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anos, donde los indicadores financieros fueron determinantes para la toma de decision sobre la
facubihidad del provecto. Una vez tabulado los datos, los 185 ganaderos encuestados como
posibles proveedores presenmtan una produccion promedio de 5398 litros ol dia, valor que
representa el 53% de la demanda msatisfecha, temendo proyectando cubrir un mercado objetivo
de 1 970.270 hitros para el primer afio. Mediante ¢l método de ponderacion se determind que ls
parroquia de Guanujo es la localidad optima para la ejecucion del proyecto v Ia capacidad micial
de almacenamicnto del centro de acopio seri de 8. 000 litros din. La evaluacion financicra presentd
un escenario optimista con un VAN de $ 305.691,66, una TIR de 77% el cual es mayor que la
tasa de descuento de 12.50%. Tras obtener resultndos favorables se concluyé que la realizacion
del proyecto es factible, por lo que se recomienda implementar ¢l centro de acopio de leche en la
parroquia de Guanujo porque de acuerdo al estudio de factibilidad sera viable econémicamente.
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The objective of thi -
- ' .c of this research work was 1o develop a feasibility study for the establishment of a
milk collection center in Guanujo town This work

: began with a field investigation to learn akout
the economug,

social and productive conditions of the cattle ranchers using observation and
surveys. Next, a market study to analyze the supply and demand through projections was carried
gm by the method of extrapolation with linear trend of historical data obtained in previous periods.
SUMWIY- a technical and organizational study was carried out to determine the size of the
project, the necessary equipment and the optimum location of the plant. In addition, a qualitative
point-based weighting method was applied. Finally, a S-year financial study was carried out,
where the financial indicators were decisive for making a decision on the feasibility of the project.
Once the data was tabulated. the 185 farmers surveyed as possible suppliers presented an average
pl__tgluction»‘of 5398 liters per day, a value that represents 53% of the unsatisfied demand, with a
projected target market of 1,970,270 liters for the first year. Using the weighting method, it was
determined that the Guanujo Town is the optimal location for project implementation and the
initial storage capacity of the collection center will be 8,000 liters per day. The financial
evaluation presented an optimistic scenario with an NPV of $305,691 66, an IRR of 77%. which
is higher than the discount rate of 12.50%. After obtaining favorable results it was concluded that
the implementation of the project is feasible, so it is recommended to implement the milk
lection center in Guanujo because according 1o the feasibility study it will be economicall




INTRODUCCION

La produccion lechera en el Ecuador es significativa, es decir es uno de los sectores mas
sustanciales en cuanto a la generacion de empleo en el sector agricola y en la economia del
Ecuador, en los territorios andinos las personas dependen de forma directa de la produccién de
leche, encontrandonos a los del sector rural, los mismos que garantizan el autoabastecimiento del

Ecuador y favorecen esencialmente a la seguridad y soberania alimentaria del pais. (Lescano, y otros,
2015 pag. 10)

La calidad de la leche ha tomado una importancia considerable en los ultimos afios. Es asi, que
existe una relacion directa del precio y composicion quimico-bromatoldgica de la leche, asi como
también con su calidad higiénica. Este doble criterio de pago es tanto mas significativo en el
presente porque se han acrecentado la comercializacion de productos lacteos transformados, cuya
ganancia se debe en gran parte del rendimiento de la leche por su composicion, sin dejar de lado
la importancia de su calidad microbiana, la cual dependera de las condiciones higiénicas del
equipo de ordefio. (Alvarez, 2018)

La leche de vaca al salir de la ubre tiene una temperatura aproximada de 36°C, y para llegar al
centro de acopio o planta procesadora en condiciones adecuadas, es preciso disminuir su
temperatura en el menor tiempo posible a 4°C. Esto hara que la expansion de las bacterias se tarde
logrando conservar su calidad por un periodo de 48-72 horas, y pasar a otros procesos que

prolonguen su vida Qtil. (Alvarez, 2018)

La contaminacion bacteriana, a mas alterar las propiedades fisicoquimicas de la leche, constituye

un gran riesgo para la salud humana por la potencial presencia de patdégenos y sus toxinas.
(Cachaguay Viracucha, 2016 pag. 26)

Las crecientes industrias encargadas del procesamiento y/o transformacion de la leche, han
incrementado su necesidad de leche de excelente calidad y demandan proveedores de leche fria
que se localicen en regiones proximas. (Monge, 2017 pag. 17)

Por ello el proyecto de un centro de acopio para leche cruda garantizard la calidad de leche
solicitada por las empresas procesadoras y que efectlie con las normativas de control para dar
solucion a las dificultades presentes en el primer y mas importante eslabén de la agroindustria de

la leche. (Monge, 2017 pég. 22)

En la actualidad los pequefios y medianos productores de leche, de las diferentes comunidades de

la parrogquia de Guanujo no obtienen garantia del servicio que les prestan los compradores de
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leche dentro de la zona en que se encuentran. A lo anterior se suma el bajo precio que se paga
por la leche caliente; ocasionando un impacto econémico desfavorable en la familia campesina
de la region. Por lo tanto, existe la necesidad de un comprador intermediario de leche, que supla
las necesidades del pequefio y mediano productor, recogiendo la leche, enfridndola y finalmente
comercializandola en centros donde exista una mayor demanda. El siguiente trabajo tiene como
finalidad, recolectar la mayor cantidad de leche, en un solo lugar para luego ser comercializada a

buen precio. (Monge, 2017 pag. 17)

El mercadeo de la leche, involucra ejecutar un control de calidad higiénica y composicional de la
misma, llevando un estricto control en el centro de acopio, para alcanzar la comercializacion de
un producto en éptima calidad, resultado del trabajo vinculado entre el productor y el comprador,
este Ultimo debe realizar programas de capacitacion y visitas de hato en el que se facilite un
soporte técnico en busca de la mejora continua de la calidad de la leche, asi como de la eficiencia

de los hatos. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pég. 28)



CAPITULO |

1. FUNDAMENTACION TEORICA

1.1 Generalidades de la leche

1.1.1 Definicién

Definicion determinada en (NTE INEN, 2008 pég. 2), “Es el producto de la secreciéon normal de las
glandulas mamarias, obtenidas a partir del ordefio integro e higiénico de vacas sanas, sin adicion
ni sustraccién alguna, exento de calostro y libre de materias extrafias a su naturaleza, destinada al

consumo en su forma natural o a elaboracidn ulterior”.

1.1.2 Caracteristicas organolépticas

Sabor: Por lo regular la leche tiene un sabor suave, agradable y ligeramente dulce. Los procesos
actuales de obtencion y refrigeracion de la leche en la finca, contribuyen de forma muy importante
a la conservacion del gusto caracteristico de la leche. No obstante, el uso de refrigeracion para
mantener en frio no impide que los gérmenes psicétropos se desarrollen y produzcan la hidrdlisis

de algunos componentes de la leche, afectando su sabor. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pég. 23)

Color: La reflexion de la luz sobre las particulas opacas en suspension (micelas de caseina,
glébulos grasos, fosfatos y citratos de calcio) da a la leche su color blanco. Conforme al nimero
y tamafio de particulas en suspension varia el nivel de blancura. Al existir pocas particulas de gran
tamafio, las longitudes de onda elevadas son menos interceptadas y el color de la leche tiende a

azulado. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 23)

Para la industria el color es importante debido a que es considerada como un indicativo de su
rigueza en grasa. Asimismo, la cantidad elevada de riboflavina contenida en el suero le da una
coloracion amarillo verdosa. La materia grasa de la leche contiene pigmentos amarillos que

enmascaran su color azul. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 23)

Olor: El olor debe ser neutro y agradable caracteristico de la leche fresca, se debe tener especial
cuidado al momento de tratar o almacenar la leche puesto que es un alimento que absorbe con

facilidad los olores del medio ambiente en el que se halla. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 23)



1.1.3 Composicion de la leche

(Castillo Bustos, y otros, 2008), sostienen gue la leche es un alimento muy complejo con méas de
100,000 especies moleculares diferentes encontradas. existen muchos factores que logran cambiar
la composicion de la leche tal como variaciones de la raza, genética, alimentacion, manejo, estado

de salud y estacionalidad climatica.

Tabla 1-1: Composicion de la leche

Contenido
Nutriente (%) A B c d
Agua 86.8 87.0 87.8
Lactosa 4.6 4.8 4.7 4.6
Grasa 3.5 4.0 4.0 3.3
Proteina 3.24 3.4 3.5 3.0
Sales minerales 0,64 0.7 0.7 0.9

Fuente: (Castillo Bustos, y otros, 2008)
Realizado por: Alucho, R. 2022

La leche aporta nutrientes esenciales y es una fuente importante de energia alimentaria, proteinas
de alta calidad y grasas. La leche puede favorecer considerablemente a la ingestion requerida de
nutrientes como el calcio, magnesio, selenio, riboflavina, vitamina B12. Las grasas componen
alrededor del 3 al 4% del contenido sélido de la leche de vaca, las proteinas aproximadamente el
3,5% v la lactosa el 5%, pero la composicion quimica bruta de la leche de vaca varia segun la

raza. (FAO, 2015)
La composicién de la leche, es evaluada mediante diferentes factores, como la raza del animal
por el contenido de grasa, la herencia, el estado fisioldgico, el medio en el que vive, como se

representa a continuacion:

Tabla 2-1: Composicion de la leche segun la raza

RAZA GRASA (%) | PROTEINA (%) | SOLIDOS T. (%)
Holstein 3,40 3,20 12,02
Brown-Swiss 4,01 3,61 12,41
Jersey 5,37 3,92 14,91
Guernsey 4,95 3,91 14,61

Fuente: (Sotelo, 2010)
Realizado por: Alucho, R. 2022



1.14 Lasvitaminas de la leche
La leche tiene todas las vitaminas que se conocen: algunas en abundancia y otras en cantidades
pequefias. El contenido vitaminico de la leche puede cambiar segun sean la raza de la vaca, su

alimentacion y al proceso al que se somete la leche.

Tabla 3-1: Contenido vitaminico aproximado de la leche de la vaca

Vitamina Por cada 100 gramos
de leche

Vitamina A 160 — 225
Tiamina (vitamina B1) (microgramos) 40 - 65
Riboflavina (vitamina G) 195 - 240
Acido nicotinico (miligramos) 2-8
Acido ascorbico (vitamina C) (miligramos) 21-272
Vitamina (Unidades internacionales) 1,7

Fuente: (Alais, 2003)
Realizado por: Alucho, R. 2022

En general, las vitaminas se clasifican en dos grandes categorias:

e Las vitaminas hidrosolubles (Vitaminas de grupo B, Vitamina C), que se encuentran en la
fase acuosa (leche desnatada, lacto suero).

e Las vitaminas liposolubles (vitaminas A, D, E) que estan asociadas a la materia grasa (nata,

mantequilla). (Alais, 2003)

Las vitaminas hidrosolubles del grupo B se hallan en cantidades relativamente constantes en la
leche pues su concentracién no depende apenas de las influencias exteriores; proceden
principalmente de la biosintesis de las bacterias del rumen, (Diaz, 2003 pag. 24)

Las vitaminas liposolubles estan sujetas a variaciones importantes, pues sus tasas obedecen

considerablemente a factores exdgenos: Alimentacion de las vacas, radiaciones solares, etc. (Diaz,
2003 pag. 24)

La vitamina A: La leche es una excelente fuente de vitamina A y también de su precursora la
carotina. Esta Ultima es la sustancia que le da a la leche su color amarillento y que el organismo
convierte en vitamina A, estan asi presentes en los productos lacteos que contienen grasas tales
como crema, mantequilla, queso de leche integral, leche integral en polvo y efectivamente en la

leche misma. (Difaz, 2003 pag. 24)



Tiamina (vitamina B1): La tiamina es un protector contra el beriberi esta es un padecimiento de
la nutricion, la tiamina estimula el apetito e incrementa la secrecién de los jugos digestivos y la
accion del estomago y de los intestinos. La leche consumida en cantidades abundantes y con
regularidad resulta fuente sustancial de tiamina. Esta vitamina se obtiene en el estomago de la

vaca por la accion bacteriana y de alli pasa a la circulacion de la sangre y se secreta en la leche.
(Alais, 2003 pag. 31)

Riboflavina (vitamina G): El consumo abundante en riboflavina, al parecer, impulsa la vitalidad,
la buena salud y la resistencia a las enfermedades y acrecienta las energias. La leche es una buena
fuente de riboflavina la cual, se la encuentra también en la leche desnatada y en el suero del queso,
como es soluble en agua. (Alais, 2003 pag. 31)

Niacina (&cido nicotinico): La niacina es fundamental para prevenir la pelagra, que es un malestar
causado por la carencia en la nutricion. La leche contiene poca niacina, pero si se acompafia la
racion diaria de carnes y legumbres con medio litro o un litro de leche se alcanzard la

inmunizacién contra la pelagra. (Alais, 2003 pag. 31)

Acido ascorbico (vitamina C): Esta es imprescindible para el crecimiento normal de los nifios. La
leche contiene s6lo pequefias cantidades de vitaminas C, que tiende a disiparse durante la

pasteurizacion y la coccion. (Alais, 2003 pag. 31)

Vitamina D: Las grasas de la leche no son fuente abundante de esta vitamina. Las materias grasas
de la leche sélo contienen una pequefia proporcion de vitamina D, pero esa cantidad llega a ser

muy importante si la leche y sus productos se consume con regularidad y en abundancia. (Alais,
2003 pag. 31)

1.1.5 Propiedades fisico quimicas

pH: Normalmente la leche posee un pH que varia entre 6.2 y 6.8, pero mayormente tiene un pH
comprendido entre 6.4 y 6.6. Si la leche presenta valores de pH bajo revela la accion de las
bacterias acidificantes, que han fermentado la lactosa. Mientras que si presenta valores de pH méas
altos indican que son leches anormales, como procedentes de vacas con mastitis. La
determinacion de pH no se relaciona directamente con la acidez titulable, esto se debe a que en la
leche existe la presencia de sustancias tampon. La valoracién de la acidez es la mas frecuente en

tecnologia lechera. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 25)



La acidez: La acidez es un pardmetro bastante constante en la leche y si presenta un aumento
indica una anormalidad. En la fabricacion de diversos productos lacteos hace falta ajustar la acidez
de la leche por ello es necesario conocer los componentes de los que depende. La valoracién
general de la leche expresada en porcentaje de acido lactico, puede variar entre el 0.10y el 0.30%.
Mayormente las leches poseen una acidez del 0.14 al 0.17%. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pég. 25)

Todos los componentes capaces de combinarse con iones basicos ayudan a la acidez de la leche.
Los constituyentes basicos (sodio, potasio, magnesio, calcio e hidrogeno) y los acidos (fosfatos,
citratos, cloruros, carbohidratos, hidroxilos y proteinas) determinan la acidez de la leche. El
desarrollo de las bacterias lacticas en la leche convierte la lactosa primariamente en acido lactico.
Esta nueva acidez se llama acidez desarrollada y ocasiona la desestabilizacién de las proteinas.
Depende de la utilizacion que se le vaya a dar a la leche, este tipo de acidez se puede desarrollar

de forma intencional. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pég. 25)

Densidad: La densidad de la leche varia entre 1.028 y 1.031 gr/cc a 15°C. EIl peso especifico de
la leche es el resultado del promedio ponderado de la gravedad especifica de cada uno de sus
elementos. En la leche entera, es ventajoso medir la densidad a 30°C para que la materia grasa
esté en estado liquido, porque en estado sélido la grasa tiene una densidad superior y muy
variable. Ademas, hay que sefialar que la presencia de aire en la leche, reduce su densidad.

Cuando se da la adulteracion por desnatado o por dilucidn con leche desnatada incrementa la
densidad mientras que el aguado la reduce. Conociendo el contenido en materia grasa de la leche,

la determinacién de la densidad asiente detectar un aguado hasta del 5% en las leches de mezcla.
(Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 26)

Punto de congelacion: El punto de congelacion de la leche es de -0.53 a - 0.55°C. El incremento
del punto de congelacién, se debe directamente al agregado de agua, lo que no da lugar a
incertidumbres ya que no depende de la grasa ni de la proteina que son los componentes de mayor
variacion. La depresion del punto de congelacion del agua es 1.86°C/mol. El punto de congelacion
de la leche es excepcionalmente constante, ya que la sangre y la leche se hallan en equilibrio

osmotico en los alvéolos. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 26)

indice de refraccion: El indice de refraccion de la leche esta comprendida entre 1.3440 y 1.3485,
valor que es levemente mayor al del agua, 1.33299. El indice de refraccion mide el cambio de
direccion de un rayo de luz al pasar de un medio a otro. Si la concentracion de los solutos varia,
por ejemplo, por aguado, ello se mostrard en el indice de refraccion que se aproximaré al del agua,

lo que permitira revelar el fraude. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pég. 26)



Conductividad eléctrica: La leche tiene una conductividad eléctrica de 0.005 ohms-1 o expresado
en términos de resistencia tiene una resistencia de 200 ohms. La conductividad eléctrica crece a
medida que incrementa la concentracion de iones, primordialmente del i6n cloro. Este hecho con
el aumento de cloruros que sucede en los casos de mastitis es el fundamento para algunas pruebas

de deteccién de mastitis. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pég. 27)

Viscosidad: La viscosidad de la leche hace referencia a la resistencia que opone a fluir. En general
el consumidor relaciona la viscosidad de la crema con su riqueza en materia grasa sin embargo la
viscosidad de la crema esta principalmente dada por el grado de incorporacion de los glébulos
grasos. Algunos microorganismos, especialmente los psicrotréficos pueden causar cambios en la

viscosidad de la leche originando el defecto de leches filantes. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 27)

Estas leches no precisamente son acidas. Las leches calentadas a temperaturas superiores a las de
pasteurizacién, ocasionan aumento de la viscosidad debido a que se acrecienta el agua de

hidratacién de la caseina. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 27)

Potencial de oOxido-reduccion: El potencial de dxido-reduccion (Eh) mide las propiedades
oxidantes (+) o reductoras (-) de una solucion, que se revela por la corriente eléctrica entre dos
electrodos inmersos en la solucion. La leche tiene un Eh positivo de +0.20 a +0,30 Volts. El Eh
es derivacion del contenido de O, sustancias reductoras naturales (reductasa aldehidica de
Schardinger, &cido ascdrbico y tratamientos tecnoldgicos). La progresion de bacterias disminuye
el potencial de 6xido-reduccion por consumo de O, y produccion de sistemas reductores propios
de las bacterias. En los métodos de 6xido reduccion es necesario este cambio de Eh para
determinar los cambios que se dan en la calidad de leche. El azul de metileno cambia de color con

un Eh de +0.054; la rezasuriza se reduce entre +0,18 y +0,19 V. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pég.
28)

1.1.6  Microbiologia de la leche

La leche es un excelente substrato para el desarrollo de microorganismos. Estos logran proliferar
rapidamente en ella y causar cambios deseables e indeseables. A la salida de la mama, incluso
tomando rigurosas precauciones de higiene es dificil obtener una leche estéril, por lo menos de
las vacas. En el interior de la mama estan casi siempre gérmenes innocuos que contaminan la

leche en el instante de su obtencién. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 28)

Esta poblacion originaria de la mama sana es habitualmente poco numerosa, 1000 gérmenes/ml

(Microflora aerébica mesofila) después de un ordefio aséptico. Cuando el contenido de gérmenes
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es muy acrecentado, es muy probable que se deba a una proliferacion de los gérmenes tipicos de
la mastitis contagiosa: Streptococcus y Stafilococos. La primera que se extrae de la mama es
siempre la més afectada, el namero de gérmenes disminuye a lo largo del ordefio. Los gérmenes
pacificos de la mama pertenecen primordialmente a los géneros Corynebacterium y Micrococcus;
estas son bacterias “comensales” que se hallan cominmente sobre la piel y las glandulas; su
actividad enzimatica es restringida. Los gérmenes patdgenos son especialmente Streptococcus y
Stafilococos hemoliticos, pero casualmente pueden inmiscuirse otras numerosas especies:
Escherichia, Corynebacterium, Proteus, Klebsiella, Pseudomonas, anaerobios diversos y también

levaduras. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 29)

1.1.7 Calidad de la leche

El concepto de calidad de la leche abarca las caracteristicas quimicas, bioldgicas, organolépticas
y de pureza de la misma. En caso de las caracteristicas quimicas podemos indicar que las mas
significativas son las concentraciones de agua, proteina, lactosa, minerales y vitaminas. En las
caracteristicas biologicas podemos mencionar el nimero de células, niUmero de bacterias y
esporas. En relacion a las caracteristicas organolépticas se tiene el sabor y olor. La pureza se
define por la inexistencia de sustancias extrafias a la leche, por ejemplo, los medicamentos. Una
leche para ser admitida debe tener buena capacidad de conservacion, estar libre de
microorganismos patdgenos y, ademas, una buena presentacion, alto valor nutritivo, estar limpia

y libre de cuerpos extrafias y sedimentos. (Contreras, 1998 pag. 591)

La calidad de la leche y de sus subproductos se relaciona directamente con las practicas de higiene

en la finca y esta es responsabilidad del ganadero para alcanzar el objetivo. (Diaz, y otros, 2003 pag.
24)

Es necesario ejecutar pruebas de control para probar la integridad de la leche. Las diferentes

pruebas se explican a continuacion:

e Prueba de termo estabilidad o prueba de alcohol.

Esta prueba es aplicada para determinar si la leche se encuentra &cida o no. Se basa en mezclar
volimenes iguales de leche y alcohol al 68% en un tubo de ensayo o en un dosificador tipo Neurex
y sacudir por inversidn dos o tres veces. La interpretacion de resultados es de la siguente manera:
POSITIVA: Se puede apreciar cuajada en la pared del tubo. Y al realizarse un calentamiento
puede coagularse por acidez. Una mayor concentracion de alcohol da mas seguridad en esta

prueba. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 29)



o Determinacién de densidad con pichnémetro

Esta prueba es la determinacidén mas exacta para corroborar el contenido de so6lidos totales. Radica
en pesar el picndmetro con tapa y denominar el peso P1. Cargar totalmente el picndmetro con
agua destilada a 15 °C. poner la tapa y secar la botella aislando el agua que queda en el tapdn,
pesar y designar este peso P2. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 29)

Peso del agua a 15 °C = P1 - P2.

Llenar otro con leche a 15 °C proceder a pesar y llamar P3.

D 15/15°C=P3-P1

P2 -P1

e Determinacion de acidez titulable

Esta prueba va a mostrar el grado de acidez en que se encuentra la leche. Para la toma de la
muestra se debe mezclar muy bien y si hay presencia grumos de grasa se debe calentar a 38°C. A
continuacion, enfriar a 20°C; pipetear 9ml de leche en el erlenmeyer agregar 5 gotas de
Fenoftaleina. Titular con solucién de NaOH hasta alcanzar un color rosa palido. El color debe

mantenerse 12 segundos. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 29)

Acidez expresada como porcentaje de acido lactico.
% 4acido lactico = Miliequivalente de 4cido lactico x ml de NaOH gastado por 0.1N NaOH x 100

/ volumen de muestra

Interpretacion de resultados: La leche fresca ostenta 0.14 a 0.19 en porcentaje de acido lactico
gue corresponde a 14 — 19 grados Dornic. Los solidos de la leche dan estos valores, ademas le
dan caréacter acido como son la caseina, los citratos, los fosfatos y el anhidro carbonico, valores
elevados demuestran leches muy ricas en solidos o la accion de bacterias sobre la lactosa

originando acido lactico y otros acidos. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 29)

e Determinacién de materia grasa por el método de Gerber

Se lo realiza a fin de identificar la cantidad de materia grasa que tiene la leche. Se debe ajustar la
temperatura de la muestra de leche a 20 — 30°C aplicando bafio maria si es preciso. Se mezcla la
leche agitando la muestra algunas veces, para cerciorar una distribucion homogeénea de la grasa,
sin causar la formacion de espuma. Después se agrega 10 ml de &cido sulfdrico 92% en el
butirébmetro, en seguida pipetear 11 ml de leche al butirdmetro, docilmente por las paredes
apoyando la pipeta en el interior del cuello del butirdbmetro, cuidando no mojar el cuello con la
leche. Se afiade 1 ml de alcohol amilico y se tapa el butirémetro sin agitar el contenido. Luego se
debe batir suavemente el butirometro protegido con una bayetilla hasta que el contenido esté

totalmente mezclado y no se observen particulas blancas. Invertir una o dos veces durante el
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proceso. Posteriormente se centrifuga el butirometro sin voltearlo y se lleva a bafio maria a 65°C
por 5 minutos, conservando el nivel del agua sobre el nivel méas alto de la columna de grasa en el

butirémetro y se efectla la lectura. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 30)

Interpretacion de resultados: Se realiza la lectura, ajustando la posicién inferior de la grasa en una
marca de graduacion de la escala observando claramente el porcentaje de grasa. La materia grasa

de la leche es el componente que cambia segun la raza, alimentacion del ganado lechero.
(Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 30)

e Determinacion de indice lactométrico

Se comprueba en el refractémetro de Bertuzzi. Se higieniza con agua destilada el prisma, se deja
bajar una gota de agua sobre el prisma para calibrarlo. Después hay que esperar un minuto y hacer
la lectura a la luz. Se seca el prisma y se desarrolla el mismo procedimiento con la leche a
temperatura ambiente. Se lava y se seca con papel de arroz. El valor debe ser superior de 8.4

grados lactométricos en leche entera. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 31)

e Prueba para la deteccion de mastitis

La mastitis es una enfermedad bastante habitual en el ganado lechero, afecta la cantidad y calidad
de leche producida, la composicion y las caracteristicas fisicoquimicas. Esta prueba indica la
cantidad de microorganismos presentes en la leche. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pég. 31)

Esta prueba parte de una placa de vidrio pintada de negro, por un lado, a esta se le agregan 5 gotas
leche y se le aflade una gota de hidréxido de sodio 1 N o se puede usar el reactivo California
Mastitis Test en similar proporcion de leche y de reactivo. Pronto se mezcla y se observa si
presenta cambios de consistencia 0 aspecto. Los microorganismos presentes en la leche se han

cuantificado de la siguiente manera: (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 31)

Tabla 4-1: Interpretacion de resultados para la prueba de mastitis

) Se considera que tiene menos de 500.000 leucocitos / ml (+) levemente positivo:
la muestra comienza a espesarse, pero no llega al estado realmente viscoso.
500.000 a 1°000.000 leucocitos / ml.

(++) Netamente positivo: la mezcla prontamente se torna viscosa y se observa su
espesor. 1°000.000 a 1°500.000 leucocitos / ml.

(+++) Fuertemente positivo: la mezcla se vuelve adherente, no fluye. No se mezcla.
Mayor de 1°500.000 de leucocitos / ml.

Fuente: (Neira, y otros, 2003)
Realizado por: Alucho, R. 2022
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e Prueba de reductasa (T.R.A.M.)

A partir de esta prueba se conoce los microorganismos presentes en la leche cruda la cual se
relaciona con el tiempo de decoloracion con la carga microbiana lo que va a identificar la calidad
higiénica de la leche. Conciste en viertir 9 ml de leche en un tubo de ensayo, se agrega 1 ml de
azul de metileno al 0.05%, se tapa y se mezcla. Se debe mantener a 38°C. En el transcurso de la
incubacion hay que observar los cambios de decoloracién. Hay que registrar la lectura como
tiempo de reduccién en horas. El azul de metileno es decolorado por algunos microorganismos
presentes en la leche cruda, por lo tanto, esta prueba se determina como el tiempo de reduccién

del azul de metileno asi: (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pég. 32)

Tabla 5-1: Interpretacion de resultados para la prueba de reductasa

Tiempo Calidad Microorganismos / ml
Mayor de 5 horas Excelente <500.000 C
Entre dos a tres horas Buena 500.000 a 4"000.000 ger/ml
De 1 a2 horas Regular 4 000.000 a 20°000.000 germ/ ml
Menor de 20 minutos Muy mala 207000.000 germ/ ml

Fuente: (Neira, y otros, 2003)
Realizado por: Alucho, R. 2022

1.1.8 Parametros de calidad

La leche es un producto que facilmente absorbe los olores o sabores extrafios y por otro lado es
un excelente medio de cultivo para los microorganismos que ingresan en ella. Productos quimicos
usados en la limpieza de equipos, antibidticos usados en animales enfermos o pesticidas aplicados
a sus alimentos también pueden transferirse a la leche y contaminarla. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010
pag. 32)

Indicadores Bacteriolégicos de la Leche.

1. CBT contaje de bacterias totales

Para el conteo de células totales se puede usar las siguientes metodologias.

e SPC (conteo estandar en placa): 32°C 72Hs.

Este método consiente en contabilizar bacterias mesofilas aerobias viables. Cuenta bacterias
aisladas o agrupaciones bacterianas.

e Contadores electronicos (Bactoscan R)
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Permite contabilizar cada unidad bacteriana de una agrupacion. Es independiente de las
necesidades nutricionales de las bacterias y de las temperaturas de progreso. Puede ser de 1 a 11
veces mayor que el CSP. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 32)

Los altos conteos de bacterias en un tanque se originan debido a la poca higiene del equipo de
ordefio y/o luego del ordefio de pezones sucios y mojados de vacas con cierto tipo de mastitis, la
leche es transportada a tanques con un deficiente sistema de enfriamiento. Para la identificacién
de los altos conteos bacterianos se debe cultivar grupos bacterianos que tengan relacién directa a

problemas de higiene y problemas de mastitis como son los coliformes. (Almonacid Ortiz, y otros,
2010 pag. 33)

Coliformes: proceden de la materia fecal y del ambiente, suelo, agua, etc. (coliformes no fecales)
o del ordefio de pezones sucios. Técnicas moleculares han expuesto que en ciertos casos los

coliformes de mastitis pueden afectar en el nimero de bacterias totales del tanque.

Bacterias termoduricas: Los géneros: Micrococcus, Microbacterium, Lactobacillus, Clostridium,
Bacillus, que proceden del ambiente de la vaca y consiguen llegar a la leche a través de la piel de
los pezones se pasteurizan a 62.8°C durante 30 minutos para reducir en gran parte los patégenos

de mastitis que crecen a 30°C en 72 hs por SPC. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 34)

2. CCS Contaje de células sométicas

Para idetificar el contenido de células somaticas de la leche del tanque, o de los cuartos de la
glandula mamaria de las vacas, es el diagnostico mas significativo para considerar el estado de
salud de la ubre de un hato. Con los resultados de las células somaticas se confirma la calidad de
la leche, lo que le prueba a la poblacion consumir productos de buena calidad y de buena
presentacion, y al ganadero alcanzar una mayor produccién al tener su hato sano y por lo tanto

sus ingresos por la venta de la leche serdn mayores. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 34)

Es habitual efectuar conteos celulares somaticos, sobre todo en la industria lactea para medir la
localidad de la leche. En los establos se lo realiza como indicador de las infecciones. Cuando el
conteo de células somaticas resulta dominante, ya sea de una vaca o del tanque enfriador, indica

gue existe un problema de mastitis. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 34)

Con el recuento de células somaticas se conoce el numero de células presentes en la leche. Es
empleado como indicador de la infeccion de la glandula mamaria. Un elevado conteo de células
somaticas se relaciona con la pérdida de la produccion de leche. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag.
34)
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1.2 Manejo de la leche: cdmo conservar su calidad luego del ordefio

Para el productor no es sencillo el proceso de conservacion de la leche. Luego de obtener la leche
del animal, esta desde un comiezo presenta cambios en su composicion debido a que los gérmenes
se acrecientan, desde que estan presentes en las ubres, hasta los que se encuentran alojados en el
balde de ordefio, y que, al pasar las horas, pueden aumentar a miles o incluso millones por
mililitro. Del mismo modo, la leche contiene enzimas como las lipasas que pueden apresurar su
deterioro; por ello, los expertos recomiendan cuidar la higiene tras su extraccion, manejo y

enfriarla lo antes posible. (Gonzalez, 2015 pag. 28)

1.2.1 Transporte de la leche

Para el traslado, la leche puede ser llevada en bidones o en cisternas de mayor volumen
dependiendo el volumen. Se puede transportar sin enfriar si el centro de acopio o lugar donde sera
entregado se encuentre a una distancia proxima para que su traslado se de en el menor tiempo
posible, o enfriada si el transporte implica un largo tiempo de traslado que afecte su estado. Su
transporte puede ser individual o colectivo dependiendo si la leche se concentra en centros de

acopio, y cominmente, puede ser evaluada en calidad y enfriado antes de su traslado. (Gonzalez,
2015 péag. 29)

1.2.2 Etapa de recepcién de la leche

La recepcion de la leche en plantas o centros de acopio involucra una rutina de evaluacion para
comprobar el estado y composicion en la que se encuentra. Comdnmente, exigen gue no corte a
la prueba de alcohol. También una refraccién en grados Brix minima o acidez titulable méaxima.
Una vez aceptado el lote, tomaran muestras adicionales antes de ser filtrada, enfriada y
almacenada para su posterior uso. Con las muestras, les son posible determinar el nivel de sélidos
totales, nivel de grasa, ausencia de inhibidores y densidad. En base a algunas de estas

caracteristicas, se podra fijar el precio de compra de la leche. (Gonzélez, 2015 pég. 31)

Lo primero que se debe comprobar en la recepcion de la leche es su estado higiénico. Las

principales pruebas del control de calidad son:

e Prueba directa, que consiste en destapar los tarros y mediante la vista y el olfato, verificar si
la leche est& en buenas o en malas condiciones.

e Pruebas de laboratorio como: Bacterioldgicas (mastitis, reductasa, Fermentacion, Prueba de

presencia de antibidticos.) y
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e Pruebas Fisico — Quimico (Porcentaje de grasa, densidad, titulacién de acidez). (Gonzélez, 2015
pag. 31)

1.2.3 Enfriamiento

La leche debe mantenerse en bidones cerrados, expuestos al ambiente en zonas frias como la
sierra. El agua, por tener mayor calor especifico, se enfria mas rapido que el aire. En liugares
calientes, necesariamente se le debe dar un enfriamiento mecénico en cadmaras frigorificas o

tanques enfriadores. (Gonzélez, 2015 pag. 31)

Hasta la llegada de los camiones cisterna que transporten la leche hasta las plantas procesadoras,
debe ser enfriada y conservada. Los tanques de enfriamiento manejados poseen un sistema
mecanico de refrigeracion, el cual se basa en la segunda ley de la Termodinamica, muestra que el
calor fluye solo en direccion decreciente de temperatura. Para alcanzar esto, se utiliza los
mencionados ciclos de refrigeracion, en los que en un circuito cerrado circula un fluido en

diferentes etapas y conseguir el prop6sito deseado. (Gonzélez, 2015 pag. 31)

Figura 1-1. Tanque de enfriamiento

Fuente: (Engormix, 2020)
Los tanques de enfriamiento tienen externamente un aislamiento que no permite que el calor del

ambiente entre y caliente la leche ya enfriada. El gas refrigerante tiene su propio circuito que
constituye de un compresor eléctrico, tanque de almacenamiento del refrigerante, condensador,
valvula de expansion y un sistema de regulacion termostatica. Los tanques de enfriamiento son
fabricados habitualmente en forma cilindrica dispuestos vertical u horizontalmente, en acero
inoxidable para uso alimenticio con terminado sanitario, el sistema de limpieza tiene una
continuidad en los que se programan lavados de agua fria y caliente con soluciones de detergentes

y bactericidas. (Lewis, y otros, 1991 péag. 83)

Los tanques manejados en el centro de acopio donde la leche se enfria horas posterior del ordefio,

se debe hacer una recoleccion continua. Los equipos estan creados para bajar la temperatura de
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leche a 4°C dentro de las 3 h de operacion. El hecho de enfriar la leche y conservarla a bajas
temperaturas tiene efectos favorables en su calidad como materia prima. Aqui consideramos las
alteraciones fisico-quimicas y microbiolégicas de la leche y las modificaciones sobre los procesos

de fabricacion. (Lewis, y otros, 1991 pag. 83)

1.3 Modificaciones Fisico-Quimicas de la Leche en Frio

e Fase coloidal

El frio tiene una doble accidn, por una parte, sobre la caseina 3 directamente, y por otra sobre las
sales presentes. A 20°C, la caseina 3 tiene una estructura polimérica, convirtiéndose en monoémero
entre 0°C y 4°C, que se disuelve facilmente en agua. Al ultra-centrifugar una leche conservada a
3°C durante 48 h se observa en el sobrenadante una cantidad de caseina que representa del 15 al
16% del contenido total de caseina. (Bernal Martinez, y otros, 2007 pég. 37)

A temperaturas entre 20°C y 25°C el calcio de la leche es insoluble, siendo soluble a temperaturas
inferiores a 4°C; al solubilizarse parcialmente tiende a dejar la micela. A temperatura ambiente,
el equilibrio salino es el de la saturacion. Cuando la temperatura se reduce, los iones tienden a
dejar la micela; en una leche conservada a 3°C durante 24 horas se ha podido evaluar un aumento
de un 7 a 10% de calcio soluble y de un 3 a 4% de fosforo soluble. En terminacion, la fase coloidal

es mas estable a bajas temperaturas. (Bernal Martinez, y otros, 2007 pég. 37)

e Fase gaseosa

Si el enfriamiento es apresurado, se origina la formacion de pequefios cristales que no alteran
exageradamente la estructura, pero si es lento, se forma cristales gruesos que consiguen causar el
desgarramiento de la membrana o la aparicion de fisura. En este caso, los triglicéridos liquidos
pueden escurrirse y propagar por la superficie. La capacidad hidrofilica desvanece en parte, ya
que la materia grasa es hidrofoba, haciendo crecer la tendencia de los globulos grasos a

reagruparse y a escalar a la superficie. (Villacis Alarcon, y otros, 2012 pag. 58)

El almacenamiento de la leche va a realizarse en cantinas o tanques de enfriamiento de leche. Si
la leche perdura en la finca por mas de 24 horas se recomienda tener un tanque de enfriamiento.
El almacenamiento debe ser a una temperatura de 4°C, dentro de las 3 horas después del ordefio,
y de ser posible antes mejor. Las normas internacionales 1SO que a su vez deben ser aprobadas
por un organismo nacional autorizado para este proposito, recomiendan que a terminantes horas
de acontecido el ordefio, la leche debe estar a una determinada temperatura con el fin de probar
su calidad; ademas cuando se mezclan varios ordefios, la temperatura de la mezcla no debe

alcanzar nunca a superar los 15°C. (FAO, 2000)
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Tabla 6-1: Temperatura de Almacenamiento a diferentes horas de
transcurrido el ordefio

Tiempo (horas) Temperatura de recuento (°C)
<12 horas 12°C
12-24 horas 8°C
24-72 horas 4°C

Fuente: (Cachaguay Viracucha, 2016 péag. 36)
Realizado por: Alucho, R. 2022

Existe una dependencia muy importante entre el tiempo de almacenamiento y el crecimiento
bacteriano en la leche cruda. La siguiente tabla da a conocer la rapida multiplicacién de bacterias

cuando aumenta la temperatura.

Tabla 7-1: Conteo bacteriano (POL ML) de leche a diferentes temperaturas

Almacenamiento por 24 horas a )
] Conteo bacteriano (UFM)
diferentes temperaturas (°C)

4°C 2500

6°C 3100
10°C 11600
20°C 450000
30°C 1400000

Fuente: (Cachaguay Viracucha, 2016 pag. 36)
Realizado por: Alucho, R. 2022

1.4 Centro de acopio

(Torres, 2008), menciona que “En general se entiende por centro de acopio una construccion en el
area rural, que permita recolectar productos de varios agricultores para alcanzar un volumen
comercial de operaciones en la cual se realice la produccion del producto para le venta y la

distribucién en las mejores condiciones”

1.4.1 Centro de Acopio de leche

Son instalaciones administradas por un comité, cuya funcion principal es concentrar o reunir la
produccion de leche de los pequefios productores, para que puedan rivalizar en cantidad y calidad.
Los centros de acopio estan provistos con maquinas de alta tecnologia, que realizan todo el

proceso. Esto ayuda a que gran cantidad de leche no se eche a perder. Pueden definirse como
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empresas legitimamente constituidas, en general bajo la estructura de Sociedades Andnimas
Cerradas o de Responsabilidad Limitada, conformadas por productores, siendo su primordial
funcion la de asegurar una oferta activa de leche en volimenes y estacionalidad, con una alta

calidad y anteriormente enfriada para lograr su mejor conservacion. (Lescano, y otros, 2015 pag. 56)

Entre los objetivos mas importantes en los planes de desarrollo agropecuario de los paises en el
proceso de integracidn agropecuaria subregional disponen extender la produccién y mejorar la
provision de leche, lo cual se logrard poniendo en practica las buenas practicas de ordefio e
implementar un éptimo sistema de enfriamiento. Para que las bacterias proliferen de manera lenta
y mantener asi su buena calidad durante 48-72 horas para entonces pasar a otros procesos que

alarguen mas su vida Util. (Lescano, y otros, 2015 pég. 56)

1.4.2  Actividades de los Centros de Acopio

Estas corresponden al acopio de leche y estan destinadas a mejorar su oferta, también, involucra
la produccién de leche en el predio. La recoleccidn de la leche de los productores se incluye en el
caso de la primera actividad. Ademas, la inspeccion de la leche receptada, la cuantificacion,
registro del volumen, el enfriamiento y almacenamiento de ésta, por otro lado, los centros de
acopio de leche toman la responsabilidad de coordinacion y la responsabilidad sobre la calidad
de la leche procedente de numerosos predios, también, se encargan de asignar y manejar recursos,

es decir, pueden ser considerados como una pequefia agroindustria. (Lescano, y otros, 2015 pag. 56)

1.4.3 Objetivos de los Centros de Acopio

Se presentan dos objetivos primordiales para un centro de acopio. El primero procura resolver
problemas logisticos para que la leche de comunidades o asosaciones de pequefios productores
esté disponible en calidad y cantidad. EI segundo objetivo es la actividad de coordinacion y
gestién que debe efectuar el centro de acopio de leche para que el grupo de productores sea un
oferente de leche activo y técnicamente comprometido, todo esto servird para mejorar el estilo
vida en cada una de las zonas en donde se implemente el centro de acopio. Su implementacién

sera para el desarrollo de las comunidades y en beneficio de la localidad. (Lescano, y otros, 2015 pégs.
56-57)

1.4.4 La Situacion Actual de los Centros de Acopio

Los Centros de Acopio de leche nacieron en la década de los 80, teniendo un importante auge en

los afios 90, con el proposito de reducir los costos de recoleccion para las plantas procesadoras y
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mejorar la calidad de leche procedente por los campesinos. No obstante, su progreso y desarrollo
se ha visto aplacado, inclusive que muchas de estas organizaciones lleguen a desaparecer del
mercado. En la actualidad los problemas que afrontan los centros de acopio de leche respecto al
Centro de Gestion, corresponden a la necesidad de los productores de entregar un mayor volumen
de leche y mejorar la calidad de su producto. También se encuentran en la busqueda constante de
mejorar la gestion administrativa y econdémica de la organizacion y del negocio lechero; asi
podran en definitiva optar a un mayor precio. No obstante, requieren de una gestion empresarial
eficaz para disputar en el mercado, tanto en la produccion de leche como en otras unidades de

negocio. (Lescano, y otros, 2015 pag. 57)

1.45 Equipamiento de un centro de acopio de leche

El centro de acopio de leche es un centro de enfriamiento donde el equipo dominante dentro del
mismo es el tanque de frio, el sistema mas habitual de frio es por medio de tanques de compresion
de vapor, en el cual actian un gas refrigerante compresor, condensador y un expensar para

disminuir la temperatura de la leche en contacto con el tanque. (Moffat, 2016)

Un centro de acopio de leche como una planta agroindustrial, esta equipado con equipos para una
inspeccion répida y refrigeracion. Para su funcionamiento requiere los siguientes equipos

minimos:

e Bascula para pesar leche.

e Tina para recepcion de leche.

e Equipo de enfriamiento, u otro aprobado

e Tanque termo de acero inoxidable para almacenamiento de leche fria, dotado de agitadores
mecanicos y termdmetro.

e Caldera de vapor.

e Sistema adecuado de lavado y desinfeccion de equipos que entren en contacto con la leche.

e Lavadora para bidones, a vapor, mecéanicas o sistema manual.

e Planta de energia eléctrica para emergencia. (Villarreal, 2014)

Los materiales del cual estan constituidos los equipos debera ser de acero inoxidable 304.
Descripcion de términos de equipos a utilizar

Bascula para pesar leche: La leche es receptada en el centro de acopio, se hecha a una tina la cual

esta acoplada electrénicamente por medio de las patas a un sensor el cual al instante de evacuar
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la leche envia al comando central el examen realizado del volumen recibido convertido a peso, se

puede realizar por trasiego por medio de un caudalimetro. (Villarreal, 2014)

Tina para recepcion de leche: deposito de acero inoxidable que contiene la leche. Este aislado
total o parcialmente. Posee un orificio con tapa en la parte superior y otro de evacuacion en la
parte inferior. En general la tina de recepcidn tiene una malla de acero inoxidable a manera de
tamiz que detienen las particulas solidas, este tamizado es suficiente en el caso de los CA ya que

en la industria va a ser subsiguientemente higienizada con métodos mas rigurosos. (Vaquero, y otros,
1993 péag. 112)

Agitador: mecanismo (eje, paletas y moto reductor) que agita la leche para asistir al intercambio

térmico y aseverar una distribucion homogénea de la materia grasa.

Sistema de enfriamiento: equipo frigorifico que realiza la transferencia de calor mediante agua
helada circulante, encargandose del enfriamiento de la leche. Tanque termo de acero inoxidable
para acopio de leche fria, proporcionado de agitadores mecanicos y termémetro. (Villarreal, 2014)
Los tipos de tanque de enfriamiento de leche pueden ser de dos tipos.

e Tanque de banco de hielo (IBT por sus siglas en inglés)

e Sistema de expansion directa (DX por sus siglas en inglés)

Caldera a vapor: es un generador de vapor, por lo cual es empleado para la sanitizacién a
profundidad de los equipos, materiales y edificio, a través del vapor que genera. Considerado
como un sistema adecuado de lavado y desinfeccion de equipos que entren en contacto con la

leche. (Villarreal, 2014).

Lavadora para bidones, a vapor, mecénicas o sistema manual.
Planta de energia eléctrica: para emergencia, equipo autdégeno auxiliar de provisién de energia

eléctrica.

Control automético: conjunto de elementos (termometros, termostato, temporizador, etc.)
mediante los cuales el tanque funciona, en situaciones normales de uso, sin intervencion de

operarios. (Villarreal, 2014)

Aspectos Técnicos en Relacion a los Costos por Funcionamiento
e El pre-enfriado en placas, disminuye mucho los costos de enfriado y incrementa la capacidad
de enfriado del tanque.
e Enlo posible, los condensadores no deben estar al sur.
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o Deben estar situados de manera de poder recibir y evacuar grandes cantidades de aire.
e El tanque de leche tendria que estar siempre situado de manera que sea accesible para los

camiones de recoleccion. (Villarreal, 2014)

Equipamiento para el Laboratorio Centro de Acopio

o Dosificador tipo Neurex o similar

e Agitador para cantinas de leche

e Refractometro de Bertuzzi con soporte y lampara

e Centrifuga adecuada para butirémetro Gerber

e Termolactodensimetro de Quevenne a 15/15°C con graduaciones en la escala de un grado
lactodensimétrico, debidamente calibrado con picnémetro provisto de termémetro

e Bafio Maria con control termostatico a temperatura de 65 °C,

e Lactoescan o un analizador de leche

e Crioscopio

e Analizador test de antibi6ticos

e Probeta de vidrio que consienta el libre movimiento del termolactodensimetro y la total
inmersion del vastago graduado

e Bureta de 10 ml de capacidad graduada en divisiones de 0,05 ml 0 0,1 ml

e Pipeta volumétrica de 9 ml de leche

e Recipiente para realizar la titulacion

e Butirometros Gerber original para la determinacion de grasa en leche con graduacion de 0 a
7% 0 a 8%

e Soporte para butirémetros

e Pipetas aforadas de 11 ml de capacidad

e Dosificador para acido sulfarico que entregue 10 ml

o Dosificador para alcohol isoamilico que entregue 1 ml

e Tapones adecuados para butirometros

e Llave para butirémetro

e Tubos de ensayo de vidrio refractario, de 16 x 150 mm

e Mechero -Recipiente con agua- hielo

e Probeta graduada de 10 ml

e Tubo de ensayo de 16 x 150 mm

e Pipeta volumétrica de 5 ml Pipeta volumétrica de 1 ml

e Frascos gotero (Departamento Nacional De Planeacion, 2016)
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1.5 Diagrama de proceso
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Figura 2-1. Flujograma del proceso productivo del centro de acopio
Realizado por: Alucho, R. 2022

e Muestreo

Previamente, a que la leche sea recolectada por el camion, es preciso tomar muestras de la leche
de cada proveedor. Hay que marcar con el nombre del proveedor, fecha, horay nimero de muestra
cada recipiente de plastico, esterilizado y con tapa utilizados. Se toma alrededor de 100 ml de
muestra anteriormente agitada. Seguidamente después el recipiente se debe ubicar en una nevera
portatil donde se conserva la leche hasta su analisis en el laboratorio. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010
pag. 88)
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e Recoleccion

En depositos cerrados, preferiblemente bidones en buen estado, el proveedor debe trasladar la
leche desde su hato hasta el sitio establecido segun la ruta del camién, alli el comisionado de la
recoleccién debe realizar un basico anélisis organoléptico y fisicoquimico. Se debe observa el
color, olor y apariencia, sin probar el sabor porque no se conoce su posible contaminacion con

microorganismos patdégenos que puedan causarle dafio. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 88)

El camion recolector tendra que cubrir la ruta segin el nimero y ubicacion de los proveedores,
tan rapido termine, debera dirigirse lo mas pronto posible al centro de acopio o a la planta
procesadora, evitando la agitacion y las lesiones mecanicas de los gldbulos grasos, debido a que

la rotura de la membrana accede a que la grasa libre quede expuesta a la accién de las lipasas.
(Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 88)

e Descargue

Cuando el camion recolector llegue a la planta, se debera descargar la leche a la brevedad. Primero
se debe lavar los tanques para evitar la contaminacion de la leche en este proceso. Sigueindo la
secuencia se tendra que abrir los registros de salida de la leche ubicados en la parte posterior del
tanque, y la leche sera trasladada por gravedad al tanque de recibo, aqui es donde se hace una
medicion de la leche que llega para comparar con la leche reportada en la planilla, y asi llevar un
estricto control. Después de la medicion se abrirdn los registros del tanque de recibo, para que,
por tuberia la leche sea trasferida al filtro. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 90)

e Laboratorio
Las muestras de la leche recolectadas, se llevaran en la nevera hasta la zona de laboratorio, donde
se realizan las pruebas necesarias para el control de calidad. Méas adelante se explican las pruebas

a realizar. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pég. 90)

Tabla 8-1: Parametro de aceptacién de la leche

PRUEBA PARAMETROS DE ACEPTACION
Acidez titulable 0.14 — 0.15 % &cido lactico
Termoestabilidad 80% Alcohol
Materia grasa 33-34%
Lactometria >de 8.4
Reductasa Entre 2 a 3 horas de reduccion de azul de metileno

Fuente: (Cachaguay Viracucha, 2016)
Realizado por: Alucho, R. 2022

23



e Filtracion

La leche cruda presenta multiples macro y micro particulas o cuerpos extrafos, por lo tanto, es
indispensable en el momento de recibo eliminar el mayor nimero de impurezas para ello la leche
proveniente del tanque de recibo, pasara por un filtro en acero inoxidable, que se compone por
una cavidad, una malla de acero inoxidable y un recubrimiento en tela sintética, esto con el fin de

retirar las impurezas macroscopicas. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pég. 90)

e Bombeo
Una vez filtrada la leche, esta pasara a una bomba sanitaria, la cual la impulsa y da presion al
liquido para que pase por el enfriador de placas y los silos. Es importante tener precaucion para

que la bomba no impulse aire por las tuberias y asi ocasionar retrasos en la ejecucion del proceso.
(Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 91)

e Enfriamiento

En esta etapa la leche a presion entra al enfriador de placas (EP). Este equipo cuenta con 43 placas
en acero inoxidable con supresiones por medio de las cuales transita la leche desde la valvula de
entrada hasta la valvula de salida. El agua helada transita por medio de las placas, actuando como

refrigerante. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pég. 91)

El éxito del enfriamiento manifestado como grados de temperatura disminuidos en la leche, y la
brevedad de este dependen de varios factores tales como disefio del equipo, cantidad de agua
helada provista, temperatura del agua y temperatura de la leche. El EP tiene una capacidad de
flujo de leche de 5000 litros/hora, y al ser suministrado con mas de 2000 litros/hora de agua helada
a temperatura de 2 grados centigrados, es capaz de reducir la temperatura de la leche de 30 a 4°C

a razon de los 5000 litros/hora. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010)

e Almacenamiento
Aprovechando el impulso de la leche que sale del EP, la leche serd conducida por tuberia en acero
inoxidable a los silos. Se debe guiar el destino de la leche por medio de valvulas o registros, es

decir, el operario decide el silo de destino de almacenamiento de la leche. (Almonacid Ortiz, y otros,
2010 pég. 90)

Se debe asegurar el correcto cierre de las ventanas del silo, y la apertura de una ventana de
aireacion, pues la leche produce gases y se debe permitire el escape de estos gases. En el tiempo
de almacenamiento, la leche debera mantenerse con una agitacion suave, para prevenir que se

produzca la separacion de la crema. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 91)
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e Cargue
La leche sera conducida por tuberias desde los silos, hasta una bomba sanitaria, la cual impulsa
la leche hasta los carrotanques, utilizando en este punto mangueras sanitarias de 1 /2, y 2” hasta

la compuerta de entrada de leche en el carro tanque. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 92)

e Transporte

En el transporte se debe evitar la agitacion y las lesiones mecénicas de los glébulos grasos, ya que
la rotura de la membrana permite que la grasa libre quede expuesta a la accién de las lipasas. Los
camiones que transportan la leche, deben tener un aislamiento térmico, que garantice una

constancia en la temperatura de la leche. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 92)

e Entrega
Una vez llega a la planta de entrega, la leche es descargada en tanques de recibo donde es medida

la leche y se firman los debidos formatos para la entrega de la leche.

1.6 Plan general de limpieza y desinfeccion

Es necesario realizar una adecuada limpieza y desinfeccién una vez terminado el proceso de
enfriamiento de la leche, ademas, es importante tener en cuenta el sistema de limpieza, ya sea CIP
0 manual y de acuerdo al utilizado varia el tiempo y la temperatura en cada operacion. Otro
aspecto significativo es el material a limpiar para seleccionar el tipo de detergente y desinfectante

a utilizar. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 93)

Los pasos basicos para una buena higiene son:

e Efectuar un enjuague con agua tibia o fria.

e Lavado con el detergente seleccionado, por lo general los mas utilizados son los basicos como
la soda caustica (concentracion de 1 a 2%) v si es el caso cepillado, La temperatura debe ser
mayor a 50° C.

e Enjuague con agua fria o tibia hasta evacuar los residuos de detergente.

o De existir otros residuos o piedra de leche, es preciso realizar un segundo lavado que
habitualmente se hace con &cido nitrico o fosforico (Concentracién 0.5 a 1%). La temperatura
debe ser menor a 50°C.

e Enjuague con agua fria o tibia hasta evacuar los residuos de leche.

e Desinfectar las superficies, el desinfectante utilizado puede ser iodado (Concentracion de 25
a 50 ppm) o clorado (Concentracion de 200 a 400 ppm). Estos deben mantenerse en contacto

un tiempo comprendido entre 5 a 10 minutos para mayor eficacia.
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Previamente a comenzar el nuevo proceso se realizara un enjuague con agua caliente.
Este flujo de lavado y desinfeccion es para todos los equipos que actlan en el proceso de
enfriamiento, almacenamiento y transporte de la leche y es una operacién de rutina diaria para

asegurar la inocuidad de la leche. (Almonacid Ortiz, y otros, 2010 pag. 93)

1.7 Condiciones de las instalaciones

1.7.1 Plantay sus Alrededores

Los alrededores de una planta que procesa alimentos deben encontrarse en buenas condiciones
para proteger de posibles contaminaciénes. Algunas de las actividades que se deben realizar para

mantener los alrededores limpios se incluyen, pero no se limitan a: (Villarreal, 2014)

a) Almacenar de manera adecuada del equipo en desuso, remover desechos solidos y
desperdicios, recortar la grama, eliminar la hierba y todo aquello dentro de las inmediaciones
del edificio, que pueda constituir una atraccion o refugio para los insectos y roedores.

b) Mantener patios y lugares de estacionamiento limpios para que estos no constituyan una
fuente de contaminacion.

¢) Dar un adecuado mantenimiento a los drenajes para prevenir contaminacion e infestacion.

d) Operacion en forma adecuada de los sistemas para el tratamiento de desechos.

e Ubicacién

Los establecimientos deberan situarse en zonas no expuestas a un medio ambiente contaminado
y a actividades industriales que representen una amenaza de contaminacion de los alimentos,
ademas deben estar en lugares libre de olores desagradables y no expuestas a inundaciones,
separadas de cualquier ambiente utilizado como vivienda, contar con comodidades para el retiro

de modo eficaz de los desechos, tanto sélidos como liquidos. (Villarreal, 2014)

Las vias de acceso y patios de maniobra deben hallarse pavimentados, adoquinados, asfaltados o
similares, a fin de prevenir la contaminacion de los alimentos con polvo. Ademas, su
funcionamiento no debe causar molestias a la comunidad, todo esto sin perjuicio de lo establecido

en la normativa vigente en cuanto a planes de ordenamiento urbano y legislacion ambiental.
(Villarreal, 2014)

1.7.2  Instalaciones Fisicas del Area de Proceso y Almacenamiento
e Disefio
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b)

f)

9)

h)

Los edificios y estructuras de la planta seran de un tamafio, construccion y disefio que permita
su mantenimiento y las operaciones sanitarias para cumplir con el propoésito de la elaboracion
y manejo de los alimentos, proteccion del producto terminado, y evitar la contaminacién
cruzada. (Villarreal, 2014)

Las industrias de alimentos deben estar disefiadas de manera tal que estén protegidas del
ambiente exterior mediante paredes. Los edificios e instalaciones deberan impedir que entren
animales, insectos, roedores y/o plagas u otros contaminantes del medio como humo, polvo,
vapor u otros.

El edificio debe contener un area especifica para vestidores, con muebles apropiados para
guardar implementos de uso personal y un area especifica para ingerir alimentos.

Las instalaciones deben permitir una limpieza facil y adecuada, asi como para una posterior
inspeccion.

Contar con los planos o croquis de la planta fisica que permitan ubicar las areas relacionadas
con los flujos de los procesos productivos.

Distribucién: Las industrias de alimentos deben disponer del espacio suficiente para cumplir
satisfactoriamente con todas las operaciones de produccién, con los flujos de procesos
productivos separados, colocacion de equipo, y realizar operaciones de limpieza. Los espacios
de trabajo entre el equipo y las paredes deben ser de por lo menos 50 cm y sin obstaculos, de
forma que admita a los empleados realizar sus deberes de limpieza. (Villarreal, 2014)
Materiales de Construccion: Todos los materiales de construccién de los edificios e
instalaciones deben ser de naturaleza tal que no transmitan ninguna sustancia no deseada al
alimento. Las edificaciones deben ser de construccion sélida, y mantenerse en buen estado.
En el area de produccion la madera no es aceptada como materiales de construccion. (Villarreal,

2014)

Pisos

Los pisos deberan ser de materiales impermeables y antideslizantes que no tengan efectos
toxicos para el uso al que se destinan; asimismo deberan estar construidos de manera que
faciliten su limpieza y desinfeccion. (Villarreal, 2014)

Los pisos no deben presentar grietas ni irregularidades en su superficie 0 uniones.

Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas para facilitar su limpieza y
evitar la acumulacion de materiales que ayuden a la contaminacion.

Los pisos deben tener desagiies y una pendiente adecuados, que permitan la evacuacion rapida
del agua y evite la formacion de charcos.

Segun el caso, los pisos deben construirse con materiales resistentes al deterioro por contacto

con sustancias quimicas y maquinaria.
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f)

d)

b)

d)

Los pisos de las bodegas deben ser de material que soporte el peso de los materiales
almacenados y el transito de los montacargas. (Villarreal, 2014)

Paredes

Las paredes exteriores pueden ser construidas de concreto, ladrillo o blogue y aun en
estructuras prefabricadas de diversos materiales. (Villarreal, 2014)

Las paredes interiores, se deben revestir con materiales impermeables, no absorbentes, lisos,
faciles de lavar y desinfectar, pintadas de color claro y sin grietas.

Cuando amerite por las condiciones de humedad durante el proceso, las paredes deben estar
recubiertas con un material lavable hasta una altura minima de 1.5 metros.

Las uniones entre una pared y otra, asi como entre éstas y los pisos, deben ser concavas.
(Villarreal, 2014)

Techos

Los techos deberan estar construidos y acabados de forma lisa para evitar la acumulacion de
suciedad, la condensacion, y la formacion de mohos que puedan contaminar los alimentos,
asi como el desprendimiento de particulas.

Son permitidos los techos con cielos falsos los cuales deben ser lisos y faciles de limpiar.
(Villarreal, 2014)

Ventanas y Puertas

Las ventanas deberan ser faciles de limpiar, estar construidas de modo que imposibiliten la
entrada de agua y plagas, y cuando el caso lo amerite estar provistas de malla contra insectos
gue sea facil de desmontar y limpiar. (Villarreal, 2014)

Los quicios de las ventanas deberan ser con declive y de un tamafio que evite la acumulacion
de polvo e impida su uso para almacenar objetos.

Las puertas deberan tener una superficie lisa y no absorbente, ser faciles de limpiar y
desinfectar. Deben abrir hacia afuera y estar ajustadas a su marco y encontrarse en buen
estado.

Las puertas que comuniquen al exterior del area de proceso, deben contar con proteccion para

evitar el ingreso de plagas. (Villarreal, 2014)

lluminacion

Todo el establecimiento estara iluminado ya sea con luz natural o artificial, de manera que
posibilite la realizacion de las tareas y no comprometa la higiene de los alimentos; o con una
mezcla de ambas que garantice una intensidad minima de:

540 Lux (50 candelas/pie2) en todos los puntos de inspeccion.

220 lux (20 candelas/pie2) en locales de elaboracion.
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b)

b)

110 lux (10 candelas/pie2) en otras areas del establecimiento.

Las ldmparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en las &reas de recibo de materia
prima, almacenamiento, preparacion, y manejo de los alimentos, deben estar resguardadas
contra roturas. La iluminacion no debera alterar los colores. Las instalaciones eléctricas en
caso de ser exteriores deberan estar recubiertas por tubos o cafios aislantes, no permitiéndose

cables colgantes sobre las zonas de procesamiento de alimentos. (Villarreal, 2014)

Ventilacion

Debe existir una ventilacion adecuada esto evitard el calor excesivo, permitiendo la
circulacion de aire, ademas, evitar la condensacion de vapores y eliminar el aire contaminado
de las diferentes areas.

La direccidn de la corriente de aire no debera ir nunca de una zona contaminada a una zona
limpia y las aberturas de ventilacion estaran protegidas por mallas para evitar el ingreso de

agentes contaminantes. (Villarreal, 2014)

1.7.3 Instalaciones de agua

Cada planta estard equipada con facilidades sanitarias adecuadas incluyendo lo siguiente:

(Villarreal, 2014)

b)

d)

€)

Abastecimiento de agua

Debera disponer del abastecimiento suficiente de agua potable para los procesos de
produccién, también debe haber un control de su calidad e instalaciones apropiadas para su
almacenamiento, de manera que, si ocasionalmente el servicio es suspendido, no impida los
procesos. (Villarreal, 2014)

El agua destinada a las operaciones de limpieza y desinfeccion de equipos debe ser potable.
El vapor de agua que tengan en contacto directo con alimentos o con superficies que estén en
contacto con ellos, no debe presentar sustancias que puedan ser peligrosas para la salud.

El hielo debe fabricarse con agua potable, y debe manipularse, almacenarse y utilizarse de
modo que esté protegido contra la contaminacion.

El sistema de abastecimiento de agua no potable debera ser independiente, identificados y no
deberén estar conectados con los sistemas de agua potable. (Villarreal, 2014)

Tuberia

La tuberia sera de un tamafio y disefio adecuado, instalada para que:

a)
b)

Lleve a través de la planta la cantidad de agua suficiente para todas las areas que se requieren.

Transporte debidamente las aguas negras o aguas servidas de la planta.
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d)

€)

f)

Evite que las aguas negras o aguas servidas compongan una fuente de contaminacion para los
alimentos, agua, equipos, utensilios, o crear una condicion insalubre.

Proveer un drenaje apropiado en los pisos de todas las &reas, donde estan sujetos a
inundaciones por la limpieza o donde las operaciones normales liberen o descarguen agua, u
otros desperdicios liquidos.

Las tuberias elevadas se colocaran de manera que no pasen sobre las lineas de procesamiento,
salvo cuando se tomen las medidas para que no sean fuente de contaminacion.

Prevenir que no exista un retroflujo o conexion cruzada entre el sistema de tuberia que
descarga los desechos liquidos y el agua potable que se provee durante la elaboracion de los

alimentos. (Villarreal, 2014)

1.7.4 Instalaciones eléctricas

Todo tipo de instalaciones eléctricas debera ser primeramente aprobado por la autoridad

competente, esto es, por las empresas eléctricas locales, el INECEL, y debera ademas estar en

asentimiento con el Cédigo Eléctrico vigente por parte del INEN. (INEN, 1983 pag. 21)

d)

Generalidades. La instalacion debe cumplir con los requisitos en cuanto a normas de
seguridad. Asegurar que los cableados estén dentro de tuberias normalizadas, protegidos

contra humedad y dafios mecanicos.

Aislamiento. Se debe proveer al menos de un interruptor general para toda la instalacion, y
ubicarlo en un lugar de fécil visibilidad y acceso. No dentro de la cdmara de leche y en lo

posible tampoco dentro de la cAmara de tratamiento. (INEN, 1983 pég. 21)

Cableado. Para toda la instalacién de refrigeracion de leche, cuidar que:

Los cables se lleven dentro de tuberia conduit galvanizada, fabricada bajo norma;

Los tramos de tuberia conduit bajo tierra no posean uniones libres, ni uniones roscadas, sino
mas bien uniones de tipo hermético;

Los cables libres, pertenecientes, por ejemplo, al termostato, deber&n estar totalmente
recubiertos con caucho, con proteccion especial en los enchufes y otras conexiones;

Los cables se transportaran en las partes donde deban mantenerse flexibles, dentro de tubos
conduit igualmente flexibles y herméticos, a prueba de agua. (INEN, 1983 péag. 21)

Conexiones a tierra. Asegurarse de que todas las partes metalicas expuestas del tanque y de
sus componentes asociados a una distancia minima de 2,5 m, estén en perfecto contacto

eléctrico unos con otros y correctamente conectados a tierra. Igualmente, asegurarse que las
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demas unidades de todo el sistema se encuentren también conectadas individualmente a tierra.
(INEN, 1983 pég. 21)

e Posicion de los interruptores. Los interruptores y cuchillas de corte eléctrico deberan situarse:

a) El interruptor principal fuera de la cdmara de leche;

b) El interruptor para los equipos de condensacion, en la pared de separacion de la cdmara de
leche con la cdmara de tratamiento; v,

c) Los interruptores para control de temperatura, seleccion de enfriamiento, en una pared junto
de la cAmara de leche, en lugar cbmodamente accesible a los choferes de los carros cisterna y

a los operarios de la lecheria. (INEN, 1983 pag. 21)

e lluminacidn eléctrica. El area destinada a la cAmara de leche y de tratamiento debe estar

dotada de suficiente iluminacion eléctrica, de luz blanca.

e Generador eléctrico. De ser necesario un generador eléctrico con motor a combustible,
instalarlo en un lugar distante de la camara de leche, tomando en todo caso seguridades para
impedir que gases de la combustion puedan infiltrarse a las areas de tratamiento y

refrigeracién de la leche. (INEN, 1983 pag. 21)

1.7.5 Manejoy disposicién de desechos liquidos

e Drenajes

Deberan tener sistemas e instalaciones adecuados de desagtie y eliminacion de desechos. Estaran
disefiados, construidos y mantenidos de modo que impida la contaminacion de los alimentos
o del abastecimiento de agua potable; ademas, deben contar con una rejilla que imposibilite

el paso de roedores hacia la planta. (Villarreal, 2014)

e Instalaciones Sanitarias

Toda planta deberd contar con el nimero de servicios sanitarios obligatorios, accesibles y
adecuados, ventilados e iluminados que cumplan como minimo con:

a) Instalaciones sanitarias limpias y en buen estado, separadas por sexo, provistas de ventilacién
hacia el exterior, suministradas de papel higiénico, jabon, dispositivos para secado de manos,
basureros, separadas de la seccion de proceso y poseeran como minimo los siguientes
equipos, segun el nimero de trabajadores por turno. (Villarreal, 2014)

Inodoros: uno por cada veinte hombres, o fraccion de veinte, uno por cada quince mujeres o
fraccion de quince.

Orinales: uno por cada veinte trabajadores o fraccion de veinte.
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b)

Duchas: una por cada veinticinco trabajadores, en los establecimientos que se requiera, segun
criterio de la autoridad sanitaria.

Lavamanos: uno por cada quince trabajadores o fraccion de quince.

Las puertas no deben abrir directamente hacia el area donde el alimento esta expuesto. Cuando
la ubicacion no lo permita, se deben tomar otras medidas alternas que protejan contra la
contaminacién, tales como puertas dobles o sistemas de corrientes positivas.

Debe contarse con un area de vestidores, la cual se dispondra anexa al area de servicios
sanitarios, tanto para hombres como para mujeres, y estaran equipados de al menos un

casillero por cada operario por turno. (Villarreal, 2014)

Instalaciones para lavarse las manos

En el area de proceso, de preferencia en la entrada de los trabajadores, deben existir instalaciones

a)

b)
c)

para lavarse las manos, las cuales deben:

Disponer de medios adecuados y en buen estado para lavarse y secarse las manos
higiénicamente, con lavamanos no accionados manualmente y abastecidos de agua potable.
El jabdn o desinfectante debe estar colocado en su correspondiente dispensador.

Abastecer de toallas de papel o secadores de aire y rétulos que le muestren al trabajador como

lavarse las manos. (Villarreal, 2014)

1.7.6  Manejoy disposicién de desechos solidos

d)

Desechos sélidos

Debera existir un programa y procedimiento escrito para el manejo apropiado de desechos
solidos de la planta.

No consentir la acumulacion de desechos en las areas de manejo y de almacenamiento de los
alimentos o en otras areas de trabajo ni zonas circundantes.

Los recipientes han de ser lavables y tener tapadera para impedir que atraigan insectos y
roedores.

El almacenamiento de los desechos, debera situarse apartado de las zonas de procesamiento

de alimentos. (Villarreal, 2014)
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CAPITULO II
2. MARCO METODOLOGICO
2.1 Localizacion y duracion del experimento
El presente estudio de factibilidad para el establecimiento de un centro de acopio de leche se
desarroll6 en la parroquia de Guanujo, cantén Guaranda, provincia de Bolivar.
El trabajo de campo tuvo una duracién de 90 dias, distribuidos en el diagndstico inicial de la
produccién lechera de la misma localidad, estudio de mercado, elaboracion del plan operacional
para el centro de acopio y estudio financiero.

2.2 Materiales y equipos

Los materiales y equipos utilizados en la presente investigacion fueron:

a) Materiales

Tangibles
e Esferos
e Libreta

¢ Resma de papel A4
Intangibles: software

e Microsoft Word

e Microsoft Excel

b) Equipos

o Computadora

e Impresora

e Camara fotogréfica
e Calculadora

e Memory flash

2.3 Tratamientos y disefio experimental

En el caso de un estudio de factibilidad no se aplico ningun tipo de disefio experimental, quedando
de esta manera como un estudio de tipo exploratorio, descriptivo y de campo, el cual consistio en
realizar un diagnostico actual con respecto a la produccién lechera, ademés de analizar la oferta

y demanda de la leche. Para el diagndstico se realiz6 dos cuestionarios debidamente estructurados,
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uno de 13 preguntas dirigido a los ganaderos y 2 preguntas para las queseras y empresas lacteas

existentes en la parroquia de Guanujo.

2.4 Andlisis estadisticos y prueba de significancia

Se utiliz6 estadistica descriptiva para el analisis de la oferta y demanda. Para analizar y para
tabular la informacién obtenida se lo realiz6 con la ayuda de las herramientas estadisticas del

programa Microsoft Excel.

La estadistica descriptiva recolecta, analiza y caracteriza un conjunto de datos con el objetivo de
describir las particularidades y comportamientos de este grupo a través de medidas numéricas,

tablas o gréficos. (Santillan, 2016)

2.5 Procedimiento experimental

1. Se realiz6 un diagnéstico de la situacién actual de la produccién lechera en la parroquia de
Guanujo.

Se determind el nimero de ganaderos productores de leche en la parroquia de Guanujo.
Conociendo la poblacion se calcul6 la muestra mediante la férmula matematica.

Elaboracion y aplicacion de las encuestas.

Se analiz6 la informacion obtenida.

o o~ w DN

Se realizé un andlisis de la situacion actual de la demanda de leche como materia prima para
su procesamiento en empresas lacteas de la parroquia de Guanujo.

7. Se determind el nimero de empresas lacteas existentes en la parroquia de Guanujo.

8. Conociendo la poblacidn se calculd la muestra mediante la formula matematica.

9. Elaboracion y aplicacion de las encuestas.

10. Se analiz6 la informacién obtenida.

11. Realizacion de un estudio de mercado

12. Realizacion de un estudio técnico o plan operacional.

13. Realizacion de un estudio financiero.

2.6 Metodologia de evaluacién

Se tomo en cuenta los siguientes indicadores financieros como metodologia de evaluacién para

indicar la factibilidad del proyecto.
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e  Valor actual neto (VAN)

El VAN indica el valor actual de los flujos de efectivo netos de la propuesta, entendiéndose por
flujos de efectivo netos la diferencia entre los ingresos y los egresos periddicos, se evalud segin

los siguientes criterios de aceptacion:

Si VAN > 0 El proyecto es factible
Si VAN < 0 El proyecto no es factible

Es aquel que permite saber el valor actual de los flujos netos futuros determinados, permite
calcular el valor presente del mismo de un determinado proyecto, lo que consiste en descontar al
monto actual la tasa que se utiliza, es decir si el van es mayor a cero deja ganancias, y al ser igual
que cero se tendra un punto de equilibrio, por ende, si es menor que cero no es factible la
implementacion de dicho proyecto. (BOLD, 2018)

e Tasainterna de retorno (TIR)

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es un porcentaje que mide la viabilidad de un proyecto o
empresa, determinando la rentabilidad de los cobros y pagos actualizados generados por una

inversion, se evalla en base a los siguientes criterios:

Si TIR > a tasa de descuento el proyecto factible

Si TIR < a tasa de descuento el proyecto no es factible

Es la tasa interna de retorno la cual permite igualar el valor presente neto a cero, es decir que
mediante este método se podra medir la valoracion de una inversion en la cual se podra conocer
los porcentajes de un proyecto para ver si es factible o no, tomando en cuenta la tasa de descuento
puesto que, si es menor que la tasa interna de retorno se podra invertir, debido a que tiene un alto

grado de rendimiento. Para dicho célculo se toma en cuenta el flujo neto de efectivo. (BOLD, 2018)

e Beneficio/Costo

La inversion en un proyecto productivo es aceptable si el valor de la Relacion Beneficio/Costo es

mayor o igual que 1.0

Este indice financiero indica el retorno de dinero obtenido por cada una de las unidades

monetarias que se invierte en el proyecto, tomando en cuenta los costos directos como indirectos
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ayudando a valorar la oportunidad y la necesidad de implementar el plan, viendo las mejores
alternativas que serdn para un bien comun, para lo cual la relacion debe ser mayor o igual a 1,
considerandose de esta manera rentable. Dicha relacion se obtendra dividiendo el valor actual de

los ingresos totales netos obtenidos entre el valor actual de los costos de inversion. (BOLD, 2018)

Formula:
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CAPITULO Il

3. MARCO DE ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

3.1 SITUACION ACTUAL DE LA PRODUCCION LECHERA

3.1.1 Poblacién o universo

En esta investigacion la poblacion de estudio se direccion6 a dos grupos:

1. Productores de leche en la parroquia de Guanujo.

Tabla 9-3: Sectores con el nimero de productores

No. Sector Productores
1 Quindigua 18
2 Los Pinos 16
3 Larcaloma 17
4 Corazon 14
5 Rumipungo 12
6 Surupogios 15
7 Quinua corral 16
8 Virrey 13
9 Carbo6n Chinipamba 15
10 Llamaquinlla 14
11 Manzanapamba 12
12 Cuatro esquinas 10
13 El Sinche 13

Total 185

Fuente: APAG
Realizado por: Alucho, R. 2022
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2. Empresas lacteas y queseras de la parroquia de Guanujo y sus alrededores

Tabla 10-3: Empresas Lacteas y queseras

No. Empresa Léactea Productos Localizacion
1 El Salinerito Quesos, leche Parroquia Salinas
2 Léacteos El Rosario Quesos, yogurt Parroquia Guanujo
3 Quesera EIl Pajonal Quesos Parroquia Guanujo
4 TONICORP Quesos, yogurt, leche Parroquia Guanujo
5 Quesera La Esperanza Quesos Parroquia Guanujo
6 CAMPOSLAC Quesos, yogurt Parroquia Guanujo

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.1.2 Muestra

Se utilizé6 muestreo de oportunidad 0 muestreo de conveniencia, una técnica de muestreo no
probabilistico y no aleatorio. Debido a la existencia de 185 ganaderos productores de leche y 6
empresas procesadoras lacteas situadas en la parroquia de Guanujo, no se requirio el calculo de

la muestra ya que la poblacion es finita y por ende se pud6 aplicar facilmente el cuestionario.
3.1.3 Encuestas aplicadas

a) A los ganaderos de la parroquia de Guanujo

1. ¢Cuantas cabezas de ganado lechero tiene?

Los resultados muestran la existencia de 6 a 10 ganados lecheros por cada familia ganadera,
correspondiente al 38%, seguido del 34% que afirman tener entre 1 a 5y el 23% en un rango de
11 a 15 animales productores, lo que significa que la mayoria de los encuestados tienen una
cantidad considerable de ganado lechero, sin embargo, cada uno de los productores son

importantes porque son quienes proveeran de leche al centro de acopio. La tabulacion de estos

datos se muestra en la tabla N° 13.
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Tabla 11-3: Cantidad de ganado lechero

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
la5 64 35%
6al0 70 38%
11a15 42 23%
Mas de 15 9 5%
TOTAL 185 100%
Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
m1as5
m6a 10
miia15
" Mas de 15

Gréfico 1-3. Cantidad de ganado lechero

Realizado por: Alucho, R. 2022

2. ¢Qué raza de ganado dispone?

Con el 51%, un poco mas de la midad de los encuestados aseveran tener ganado lechero de raza

Mestiza, seguidamente el 33% tienen ganados de raza Brown Swiss y el 16% poseen ganado de

raza Holstein. Los resultados indican que los productores trabajan mayoritariamente con ganado

de raza mestiza, seguidamente con la raza Brown Swiss, en menor proporcién con raza Holstein

y cabe sefialar que no cuentan con la raza Jersey.

Es evidente la falta de mejoramiento genético en el ganado lechero para la obtencion de un mayor

rendimiento en cuanto al volumen de produccion y calidad composicional del producto. Los

resultados se registran en la tabla N° 14.
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Tabla 12-3: Raza de ganado que disponen

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
Holstein 29 16%
Brown Swiss 62 34%
Jersey 0 0%
Mestiza 94 51%
TOTAL 185 100%
Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
m Holstein

Gréfico 2-3. Raza de ganado que disponen

Realizado por: Alucho, R. 2022

3. ¢Cuéntos litros de leche produce diariamente?

B Brown Swiss
W lersey

@ Criolla

En la produccion de leche se evidencia que, el 28% de los ganaderos obtienen mas de 46 litros

diarios, seguido por un 25% de los productores que adquieren de sus vacas una produccion

inferior a 15 litros diariamente, asimismo, el 24% y 23%% indican obtener de 31 a 45y de 16 a

30 litros respectivamente. La produccion diaria de mas de 46 litros de leche reflejaria una

contribucion mayoritaria al centro de acopio. Esto es positivo para el proyecto y, ademas,

permitird conocer el futuro que tendria la produccién lechera para satisfacer la demanda del

mercado objetivo. Los resultados se registran en la tabla N° 15.
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Tabla 13-3: Litros de leche producidos diariamente

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
lals 47 25%
16 a 30 42 23%
31a45 45 24%
Mas de 46 51 28%
TOTAL 185 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

Hlals
H16a30
m31a45

Mas de 46

Gréfico 3-3. Litros de leche producidos diariamente
Realizado por: Alucho, R. 2022

4. ;Usted vende la leche actualmente?

El 75% de los encuestados manifestaron que si comecializan la leche, mientras que, el 25%
restante no lo hacen. En su mayoria los ganaderos se dedican a la comercializacion de la leche
como un medio de sustento para su familia, por lo cual captar su produccion seria favorable para

el centro de acopio. Los resultados se registran en la tabla N° 16.

Tabla 14-3: Comercializacion de leche

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
Sl 139 75%
NO 46 25%
TOTAL 185 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Gréfico 4-3. Comercializacion de leche

Realizado por: Alucho, R. 2022

5. ¢Aquién vende la leche?

HS]|
B NO

De acuerdo a las encuestas aplicadas, el 50% de los ganaderos venden la leche a queseras locales,

mientras que, el 38% de ellos lo comercializan a centros de acopio, y el 10% ofrecen su

produccién a empresas lacteas. En cuanto a la comercializacion de la leche, los resultados sefialan

que, la mitad de los ganaderos venden su produccion lechera a las queseras locales, seguidamente

a centros de acopio, lo cual es oportuno para el establecimiento del mismo. Los resultados se

registran en la tabla N° 17.

Tabla 15-3: A quienes comercializan la leche

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
Centros de acopio 52 38%
Lecheros 3 2%
Queseras 70 50%
Empresas lacteas 14 10%
TOTAL 139 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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M Centros de acopio
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m Queseras

W Empresas lacteas

Gréfico 5-3. A quienes comercializan la leche
Realizado por: Alucho, R. 2022

6. ¢A qué precio vende la leche?

Con el 65%, més de lamitad de los productores venden entre 36 y 40 centavos el litro de leche, a
esto le sigue el 26% que lo venden a un precio comprendido entre 41 y 45 centavos, por otra parte,
en su minoria el 9% de los encuestados reciben mas de 45 centavos por litro.

Los resultados reflejan que normalmente los productores venden a un precio inferior a lo
establecido legalmente. Se da el caso que los intermediarios regatean el costo de la leche y no se
paga un valor justo, provocando una inestabilidad en el precio, viéndose afectada la economia 'y

sostenibilidad de la produccidn. Los resultados se registran en la tabla N° 18.

Tabla 16-3: Precio por litro de leche

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
30 a 35 ctv. 0 0%
36 a 40 ctv. 91 65%
41 a 45 ctv. 36 26%
Mas de 45 ctv. 12 9%
TOTAL 139 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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W 30a 35 ctv.
M 36a 40 ctv.
= 413 45 ctv.

B Mas de 45 ctv.

Gréfico 6-3. Precio por litro de leche
Realizado por: Alucho, R. 2022

7. ¢Como se siente usted con el comprador de leche?

Segun las encuestas aplicadas, el 76% de los ganaderos manifiestan que se encuentran
insatisfechos con el comprador actual, por el contrario, un 24% de los encuestados asegura que
se sienten satisfechos. La mayoria de los ganaderos encuestados se encuentren insatisfechos con
el comprador actual, lo que es un hecho favorable para el centro de acopio. De acuerdo a los
resultados la principal incomodidad de los productores es el pago injusto de la leche, debido a que
el precio que reciben no cubre los gastos y el esfuerzo que hacen para su produccion,

impidiéndoles progresar en el sector donde habitan. Los resultados se registran en la tabla N° 19.

Tabla 17-3: Nivel de conformidad con el comprador de leche

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
Satisfecho 34 24%
Insatisfecho 105 76%
TOTAL 139 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Grafico 7-3. Nivel de conformidad con el comprador de leche

Realizado por: Alucho, R. 2022

8. ¢Qué beneficio recibe actualmente?

m Satisfecho

M Insatisfecho

El 46% de los ganaderos encuestados asegura no recibir ningin beneficio del comprador actual,

mientras que el 20% asevera sentirse beneficiado al tener estabilidad de compra, ademas, el 18%

de ellos reciben un buen precio y el 16% un buen trato. Siendo la mayoria de los ganaderos que

no reciben ningdn beneficio, es oportuno atraerlos para la propuesta del centro de acopio, ademas,

existe la posibilidad de captar la produccion de los ganaderos que manifiestan recibir un buen

trato y también, de los productores que tienen estabilidad de compra, pero no reciben un buen

precio por la leche. Los resultados se registran en la tabla N° 20.

Tabla 18-3: Beneficio que reciben del comprador actual

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
Buen precio 26 19%
Buen trato 22 16%
Estabilidad de compra 35 25%
Ninguno 56 40%
TOTAL 139 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Grafico 8-3. Beneficio que reciben del comprador actual
Realizado por: Alucho, R. 2022

9. ¢En qué recipiente usted almacena la leche?

En su mayoria, el 63% de los encuestados almacenan su produccion lechera en baldes o galones
plasticos, mientras que el 29% lo hacen en baldes o bidones de aluminio, y con un 8% un pequefio
grupo lo realizan en bidones de acero inoxidable, hasta su recoleccion o entrega a empresas lacteas
y centros de acopio.

El porcentaje mas alto de encuestados utilizan baldes y galones de plastico para la extraccion y
almacenamiento de la leche, recipiente que no cumple con las disposiciones emitidas por la
entidad competente y no garantiza la inocuidad de la misma. El material que utilizan depende
principalmente de dos factores: el volumen de produccién y la posiblidad econémica de cada
ganadero, ya que, para adquirir bidones de acero inoxidable adecuados para el grado alimenticio,

son de costos elevados. Los resultados se registran en la tabla N° 21.

Tabla 19-3: Recipientes utilizados para almacenar la leche

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
Baldes/galones plésticos 117 63%
Baldes/bidones de aluminio 53 29%
Bidones de acero inoxidable 15 8%
TOTAL 185 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Gréfico 9-3. Recipientes utilizados para alamacenar la leche

Realizado por: Alucho, R. 2022

10. ¢Le gustaria que en la parroguia se establezca un centro de acopio de leche?

El 100% de los encuestados aseguraron que, si les gustaria la creacion de un centro de acopio de
leche en la parroquia, dando a conocer la aceptabilidad del proyecto. La totalidad de los
productores respondieron de forma positiva, lo que sefiala el apoyo y viabilidad para el centro de
acopio, como propuesta se les dié a conocer que se busca contribuir al progreso de su situacion
econémica mejorando su produccion para disponer la leche en cantidad y calidad al mercado

objetivo, alcanzando el bienestar comdn. Los resultados se registran en la tabla N° 22.

Tabla 20-3: Acogida del centro de acopio

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
S 185 100%
NO 0 0%
TOTAL 185 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Grafico 10-3. Acogida del centro de acopio
Realizado por: Alucho, R. 2022

11. ¢Estaria dispuesto a vender la leche al centro de acopio?

El 100% de las personas encuestadas estan dispuestas a vender su produccion lechera al centro
de acopio, cosiderandose un aspecto favorable para la puesta en marcha del proyecto. Esto indica
el interés de los ganaderos para formar una relacion comercial con el centro de acopio, al mismo
tiempo, muestran entusiasmo y actitud positiva en proyectos que ayuden al progreso y desarrollo

de la comunidad donde viven. Los resultados se registran en la tabla N° 23.

Tabla 21-3: Disposicion para vender la leche al centro de acopio

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
SI 185 100%
NO 0 0%
TOTAL 185 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Gréfico 11-3. Disposicion para vender la leche al centro de acopio

Realizado por: Alucho, R. 2022

12. ¢A qué precio le gustaria vender cada litro de leche al centro de acopio?

Al 85% de los encuestados les gustaria vender a 42 centavos el litro de leche, por otra parte, el

15% desea vender a un precio de 41 centavos. Esto refleja que desean un precio justo por el litro

de leche que les provee sus vacas y el mejor ingreso econdmico posible para la familia, sin

embargo, en distintas ocasiones no reciben un valor justo ya que los recolectores alegan normas

de higiene, de modo que se han visto en la obligacion de vender la leche a precios bajos para no

desechar la produccion ya que en muchos hogares de esto depende el sustento econémico. Los

resultados se registran en la tabla N° 24.

Tabla 22-3: Precio al que estan dispuestos a vender

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
40 ctv. 0 0%
41 ctv. 28 15%
42 ctv. 157 85%
TOTAL 185 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Gréfico 12-3. Precio al que estan dispuestos a vender

Realizado por: Alucho, R. 2022

13. ¢Qué beneficios desearia tener al vincularse al centro de acopio?

40 ctv.
241 ctv.

W42 ctv.

El 61% de las personas encuestadas respondio que la razon por la que se vincularian al centro de

acopio es si recibieran un buen precio por la leche, en cambio, el 27% asegura estar interesado en

ser socio del mismo y al 12% le gustaria la garantia de una compra estable del producto. Estos

resultados se pueden observar en la tabla N° 25.

El buen precio es la evidente eleccion de los ganaderos, sefialan mejorar el ingreso econémico

por poco que sea, para el sustento de la familia y el mantenimiento de su ganado, pues para ellos

es primordial recuperar la inversion que hacen para producir la leche. Aunque también, es

alentador que al 27% de productores les gustaria asociarse al centro de acopio requiriendo la

ayuda necesaria para el mejoramiento técnico de su produccion lechera.

Tabla 23-3: Beneficios al vincularse al centro de acopio

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
Buen precio 112 61%
Estabilidad de compra 23 12%
Ser socio del centro 50 27%
TOTAL 185 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Grafico 13-3. Beneficios al vincularse al centro de acopio
Realizado por: Alucho, R. 2022

b) A las empresas lacteas y queseras

1. ¢Le gustaria adquirir la leche de un centro de acopio?

Al 100% de las empresas lacteas y queseras encuestadas si les gustaria adquirir la leche del centro
de acopio como se observa en la tabla N°26. En su totalidad las 6 empresas lacteas aledafias a la
parroquia de Guanujo estan dispuestas a comprar la leche que ofrece el centro de acopio,
manifestando siempre y cuando el producto cumpla con sus exigencias. Ademas, como empresas
procesadoras tienen una amplia oferta de productos lacteos por lo cual buscan incrementar su
produccion para cubrir la demanda insatifecha, hecho que es optimista para la comercializacion

y viabilidad del proyecto.

Tabla 24-3: Aceptabilidad del producto por las empresas lacteas

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
Sl 6 100%
NO 0 0%
TOTAL 6 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Grafico 14-3. Aceptabilidad del producto por las empresas lacteas
Realizado por: Alucho, R. 2022

2. ¢Cuantos litros de leche estaria dispuesto a adquirir del centro de acopio?

El 50% de las empresas encuestadas estan dispuestos a comprar mas de 200 litros del producto,
mientras que el 33% desan adquirir de 100 a 200 litros, y finalmente el 17% quieren recibir un
volumen igual o menor a 100 litros. Estos datos se pueden observar en la tabla N°27.

Tres de las industrias lacteas encuestadas estan dispuesas a comprar mas de 200 litros, lo que seria
beneficioso para el centro de acopio cubir la mayor cantidad posible de la demanda, también
existe la posibilidad de que con el tiempo las tres empresas restantes que desean adquirir menos
de 200 litros, se interesen en comprar un mayor volumen del producto. Ademas, debido a que en
la localidad no hay un gran nimero de empresas lacteas se buscara nuevos mercados donde haya
demanda insatisfecha para que la leche acopiada no se pierda por ser un alimento de fécil

deterioro.

Tabla 25-3: Volumen de leche a comprar por las empresas lacteas

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE %
1a100 1 17%
100 a 200 2 33%
Maés de 200 litros 3 50%
TOTAL 6 100%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Grafico 15-3. Volumen de leche a comprar por las empresas lacteas
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.1.4 Diagnostico General

La cantidad de ganado lechero y el volumen extraido diariamente por los productores de la
localidad son significativos para el abastecimiento del centro de acopio. Se evidenci6 que
mayoritariamente trabajan con ganado de raza mestiza, seguido de raza Brown swiss y no
cuentan con raza jersey.

Los materiales que utilizan para almacenar o trasportar la leche son baldes o galones plasticos,
lo que ividencia la falta de uso de recipientes de acero inoxidable de grado alimenticio que
ayudan a su conservacion.

Se evidencid que la mayor inconformidad de los ganaderos que venden su produccion es el
bajo precio que reciben por litro de leche, encontrandose valores inferiores a 0,42 centavos,
precios que no permite a los productores recuperar la inversion realizada en el cuidado y
alimentacion del ganado. Motivo por el cual una parte de los encuestados deciden no vender
la leche, dedicandose a elaborar y comercializar quesos.

Las respuestas fueron positivas por parte de los ganaderos para la implementacion del centro
de acopio en la parroquia de Guanujo y la disposicién de vender su produccion lechera al
mismo, lo que indica la aceptabilidad del proyecto.

Con las encuestas realizadas a las empresas lacteas y queseras se evalud que existe la
aceptabilidad de compra del producto que ofrecera el centro de acopio. Ademas, mostraron
un nivel de adquisicion considerable del producto acopiado lo que resultaria conveniente para

la viabilidad comercial.

53



3.2 ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado permite conocer la aceptacion del producto mediante el analisis de la
demanda y oferta, ademas, conocer la viabilidad comercial del centro de acopio, para esto se
analizo a los posibles clientes y a la oferta para saber la cantidad de leche que el centro de acopio
puede ofrecer a las empresas pasteurizadoras o queseras que lo requieran como materia prima.
También obtener informacion hacerca del precio por litro de leche con el cual se vende en el

mercado, lo cual permitira plantear estrategias de precio y también de comercializacion.

3.2.1 Segmentacion de mercado

La segmentacién de mercado asintié al centro de acopio identificar en donde y a quienes se
vendera la leche, para esto se tomo6 en consideracion variables geogréficas, demograficas y
conductuales con el fin de conocer quienes son verdaderamente los consumidores y asi identificar

sus caracteristicas y necesidades, como se puede observar en la siguiente tabla.

Tabla 26-3: Variables de segmentacion

Variables de segmentacion Segmento del mercado

Variables geograficas

Provincia Bolivar
Cantoén Guaranda
Parroquia Guanujo

Variables demograficas

Ocupacion Productores lacteos y queseros

Tamario del negocio Pequefias y medianas

Variables conductuales

Habitos de compra Leche cruda

Gustos y preferencias Calidad del producto

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

Se considerd a la parroquia de Guanujo perteneciente al cantén Guaranda, provincia de Bolivar
como el segmento de mercado al cual se dirigira el proyecto debido a la cercania del centro de
acopio a las diversas empresas o0 negocios. Ademas, al encontrarse ubicado en el centro de las
diversas comunidades productoras facilitara la recoleccion de leche.

La variable demografica permitié fragmentar el mercado segun el tamafio del negocio en

pequefias 0 medianas empresas dedicadas al procesamiento de la leche y sus derivados.
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La variable conductual facilitd conocer los habitos de compra, gustos y preferencias que tienen
los clientes referentes a la leche como materia prima de calidad utilizada en las empresas o
Negocios.

3.2.2 Andlisis de la Demanda

3221 Demanda histérica

El comportamiento de la demanda historica se obtuvo a través de la Asociacion de Productores
Agropecuarios de Guanujo (APAG), los cuales registran cifras de la produccion, lo que permite
conocer el comportamiento del consumo que hubo en afios anteriores referente al volumen de
leche que adquieren las empresas lacteas y queseras de la localidad. La siguiente tabla muestra la

resefia histdrica donde la adquisicion de leche cruda tiene un crecimiento sostenible.

Tabla 27-3: Demanda histérica Diaria

Ao Litros de leche
2017 18.774
2018 19.352
2019 20.029
2020 21.352
2021 22.813

Fuente: APAG
Realizado por: Alucho, R. 2022

La demanda histérica anual se determiné al multiplicar los litros de leche diarios por 365 dias

del afio, las cantidades resultantes se muestran en la tabla 29.

Tabla 28-3: Demanda histérica anual

Afio Litros de leche
2017 6.852.510
2018 7.063.480
2019 7.310.585
2020 7.793.480
2021 8.326.745

Fuente: APAG
Realizado por: Alucho, R. 2022
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3.2.2.2 Demanda proyecta

Conociendo las cifras de tendencias pasadas, fue posible establecer una proyecccién de la

demanda para preveer el escenario que podria presentar en periodos posteriores, procurando

obtener un pronostico lo mas acertado posible a la realidad para lo cual se aplicé el método de

extrapolacion con tendencia lineal, esto permitird un adecuado analisis de resultados y la toma de

decisiones acertadas.

Tabla 29-3: Demanda proyectada Diaria

Afo Litros de leche Tasa de Crecimiento
2022 23.487 --
2023 24.723 5,26%
2024 25.938 491%
2025 26.987 4,05%
2026 28.030 3,86%
Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Gréfico 16-3. Demanda proyectada

Realizado por: Alucho, R. 2022

Mediante el grafico de dispersion se observa la proyeccion de la demanda, siendo notable el

aumento de la adquisicion de litros de leche en cada afio. El prondstico se efectlo para 5 afios

posteriores, mostrando asi, para el primer afio una demanda de 23.487 litros de leche con una tasa

de crecimiento del 5,26% y para el Gltimo 28.030 litros con un incremento del 3,86%.
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Tabla 30-3: Demanda proyectada Anual

Afio Litros de leche Tasa de Crecimiento
2022 8.572.901 -
2023 9.023.939 5,26%
2024 9.467.369 4,91%
2025 9.850.378 4,05%
2026 10.230.786 3,86%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.2.3 Analisis de la Oferta

3.2.3.1 Oferta histérica

El comportamiento histérico de la oferta se obtuvo a través de la Asociacion de Productores
Agropecuarios de Guanujo (APAG), entidad que se encarga de recoletar informacion de la
produccion agropecuaria en la localidad, lo que permite conocer el volumen de produccion

lechera que ha tenido el sector en los ultimos afios.

Tabla 31-3: Oferta Historica Diaria

ANOS LITROS DE LECHE
2017 10.755
2018 11.186
2019 11.647
2020 12.268
2021 12.873

Fuente: APAG
Realizado por: Alucho, R. 2022

La oferta histérica anual se determin6 al multiplicar los litros de leche diarios por 365 dias del

afo, las cantidades resultantes se muestran en la tabla 33.

Tabla 32-3; Oferta Historica Anual

ANOS LITROS DE LECHE
2017 3.925.575
2018 4.082.890
2019 4.251.155
2020 4.477.820
2021 4.698.645

Fuente: APAG
Realizado por: Alucho, R. 2022
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3.2.3.2 Ofera Proyectada

La proyeccion de la oferta permitié estimar la oferta futura y con ello los litros de leche diarios
gue podra ofrecer el centro de acopio en los préximos 5 afios. Para esto se aplicé el método de
extrapolacion de tendencia historica. EI prondstico creciente de la oferta diaria y anual se puede

observar en las siguientes tablas.

Tabla 33-3: Oferta Proyectada Diaria

ANOS LITROS DE LECHE TASA DE CRECIMIENTO
2022 13.341 --
2023 13.924 4,37%
2024 14.499 4,13%
2025 15.035 3,70%
2026 15.579 3,62%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Graéfico 17-3. Oferta Proyectada
Realizado por: Alucho, R. 2022

Por medio del gréfico de dispersion se observa la proyeccion de la oferta, siendo notable el
aumento de la oferta de litros de leche en cada afio. El prondstico se efectlio para 5 afios siguientes,
mostrando asi, para el primer afio una oferta de 13.341 litros de leche con una tasa de crecimiento

del 4,37% respecto al anterior afio y para el quinto afio 15.579 litros con el 3,62% de incremento.
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Tabla 34-3: Oferta Proyectada Anual

ANOS LITROS DE LECHE TASA DE CRECIMIENTO
2022 4.869.538 -
2023 5.082.245 4,37%
2024 5.292.050 4,13%
2025 5.487.678 3,70%
2026 5.686.205 3,62%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.2.4 Demanda insatisfecha

La demanda potencial del producto se calculé mediante la diferencia entre las proyecciones de la
demanda y oferta de litros de leches producidos al afio. Esto permite conocer la cantidad probable
del producto que el mercado desee adquirir en afios futuros. Siendo la demanda mayor que la
oferta crea un escenario favorable para el centro de acopio, permitiendo cubrir al menos una parte

del total de la demanda insatisfecha existente en las empresas lacteas.

Tabla 35-3: Demanda Insatisfecha

R Demanda
ANOS DEMANDA OFERTA )
Insatisfecha

2022 8.572.901 4.869.538 3.703.363
2023 9.023.939 5.082.245 3.941.693
2024 9.467.369 5.292.050 4.175.318
2025 9.850.378 5.487.678 4.362.700
2026 10.230.786 5.686.205 4544581

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.25 Mercado objetivo

El mercado objetivo se conocié conforme a la produccion lechera que abastecera al centro de
acopio, para esto se tomo datos obtenidos de la pregunta 3 de las encuestas realizadas a los
ganaderos de la parroquia de Guanujo. Asi mismo, otro dato tomado en cuenta para el calculo es
la demanda insatisfecha del afio 2022, para conocer porcentualmente el mercado meta al cual se

podré abastecer.
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Tabla 36-3: Produccion Lechera

Lim. Inferior Lim. Superior Promedio Frecuencia Subtotal litros
1 15 8 47 376

16 30 23 42 966

31 45 38 45 1.710

46 46 51 2.346

Total litros al dia 5.398

Total litros al afio 1.970.270

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

A continuacidn, se muestra como se obtuvo el porcentaje del mercado objetivo al cual abastecera
el centro de acopio. Para esto se realiz6 una regla de tres con los litros de la demanda insatisfecha

del 2022 y la produccién lechera del mismo afio.

3.703.363
1.970.270

100%
=53%

La siguiente tabla ensefia como el centro de acopio busca cubrir un 53% aproximadamente de la
demanda insatisfecha de los siguientes 5 afios proyectados.

Tabla 37-3: Mercado Objetivo

ARos Demanda Insatisfecha Mercado Obijetivo
2022 3.703.363 1.970.270
2023 3.941.693 2.089.098
2024 4.175.318 2.212.919
2025 4.362.700 2.312.231
2026 4.544.581 2.408.628

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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3.3 ESTUDIO TECNICO Y ORGANIZACIONAL

El estudio técnico hace referencia a todas las preguntas necesarias sobre donde, cuando, cuanto,
cdémo y con qué voy a empezar el proyecto, en otras palabras, todo lo que se requiere para poner
en funcionamiento el centro de acopio en la parroquia de Guanujo. En este apartado se tomo en
cuenta los recursos materiales y a la vez humanos, también se determind la ubicacion y el tamafio
gue debe tener para iniciar su actividad econémica como empresa constituida legalmente dentro

del territorio nacional. (Ratner, 2012)

3.3.1 Tamafo del proyecto

Es importante conocer el tamafio idoneo del proyecto ya que para acopiar litros de leche se lo
debe hacer conforme a los costos y nivel de inversion para generar rentabilidad. Para esto el centro
de acopio haré la adquisicion de dos tanques silos con capacidad de almacenamiento de 4000
litros cada uno de ellos, por lo tanto, el total de la capacidad a acopiar seria de 8000 litros.

3311 Capacidad de produccion

La capacidad de produccion muestra el maximo nivel de produccion que puede ofrecer el centro
de acopio. En la siguiente figura se muestra los diferentes tipos de capacidades:

TIFOS DE CAPACIDADES

CAPACIDAD REAL

CAPACIDAD DISERADA CAPACIDAD INSTALADA

Mivel miximo de prodisccmon o
presentacion de servicios gue
Lo trabajadores con la
IEUINACE, equIps €
indraestrciurs dispomible
puecdon generar

permmanenbamente.

Es el porcentape de la
capacidad mstalnda que en
promedsy s esta uiloando,

tensendo en cuenla bas
conlmgencias de produccian ¥
venias, dumme un Hempo
deterrmmadoa.

Es el navel maximo posible de
produccion o presentacin de
SErVIci.

’

Figura 3-3. Tipos de capacidades de produccion
Realizado por: Alucho, R. 2022
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e Capacidad disefiada
La capacidad disefiada del centro de acopio se encuentra en funcién a la maxima capacidad de
almacenamiento de los silos, el centro de acopio contara con dos tanques silos con capacidad de

almacenamiento de 4000 litros cada uno, sumados almacenarian 8000 litros.

e Capacidad instalada

La capacidad instalada se encuentra en funcién a la capacidad de enfriamiento de los equipos a
instalar, siendo estos 5000 litros/hora. El centro de acopio al laborar 8 horas diarias tendria una
capacidad de produccién de 40000 litros al dia. Dichas cantidades pueden variar ya que se
calculan en funcion del tiempo, como son las horas a laborar al dia y los tiempos de demora en el
cargue y descargue de la leche en los equipos de enfriamiento.

e Capacidad Utilizada

La capacidad utilizada varia segun el mercado oferente y demandante de la leche, por lo que sera
en base a la produccidn lechera de los ganaderos de la parroquia de Guanujo y el mercado objetivo
a cubir calculados en el estudio de mercado, siendo 5398 litros/dia la capacidad de produccion.

Los célculos reazlizados se pueden observar en la tabla N° 37.

3312 Disponibilidad de recursos financieros

Para el establecimiento del centro de acopio no se puede desarrollar Gnicamente con recursos
propios y por ello se pretende acudir al financiamiento con entidades financieras existentes en el
pais, una de ellas el BanEcuador que brinda préstamos al sector productivo siendo un ente del
gobierno que apoya a la creacion de microempresas. Para la ejecucion del proyecto de acuerdo a
la disponibilidad de recursos propios se cubrira el 35% y el 65% sera financiado por la entidad

bancaria.

3.3.2 Localizacién de la planta

La localizacion de la infraestructura del centro de acopio es fundamental a la hora de producir y
comercializar los productos, y para establecer su ubicacion de forma ptima se tomd en cuenta al
menos tres locaciones (Guanujo, Cuatro Esquina y Surupogios) en base a factores geograficos,
institucionales y sociales, dando como resultados una localidad 6ptima para la ubicacién del
proyecto que permita efectivizar las operaciones de la planta con total normalidad una vez

ejecutado el proyecto.
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3321 Ponderacién

En la seleccion del lugar fisico idoneo para la ubicacion de la planta se tuvo tres alternativas y
mediante el método cualitativo por puntos se logré determinar que Guanujo es la localidad donde
se situard el centro de acopio, ya que con 4,06 obtuvo la calificacion mas alta de entre las plazas

tomadas en cuenta.

Tabla 38-3: Localizacién por el método cualitativo por puntos

GUANUJO CUATRO ESQUINAS SURUPOGIOS

Factor relevante Eeso Calificacion Calificacion Calificacion Calificacion Califica. Califica.

asignado Ponderada Ponderada Pondera.
Vias de acceso 0,18 5 0,90 4 0,72 3 0,54
Proveedores 0,23 3 0,69 4 0,92 5 1,15
Clientes 0,20 4 0,80 3 0,60 2 0,40
Servicios basicos 0,18 4 0,72 3 0,54 2 0,36
Mano de obra 0,11 5 0,55 4 0,44 3 0,33
Espacio fisico 0,10 4 0,40 4 0,40 4 0,40
TOTAL 1,00 4,06 3,62 3,18

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

Para indicar la importancia relativa de los factores se ha establecido una escala de 1 a 5, donde 1
es insuficiente, 2 malo, 3 bueno, 4 muy bueno y 5 excelente para calificar cada una de las opciones

dadas para la ubicacion del centro de acopio.

3.3.2.2 Macro localizacién

La macro localizacion consiste en ubicar de manera general el lugar geografico donde se llevara
a cabo el proyecto, siendo asi, el centro de acopio se localizara en el cantén Guaranda para realizar

sus actividades productivas.

Guaranda se encuentra al noroeste de la provincia de Bolivar, limitada:

o al norte por la Provincia de Cotopaxi,
e al sur con los cantones Chimbo y San Miguel,
o al este la Provincia de Chimborazo y Tungurahua, y

e al oeste por los cantones de Las Naves, Caluma y Echeandia
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Figura 4-3. Mapa del cantén Guaranda

Fuente: https://sites.google.com/site/miprimersitioweblvps/home/lintroduccion/canton-

guaranda/ubicacion-geografica

3.3.2.3 Micro localizacion

El presente proyecto estara localizado en la parroguia de Guanujo, un sector estratégico para las
actividades productivas y de comercializacion, a diferencia de sus comunidades ganaderas consta
de todos los servicios basicos, vias asfaltadas que permiten el acceso inmediato a las vias que
conectan con las demas ciudades. Ademas, al localizarse en el centro de los diferentes sectores
productores facilita a los ganaderos la entrega de leche o la recoleccion de la misma en el menor

tiempo posible, siendo esto un echo favorable debido a que la leche es un alimento perecible.
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Figura 5-3. Microlocalizacion del centro de acipio

Fuente: Google Maps
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3.3.3 Ingenieria del proyecto

3331 Descripcidn técnica del proceso productivo

e Recepcion
El vehiculo recolectara la leche de los proveedores segun una ruta establecida y lo transportara
hasta el centro de acopio, donde se recibird la materia prima tomando muestras para

posteriormente ejecutar las pruebas de calidad. (Lescano, y otros, 2015 pag. 132)

e Control de calidad
Las muestras de leche recolectadas seran llevadas al laboratorio donde serdn realizadas las
pruebas necesarias de control de calidad y asi evaluar el estado en el que se encuentra.

e Filtrado
La leche de los tanques que control de calidad apruebe, pasaran mediante un sistema de succién
y mangueras especiales a un tanque de acero inoxidable, donde seréa filtrado para eliminar las

impurezas que se hallen en la misma. (Lescano, y otros, 2015 pég. 132)

e Enfriamiento

En esta fase, mediante sistema de bombeo se trasladara la leche al banco de hielo para su
enfriamiento, logrando controlar la flora microbiana existente y evitar el desarrollo de
microorganismos no deseables, esto manteniendo el liquido a una temperatura idénea de 4°C para

su conservacion.

e Almacenamiento

Una vez enfriada la leche, esta debe ser llevada a los tanques silos de almacenamiento frio a una
temperatura que no supere los 6°C, ademas se debe verificar la apertura de una de las ventanas
para la aireacion y pueda escapar los gases producidos por la leche. En el tiempo almacenado

también deberd mantenerse con una leve agitacion con el fin de evitar la separacion de la crema.

e Despacho
La salida de la leche a las diferentes empresas procesadoras o queseras de la misma sera conforme
al pedido que realicen y orden de venta emitida por el correspondiente departamento para el

posterior llenado de los carros tanques de acuerdo a la capacidad de transporte. (Lescano, y otros,
2015 pég. 133)
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3.3.3.2 Diagrama de flujo
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Figura 6-3. Flujograma del proceso productivo del centro de acopio

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.3.3.3 Balance de materia

Para el balance de materia se tomo en cuenta 5398 litros de leche cruda obtenida de la produccion
lechera de un dia, esta cantidad representa la recepcion diaria en el centro de acopio, y las pérdidas
se presentan en los procesos de: control de calidad por las muestras que se deben tomar para su

andlisis, también se generan pérdidas en los procesos de descargue y despacho del producto
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debido a que los tanques de los vehiculos que transportan la leche no se vacian en su totalidad
sobrando residuos del liquido, ademas, pudiendo presentarse el derrame del mismo al momento
de efectuar dichas actividades. En total se perdera el 0,40% desde que se recibe la leche hasta el

momento de su entrega a las empresas lacteas y queseras.

Leche Cruda

Recolectada
5398 It. [ Recepcidén J
e
5398 It.
Y
[ Control Calidad J 5,40 1t. (0,10%)
5393 lt.
[ Descargue ] 8,091t. (0,15%)
_—
5385 It.
Y
[ Filtracion J
5385 1t.
Y
[ Enfriamiento ]
5385 It.
Y
[ Almacenamiento J
5385 1t.
\
[ Despacho ] 8,08 It. (0,15(%))
v .

Entrega 5376 1.
Leche acopiada

Figura 7-3. Balance de materia

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.3.4 Distribucion de Planta

La planta estara distribuida la siguiente manera:

e Una oficina administrativa

e Laboratorio para el control de calidad

e Un cuarto para el enfriamiento y almacenamiento de la leche
e Area para recepcion de leche

e Bodega

e Barios

e Parqueadero
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Figura 8-3. Distribucion de la planta

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.3.5 Requerimientos del proyecto

A continuacion, se detalla el presupuesto para cada una de las maquinarias y equipos de
produccion.

Tabla 39-3: Terreno y edificio

DESCRIPCION AREA M? VALOR TOTAL
Terreno 330 13000
Area de recepcion de leche 60 1800
Avrea de laboratorio 40 2000
Area de almacenamiento y 70 2900

enfriamiento

Avrea administrativa 50 2300
Bodega 40 1500
Servicios higiénicos 30 1800
Parqueadero 40 1500
Edificio y construccion 330 13800
TOTAL 26800

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

68



Tabla 40-3: Maquinaria y equipo

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Banco de hielo 1 9000 9000
Tanque de 2 6000 12000
enfriamiento 4000 Its
Tanque Horizontal 1 1550 1550
de acero inoxidable
1500 Its.

Bomba sanitaria 1 783 783
Generador de energia 1 2300 2300
Extintor 1 40 40
TOTAL 25623

Fuente: Investigacion de campo

Realizado por: Alucho, R. 2022

Tabla 41-3: Equipos y materiales de laboratorio

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
MilkoScan 1 2400 2400
Incubadora 1 572 572
Centrifuga 4000 rpm 1 128 128
para 6 tubos
Total Equipo 3100
Butirometro 2 6 12
Lactodensimetro 1 18 18
Probeta graduada 1 12 12
Bureta 1 14 14
Vaso precipitado 2 2,20 4,40
Pipeta 2 5,40 10,80
Tubos de ensayo 8 1,30 10,40
Gradilla 1 5,50 5,50
Kit Test de 2 78 156
antibiotico
Total Materiales 243,10
TOTAL 3343,10

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Tabla 42-3: Muebles y enseres

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Juego de escritorio 2 180 360
Canceles 1 130 130
Archivador 1 200 200
TOTAL 690

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
Tabla 43-3: Equipo de computo

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Computador portatil 1 600 600
TOTAL 600

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
Tabla 44-3: Equipos y Utiles de oficina

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Impresora 1 250 250
Teléfono 1 45 45
Total equipo 295
Resmas de papel 3 4 12
Lapiz 5 0,35 1,75
Boligrafos 10 0,35 3,5
Borradores 5 0,25 1,25
Folder 5 2 10
Cuadernos 2 1,3 2,6
Carpetas 5 0,25 1,25
Calculadora 1 12 12
Total dtiles 44,35
TOTAL 339,35

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Tabla 45-3: Vehiculo

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Vehiculo 1 20.000 20.000
TOTAL 20.000

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
Tabla 46-3: Mano de obra directa

DESCRIPCION CANTIDAD SUELDO MENSUAL VALOR TOTAL
Recolector de leche 1 425 5.100
Analista de calidad 1 425 5.100
Operario 1 425 5.100
TOTAL 15.300

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
Tabla 47-3: Mano de obra indirecta

DESCRIPCION CANTIDAD SUELDO MENSUAL VALOR TOTAL
Administrador 1 425 5.100
financiero
TOTAL 5.100

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
Tabla 48-3: Materia prima

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR ANUAL
Leche 1.970.270 0,40 788108
TOTAL 788108

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
Tabla 49-3: Insumos

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Reactivos de 1 50 200
laboratorio
TOTAL 200

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Tabla 50-3: Servicios basicos

DESCRIPCION UNIDAD VALOR MENSUAL | VALOR ANUAL
Luz KW 100 1200
Agua m3 3 36
Teléfono Min. 15 180
Internet Plan 22 264
TOTAL 1680

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
Tabla 51-3: Suministro de Limpieza
DESCRIPCION | CANTIDAD VALOR VALOR VALOR
UNITARIO MENSUAL ANUAL
Escoba 2 15 3 36
Trapeador 2 3 6 72
Recogedor de 2 15 3 36
basura
Basurero 2 4 8 96
Fundas de basura 5 0,5 2,5 30
Cepillo 1 1 1 12
Desinfectante 1 55 55 66
Desengrasante 1 7 7 84
TOTAL 432
Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
Tabla 52-3: Gastos de constitucion
DESCRIPCION VALOR
Estudio de Factibilidad 250
Permisos de funcionamiento 300
Escrituras 200
Apertura cuenta de integracion 800
Gastos varios 50
TOTAL 1600

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Tabla 53-3: Gastos de ventas

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Publicidad 1 25 300
TOTAL 300

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.3.6  Propuesta administrativa

Para ejecutar el proyecto y poner en funcionamiento el centro de acopio existe la necesidad de
cumplir con requerimientos legales y administrativos esto implica desarrollar una serie de
procesos de inscripcidn y constitucion juridica dentro del marco legal del gobierno ecuatoriano.

Para la constitucion el centro de acopio necesariamente debe tener un nombre que lo represente,
un marco filoséfico y establecer una estructura organizacional para un eficiente manejo de las

actividades. (Delgado Loor, 2019)

3.36.1 Constitucidn juridica
De caracter general se debe seguir los siguientes pasos para constituir la empresa:

Reservar un nombre Elaborar un estatuto Abrir una cuenta de
social integracion
Superintendencia de
compaiiias Abogado Banco
Publicar la resolucion Aprueba el estatuto Elevar a escritura
aprobatoria publica el estatuto
Superintendencia de
Diario Nacional compaiiias Notario

Obtener permisos Inscribir la compaiiia Realizar la Junta
General de
Municipio Registro mercantil Accionistas
] s Obtener los
Obtener el RUC IIII)SCI'II?LI el del documentos
nombramiento de habilitantcs
representante ) )

SRI Repistro mercantil Superintendencia de

compaiias

Obtener la carta para
el banco

Superintendencia de
companias

Figura 9-3. Pasos para constituir la empresa

Fuente: (Delgado Loor, 2019)
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Procedimiento para la constitucion

1.

10.

11.

12.

Reservar un nombre. Esta gestion se realiza en la Superintendencia de Compafiias. Ahi mismo
se debe revisar que no exista ninguna empresa con el mismo nombre que se haya considerado.
(Delgado Loor, 2019)

Elaborar los estatutos. Es el contrato social que regiré a la sociedad y se legaliza mediante
una minuta firmada por un abogado.

Abrir una “cuenta de integracion de capital”. Se lo realiza en un banco del pais de su eleccion.
Los requerimientos basicos, que pueden variar dependiendo del banco, son:

Capital minimo: $400 para compafiia limitada y $800 para compafiia anénima

Carta de socios en la que se detalla la participacion de cada uno

Copias de cédula y papeleta de votacion de cada socio

Luego debes pedir el “certificado de cuentas de integracion de capital”.

Elevar a escritura publica. Acudir a un notario publico y llevar la reserva del nombre, el
certificado de cuenta de integracion de capital y la minuta con los estatutos.

Aprobar el estatuto. Llevar la escritura puiblica a la Superintendencia de Compafiias, para su
revision y aprobacion mediante resolucion.

Publicar en un diario. La Superintendencia de Compafiias entregara 4 copias de la resolucion
y un extracto para realizar una publicacion en un diario de circulacion nacional.

Obtener los permisos municipales. En el municipio de la ciudad donde se crea la empresa, se
debera:

Pagar la patente municipal

Pedir el certificado de cumplimiento de obligaciones

Inscribir la compafiia. Con todos los documentos antes detallados, ir al Registro Mercantil del
canton donde fue constituida la empresa, para inscribir la sociedad.

Realizar la Junta General de Accionistas. Reunién para designar a los representantes de la
empresa, conforme se haya definido en los estatutos.

Obtener los documentos habilitantes. Con la inscripcion en el Registro Mercantil, la
Superintendencia de Compaiiias conferiran los documentos para abrir el RUC de la empresa.
Inscribir el nombramiento del representante. En el Registro Mercantil, inscribir el
nombramiento del administrador de la empresa elegido, con su razon de aceptacion. Esto debe
ocurrir dentro de los 30 dias posteriores a su designacion.

Obtener el RUC. El Registro Unico de Contribuyentes (RUC) se adquiere en el Servicio de
Rentas Internas (SRI), con:

El formulario correspondiente debidamente lleno

Original y copia de la escritura de constitucion

Original y copia de los nombramientos
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o Copias de cédula y papeleta de votacién de los socios

e De ser el caso, una carta de autorizacion del representante legal a favor de la persona que
realizara el tramite

13. Obtener la carta para el banco. Con el RUC, en la Superintendencia de Compafiias entregaran

una carta dirigida al banco donde se abri6 la cuenta, para disponer del valor depositado.
(Delgado Loor, 2019)

3.3.7 Razbn social

El centro de acopio se constituira en Sociedad Andnima, recibiendo la denominacién “MUMILK
S.A.”, se escogio este tipo de sociedad porque permite la integraciéon de mas socios por la venta
de acciones. La sociedad de constituirdA mediante escritura pUblica que, previa resolucion
aprobatoria de la superintendencia de compafiia, serd inscrita en el Registro mercantil y por ende
se tendra como existente y personeria juridica desde el momento de dicha inscripcion. Los

accionistas responderan Unicamente por sus aportaciones. (Derecho Ecuador, 2013)

3.3.8 Logotipo

El presente logotipo es una representacion grafica que promueve una répida identificacion del
centro de acopio. El disefio del logotipo esta relacionado con la denominacion MUMILK,
proveniente de dos terminologias: Mu = Sonido emitido por la vaca del logotipo y Milk = significa
leche, mientras que, las estrellas hacen referencia a la calidad. En cuanto a los colores utilizados,

el color blanco representa la leche integra y el color azul indica la seguridad, salud y confianza.

\ [

* MUMILK *

\ e R
PU DE _.h(i

Figura 10-3. Logotipo del centro de acopio

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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3.3.9 Direccionamiento estratégico

3.3.9.1 Mision

Somos una empresa comercializadora de leche cruda, comprometidos a brindar materia prima de
calidad con el propdsito de satisfacer las necesidades de las pasteurizadoras y procesadoras
lacteas.

3.3.9.2 Vision

Ser el centro de acopio con mayor captacion de la produccion de leche en la parroquia de Guanujo,

gue provea materia prima de calidad, cumpliendo con las exigencias del mercado.

3.3.9.3 Valores corporativos

Respeto: De este depende las buenas relaciones entre las personas, puesto que la aceptacion de

las diferencias genera un ambiente agradable en el convivir laboral.

Honestidad: Se debe trabajar con transparencia para generar confianza y expectativas positivas

dentro y fuera del centro de acopio.

Compromiso: La capacidad de los trabajadores para cumplir con algo anteriormente pactado

contribuye a la productividad y éxito de la empresa.

3.3.10 Estructura organizacional

Dentro del centro de acopio como una empresa legalmente constituida debe establecer niveles
jerarquicos, asignar cargos y funciones a desempefiar a cada miembro de la organizacion. La

identificacion y clasificacion de las actividades genera orden para el buen funcionamiento de la

compafiia.
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Administrativo/
Financiero
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Recoleccion Calidad
de leche J

Figura 11-3. Organigrama estructural

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.3.11 Descripcion de funciones

Junta general de accionistas

Tomar la ultima decision
Dar propuestas para el desarrollo del centro de acopio

Nombrar al gerente

Gerente

Velar por la direccion estratégica de la empresa
Asignar cargos para realizar las actividades de acopio
Convocar a reuniones

Sugerir el rumbo a tomar

Revisar los documentos contables

Llevar un inventario

Registrar la produccion de leche

Realizar los respectivos informes

Realizar los pagos respectivos

Recolector de leche

Dar mantenimiento al camién recolector

Recolectar leche diariamente de los proveedores segln la ruta establecida
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Analista de calidad

e Comprobar que la leche llegue en buenas condiciones al centro de acopio

e Llevar un control de calidad de la leche diariamente

e Tomar muestras de la leche

o Verificar el estado de la leche antes de su despacho

Operario

e Se encarga de todo el proceso productivo, desde la recepcion de la leche hasta su
almacenamiento.

3.3.12 Rol de provisiones sociales

El rol de pago se realizé con forme al salario basico unificado de $ 425 mas las estimaciones de

los beneficios de ley.

Tabla 54-3: Rol de pago Mano de Obra Directa

Décimo Décimo Aporte Total al Total al
Cargo Sueldo 3ro 4to Patronal mes afio
11,15%
Analista de 425 35,42 35,42 47,39 543,22 6518,65
calidad
Recolector 425 35,42 35,42 47,39 543,22 6518,65
de leche
Operario 425 35,42 35,42 47,39 543,22 6518,65
TOTAL 1275 106,25 106,25 142,16 1629,66 19555,95
Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
Tabla 55-3: Rol de pago Nomina Administrativa
Cargo Sueldo Décimo Décimo Aporte Totalal | Total al
3ro 4to Patronal mes afo
11,15%
Administrador 425 35,42 35,42 47,39 | 543,22 6518,65
financiero
TOTAL 425 35,42 35,42 47,39 | 543,22 6518,65

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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3.4 ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero permite conocer los recursos necesarios para la puesta en marcha del
proyecto, es decir inversiones, presupuestos, asi como también determinar el flujo efectivo
mediante el calculo de los ingresos y egresos (costos y gastos operacionales) proyectado a cinco
afios. Este capitulo toma en cuenta la informacion recopilada en el estudio de mercado, técnico y
organizacional para los respectivos calculos financieros, este permitié concluir sobre la
factibilidad de la implementacién del centro de acopio. Como parte final, para la evaluacion
financiera se calculd los respectivos indicadores financieros como VAN, TIR y Relacion

Beneficio/ Costo siendo posible efectuar un diagndéstico de la salud financiera. (BOLD, 2018)
3.4.1 Inversién

La inversion total para la puesta en marcha del centro de acopio de MUMILK esta conformada
por inversion en activos fijos, inversion diferida como los gastos para la constitucion de la
empresa y la inversion en capital de trabajo, todos estos elementos son necesarios para que el
centro de acopio opere con total normalidad.

34.1.1 Inversion fija

La inversion fija hace referencia a la adquisicion de bienes tangibles como: terreno, obra civil,
maquinaria, vehiculo, muebles y enseres necesarios para la operacion de la empresa, dichos

activos fijos tienen varios afios de vida Util y estan sujetos a depreciacion.

Tabla 56-3: Inversion en activos fijos

DESCRIPCION VALOR TOTAL
Terreno 13.000,00
Edifico 13.800,00
Muebles y enseres 690,00
Magquinaria y Equipos 25.673,00
Equipos y materiales de laboratorio 3.343,10
Equipo de computo 600,00
Equipos y Utiles de oficina 339,35
Vehiculo 20.000,00
TOTAL 77.445,45

Fuente: Investigacion de campo, Estudio Técnico
Realizado por: Alucho, R. 2022
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34.1.2 Inversion diferida
La inversion diferida son los gastos pre operativos para la constitucion del centro de acopio. El
valor total es de $ 1600 esto incluye la inscripcion de la empresa en la superintendencia de

compafiias y deméas permisos de funcionamientos que se detalla en la tabla N°53.

Tabla 57-3: Inversién Diferida

DESCRIPCION VALOR TOTAL
Gastos de constitucién 1.600,00
TOTAL 1.600,00

Fuente: Investigacion de campo, Estudio Técnico
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.4.1.3 Capital de trabajo

Capital de trabajo es el dinero que el centro de acopio necesita para iniciar sus actividades de
produccion. El valor requerido es de $ 68755,67 para lo cual se tomé en cuenta los costos y gastos
a cubrir de un mes de trabajo, esto hasta que se generen las ventas. El capital de trabajo incluye
el costo primo, costos indirectos de fabricacion, gastos administrativos y gastos de ventas, se

encuentran detallados a partir de la tabla N° 60 hasta la tabla N° 63.

Tabla 58-3: Inversion en Capital de Trabajo

DESCRIPCION VAI;\%I; AL VAIK/IOERS AL
Costo primo 807663,95 67305,33
CIF 6167,31 513,94
Gastos Administrativos 7336,79 611,40
Gastos de ventas 3900,00 325,00
TOTAL 825068,05 68755,67

Fuente: Investigacion de campo, Estudio Técnico
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Tabla 59-3: Costo Primo

DESCRIPCION VA;%?) AL VAk/IOEF\é AL
Materia prima directa 788108,00 65675,67
Mano de obra directa 19555,95 1629,66
TOTAL 807663,95 67305,33
Fuente: Investigacion de campo, Estudio Técnico
Realizado por: Alucho, R. 2022

Tabla 60-3: Costos Indirectos de Fabricacion
DESCRIPCION VALO~R AL VALOR AL
ANO MES
Insumos 200,00 16,67
Depreciacion de Edificio 1.242,00 103,50
Depreciacion de Maquinaria 2.310,57 192,55
Depreciacion Equipos de laboratorio 300,88 25,07
Mantenimiento My E 575,46 47,96
Servicios basicos 1.236,00 103,00
Suministro de limpieza 302,40 25,20
TOTAL 6.167,31 513,94
Fuente: Investigacion de campo, Estudio Técnico
Realizado por: Alucho, R. 2022
Tabla 61-3: Gastos Administrativos
DESCRIPCION VALOR TOTAL VALOR
MENSUAL

Nomina Administrativa 6518,65 543,22
Depreciacion de Muebles y enseres 62,10 5,18
Depreciacion de Equipo de computo 134,00 11,17
Depreciacion de Equipos de oficina 30,54 2,55
Mantenimiento Equipos Cy O 17,90 1,49
Teléfono e internet 444,00 37,00
Suministro de limpieza 129,60 10,80
TOTAL 7336,79 611,40

Fuente: Investigacion de campo, Estudio Técnico
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Tabla 62-3: Gastos de Ventas

. VALOR
DESCRIPCION VALOR TOTAL
MENSUAL
Publicidad 300,00 25,00
Depreciacion de Vehiculo 3.200,00 266,67
Mantenimiento de Vehiculo 400,00 33,33
TOTAL 3.900,00 325,00

Fuente: Investigacion de campo, Estudio Técnico
Realizado por: Alucho, R. 2022

34.14 Inversion Inicial

La inversion inicial requerida para la implementacién del centro de acopio MUMILK es de $

147801,12 valor constituido para la adquisicion de activos fijos, costos de constitucion y el

capital de trabajo requerido para un mes de operacion.

Tabla 63-3: Inversion Inicial

VALOR AL VALOR AL
DETALLE N
ANO MES
Inversion Fija 77.445,45 77.445,45
Inversién diferida 1.600,00 1.600,00
Capital de trabajo 825068,05 68755,67
TOTAL 904113,50 147801,12

Fuente: Investigacion de campo, Estudio Técnico
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.4.2 Estructura de Capital

De una inversion inicial de 147.801,12 el 35% corresponde al capital propio que incluye terreno,

equipos de computo, equipos de oficina, vehiculo, muebles y enseres. Mientas que el 65% sera

financiado por un crédito bancario.

Tabla 64-3: Estructura de Capital

CAPITAL VALOR PORCENTAJE
Capital Propio 51730,39 35%
Préstamo en CFN 96070,73 65%
TOTAL 147801,12 100%

Fuente: Investigacion de campo, Estudio Técnico

Realizado por: Alucho, R. 2022

82




El préstamo de $ 9607|0,73 se lo hara a la Corporacion Financiera Nacional a una tasa de 9,76%

con un plazo de 5 afios. En la siguiente tabla se detalla los valores de la amortizacion del préstamo.

Tabla 65-3: Amortizacion del Préstamo

Periodo Ao 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 TOTAL
Capital 15670,79 | 17270,57 | 19033,66 | 20976,76 | 23118,21 96069,99
Interés 8687,72 7087,95 5324,86 3381,79 1240,34 25722,66
Saldo 80399,20 | 63128,62 | 44094,95 | 23118,20 0,00

TOTAL 121792,65

Fuente: Investigacion de campo, Estudio Técnico
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.4.3 Presupuesto de Egresos e Ingresos

3.4.3.1 Egresos

Los egresos representan las salidas de efectivo, esto por los costos y gastos necesarios para el
funcionamiento del centro de acopio. Las necesidades anuales de los costos directos y costos
indirectos de fabricacion, asi como también los gastos administrativos, de ventas y financieros se

encuentran detallados a partir de la tabla N° 69 hasta la tabla N° 74.

Tabla 66-3: Egresos Proyectados

Descripcion Ano 1 Afo 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
Costos Operacionales
Materia prima 788108,00 | 877420,95 | 973684,21 | 1063626,23 | 1156141,51
Mano de obra 19555,95 | 20830,44 20830,44 20830,44 20830,44
directa
CIF 6167,31 8778,76 11390,21 14001,66 16613,11
Gastos Operacionales
Gastos 7336,79 7988,26 8214,90 8441,55 8668,19
Administrativos
Gastos de ventas 3900,00 7100,00 10300,00 13500,00 16700,00
Gastos no Operacionales
Gastos Financieros 8687,72 7087,95 5324,86 3381,79 1240,34
TOTAL 833755,77 | 929206,36 | 1029744,62 | 1123781,66 | 1220193,58

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

Materia prima
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La materia prima se fijo en base a la produccion lechera proyectada para 5 afios y los precios de

adquisicion incrementan anualmente por la inflacion.

Tabla 67-3: Presupuesto Materia Prima

Periodo Adquisicion | Costo por Valor
anual litro Total

1 1.970.270 0,40 | 788108,00

2 2.089.098 0,42 | 877420,95

3 2.212.919 0,44 | 973684,21

4 2.312.231 0,46 | 1063626,23

5 2.408.628 0,48 | 1156141,51

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

Mano de obra directa
La mano de obra directa lo conforman 3 trabajadores, entre ellos un analista de calidad, recolector

de leche y un operador, los cuales recibiran todos los beneficios de ley.

Tabla 68-3: Presupuesto Mano de obra directa

Periodo | Sueldo Décimo Décimo Aporte Fondo de Total
3ro 4to Patronal 11,15% | Reserva
1 15300 1275 1275 1705,95 19555,95
2 15300 1275 1275 1705,95 1274,49 | 20830,44
3 15300 1275 1275 1705,95 1274,49 | 20830,44
4 15300 1275 1275 1705,95 1274,49 | 20830,44
5 15300 1275 1275 1705,95 1274,49 | 20830,44

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Tabla 69-3: Costos Indirectos de Fabricacion

Descripcion Anol | Afo?2 Afo 3 Ao 4 Ao 5
Insumos 200,00 | 200,00 200,00 200,00 200,00
Depreciacion de Edificio 1242,00 | 1242,00 | 1242,00 | 1242,00 | 1242,00
Depreciacion de Maquinaria 2310,57 | 4621,14 | 6931,71 | 9242,28 | 11552,85
Depreciacion Equipos de 300,88 | 601,76 902,64 | 1203,52 | 1504,40
laboratorio
Mantenimiento My E 575,46 | 575,46 575,46 575,46 575,46
Servicios basicos 1236,00 | 1236,00 | 1236,00 | 1236,00 | 1236,00
Suministro de limpieza 302,40 | 302,40 302,40 302,40 302,40
Valor Total 6167,31 | 8778,76 | 11390,21 | 14001,66 | 16613,11
Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
Tabla 70-3: Gastos Administrativos
Descripcién Afiol | Afo2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Gastos Administrativos
Nomina Administrativa 6518,65 | 6943,48 | 6943,48 | 6943,48 | 6943,48
Depreciacion Muebles y enseres 62,10 | 124,20 186,30 248,40 310,50
Depreciacion Equipo computo 134,00 | 268,00 402,00 536,00 670,00
Depreciacion de Equipos de 30,54 61,08 91,62 122,17 152,71
oficina
Mantenimiento Equipos Cy O 17,90 17,90 17,90 17,90 17,90
Teléfono e internet 444,00 | 444,00 444,00 444,00 444,00
Suministro de limpieza 129,60 | 129,60 129,60 129,60 129,60
Valor Total 7336,79 | 7988,26 | 8214,90 | 844155 | 8668,19
Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
Tabla 71-3: Gastos de Ventas
Descripcion Afol | Afo2 Afo 3 Afo 4 Ao 5
Publicidad 300,00 300 300 300 300
Depreciacion de Vehiculo 3200,00 | 6400,00 | 9600,00 | 12800,00 | 16000,00
Mantenimiento de Vehiculo 400,00 400 400 400 400
Valor Total 3900,00 | 7100,00 | 10300,00 | 13500,00 | 16700,00

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Tabla 72-3: Gastos Financieros

Descripcion Afo 1 Afo 2 Ao 3 Ao 4 Afo 5
Interés del préstamo 8687,72 | 7087,95| 532486 | 3381,79 1240,34
Valor Total 8687,72 | 7087,95| 532486 | 338179 1240,34

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.4.3.2 Ingresos

Los ingresos incluyen la cantidad de leche con la que el centro de acopio cubrira el mercado
objetivo en los 5 afios proyectados, menos el 0,40% de las pérdidas generadas en el proceso
productivo, las cantidades resultante multiplicadas por el precio de cada afio que anualmente se

incrementaran por la inflacion.

Tabla 73-3: Ingresos Proyectados

Descripcion Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5

Leche cruda 1.970.270 2.089.098 2212919 | 2312231 2.408.628

Leche 1.962.389 | 2.080.741 2.204.067 | 2.302.982 | 2.398.994
Acopiada
Precio 052 0,54 0,56 058 0.60
unitario

TOTAL 1020442,24 | 1123600,20 | 1234277,51 | 1335729,57 | 1439396,17

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

Para el conocer los ingresos fue necesario descontar a los litros de leche adquiridos las pérdidas
generadas en los diferentes procesos desde su recepcion en el centro de acopio hasta momento de
su entrega a las empresas lacteas y queseras, para esto se realizd un balance de materia

permitiendo conocer la cantidad real a vender.
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Tabla 74-3: Balance de materia

Proceso Inicio Entradas Salidas % Perdidas
Recoleccion 5.398 0,00 0,00 0,00%
Recepcion 5.398 0,00 0,00 0,00%
Control de calidad 5.398 0,00 5,40 0,10%
Descargue 5.393 0,00 8,09 0,15%
Filtracion 5.385 0,00 0,00 0,00%
Enfriamiento 5.385 0,00 0,00 0,00%
Almacenamiento 5.385 0,00 0,00 0,00%
Despacho 5.385 0,00 8,08 0,15%
Entrega 5.376 0,00 0,00 0,00%
TOTAL 5.376 0,00 21,56 0,40%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

3.4.4 Precio de Venta

Para determinar el precio de venta primero se calculd cuanto cuesta producir una unidad del
producto, esto al dividir el costo total de produccién para el nimero de unidades producidas,
dando como resultado un costo unitario de 0,42 ctvs. EI margen de ganancia utilizado es del 19%

obteniendo un precio de venta de 0,52 ctvs.

Costo de Producciéon

Costo Total Unitario =
# de unidades producidas

CTU = 68.405,47
"~ 163.532,41
CTU = 0,42

Costo de Venta

Precio de Venta = ——————
recio de Venta = -— —r g

by — 0,42
1-0,19
PV =0,52

3.45 Punto de Equilibrio

En el punto de equilibro es donde se iguala los ingresos y egresos, para su calculo intervienen los

costos fijos y variables.
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Tabla 75-3: Costos Fijos y Variables

COSTOS FIJOS VALOR COSTOS VALOR
VARIABLES
Depreciacion de Edificio 1.242,00 | Materia prima directa | 78.8108,00
Depreciacion de Maquinaria 62,10 | Mano de obra directa 19.555,95
Depreciacion Equipos de laboratorio 2.310,57 | Insumos 200,00
Depreciacion de Muebles y enseres 300,88
Depreciacion de Equipo de computo 134,00
Depreciacion de Equipos de oficina 30,54
Depreciacion de Vehiculo 3.200,00
Mantenimiento de Maquinaria 513,46
Mantenimiento de Equipos de laborat. 62,00
Mantenimiento de Equipo de computo 12,00
Mantenimiento de Equipo de oficina 5,90
Mantenimiento de Vehiculo 400,00
Nomina Administrativa 6.518,65
Servicios basicos 1.236,00
Suministro de limpieza 432,00
Teléfono e internet 444,00
Publicidad 300,00
TOTAL C.F 17.204,10 TOTAL CV 807.863,95

Fuente: Investigacion de campo, Estudio Técnico
Realizado por: Alucho, R. 2022

El volumen de produccién 6ptimo para que el centro de acopio este en equilibrio, es decir no se
gane ni se pierda es de 172041,01 cantidades por encima de este punto generaran utilidades y

cantidades por debajo representaran perdidas.

Formula
CF
P.E =
P—-CVU
Donde:

PE: Punto de Equilibrio

CF: Costos Fijos

P: Precio unitario

CVU: Costo Variable Unitario

Calculo:
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17204,10

T 0,52 — 0,42

P.Q = 172041,01
pp=_F_
L =Ty
VT

P.E = 82585,06

3.4.6 Estados financieros

3.4.6.1 Flujo de Efectivo
Informa sobre las fuentes, variaciones y movimientos de efectivos y sus equivalentes en un tiempo
dado, muestra la liquidez que tendra el centro de acopio en base a su capacidad para crear

efectivos. (Castellnou, 2021)

3.4.6.2 Estado de Resultados

También conocido como balance de ganancias y pérdidas, resume las operaciones procedentes de
las actividades econémicas de una empresa durante un tiempo determinado. Se obtiene tras
descontar de los ingresos los gastos, obteniendo resultados antes y después de aplicar los

impuestos. (Castellnou, 2021)

Los valores de la utilidad neta obtenidos en el estado de resultados incrementan en cada uno de
los periodos proyectados, esto debido a la relacion proporcional que tuvo con la demanda, es decir
como la demanda incrementd, tambien sucedio con la utilidad neta. Ademas, ambas muestran
tasas de crecimiento similares en los 5 afios proyectados, es asi que la demanda present6 una tasa
de crecimiento del 5,26% en su segundo afio proyectado y para el ultimo periodo un crecimiento
del 3,83%. Porcentajes no alejados a los obtenidos en la utilidad neta donde mostro que para el
segundo periodo proyectado tuvo un crecimiento del 4,13% vy para el ultimo periodo un

crecimiento del 3,42%. Pudiendo observarse estos datos en las tablas N°31 y N°78.

3.4.6.3 Balance General

Estado de situacion o balance general informa del escenario financiero de la empresa en un
momento dado. Indica sobre la situacion patrimonial del centro de acopio es decir lo que tiene
(activo), lo que debe (pasivo). Los valores deben estar cuadrados y esto se evidencia cuando el

total de activo es igual a pasivo mas el patrimonio. (Castellnou, 2021)
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Tabla 76-3: Flujo Efectivo

Descripcion Ao 0 Afo 1 Ao 2 Afo 3 Ano 4 Ao 5
INGRESOS
Ventas 1020442,24 | 1123600,20 | 1234277,51 | 1335729,57 1439396,17
EGRESOS
(-) Costo operacionales 813831,26 907030,15 1005904,86 1098458,33 1193585,05
(-) Gastos operacionales 11236,79 15088,26 18514,90 21941,55 25368,19
(-) Gastos no operacionales 8687,72 7087,95 5324,86 3381,79 1240,34
Total costos y gastos 833755,77 929206,36 | 1029744,62 | 1123781,66 1220193,58
(=) Utilidad antes de impuestos 186686,47 194393,84 204532,89 211947,90 219202,60
(-) 15% participacion de trabajadores 28002,97 29159,08 30679,93 31792,19 32880,39
Utilidad gravable 158683,50 165234,76 173852,96 180155,72 186322,21
(-) % impuesto a la renta 39670,87 41308,69 43463,24 45038,93 46580,55
(=) Utilidad neta 119012,62 123926,07 130389,72 135116,79 139741,66
(+) Depreciaciones 7280,09 13318,18 19356,27 24858,36 30762,45
(-) Amortizacion del préstamo 15670,79 17270,57 19033,66 20976,76 23118,21
(=) Inversion inicial 147801,12
() Préstamo 96070,73
FLUJO NETO EFECTIVO 51730,39 110621,92 119973,68 130712,33 138998,39 147385,90

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Tabla 77-3: Estado de Resultados

Balance de pérdidas y ganancias proyectado

Ano 1 Afo 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5
Ventas 1020442,24 1123600,20 1234277,51 | 1335729,57 1439396,17
(-) Costo de Produccion 813831,26 907030,15 1005904,86 | 1098458,33 1193585,05
Utilidad Bruta 206610,98 216570,05 228372,65 237271,24 245811,12
(-) Gastos Administrativos 7336,79 7988,26 8214,90 8441,55 8668,19
(-) Gastos de Ventas 3900,00 7100,00 10300,00 13500,00 16700,00
(-) Gastos Financieros 8687,72 7087,95 5324,86 3381,79 1240,34
Utilidad Antes de Participacion 186686,47 194393,84 204532,89 211947,90 219202,60
(-) 15% participacion de trabajadores 28002,97 29159,08 30679,93 31792,19 32880,39
Utilidad antes de impuestos 158683,50 165234,76 173852,96 180155,72 186322,21
(-) 25% impuesto a la renta 39670,87 41308,69 43463,24 45038,93 46580,55
Utilidad Antes de Reserva 119012,62 123926,07 130389,72 135116,79 139741,66
() 5% Reserva Legal 5950,63 6196,30 6519,49 6755,84 6987,08
UTILIDAD NETA 113061,99 117729,77 123870,23 128360,95 132754,57
Tasa de crecimiento (%0) - 4,13% 5,22% 3,63% 3,42%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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Tabla 78-3: Balance General

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Activo Corriente
Caja/Bancos 70355,67 228139,88 325354,90 427828,78 532398,83 638760,94
Activo No Corriente
Terreno 13000,00 13000,00 13000,00 13000,00 13000,00 13000,00
Edifico 13800,00 13800,00 13800,00 13800,00 13800,00 13800,00
Muebles y enseres 690,00 690,00 690,00 690,00 690,00 690,00
Magquinaria y Equipos 25673,00 25673,00 25673,00 25673,00 25673,00 25673,00
Equipos y materiales de laboratorio 3343,10 3343,10 3343,10 3343,10 3343,10 3343,10
Equipo de computo 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00
Equipos y Utiles de oficina 339,35 339,35 339,35 339,35 339,35 339,35
Vehiculo 20000,00 20000,00 20000,00 20000,00 20000,00 20000,00
(-) Depreciacion Acumulada 0,00 7280,09 13318,18 19356,27 24858,36 30762,45
TOTAL ACTIVOS 147801,12 312865,42 416118,53 524630,50 634702,64 746968,84
Pasivo Corriente
Participacion por pagar 28002,97 29159,08 30679,93 31792,19 32880,39
Impuestos por pagar 39670,87 41308,69 43463,24 45038,93 46580,55
Pasivo No Corriente
Préstamo por pagar 96070,73 80399,20 63128,62 44094,95 23118,20 0,00
TOTAL PASIVOS 96070,73 148073,04 133596,39 118238,12 99949,32 79460,94
PATRIMONIO
Capital social 51730,39 51730,39 51730,39 51730,39 51730,39 51730,39
Utilidad del ejercicio 113061,99 117729,77 123870,23 128360,95 132754,57
Utilidad no distribuida 0,00 113061,99 230791,76 354661,99 483022,94
TOTAL PATRIMONIO 51730,39 164792,38 282522,15 406392,38 534753,33 667507,91
TOTAL PASIVO + 147801,12 312865,43 416118,54 524630,51 634702,65 746968,85

PATRIMONIO

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022
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3.4.7 Evaluacion financiera

“La evaluacion financiera de proyectos es el proceso mediante el cual una vez definida la
inversion inicial, los beneficios futuros y los costos durante la etapa de operacion, permite

determinar la rentabilidad del proyecto.” (Meza Orozco, 2009)
34.7.1 Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR)

Es la rentabilidad minima que un inversor espera obtener de una inversion es decir la tasa minima

admisible para poder iniciar un proyecto. (Sy Corvo, 2019)

Tabla 79-3: Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR)

Variable Tasa %
Riesgo pais 10,15%
Inflacion 2,14%
Premio al riesgo 5,30%
TMAR 17,59%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

Tabla 80-3: TMAR Global

Financiamiento % Aportacion TMAR Ponderacion
Aporte de los 35% 17,59% 6,16%
asociados
Institucion financiera 65% 9,76% 6,34%
TMAR Global 12,50%

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

34.7.2 Valor Actual Neto

El valor actual neto mide la rentabilidad del proyecto, actualizando los flujos futuros de una

empresa con una tasa de descuento. La tasa de descuento en el VAN representa el costo de

oportunidad del capital. (Beltran Barco, y otros, 2011)

Interpretacion del VAN vy criterio de decision:
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VAN > 0: es recomendable realizar la inversion, la misma generara ganancias
VAN = 0: es indiferente realizar el proyecto, la inversion no generara ganancias ni perdidas
VAN < 0: el proyecto no resultar, la inversion generara pérdidas

Tabla 81-3: Valor Actual Neto

- ENE Factor de FNE FNE
Actualizacion | Actualizado Acumulado
0 -147801,12 1,000 -147801,12 -147801,12
1 110621,92 0,889 98330,60 -49470,52
2 119973,68 0,790 94794,02 45323,50
3 130712,33 0,702 91803,45 137126,95
4 138998,39 0,624 86776,01 223902,96
5 147385,90 0,555 81788,70 305691,66

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

Utilizando una tasa de descuento del 12,50% el valor actual neto que se obtuvo es de $ 305.691,66
el cual es un valor positivo, lo que significa que el proyecto es rentable.

3473 Tasa Interna de Retorno

Es la tasa que representa el valor relativo porcentual de un proyecto de inversion, es la tasa de

descuento con el que el VAN es igual a cero. (Fajardo Ortiz, y otros, 2017 pag. 41)
Para su Andlisis se debe tomar en cuenta las siguientes consideraciones:
TIR > TMAR: el proyecto es rentable

TIR = TMAR: el proyecto es indistinto

TIR < TMAR: el proyecto no es rentable

TIR=77%

Se obtuvo una tasa interna de retorno (TIR) de 77% el cual es mayor a la tasa de descuento

(TMAR) por lo que el proyecto es viable.
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34.7.4

Relacion Beneficio/ Costo

El indicador beneficio costo es el resultado de dividir el valor actualizado de los ingresos para el

valor actualizado de los egresos. Esta relacion mide cuantas unidades monetarias genera de

ingresos un proyecto de inversion por cada unidad monetaria de egresos. (Profima, 2018)

Criterio de andlisis:

B/C > 1: fluctuaciones de los ingresos mayores al de los egresos, el proyecto es rentable

B/C = 1: fluctuaciones de los ingresos son iguales al de los egresos, el proyecto es indiferente

B/C < 1: fluctuaciones de los ingresos menores al de los egresos, el proyecto no es rentable

Tabla 82-3: Relacion Beneficio / Costo

Periodo Ingresos Egresos Factor de Ingresos Egresos

Actualizacion | Actualizados | Actualizados

0 0,00 0,00 1,000 0,00 0,00

1 1020442,24 833755,77 0,889 907059,77 741116,24

2 | 1123600,20 929206,36 0,790 887782,87 734187,74

3 1234277,51 | 1029744,62 0,702 866872,54 723222,56

4 1335729,57 | 1123781,66 0,624 833889,39 701571,36

5 1439396,17 | 1220193,58 0,555 798762,62 677120,75
TOTAL 4294367,20 3577218,65

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

Inversion inicial: $ 147.801,12

Relacion B/C =

Relacion B/C =

Sumatoria VAN Ingresos

Sumatoria de VAN Egresos + Inversion inicial

$4294367,20

Relacion B/C = 1,15

$3577218,65 + $ 147801,12

En este caso la relacion beneficio/ costo es mayor que 1, porque las fluctuaciones de los ingresos

son mayores a las de los costos, esto quiere decir que por cada dolar invertido se obtendrd $ 0,15

de utilidad.
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3.4.75 Periodo de Recuperacion de la Inversion
El periodo de recuperacion de la inversién mide el tiempo que deberd pasar para que la inversion
se recupere 0, dicho de otra forma, calcula el nimero de periodos que deben pasar para que los

fondos generados igualen a la inversion ejecutada. (Fajardo Ortiz, y otros, 2017 pag. 43)

Tabla 83-3: Periodo de Recuperacion de la Inversion

Afo Flujo Acumulado
0 147801,12
1 110621,92 110621,92
2 119973,68 230595,61
3 130712,33 361307,94
4 138998,39 500306,33
5 147385,90 647692,22

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Alucho, R. 2022

PRI=1,31
El periodo de recuperacion de la inversion es de 1,31 es decir el centro de acopio MUMILK

recuperara su inversion inicial en un tiempo de 1 afio 3 meses y 21 dias.
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CONCLUSIONES

En el estudio de mercado mediante las encuestas aplicadas los ganaderos productores de leche
dieron a conocer que estan dispuestos a ofrecer su produccion lechera al centro de acopio, y
mediante la tabulacion de datos captara 5.398 litros/dia. Asi también las queseras y empresas
lacteas estan interesadas en adquirir la materia prima, por lo que se identifico la aceptacion y
la existencia de mercado para el centro de acopio por lo que se concluye que el proyecto es

viable comercialmente.

Al realizar el estudio técnico se determind que la 6ptima localizacion para la implementacion
del centro de acopio es la parroquia de Guanujo y el tamarfio del proyecto es de 8000 litros
esto segun la capacidad disefiada que hace referencia a la capacidad méxima de

almacenamiento de los tanques silos a adquirirse.

El estudio financiero presento un escenario optimista con un Valor Actual Neto de
$305.691,66, una Tasa Interna de Retorno de 77% el cual es mayor que la tasa de descuento
gue en este caso fue de 12,50% y en cuanto a la relacion beneficio/ costo de 1,15 indica que
por cada doélar invertido se tendrd una utilidad de $ 0,15; por los resultados favorables

obtenidos se determiné que la realizacion del proyecto es factible.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda implementar el centro de acopio de leche en la parroquia de Guanujo porque

segun el estudio de factibilidad realizado, el proyecto sera viable econémicamente.
Como empresa se debe realizar capacitaciones a los ganaderos de la parroquia de Guanujo
para mejorar su produccion lechera, y también capacitar al personal que conforma el centro

de acopio, esto ayudara al crecimiento de la misma.

Incentivar a los ganaderos con el pago de acuerdo a la calidad de la leche que se reciba, esto

mediante las pruebas de control de calidad.
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ANEXOS

ANEXO A: Encuesta a los ganaderos de la parroquia de Guanujo

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

CARRERA DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS PECUARIAS

Encuesta a los ganaderos de la parroquia de Guanujo

Objetivo: Efectuar una investigacion de mercado mediante la encuesta a los ganaderos

de la parroquia de Guanujo para evaluar el nivel de aceptacion sobre la implementacion

de un centro de acopio de leche.

Instrucciones: Por favor lea detenidamente y marque con una X la respuesta que crea

conveniente.

15

O
(]

/‘I;"
O
2.
O

B

O & Or:S MOoo £ gd

;Cuantas cabezas de ganado lechero tiene?

l1a$s
6al0
11al5
Mis de 15

. Qué raza de ganado dispone?

Holstein

Brown Swiss

Jersey

Criolla

;Cudntos litros de leche produce diariamente?
lals

16 a 30

31a45

Mais de 46

¢ Usted vende la leche actualmente?

Si
No

&A quién vende la leche?

Centros de acopio

[ Lecheros

P Queseras

[
6.

O

(]
O

Empresas lacteas
LA qué precio vende la leche?

30 a 35 ctv.
36 a 40 ctv.
41 a 50 ctv.
Mais de 50 ctv.



. Como se siente usted con el comprador de leche?

Satisfecho
[nsatisfecho

2 Qué beneficio recibe actualmente?
Buen precio

Buen trato

Estabilidad de compra

54 Ninguno

9. ;En qué recipiente usted almacena la leche?
'E:.Baldcs/galoncs plasticos

[0 Baldes/bidones de aluminio

[J Bidones de acero inoxidable

ooo® ®O 2

10. ;Le gustaria que en la parroquia se establezea un centro de acopio de leche?

I si
O No

11. ; Estaria dispuesto a vender la leche al centro de acopio?

L si

O No
12. ;A qué precio le gustaria vender cada litro de leche al centro de acopio?

[ 40 ctv.
O 41 ctv.
T 42 ctv.

13. ;Qué beneficios desearia tener al vincularse al centro de acopio?

[J Buen precio
[ Estabilidad de compra
B Ser socio del centro



ANEXO B: Encuesta a los queseras y empresas lacteas

D
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
CARRERA DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS PECUARIAS

et

Encuesta a las queseras y empresas licteas.

Objetivo: Efectuar una investigacion de mercado en las queseras y empresas lacteas de

la parroquia de Guanujo para evaluar la aceptacion y el nivel de adquisicion del producto.

Instrucciones: Por favor lea detenidamente y marque con una X la respuesta que crea

conveniente.

1. ;Le gustaria adquirir la leche de un centro de acopio?
S
0 No

2. ;Cuantos litros de leche estaria dispuesto a adquirir del centro de acopio?
O 1al100
O 100a 200

= Miés de 200 litros



ANEXO C: Numero de ganaderos productores de leche.

@)

Asocigcion de Productores Aqropecuarios de Guanufo

Tabla 10: Numero de Ganaderos por sector (Parroquia Guanujo)

N° Sectores # Productores
1 Quindigua 18
2 | LosPinos 16
3 Larcaloma i 17
4 | Corazon ' 14
5 Rumipungo 12
6 Surupogios 15
7 Quinua corral 16
8 Virrey 13 |
9 Carbén Chinipamba 15
10 | Uamaquinlia ) 14
1 Manzanapamba 12
12 Cuatro esquinas 10
13 El Sinche 13 |
“Total 185
Fuente: APAG

Elaboracion: Asociacién de Productores Agropecuarios de Guanujo

ANEXO D: Listado de queseras y empresas lacteas.

No. Empresa Léactea Productos Localizacion

1 El Salinerito Quesos, leche Parroquia Salinas
2 Léacteos El Rosario Quesos, yogurt Parroquia Guanujo
3 Quesera EIl Pajonal Quesos Parroquia Guanujo
4 TONICORP Quesos, yogurt, leche | Parroguia Guanujo
5 Quesera La Esperanza | Quesos Parroquia Guanujo
6 CAMPOSLAC Quesos, yogurt Parroquia Guanujo




ANEXO E: Diagnostico Produccién Lechera

Anexo E.1: Existencia de Produccion Ganadera Anexo E.2: Existencia considerable ganado lechero

Anexo E.3: Existencia de Produccién Lechera Anexo E.4: Carencia de recipientes grado alimenticio

Anexo E.5: Existencia de Queseras Anexo E.6: Interiores de Empresa el Salinerito



ANEXO F: Demanda Histérica de Leche

L
ﬁ Asociacidn de Productores Agropecuarios de Guanujo

Se destaca a laindustria lactea como el principal consumidor de leche sin elaborar. Mas adelante,
se presenta informacion referente a la adquisicion de leche cruda por parte de las industrias, que
ha sido obtenida del reporte que realizan los operadores econémicos en cumplimiento al Acuerdo
Ministerial N° 394 expedido por el MAG publicado en R.O. 100 de 14 de octubre de 2013, en el
cual se requiere que las industrias lacteas reporten el nimero de litros de leche cruda adquirida
en forma mensual, asi como el precio pagado.

Tabla 9: Participacion por industria en la compra de la leche cruda

2020 2021
7997 8276

5015 5822

SALINERITO
2 LACTEOS EL 2343 2456 2933 3346 3420
ROSARIO
3 QUESERA EL 2318 1441 1837 1924 2635
PAJONAL
- TONICORP 2615 3130 4812 5433 5227
5 QUESERA LA 2879 3166 3323 3479 3672
ESPERANZA
6 CAMPOSLAC 3996 4110 4469 4532 4634
TOTAL LITROS 23487 24723 25938 26987 28030
Fuente: APAG
Elaboracion: Asociacion de Proc Agrop de j

Seglin estos datos, para el afio 2018 la demanda de leche cruda ascendio a 24723 litros, volumen
que fue adquirida por las seis (6) empresas lacteas y queseras de la localidad. Ademas, es
notable el incremento de la demanda conforme avanzaron los periodos.

Grafico N° 9: Demanda Diaria de leche

Demanda Diaria
24.000
23.000 o
22.000
21.000
20.000 &
19.000 O
18.000
17.000
16.000

15.000
2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Fuente: APAG
Elaboraci6n: Asociacién de Productores Agropecuarios de Guanujo

6 MAG, "Informe técnico de la Direccién de Politicas y Estrategias de la Subsecretaria de Ganaderia.”, 23 de marzo
de 2016, Memorando No. MAGAP-DPE-2016-0058-M.

7 INEC, “Ficha Metodoldgica PP DN rev 0.4”, 26 de septiembre de 2016,
https://www.ecuadorencifras.gob.ec/indice-deprecios-al-productor-de-disponibilidad-nacional/.
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ANEXO G: Oferta Historica de la Lechera

Asociacién de Productores Agropecuarios de Guanujo

Tabla 10: Nimero de Ganaderos por sector (Parroguia Guanujo)

N° Sectores # Productores
1 Quindigua 18
2 Los Pinos 16
3 Larcaloma 17
4 Corazon 14
5 Rumipungo 12
6 Surupogios 15
7 Quinua corral 16
8 Virrey 13
9 Carbén Chinipamba 15
10 Liamaquinlla 14
11 Manzanapamba 12
12 Cuatro esquinas 10
13 El Sinche 13
Total 185
Fuente: APAG

Elaboracién: Asociacion de Productores Agropecuarios de Guanujo

Tabla 11: Produccién Diaria de Leche (Ganaderos - Parroquia Guanujo)

2017

2018 11.186,00 4,37%
= 2019 11.647,00 4,13%
2020 12.268,00 3,70%
2021 12.873,00 3,62%
Fuente: APAG
Elab : Asociacion de P Agrop ios de Guanuj

Respecto de las tasas anuales de crecimiento de la produccién de leche fresca sin elaborar,
presenta variaciones menores a periodos anteriores. Se observa que la produccién de leche
fresca sin elaborar presenta un incremento del 4,37% durante el periodo 2018 respecto al periodo
anterior 2017, mientras que la tasa de crecimiento de produccién lechera para el afio 2021 es de
3,62%.

Gréafico 10: Produccién Diaria de Leche

Produccion de Leche
13.000
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12.000

11.500

Volumen (litros de leche)
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Fuente: APAG
Elaboracién: Asociacién de P! Ag ios de




ANEXO H: Imagen Corporativa
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ANEXO I: Tabla de amortizacion del crédito

b BanEcuador

Tipo
Destino

Detalle Simulacion de Crédito

PYME
Activo Fijo

Sector Econémico N/A

Facilidad

Pequefia y Mediana Empresa

Tipo Amortizacion Cuota Fija

Forma de Pago

Mensual

Tasa Nominal(%)
Tasa Efectiva(%)

Monto(USD)
Plazo(Anos)

Fecha Simulacion

Recuerda: Esta informacion es una simulacion de crédito que permite familiarizarse con nuestro sistema.
No tiene validez como documento legal o como solicitud de crédito.

95,843.00

2022-05-19

[ Periodo Saldo Capital Interés Cuota
0 95843.00
1 94597 44 124556 779.52 2025.08
2 93341.75 125569 769.39 2025.08
3 92075.85 1265.90 759.18 2025.08
4 90799.66 1276.20 748.88 2025.08
5 89513.08 1286.58 738.50 2025.08
8 88216.04 1297.04 728.04 2025.08
T 86908.45 1307.59 717.49 2025.08
8 85590.22 1318.23 706.88 2025.08
9 84261.27 1328.95 896.13 2025.08
10 82921.52 1339.76 685.33 2025.08
11 81570.87 1350.65 674.43 2025.08
12 80209.23 1361.64 663.44 2025.08
13 78836.52 1372.71 652.37 2025.08
14 77452.64 1383.88 841.20 2025.08
15 76057 .51 1395.13 629.95 2025.08
16 74651.03 1406.48 618.60 2025.08
17 73233.11 1417.92 607.16 2025.08
18 71803.85 1429.45 595.63 2025.08
19 70362.58 1441.08 584.00 2025.08
20 68909.78 1452.80 572.28 2025.08
21 67445.16 1464.61 560.47 2025.08
22 65968.64 1476.53 548.55 2025.08
23 64480.10 1488.54 536.54 2025.08
24 62979.46 1500.64 524.44 2025.08
25 61466.61 1512.85 512.23 2025.08
26 5994146 1525.15 499.93 2025.08
27 58403.90 1537.56 487.52 2025.08



Recuerda: Esta informacion es una simulacion de crédito que permite familiarizarse con nuestro sistema.
No tiene validez como documento legal o como solicitud de crédito.

Periodo Saldo Capital Interés Cuota
28 56853.84 1550.06 475.02 2025.08
29 55291.17 1562.67 462.41 2025.08
30 53715.79 1575.38 449.70 2025.08
31 52127.60 1588.19 436.89 2025.08
32 50526 49 1601.11 42397 2025.08
33 48912.35 1614.13 410.95 2025.08
34 47285.09 1627.26 397.82 2025.08
35 45644.60 1640.50 384.59 2025.08
36 43990.76 1653.84 371.24 2025.08
37 4232347 1667.29 357.79 2025.08
38 40642 .62 1680.85 34423 2025.08
39 38948.10 1694.52 330.56 2025.08
40 37239.80 1708.30 316.78 2025.08
4 35517.60 1722.20 302.88 2025.08
42 33781.39 1736.20 288.88 2025.08
43 32031.07 1750.33 274.76 2025.08
44 30266.51 1784.58 260.52 2025.08
45 28487.59 1778.91 246.17 2025.08
46 26694.21 1793.38 231.70 2025.08
47 24886.24 1807.97 217.11 2025.08
48 23083.57 1822.67 202.41 2025.08
49 21226.07 1837.50 187.58 2025.08
50 19373.63 1852.44 172.64 2025.08
51 17506.12 1867.51 167.57 2025.08
52 1562343 1882.70 142.38 2025.08
53 1372542 1898.01 127.07 2025.08
54 11811.97 191345 111.63 2025.08
55 9882.96 1929.01 96.07 2025.08
56 7938.26 1944.70 80.38 2025.08
57 5977.74 1960.52 64.56 2025.08
58 4001.28 1976.46 4862 2025.08
59 2008.74 1992 54 3254 2025.08

80 0.00 2008.74 18.34 2025.08
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