidad que

se necesita para la produccion en la planta.

Haciendo una aproximacion en base a los datos obtenidos de la
informacién del Tercer Censo Agropecuario del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca de Chimborazo MAGAP (2003), se estima una
disponibilidad de 16330 litros/dia.

4.2.2.Precio por litro de leche que paga el acopiador

Como se observa en el Grafico C2 (Anexo C), el 43% de productores
reciben 25 centavos de dolar por litro de leche; el 23%, recibe 30 centavos de
dolar; el 15%, 35 centavos de dolar y solo el 3%, recibe el precio establecido
por el gobierno que es de 35,3 a 42,9 centavos de ddlar por litro entregado
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para el procesamiento. Los precios pagados por los acopiadores son
relativamente bajos, estos pagan de acuerdo al nimero de litros que recibe del

productor

4.2.3.Aceptabilidad del precio por litro de leche

Se evidencia en el Grafico C3 (Anexo C) que el 74% de los productores
no estan de acuerdo con el precio que reciben por litro de leche; en cambio, el

26% si esta de acuerdo con este precio.

4.2.4.Destino de la leche

De los 73 productores encuestados, en el Grafico C4 (Anexo C), se
observa que solo el 14% conoce el uso que se da a la leche una vez que es

entregada a los acopiadores y el 86% lo desconoce.

4.2.5.Destino de produccién de leche del hato ganadero en un
futuro.

De la muestra estudiada, en el Grafico C5 (Anexo C), el 71% esta de
acuerdo que deben buscar nuevos destinos para su produccion diaria para con
esto mejorar su rentabilidad; el 22% no responde y el 7% indico que mediante la

elaboracion de un producto lacteo mejoraria su rentabilidad.

4.2.6.Interés por la instalaciéon de una planta procesadora de
yogur en el cantén

Como se observa en el Grafico C6 (Anexo C), el 92% de los productores
estan de acuerdo en la creacion de una planta procesadora de yogur en el
cantén Chambo, para aprovechar la materia prima que se produce en la zona,

en cambio el 8% no lo esta.
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4.2.7.Cambiar de acopiador a uno que va a producir en el cantdon

Segun lo que se aprecia en el Grafico C7 (Anexo C), el 89% de los
productores estan dispuestos a cambiar de acopiador a uno que va a procesar
la leche en el cantdén, y el 11% esta conforme con entregar producto a la

persona que lo realiza en la actualidad.

4.3. DETERMINACION DEL TAMANO PARA LA MUESTRA DE LA
POBLACION QUE CONSUME PRODUCTOS LACTEOS

Para conocer la poblacion seleccionada como mercado objetivo, se
realizé una encuesta a consumidores (Anexo A3) y para lo cual se determino el

tamafo de la muestra.

Poblacion urbana de Chambo (N): 6700 personas
Distribucion normal (z) al 95% de confianza: 1.95
Error de muestreo (e): 0.05

Para la determinacién de P y Q se eligieron al azar 20 personas donde:
19 dijeron que si consumen Yy 1 persona dijo que no consume productos
lacteos, por lo tanto P = 0.95; Q = 0.05.

zz*P*Q*N
n_zz*P*Q+N*E2

Donde:
n = Tamano muestra
z = Distribucion normal al 95% de confianza
P = Probabilidad positiva
Q = Probabilidad negativa

N = Poblacién total
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E = Error

B 1.962 % 0.95 * 0.05 * 6700
1962 % 0.95 * 0.05 + 6700 * 0.052

n

n=72.2

La encuesta sera dirigida a 73 personas, que es una muestra
representativa de la poblacion urbana de Chambo. La encuesta se aplicé a
personas de la zona centro de Chambo (parque e iglesia) y realizada de 12h00
a 13h30, porque se encontr6 mas afluencia de personas por dicha zona. La

tabulacion de los resultados de la encuesta se presenta en el Anexo A4.

4.4. INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

4.4.1.Consume productos lacteos

En el Grafico C8 (Anexo C), se puede evidenciar que un 98,63% de las

personas encuestadas consumen productos lacteos y el 1,37% no lo hace.

4.4.2.Productos lacteos de mayor frecuencia de consume

Se puede observar en el Grafico C9 (Anexo C), que el 38% de las
personas encuestadas consume leche, el 33% consume yogurt y el 29%

consume queso.

4.4.3.Frecuencia de consumo de productos lacteos.

En el Grafico C10 (Anexo 10), se establece que mas del 68,49% de
personas encuestadas consumen producto lacteos diariamente, el 26,03%

semanal; el 2,74% quincenal y el 1,37% mensual.
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4.4.4.Tipos de presentaciones de leche consumida en la zona
urbana del canton Chambo

En el Gréfico C11 (Anexo C) observamos que el 45% de personas
encuestadas consumen leche en funda; el 33%, leche cruda (de la casera); el

22% en carton.

4.4.5.Interés por consumir productos lacteos de mayor calidad.

En el Grafico C12 (Anexo C), el 88% de personas encuestas tienen
interés que en el mercado se disponga de productos lacteos de mayor calidad,

aunque esto afecte el precio final.

4.4.6.Cambiaria su producto habitual (yogur) por otro de calidad y
de produccién local.

En el Grafico C13 (Anexo C), el 92% de personas encuestadas estan de
acuerdo a cambiar el producto habitual que consumen con otro de mayor

calidad y que sea de produccion local, el 7% no cambiaria de producto.

4.5. TECNOLOGIA A APLICARSE

4.5.1.PROCESO DE PRODUCCION

RECEPCION
La materia prima llegara a la planta a temperatura ambiente, en donde se
procedera a realizar pruebas para determinar la calidad, se realizara analisis de

densidad, grasa, acidez y antibidticos.
FILTRADO

Se realizara principalmente para remover particulas extrafias (impurezas

microscopicas).
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PASTEUTIZACION

Para todo producto lacteo, el principal objetivo de la pasteurizacion
consiste en destruir las bacterias patdgenas y bacterias que afectan a la
conservacion de la leche. La temperatura y tiempo de retencion varia entre 80-
85° C por 30 minutos, con este tratamiento térmico, se consigue una mejor

consistencia en el producto terminado.

ENFRIAMIENTO
Luego de haber transcurrido el tiempo de pasteurizacion, el yogur sera

enfriado a una temperatura de 40-45° C para agregar el inoculo.

ADICION 1
Para la elaboracion de yogur se debera agregar un 7,5% de azucary 0,3
de gelatina sin sabor.

INOCULACION:
Es la adicion de fermento va de acuerdo a las especificaciones del

fabricante en el caso de fermente de adicion directa.

INCUBACION:

Si la leche esta libre de inhibidores, la cantidad de los microorganismos
esta determinando principalmente por la temperatura de incubaciéon vy la
cantidad de inoculo agregado. Mientras mayor sea la diferencia con la
temperatura optima y menor sea la cantidad de in6culo agregado mayor seré el
tiempo de fermentacion. Se ha estimado que el tiempo de incubacion es
aproximadamente de 3 horas, a 40°C.Hasta que el yogur alcance los 60-70° D o
aun pH4.6.

ENFRIAMIENTO:
Luego de haber transcurrido el tiempo de incubacion, el yogur sera

enfriado a una temperatura de 8-10° C para terminar el desarrollo de la acidez.
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BATIDO:
Consiste en la ruptura del coagulo del yogur por agitaciéon para conseguir

una masa homogénea.

El batido del coagulo debera ser vigoroso y durante cierto tiempo, hasta
que la masa homogénea presente una consistencia suave (cremosa), pero sin
permitir la incorporacién de aire, ya que ésta atenta contra la estabilidad del
producto. Si el batido es insuficiente, quedaran pequefios grumos que dan al

yogur una estructura harinosa.

ADICION 2:

Una vez batido el yogur se procederd a afadir sabores vy colores
permitidos para alimentos en proporciones establecidas, ademas se adiciona
conservante (sorbato de potasio y benzoato de sodio) diluidos en agua hasta

100mg/Kg segun la Norma INEN.

AGITACION:
Se realiza la agitacion para que los aditivos se incorporen a la mezcla

homogéneamente, se debera realizar una agitacion suave.

ENVASADO
El yogur sera envasado y sellado herméticamente en envases de plastico
de 250 y 1000cc, con la finalidad de asegurar la distribucién del producto en el

mercado tomando en cuenta las necesidades del consumidor.

ETIQUETADO:
La etigueta sera en papel pagable y el cual tendra la siguiente
informacion: Nombre del producto, Materias primas utilizadas, Volumen neto,

Registro sanitario, Fecha de fabricacion y vencimiento, Contenido nutricional.

ALMACENAMIENTO
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El yogur se conservard a una temperatura de refrigeracion de 4° C,

posteriormente segun se requiera se efectuara su distribucion al mercado.

Ver Diagrama D1, D2, D3, D4; Anexo D.

4.6. VERIFICACION DE LA HIPOTESIS

En base a la hipotesis planteada, se determiné que Ho se acepta, debido
a que se dispone de aproximadamente de 1400 litros de leche diarios, que
permitirdn a través de la produccion de yogur satisfacer el potencial consumo

de la poblacién.
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5.1.

CAPITULO V
CONCLUCIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La leche producida por los pequefios ganaderos serd bien aprovechada
mediante la instalacion de una planta artesanal procesadora ya que en
esta se le dara un valor agregado a la leche, teniendo en cuenta que el

mercado objetivo es el mismo Canton.

La disponibilidad de materia prima, leche, en la ciudad de Chambo para
la produccion de yogur es muy amplia, teniendo en cuenta que son
pequefios ganaderos, con ganado que produce en promedio de diez a
veinte litros/dia, se dispondria de 1400 litros de leche en la muestra

estudiada.

El mercado potencial que tendrd el producto a elaborar, se dirigira
directamente para los habitantes del canton, ya que consumen a diario
leche y sus derivados, y teniendo el 91% de personas que estan de
acuerdo a cambiar el producto habitual que consumen con otro con

mayor valor nutritivo y que ademas ayude a la comunidad.

Es importante que para la elaboracion de un producto que va a ser de
consumo masivo, la tecnologia a aplicarse sea la adecuada, que
garantice que no es perjudicial para la salud del consumidor y que, de
igual forma, proporcione al consumidor ciertas propiedades, propias del
alimento, que solo un producto con materias primas de calidad puede

dar.

33



5.2.

La viabilidad econdmica para la puesta en marcha de este proyecto se
facilitara teniendo en cuenta que existen créditos que entrega el
gobierno, esto nos cubriria el 50% de la inversion, y el otro 50% sera con
recursos propios, como se puede observar en el estudio econdémico

realizado en la propuesta.

RECOMENDACIONES

Estudiar las necesidades y oportunidades de este proyecto con el fin que

en un futuro mejorar y seguir incrementando rentabilidad.

Seguir actualizando datos informativos para que no influya en la

ejecucion de este proyecto.

Para la instalacion de este proyecto se debe realizar previamente un

minucioso estudio de factibilidad.
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CAPITULO VI
PROPUESTA

6.1. DATOS INFORMATIVOS

Titulo: Estudio econdmico para la creacion de una planta artesanal de yogur en
el canton Chambo.

Institucion Ejecutora: Planta artesanal de yogur del Cantén Chambo.

Beneficiarios: Poblacion del Cantén Chambo

Ubicacién: Chambo — Ecuador

Tiempo estimado para la ejecucion: 11 meses

Equipo técnico responsable: Egdo. Telmo Zambrano; Ing. Jacqueline Ortiz.

Costo: $ 1000

6.2. ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

Las provincias centrales del pais que son Chimborazo, Bolivar,
Cotopaxi, Tungurahua y Pastaza tiene una gran proyeccion poblacional, lo que
incrementa la posibilidad y ganancias que se puede tener en una planta de
lacteos, por ello se puede establecer que la seleccién realizada en base a la
ubicacion del proyecto es la correcta puesto que se cuenta con materia prima

de alta calidad y un mercado en crecimiento constante.
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Como es de conocimiento general, al tener materia prima de calidad
obtendremos un producto final de alta calidad que facilitara la comercializacion

del mismo, si a esto va unido un precio modico y razonable.

En el proyecto de prefactibilidad se observa una rentabilidad sobre
inversiones de 73,19 % lo cual indica que la inversion vale la pena. Con
respecto a la rentabilidad financiera que es del 71, 49% se puede decir que se
tiene grandes expectativas de este proyecto en vista de que la produccion y
comercializacion de yogur asegura mayores ingresos a los actuales. (Duefias
L; Vélez L., 2005: 109)

La Universidad Politécnica Salesiana a través de la Carrera de
Ingenieria Agropecuaria impulsa programas de fortalecimiento de capacidades
técnicas locales en el canton Cayambe, principalmente con el afan de aportar al

desarrollo de las comunidades campesinas.

Un ejemplo, es la Comunidad de la Chimba de Cayambe, donde en el
afo 2003 se instalo el primer centro de acopio con tanque de enfriamiento para
brindar apoyo técnico a la Casa Campesina, inmediatamente a esta accion se
obtuvo resultados con el aumento al precio de la leche que subi6 de 17
centavos a 23 centavos de dodlar (0,23 US Dolares) por litro, replicandose la

experiencia en otras comunidades del mismo sector.

Es asi, que todo este nuevo procedimiento benefici6 por un lado al
productor y por otro lado al comprador o empresario, puesto que elevo el indice
de confianza y credibilidad en la calidad de la leche. (Contero. R., 2008:

Internet)
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6.3. JUSTIFICACION

El proyecto de investigacion emerge como una idea de comprender las
consecuencias que existen por la falta de productos de calidad y de variedad de
los mismos en el mercado, igualmente el de no explotar o utilizar la produccion

local para consumo del mismo.

La fundamentacion de la tecnologia para la elaboracion de yogur permite
demostrar la necesidad de productos de calidad en el mercado, teniendo en

cuenta que los principales consumidores seran los nifios.

En el mercado existen muchos productos similares, que son de baja
calidad y no benefician a la salud del consumidor. Por otro lado el producto
elaborado motivara al consumidor a comprarlo, al observar la superioridad en
calidad y la inferioridad en su precio, lo que hara que el producto sea acogido

por los consumidores finales.

6.4. OBJETIVOS

6.4.1.Objetivo General

e Evaluar la factibilidad de la instalacion de una planta artesanal
procesadora de yogur en el Canton Chambo, Provincia del

Chimborazo.

6.4.2.Especifico

e Determinar los indices de rentabilidad para justificar la creacion de una

planta procesadora de yogur.
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e Estimar el tiempo de reposicion de la inversion para determinar el tiempo

en que finalizara la deuda adquirida en el Banco.

e Elaborar un plano de la planta artesanal procesadora de yogur con el fin

de implementarla en el tiempo.

6.5. ANALISIS DE FACTIBILIDAD

6.5.1.ESTUDIO DE MERCADO

6.5.1.1. ESPECIFICACION DE LOS BIENES A PRODUCIRSE

Este proyecto se enfoca en la elaboracion de yogur saborizado: mora,
fresa, durazno; para lo cual se utilizara leche cruda de las comunidades del

cantén Chambo.

El yogur bebible se basara en las Normas INEN N° 710, el yogur se
envasara en envases plasticos de polietileno de alta densidad de: 1000ml y
250ml.

6.5.1.2. MERCADO OBJETIVO

El mercado objetivo de este proyecto principalmente es la ciudad de
Chambo, sector urbano, teniendo en cuenta que no todos los sectores de esta
ciudad podran tener accesibilidad al producto que sera elaborado, por

diferentes factores tales como factores edad o por alguna enfermedad.

Segun datos actualizados en el I. Municipio de Chambo, se conoce que

la poblacion ha crecido en los ultimos dias, teniendo entonces:
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Cuadro #1: Poblacion del canton Chambo — 2009

Afos 2009 2010 (TC 1,47) 2011(TC 1,44)

Total 14300 14510 14719
Urbana 6700 6798 6896

Rural 7600 7712 7823

Fuente: I. Municipio de Chambo

Elaborado por: I. Municipio de Chambo

Por lo mencionado y con datos actualizados se decidio establecer como

mercado potencial a 6700 habitantes de la zona urbana del canton Chambo.

6.5.1.3. DEMANDA ACTUAL

De acuerdo al mercado objetivo de 6896 personas que habitan en la
zona urbana de Chambo, y aplicando el promedio de personas que consumen
yogur, que es 33% de personas que consumen yogur, entonces se tendra un

mercado potencial es de 2275 personas que consumen yogur.

6.5.1.4. DEMANDA FUTURA

Segun el INEX Mundi (2011), el crecimiento demografico en el pais es
del 1.44%, que sera utilizado para este estudio, debido a que no existe

informacion local.
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Tabla #3: Crecimiento demogréfico de personas que consumen yogur

Poblacién Urbana

Afio | Habitantes

2011 2275
2012 2308
2013 2341
2014 2374
2015 2407
2016 2440

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nifiez.

Fuente: Investigacion directa.

La demanda futura en el cantén Chambo, hasta el 2016 sera de 2440

personas que consuman yogur.
Volumen de produccion

En el afio 2013, considerado afio normal de produccion, consumiran
yogur 2341 personas, considerando que el 69% consumen diariamente el

producto, en una presentacién de 250cm?, el volumen de produccién seria 404

litros de yogur diarios.
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6.5.1.5. CAPACIDAD MAXIMA A INSTALARSE

Conociendo que la produccién diaria de la planta sera de 404 litros de
yogur al dia y considerando que en 5 afios la poblacion sera de 2440 personas,
la produccion sera de 421 litros diarios, esta seria la capacidad maxima que

deberia tener la planta.

6.5.1.6. PROGRAMA DE PRODUCCION

Al ser una planta procesadora de yogurt y teniendo como materia prima
la leche, que es un producto muy perecible, y de recoleccion diaria, se trabajara
los 340 dias al afio con 404 litros de leche diarios, entonces la produccion anual
sera de 137360 litros de yogurt.

6.5.1.7. COMERCIALIZACION Y PRECIO DE VENTA

El yogurt elaborado se vendara en la zona urbana del canton Chambo,
especialmente a despensas, tiendas. Creandose un canal de comercializacion
casi directo entre productor y minorista lo cual garantiza sus ventas mediante
capacitacion al personal involucrado en el area de comercializacion, en
presentacién personal de 250 cm?, la misma que tendra un costo $0.50, es
decir, que el litro de yogurt costara $1,50. Siendo un valor accesible, y esta

elaborado con materias primas de calidad propias del cantén.

Disefio y Caracteristicas

El producto sera envasado en botellas plasticas de polietileno, la cual
esta cubierta por una etiqueta que incluye el nombre del producto, los
ingredientes que contiene, los registros sanitarios respectivos, la cantidad neta
del producto (1000ml, 250ml), fecha de produccion, fecha de vencimiento,

namero de lote y también incluira el sabor.
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Variables de la estrategia comercial y de promocion

Para dar a conocer el producto se entregaran muestras gratis a los

diferentes establecimientos.

6.6. ESTUDIO DE INGENIERIA

6.6.1. DIMENSIONAMIENTO DE EQUIPOS

Para efecto de los célculos se ha tomado una holgura del 7.25%, para
justificar el incremento de produccion, en base al incremento poblacional del
Cantén Chambo, teniendo en cuenta que:

Holgura = %Demanda x Afios =1,45x5=7,25

6.6.1.1. CALCULO DE LA CAPACIDAD POR HORA

Tabla #4: Capacidades por hora requeridas en cada operacién

Capacidad |Cap/h + holg
Operacién Equipo Capacidad | Tiempo |Hora 7.215%
(Kg) (h) (Kg/h) (Kg/h)
Recepcién, Filtracion Tina 400,00 0,5 800,0 858,0
Pasteurizacién Yogurtera 400,00 0,5 800,0 858,0
Enfriamiento Yogurtera 394,00 0,5 788,0 845,1
Adicion 1 (azucar, leche
en polvo, gelatina) Yogurtera 424,88 0,5 849,8 911,4
Inoculacién e Incubacién | Yogurtera 424,88 3,0 141,6 151,9
Enfriamiento Yogurtera 424,88 1,0 424.9 455,7
Batido y Adicién 2
(colorante y saborizante) | Yogurtera 425,08 0,5 850,2 911,8
Envasado Envasadora 425,08 1,0 425,1 455,9
Almacenamiento Cuarto frio 425,08 0,5 850,2 911,8
Total 8,0

Elaboraciéon: Telmo Marcelo Zambrano Nifez.

Fuente: Investigacion directa.
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En total se necesitan 8 horas para un buen funcionamiento de los
equipos en todas las operaciones, lo que quiere decir que se trabajaran 8 horas

diarias.

6.6.2. REQUERIMIENTO DE LA MANO DE OBRA

Tabla #5: Personal requerido para mano de obra

Capacidad Tiempo

Operacién (Kg) (h) # Personas Hora-Hombre
Recepcion, Filtracion 400,00 0,5 2,0 1,0
Pasteurizacion 400,00 0,5 1,0 0,5
Enfriamiento 394,00 0,5 1,0 0,5
Adicién 1 (azucar, leche en
polvo gelatina) 424,88 0,5 1,0 0,5
Inoculacién e Incubacion 424,88 3,0 2,0 6,0
Enfriamiento 424,88 1,0 1,0 1,0
Batido y Adicion 2
(saborizante, colorante) 425,08 0,5 2,0 1,0
Envasado 425,08 1,0 2,0 2,0
Almacenamiento 425,08 0,5 2,0 1,0
Total 13,5

Elaboraciéon: Telmo Marcelo Zambrano Nifez.

Fuente: Investigacion directa.

En la planta se necesitara de 13,5 Horas-Hombre y como se trabajara 8
horas diarias, entonces necesitamos de 1.69 obreros, es decir 2 obreros para
mano de obra.

6.6.3. CARACTERISTICAS DE MAQUINARIAS Y EQUIPO

En el Cuadro B1, B2, B3, B4, B5, B6, B7 (Anexo B) se encuentra la

ficha técnica de los equipos
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Tabla #6: Equipos para la elaboracion de yogur

ETAPA DEL
PROCESO EQUIPO CAPACIDAD
y ] Tina de recepcion acero
Recepcion vy filtrado o
inoxidable 500 It
Dosificado I,
Pasterizado, Enfriado, |Yogurtera 5001t
Incubacion y batido
Envasadora tipo tolva 300 It/h
Envasado Mesa de trabajo de acero
inoxidable 232 x110 cm
Almacenamiento Frigorifico vertical am®
Generador de vapor Calderin 5 Hp

Elaboraciéon: Telmo Marcelo Zambrano Nifez.

Fuente: Investigacion directa.

Tabla #7: Envases ocupados por dia y anuales de produccion (404 litros)

Envases Diarios Anuales
161,6 54944
1lt (40%) ’
969,6 329664
250cm® (60%) ’

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nuifiez.

Fuente: Investigacion directa.



6.6.4. SUMINISTROS

Los suministros son importantes para el funcionamiento de los equipos y

de la planta. Los suministros que se utilizaran son:

6.6.4.1. CALCULO DE LA CANTIDAD DE SUMINISTROS

= CANTIDAD DE AGUA

Indispensable para la generacién de vapor en el caldero, para la limpieza de

equipo y de instalaciones y aseo del personal.

La cantidad de agua que se utilizara en toda la planta se determina de la

siguiente forma:

Tabla #8: Cantidad de agua (anual)

Operacion Cantidad de agua Total anual
(m3/dia)
Caldero 2.5 912.5
Limpieza de instalaciones 1.0 365
Bafios y duchas 0.2 73
Total 1350,5

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nifiez.

Fuente: Investigacion directa.

La cantidad de agua que se necesitara anualmente sera 1350,5 m®/afio.
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= CANTIDAD DE ENERGIA ELECTRICA

Como se trabajara con equipos de nivel industrial, principalmente el caldero,

la energia eléctrica que se requiere es la trifasica. Los focos seran de luz blanca

o fluorescente.

La energia eléctrica serd indispensable para la iluminacion de la planta, el

funcionamiento equipos de laboratorio y el cuarto frio.

Se usa para determinar la cantidad de energia de iluminacion una carga de
20 w/m?. La cantidad de energia de iluminacién esta definida por:
P=C+A

Donde:

P = Potencial total

C = Potencial por unidad

A = Area total de la planta
Por lo que:

P = 20w/m? x 100m? = 2000w
P = 2000w * 365 = 730000w /100 = 7300Kw

Tabla #9: Cantidad total de energia requerida

Cantidad Anual (kw/afio)

Utilizacion Cantidad (kw/h)
Equipos 0,03 10,95
Cuarto frio 2,4 876
lluminacion planta 20(w/m°) 5694
Total 6580,95

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nifiez.

Fuente: Investigacion directa.
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6.6.5.UBICACION GEOGRAFICA DE LA PLANTA

La planta estara ubicada en la zona urbana del Canton Chambo en la

provincia de Chimborazo, considerando lo siguiente:

» Accesibilidad a la materia prima.

= Cerca al mercado de destino.

* Vias de acceso de primer orden
Disponibilidad de:

= Agua potable

= Alcantarillado

» Luz eléctrica

=  Teléfono

6.6.6. CONTROL DE CALIDAD

Se debe tomar en cuenta la calidad de la leche con la cual se va a
trabajar, considerando también que los productores de leche van a ser
capacitados para que la leche sea entregada con asepsia. Asimismo para evitar
la contaminacion del producto se debe tener en cuenta la mano de obra con la

correcta manipulacién de la materia prima y evitar una contaminacién cruzada.

6.6.7.SEGURIDAD INDUSTRIAL

La seguridad industrial para la proteccion de la mano de obra, se
entregara a los obreros: mandiles, gorros, mascarillas, guantes y botas de
caucho; para evitar problemas laborales se debe contar con examenes médicos
con el fin de asegurar la salud de los trabajadores, el aseo es otro punto que se
debe tomar en cuenta en la seguridad industrial, tanto del personal como area

de trabajo ya que este puede ocasionar accidentes, disponer de manuales de

47



primeros auxilios y vias de acceso para facilitar y mejorar el movimiento en la

planta.

6.6.8. DETERMINACION DE LAS AREAS

Tabla #10: Determinacion de areas

Ancho | Largo | Area Total

Procesos 7,0 7,0 49,0
Laboratorio 2,5 3,5 8,75
Vestidores 2,5 3,5 8,75
Bafos 2,5 2,0 50

Cuarto del caldero | 3,0 2,5 7,5

Gerencia 2,5 2,5 6,25
Contabilidad 2,5 2,5 6,25
TOTAL

Fuente: Andlisis de Areas

Elaborado por: Telmo Zambrano
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6.6.9.DISENO DE LA PLANTA
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6.7. ESTUDIO ECONOMICO

6.7.1.COSTOS

ANEXO A
A -1 TERRENO Y CONSTRUCCIONES 20.000,00
A -2 MAQUINARIA'Y EQUIPO 13.141,05
A -3 OTROS ACTIVOS 4.240,00
SUMAN:  37.381,05
Imprevistos Inversion Fija ( 5% ) 1.869,05
TOTAL: 39.250,10 Délares
ANEXO A -1
TERRENO Y CONSTRUCCIONES
Descripcién Area Precio Unitario Valor Total
m? (Déblares) (Dblares)
Terreno 125 16,00 2.000,00
Construccion 100 180,00 18.000,00
SUMAN: 20.000,00
TOTAL: 20.000,00
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ANEXO A -2
MAQUINARIA Y EQUIPO

a) Equipos

Precio unitario Valor Total
Cantidad Descripcién
(Délares) (Délares)

Olla de acero inoxidable 1.232,00
1 500litros 1.232,00
Yogurtera 500litros 3.200,00 3.200,00

Llenadora de yogur para 510,00
1 botellas 100litros 510,00
1 Mesa de trabajo 450,00 450,00
1 Frigorifico vertical 2.000,00 2.000,00
1 Calderin 5 HP 1.800,00 1.800,00
1 Fechador manual 150,00 150,00
SUMAN: 9.342,00

b) Equipo Auxiliar
Cantidad Descripcién Precio unitario Valor Total
(Dolares) (Dolares)

9 Tanques de 40Its 160,00 1.440,00
20 Jabas plasticas 10,00 200,00

1 Coche metalico para 100,00
transporte de javas 100,00
Baldes de acero inoxidable 30,00 60,00
1 Filtro para leche 150,00 150,00
Utensilios varios 85,00 85,00
1 Balanza 10Kg 50,00 50,00
SUMAN: 2.085,00

ANEXO A -2
MAQUINARIA Y EQUIPO

a) Equipo nacional 9.342,00
b)Equipo Auxiliar 2.085,00
SUMAN: 11.427,00
Instalacién y Montaje 15% 1.714,05
TOTAL: 13.141,05
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ANEXO A-3
OTROS ACTIVOS

a) Laboratorio

Cantidad Descripcién Precio unitario Valor Total
(Délares) (Délares)
1 pH-metro digital 200,00 200,00
1 Balanza digital 100,00 100,00
1 Lactodensimetro 80,00 80,00
2 Termdmetro 20,00 40,00
2 Acidémetro 35,00 70,00
2 Pisceta 10,00 20,00
Material de
8 vidrio 40,00 320,00
SUMAN: 830,00
b) Muebles y Equipos de Oficina
Cantidad Descripcién Precio unitario Valor Total
(Délares) (Délares)
1 Escritorio 100,00 100,00
1 Computadora 1.000,00 1.000,00
4 Silla 20,00 80,00
1 Teléfono 50,00 50,00
1 Anaquel 80,00 80,00
SUMAN: 1310,00
c¢) Constitucion de la Sociedad 500,00
d) Estudio de Factibilidad 1.000,00
e) Gastos de Preoperacion 600,00
SUMAN: 2.100,00
TOTAL: 4.240,00
ANEXO C
C VENTAS NETAS
Descripcién Cantidad Precio Valor Total
unitario

(Kg) (Doélares) (Ddlares)

Presentacion 1 It 54.944 1,5 82.416,00

Presentacién 250ml 329.664 0,5 164.832,00

TOTAL: 247.248,00
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ANEXO B

B CAPITAL DE OPERACION

) TIEMPO DE
DESCRIPCION VALOR TOTAL REPOSICION | VALOR TOTAL
(USD) (MESES) (USD)
a) Materiales Directos (Anexo D - 1) 76.724,89 0,5 3.196,87
b) Mano de Obra Directa (Anexo D - 2) 8.951,50 1 745,96
c) Carga Fabril (Anexo D - 3) 50.187,42 1 4.182,28
d) Gastos de Ventas (Anexo E) 5.315,75 1 442 98
e) Gastos Administrativos (Anexo F) 8.372,60 1 697,72
TOTAL 9.265,81
ANEXO D
D COSTOS DE PRODUCCION
(Anexo D - 1) Materiales Directos 76.724,89
(Anexo D-2) Mano de Obra Directa 8.951,50
(Anexo D - 3) Carga Fabril 50.187,42
TOTAL 135.863,81
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ANEXOD -1

D -1 MATERIALES DIRECTOS

Descripcién Cantidad anual Precio unitario Valor Total
(Kg) (Délares) (Délares)
Leche 129.200,00 0,38 49.096,00
Leche en polvo 2.584,00 5,47 14.144,82
Azlcar 9.044,00 0,76 6.841,79
Gelatina 387,60 15,30 5.930,28
Colorante 25,84 0,57 14,65
Saborizante 64,60 4,68 302,01
Inoculo 3.876,00 0,10 395,35
TOTAL: 76.724,89
ANEXO D -2
MANO DE OBRA DIRECTA
Descripcién Numero Sueldo mensual Sueldo Anual
(Délares) (Délares)
Obreros no calificados 2 264,00 6.336,00
SUMAN: 6.336,00
Cargas Sociales 2.615,50
TOTAL: 8.951,50
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ANEXO D -3

D - 3 CARGA FABRIL

a) Materiales Indirectos

Descripcién Cantidad en Precio unitario Valor Total
(Unidades) (Do6lares) (Délares)
Envases 1lt 55.900 0,06 3.354,00
Envases 250cm3 330.000 0,05 16.500,00
Etiquetas 1lt 55.900 0,03 1.677,00
Etiquetas 250cm3 330.000 0,02 6.600,00
Tapas 400.000 0,02 8.000,00
SUMAN: 36.131,00
b) Mano de Obra Indirecta
Descripcidn Numero Sueldo mensual Sueldo Anual
(Délares) (Délares)
Jefe de Planta 1{400,00 4.800,00
SUMAN: 4.800,00
Cargas Sociales 1.847,04
TOTAL 6.647,04
¢) Depreciacion
Descripcién Costo Vida util Carga anual
(Délares) (afos) (Délares)
Construcciones 18.000,00 20 900,00
Magquinaria y Equipo 13.141,05 15 876,07
Laboratorio 830,00 5 166,00
Imprevistos de la Inversion Fija
(5%) 1.869,05 10 186,91
Gastos de Preoperacion 600,00 5 120,00
SUMAN: 2.248,98
d) Suministros
Descripcidn Cantidad Precio unitario Valor Total
(Délares) (D6lares)
Agua 1350,5 ma3/afio 0,12 162,06
Energia eléctrica 7300 Kw/ano 0,2 1.460,00
SUMAN: 1.622,06

e) Reparacion y Mantenimiento
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Maquinaria y equipo 5% 657,05
Construcciones 1% 180,00
SUMAN: 837,05
f) Seguros
Maquinaria y equipo 1% 131,41
Construcciones 1% 180,00
SUMAN: 311,41
SUBTOTAL: 47.797,54
g) Imprevistos
Carga Fabril 5% 2.389,88
TOTAL: 50.187,42
ANEXO E
GASTOS DE VENTAS
Promocidn
Descripcién Valor mensual Total anual
(Dolares) (Délares)
Publicidad 840,00
Vendedor 264,00 3.168,00
Carga social vendedor 1.307,75
TOTAL: 5.315,75
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ANEXO F

F GASTOS ADMINISTRATIVOS Y GENERALES

a) Personal
Descripcién Numero Sueldo mensual Sueldo Total
(Dolares) (Délares)
Administrador 1 400 4.800,00
SUMAN 4.800,00
CARGAS SOCIALES 1.847,04
Contador (serv.
prestado) 1 120 1.440,00
TOTAL 8.087,04
b) Amortizaciones
Descripcién Valor Vida atil Carga anual (Délares)
Constitucion de la
Sociedad 500 5 100,00
Estudios de Factibilidad 1000 5 200,00
SUMAN: 300,00
c)Gastos de oficina
Muebles 5 afios 262,00
Equipos de oficina 262,00
Seguros 1% 13,10
Mantenimiento 5 % 65,50
Teléfono 120 min/afio 0,25 30,00
SUMAN: 632,60
TOTAL: 9.019,64
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6.7.2.PUNTO DE EQUILIBRIO

ANEXO G

G PUNTO DE EQUILIBRIO

Costos Fijos 38.702,58
Costos Variables 116.936,62
Costos Totales 155.639,20
Ingresos Totales 247.248,00
. Costo Costo
Costo Fijo Variable Total

Materiales Directos 76.724,89 76.724,89
Mano de Obra Directa 8.951,50 8.951,50
Materiales Indirectos 36.131,00 36.131,00
Mano de Obra Indirecta 6.647,04 6.647,04
Depreciacion 2.248,98 2.248,98
Reparacion y
Mantenimiento 251,12 585,94 837,05
Seguros 311,41 311,41
Suministros 162,21 1.459,85 1.622,06
Imprevistos 1.194,94 1.194,94 2.389,88
Gastos de Ventas 4.475,75 840,00 5.315,75
Gastos Administrativos 9.019,64 9.019,64
Gastos Financieros 5.440,00 5.440,00

SUMAN: 38.702,58 116.936,62 155.639,20

PE =COSTO FIJO /(1 - (COSTO VARIABLE / INGRESO POR VENTA))

PE =38.702,58 / (1 — (116.936,62 / 247.248,00))

PE = 73.432,84

% PE = (PE/ VENTAS NETAS) * 100
%PE = 73.432,84 | 247.248,00 *100

%PE = 29,7 %
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Punto de Equilibrio
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Fuente: Telmo Zambrano
6.8. EVALUACION FINANCIERA
TABLA 1
INVERSIONES
a) Inversién Fija
Terreno y construccion (Anexo - 1) 20.000,00
Maquinariay Equipo (Anexo -1) 13.141,05
Otros Activos (Anexo - 2) 4.240,00
SUMAN: 37.381,05
Imprevistos 5% 1.869,05
SUMAN: 39.250,10
b) Capital de Operacion 9.319,73
INVERSION TOTAL. 48.569,83
PRESTAMO 20.000,00
CAPITAL PROPIO INVERTIDO 28.569,83
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TABLA 2
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS
Ventas Netas (Anexo C) 247.248,00 100 %
Costo de Produccién (Anexo D) $135.863,81 (54,95 %
Utilidad Bruta en Ventas $111.384,19 | 45,05 %
Gastos de Ventas (Anexo E) $ 5.315,75 215 %
Utilidad de Ventas $106.068,44 | 42,90 %
Gastos Administrativos y Generales (Anexo F) $ 9.019,64 3,65 %
Utilidad Neta en Operacion antes del impuesto $ 97.048,80 | 39,25 %
a la renta y otras deducciones (BAIl)
Gastos Financieros $ 5.440,00 220 %
Utilidad antes de distribucion e impuestos $ 91.608,80 | 37,05 %
Distribucion de utilidades a trabajadores 15% $ 13.741,32 5,56
Utilidad antes de impuestos $ 77.867,48 | 3149 %
Impuesto a la renta (Personas naturales) $ 13.569,24 549 %
UTILIDAD NETA: 64.298,24 | 26,01 %
TABLA 3
GASTOS FINANCIEROS
Inversion Total (T - 1) 48.330,36
Capital Propio 60% 28.330,36
Préstamo 40% 20.000,00
Con un Interés del: 12,00%
Sobre Saldos a: 5 Afos
Afo Capital a Pagar Interés Total
1 4.000,00 2.400,00 6.400,00
2 4.000,00 1.920,00 5.920,00
3 4.000,00 1.440,00 5.440,00
4 4.000,00 960,00 4.960,00
5 4.000,00 480,00 4.480,00
SUMAN: 27.200,00
Gasto Anual TOTAL: 5.440,00
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RESUMEN

Costos Fijos 38.702,58
Costos Variables 116.936,62
Costos Totales 155.639,20
Ingresos Totales 247.248,00

Utilidad neta 64.298,24

Capital propio invertido 28.569,83

Activo total 48.569,83
BAIl 97.048,80

a) Rentabilidad Financiera, (RF):
RF = (BENEFICIO NETO / RECURSOS PROPIOS) * 100
RF = (64.298,24 / 28.569,83) * 100
RF = 225.05 %

b) Rentabilidad sobre las Inversiones, (ROI):
ROI = (BAIl/CAPITAL INVERTIDO) * 100
ROI =(97.048,80/ 48.569,83) * 100
ROI =199,81 %

c) Periodo de Recuperacion de la Inversién, (PRI):
PRI = (DESEMBOLSO INICIAL / INGRESO ANUAL)
PRI = 48.569,83/97.048,80

PRI = 0,5 afos
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VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Inversion 48.569,83
Ingresos 247.248,00

Costos/gastos | 155.639,20

Tasa =100 %

FACTOR ACTUALIZADO = (1 + TASA)™

FA 1=(1+21)"
F.A.1=0,50
ANO |INVERSION| INGRESOS | COSTOS F. ACT.
0 48.569,83 | 247.248,00 | 155.639,20 1,00
1 123.624,00 | 77.819,60 0,50
2 30.906,00 | 19.454,90 0,25
3 3.863,25 2.431,86 0,13
4 241,45 151,99 0,06
5 7,55 4,75 0,03
158.642,25 | 99.863,10

VAN = INGRESO BRUTO - COSTO BRUTO - COSTO INVERSION

VANmv = 158.642,25 — 99.863,10 — 48.569,83

VANmv =10.209,31

TASA = 180%

FACTOR ACTUALIZADO = (1 + TASA)™

F.A.1=(1+0,18)"

F.A.1=0,357
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ANO [INVERSION| INGRESOS | COSTOS F. ACT.
0 48.569,83 | 247.248,00 | 155.639,20 1,00
1 88.302,86 | 55.585,43 0,36
2 11.263,12 7.089,98 0,13
3 513,08 322,98 0,05
4 8,35 5,25 0,02
5 0,05 0,03 0,01
100.087,45 | 63.003,67

VAN;m» =INGRESO BRUTO - COSTO BRUTO - COSTO INVERSION
VAN = 100.087,45 — 63003,67 — 48.569,83

VANm = -11.486,046

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)
TIR =tm + ((TM - tm) (VANtm / (VANtm - VANTM)))
TIR = 100 + ((180 — 100) (10.209,31/ (10.209,31 — (-11.486,046))))

TIR = 137,64%

6.8.1. ANALISIS DE RESULTADOS

Por la cantidad a procesar, el presente proyecto se ubica en el campo
Artesanal, se tiene expectativas de incremento en la demanda nacional y el

consecuente crecimiento de la produccion de la planta.

Dentro del estudio econdmico del proyecto, el porcentaje de punto de
equilibrio se ubico en 29,7%, este valor indica que es necesario producir en un
29% de la capacidad total de la planta para no tener pérdidas, es decir, que es

necesario producir y vender 73.432,84 litros al afio de yogur para no sufrir

64



pérdidas econdmicas en la empresa, todo lo que la fabrica produzca sobre el

29,7% de su capacidad corresponde a las ganancias que genera la misma.

La evaluacion econdémica reporta valores como los siguientes:
rentabilidad financiera de 225,05%, rentabilidad sobre la inversion (ROI)
199.81%, periodo de retorno de la inversion 0,5 del afio y una tasa interna de

retorno (TIR) del 137,64 por lo cual se concluye que el proyecto es rentable.
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6.9.

METODOLOGIA

Tabla#11 Modelo Operativo (Plan de Accion)
Fases Metas Actividades | Responsable | Recursos | Presupuesto | Tiempo
. Estudio de
1. Formulacién o oL Humanos
factibilidad para Revision ) o 2
de ) o Investigador Técnicos $ 400
el estudio de la | bibliografica o meses
la propuesta Econémicos
planta
2. Desarrollo y Humanos
o Cronograma de | Elaboracion ) o 3
preliminar de la Investigador Técnicos $ 300
la propuesta del producto . meses
propuesta Econdémicos
Aplicacion de
y ) N Tecnologia Humanos
3.Implementacion | Ejecucion de la ) o 3
de Investigador Técnicos $ 200
de la propuesta propuesta y . meses
elaboracion Econdémicos
del producto
Comprobacion
» Humanos
4. Evaluacion de | del proceso de | Encuestas a ) o 3
] Investigador Técnicos $ 100
la propuesta la consumidores . meses
) » Econdmicos
implementacion

Elaboraciéon: Telmo Marcelo Zambrano Nifez.

Fuente: Investigacion directa.
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Tabla #12: Administracion de la Propuesta

Indicadores a Situacion Resultados Actividades Responsables
mejorar actual esperados
Reducir costos
Yogur estandar del producto
iizand Obtener un P
) utilizando como terminado. .
Competir con ) mayor Investigador:
] materias o
los precios de ] rendimiento del
primas, leche, Telmo
las marcas producto con
leche en polvo, Zambrano

existentes en el

mercado

azucar,
fermento,

gelatina.

Optimas
caracteristicas

organolépticas.

Realizar andlisis
fisico — quimicos

y sensoriales.

Elaboraciéon: Telmo Marcelo Zambrano Nuiez.

Fuente: Investigacion directa.
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6.9.1. PREVISION DE LA EVALUACION.

Cuadro #2: Prevision de la evaluacion

Preguntas Basicas

Explicacion

¢ Quiénes solicitan evaluar?

Consumidores

¢ Por qué evaluar?

Conocer la aceptabilidad del producto

¢ Para qué evaluar?

Implementar el consumo de yogur

¢, Qué evaluar?

Las materias primas
La tecnologia utilizada

El producto terminado

¢, Quién evalua?

Director

Calificadores

¢,Cuando evaluar?

Todo el tiempo desde las pruebas
preliminares, hasta el producto

terminado.

¢, Coémo evaluar?

Mediante instrumentos de evaluacion

¢,Con qué evaluar?

Experimentales

Normas nacionales

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nuiez.

Fuente: Investigacion directa.
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ANEXOS



ANEXO A



ANEXO Al: Encuesta Productores

-

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO E”a
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS ’
ENCUESTA =9

La siguiente encuesta esta encaminada a determinar el aprovechamiento de la leche
producida por pequefios ganaderos del canton Chambo.

1.- ¢ Cuantos litros de leche recoge a diario?

10 20 30 Mas

2.- ¢ Cuanto paga el acopiador por litro de leche?

0,25 :......
0,30 :......
0,35 :......
Otra ........

3.- ¢ Esta de acuerdo con el precio pagado por la leche?

Si No

4.- ; Conoce el destino de la leche?

Si No

5.- ¢ En un futuro como ve su destino de la produccion lechera de su hato ganadero?

Cambiar de compradores
No responde
Elaborar un producto lacteo

6.- ¢ Cree usted que se deberia instalar una planta procesadora de yogur en el cantén?

Si No

7.- ¢ Estaria dispuesto a cambiar de acopiador a uno que va a producir en el cantén?

Si No
MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO A2: Tabulacibn de los resultados de la

encuesta realizada a

productores
Personas Porcentaje
(%)

1.- ¢ Cuantos litros de leche recoge a diario?

10 33 45
20 25 34
30 8 11
Mas 7 10

2.- ¢ Cuanto paga el acopiador por litro de leche?

0,25 43 59
0,30 17 23
0,35 11 15
Otra 2 3

3.- ¢(Esta de acuerdo con el preci

0 pagado por laleche?

Si 19 26
No 54 74
4.- ;Conoce el destino de la leche?

Si 10 14
No 63 86

leche de su hato ganadero?

5.- ¢En un futuro como ve su destino de la produccién de

Cambiar actuales 52 71
No responde 16 22
Produccion industrial propia 5 7

6.- ¢ Cree usted que se deberia instalar una planta procesadora
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de yogur en el cantén?

Si 67 92

No 6 8

7.- ¢Estaria dispuesto a cambiar de acopiador a uno que va a

producir en el canton?

Si 65 89

No 8 11

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nuiez.

Fuente: Investigacion directa.



ANEXO A3: Encuesta a consumidores
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ANEXO A4: Tabulaciéon de los resultados de la encuesta realizada.

Personas Porcentaje
(%)
1.- Consume productos lacteos?
Si 72 98.63
No 1 1.37
2.- Que productos lacteos consume con mayor frecuencia?
Leche 28 38
Yogurt 24 33
Queso 21 29

3.- Con que frecuencia consume

productos lacteos?

Diario 50 69
Semanal 19 26
Quincenal 2 3
Mensual 1 1
NO responde 1 1
4.- Que tipo de leche consume?

De la casera 24 33
Funda 33 45
Carton 16 22
5.- Consumiria productos lacteos de calidad?

Si 64 88
No 9 12

6.- Si usted consume yogurt, cambiaria su producto habitual

por otro de calidad y de produccién local?

Si 67 91.78
No 5 6.85
NO responde 1 1.37

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nufez.

Fuente: Investigacion directa.



ANEXO B
FICHAS TECNICAS



Cuadro B1. Ficha de caracteristica técnica de la tina de acero inoxidable

FICHA DE CARACTERISTICAS TECNICAS

Equg: T|na de acero |_nOX|dabIe Capacidad: 500 It
Funcién: Recepcion y filtrado

Especificaciones operativas: Desfogue inferior conico con salida de 1" de diametro

Componentes: Material en acero inoxidable 304grado alimenticio el espesor del
material es de 2mm

Dimensionamiento:

Diametro Altura
1,20 cm 1im

Geometria

Equipamientos JAAR
Evangelista calero y Antonio Santillan

TELF CEL. 087291537
RIOBAMBA — ECUADOR

Costo: $ 1.232,00
Tiempo de entrega 3 semanas

Cuadro B2. Ficha de caracteristica técnica de la yogurtera

FICHA DE CARACTERISTICAS TECNICAS
Equipo: Yogurtera

Funcién: Pasteurizador — Incubadora Capacidad: 500 It

Especificaciones operativas: Tiene 3 capas una para el producto, otra para vapor y
la exterior revestida de poliuretano, provista de motor reductor para sistema batidor,
tiene una llave de salida de 2" para el producto, fondén para camara de vapor a
presién , provista de tapas con bisagras y termémetro para medir temperatura

Componentes: Material en acero inoxidable 304 grado alimenticio, espesor de la
cadmara interna 2mm, espesor de la camara externa 1.5mm

Dimensionamiento:

Geometria Ancho Altura
1.28m 2.20m
Electricidad Potencia Tensioén Frecuencia
Motor reductor para | ;
el sistema batidor 72 Hp

Equipamientos JAAR
Evangelista calero y Antonio Santillan

TELF CEL. 087291537
RIOBAMBA — ECUADOR

Costo: $ 3.200,00
Tiempo de entrega 3 semanas
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Cuadro B3. Ficha de caracteristica técnica del fechador manual

FICHA DE CARACTERISTICAS TECNICAS

Equipo: Fechador manual

Funcion: Aplicar las especificacion de fecha

Especificaciones operativas: Accionamiento por motor con temporizador o pedal
eléctrico

Componentes: Provista de tipos de letras y nUmeros para intercambiar facilmente,

Equipamientos JAAR
Evangelista calero y Antonio Santillan

TELF CEL. 087291537
RIOBAMBA — ECUADOR

Costo: $ 1590,00
Tiempo de entrega 3 semanas

Cuadro B4. Ficha de caracteristica técnica de la llenadora de yogur para botellas

FICHA DE CARACTERISTICAS TECNICAS

Equu_)g: .Llena_d_ora de yogur para botellas Capacidad: 100 It
Funcion: Dosificar

Especificaciones operativas: Salida con vélvula o llave de 1" con
acondicionamiento manual, tiempo de demora en envases de 1 litro 5 envases /min,
en envases de 500ml 10 envases / min y en envases de 160ml 15 envases /min

Componentes: Material en acero inoxidable 304 grado alimenticio, espesor de 1mm
con tapa desmontable

Dimensionamiento:

Diametro Altura

Geometria

40cm 2m

Equipamientos JAAR
Evangelista calero y Antonio Santillan

TELF CEL. 087291537
RIOBAMBA — ECUADOR

Costo: $ 510,00
Tiempo de entrega 3 semanas
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Cuadro B5. Ficha de caracteristica técnica de la mesa de trabajo

FICHA DE CARACTERISTICAS TECNICAS

Equipo: Mesa de trabajo Capacidad: 232 x 110cm

Funcién: Sostener

Especificaciones operativas: Salida con valvula o llave de 1" con
acondicionamiento manual, tiempo de demora en envases de 1 litro 5 envases /min,
en envases de 500ml 10 envases / min y en envases de 160ml 15 envases /min

Componentes: Plancha de acero inoxidable espesor de 1.2mm, estructura del
marco en tubo redondo galvanizado de 1" de diametro

Dimensionamiento:

Geometria Largo Ancho Altura

110cm 232cm 1,50 cm

Equipamientos JAAR
Evangelista calero y Antonio Santillan

TELF CEL. 087291537
RIOBAMBA — ECUADOR

Costo: $ 450,00
Tiempo de entrega 3 semanas

Cuadro B6. Ficha de caracteristica técnica del frigorifico vertical

FICHA DE CARACTERISTICAS TECNICAS

Equipo: Frigorifico vertical Capacidad: 4 m?

Funcién: Mantener el yogur a 4° C

Especificaciones operativas: Dos puertas semi-panoramica , espacio interior
iluminado unidad de refrigeracion 3/8 francesa con todos sus elementos

Componentes: Funcionamiento automatico

Dimensionamiento:

Geometria Largo Fondo Altura

1,50cm 0,70cm 1,80 cm

Equipamientos JAAR
Evangelista calero y Antonio Santillan

TELF CEL. 087291537
RIOBAMBA — ECUADOR

Costo: $ 2000,00
Tiempo de entrega 3 semanas
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Cuadro B7. Ficha de caracteristica técnica del caldero

FICHA DE CARACTERISTICAS TECNICAS

Equipo: Caldero

Capacidad: 12 BHP

Funcidén: Transmisor de vapor

Especificaciones operativas: Automético a diesel

Componentes: Presuretrol calibrado a 50Psi Mc donal o nivelador de agua, valvula
de seguridad a 60Psi, salida de 1” chimenea de desfogue de gases

Dimensionamiento:

Geometria Largo Ancho

1,50m 85cm

Equipamientos JAAR
Evangelista calero y Antonio Santillan

TELF CEL. 087291537
RIOBAMBA — ECUADOR

Costo: $ 1800
Tiempo de entrega 3 semanas
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ANEXO C
GRAFICOS



Grafico C1: Litros de leche diarios

m10
m20
m30

H mas

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nufez.
Fuente: Investigacion directa.

Gréfico C2: Precio por litro de leche que paga el acopiador

2;3%

m 0,25
mo,3
= 0,35

H Otra

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nufez.
Fuente: Investigacion directa.
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Gréfico C3: Aceptabilidad precio por litro de leche.

mSj
B No
Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nufez.
Fuente: Investigacion directa.
Grafico C4: Destino de la leche.
mSi
H No

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nufez.
Fuente: Investigacion directa.



Gréfico C5: Destino de la produccion

5; 7%

B Compradores actuales

H No responde

® Produccioén industrial
propia

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nufez.
Fuente: Investigacion directa.

Gréfico C6: Instalacion de una planta procesadora de yogur

S

H No

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nufez.
Fuente: Investigacion directa.
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Gréfico C7: Cambiar de acopiador a uno local

W Si

H No

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nifiez.

Fuente: Investigacion directa.

Gréfico C8: Consume productos lacteos

No ;1;

mSi

H No

Elaboraciéon: Telmo Marcelo Zambrano Nuifez.

Fuente: Investigacion directa.
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Gréfico C9: Productos lacteos de mayor consumo

M Leche
B Queso

m Yogur

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nifiez.

Fuente: Investigacion directa.

Gréfico C10: Frecuencia de consumo

Quincenal ; NO
;2; 3% 1% responde ;
1;1%

M Diario

H Semanal
= Quincenal
H Mensual

= NO responde

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nufez.
Fuente: Investigacion directa.
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Gréfico C11: Tipo de leche que consume

M De la casera
M Carton

¥ Funda

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nufez.
Fuente: Investigacion directa.

Gréfico C12: Consumo de productos lacteos de calidad

mSi

H No

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nufez.
Fuente: Investigacion directa.
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Gréfico C13: Producto habitual por otro de mayor calidad

NO
resporfd@ ;3
;1;1% 7%

m Si
H No

= NO responde

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nufez.
Fuente: Investigacion directa.
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ANEXO D
DIAGRAMAS



DIAGRAMA D1: DIAGRAMA DE FLUJO DE LA TECNOLOGIA A
APLICARSE PARA LA ELABORACION DE YOGUR

RECEPCION
Pruebas de calidad de MP  —f ANALISIS
Eliminacién de impurezas — FILTRACION

v

722Cx15seg  —»  pPASTEURIZACION

v

40-45°C —» ENFRIAMIENTO

Azlcar ¢

Colorante N ,
Gelatina ADICION 1

Inoculo2-3% —— INOCULACION

v

3horas—602D — p INCUBACION

v

42C —> ENFRIAMIENTO

v

BATIDO

v

Saborizante — p ADICION 2

v

ENVASADO

v

4-5¢C —» ALMACENAMIENTO

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nuiez.

Fuente: Investigacion directa.



DIAGRAMA D2: DIAGRAMA DE PROCESOS DE LA TECNOLOGIA A
APLICARSE PARA LA ELABORACION DE YOGUR

Recepcion

Transporte Dosificacion Il

Andlisis
Envasado
Filtrado
Etiquetado
8 Pasteurizado Almacenado

Enfriado |

Dosificacion |

Inoculacion

Incubacioén

Enfriado Il

Batido |

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nuiez.

Fuente: Investigacion directa.
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DIAGRAMA D3: DIAGRAMA SIMPLIFICADO DE EQUIPOS DE LA TECNOLOGIA A
APLICARSE PARA LA ELABORACION DE YOGUR

1.- Recepcion 7.- Incubacion
2.- Analisis y filtrado 8.- Enfriamiento
3.- Pasteurizacion 9.- Batido

4 - Enfriamiento 10.- Adicion 2
5.- Adicién 1 11.- Envasado
6.- Inoculacion 12.- Almacen.

Elaboracion: Telmo Marcelo Zambrano Nufez.

Fuente: Investigacion directa.
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DIAGRAMA D4: DIAGRAMA DE FLUJO DEL BALANCE DE
MATERIALES PARA LA TECNOLOGIA A APLICARSE EN LA

ELABORACION DE YOGUR

Leche 380,16 Kg —+ RECEPCION

v 380,16 Kg

ANALISIS

¢ 380,16 Kg

FILTRACION

v

652C POR 30 minutos ——»  PASTEURIZACION

$ 374,46 Kg

40-452C —> ENFRIAMIENTO

—

Azucar 28.21 Kg ¢ 374,46 Kg

Gelatina 1.14Kg — ) ADICION 1

v 40381Kg

Inéculo 3% — INOCULACION

¢ 403.81 Kg

3horas—602D ——» INCUBACION

v 403.81Kg

49Cc  —> ENFRIAMIENTO

¢ 403.81 Kg

BATIDO

v 403.81Kg

Saborizante 0.14 Kg ,
Colorante 0.05kg — P ADICION 2

¢ 404 Kg

ENVASADO

$ 404 Kg

4-52C —» ALMACENAMIENTO

Elaboracién: Telmo Marcelo Zambrano Nuiez.

Fuente: Investigacion directa.

5,7 Kg agua evaporada (1.5%)
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ANEXO E



ANEXO E1: Tabla impuesto a larenta 2011, Personas naturales.

TABLA IMPUESTO A LA RENTA 2011, PERSONAS NATURALES

Fraccion Exceso hasta Impuesto Impuesto
Bésica fraccion fraccién
basica excedente %
0 9.210 . 0%
9.210 11.730 0 5%
11.730 14.670 126 10%
14.670 17.610 420 12%
17.610 35.210 113 15%
35.210 52.810 3.413 20%
52.810 70.420 6.933 25%
10.420 93.890 11.335 30%
93.890  En adelante 18.376 35%

Resolucion: NAC-DGERCGC10-00733
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