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INTRODUCCION

A finales de 1999, Ila Fundacion MCCH (Maquita Cushunchic
Comercializando como Hermanos) junto con los habitantes de la
Zona del Pull Guamote, realiz6 un sondeo rural, para conocer la
problematica de los productores lacteos, encontrandose qu e entre
los principales problemas detectados se tiene la falta de pr 0Cesos
tecnicos de elaboracion de quesos, manejo inadecuado de
sistemas de produccion y comercializacion en el area de lact €os.

La falta de informacion y la ausencia de nichos de mercado,
obligan a los campesinos y a sus organizaciones, a vender su
produccion inmediatamente después de realizada, cualquie ra sea
la situacion de precios y mercados, cayendo casi siempre en
manos de intermediarios que les pagan precios injustos. Sie ndo
necesario consolidar una estructura empresarial para el me rcadeo
de la produccion, implementar estrategias de comercializa cion y
adoptar instrumentos para el manejo empresarial moderno, g ue les
permita desarrollar estas actividades de manera eficiente y
rentable.




OBJETIVOS

Establecer un modelo de comercializacion sostenible
de quesos artesanales a traves de conocer la
realidad comunitaria y de sus queseros en particular,
de la aplicacion de procesos tecnicos en su
elaboracion, de la definicibn de los costos de

produccion, canales de comercializacion vy
finalmente del establecimiento de la mejor estrategia
de comercializacion.




MATERIALES Y

METODOS




LOCALIZACION'Y DURACION DEL

EXPERIMENTIO

La zona de Pull — Guamote, Chimborazo, comprende 6
comunidades de la parroquia La Matriz, canton Guamote,
ubicadas entre los 2800 y 3600 metros de altitud sobre el nive
del mar, la temperatura media anual alcanza los 14 grados
centigrados, con maximas y minimas promedios de 20 grados
en marzo y 9 grados centigrados en agosto (MCCH, 2000).

El tiempo de duracion de la investigacion fue de 120 dias,
distribuidos en el diagnostico comunitario de la realidad
productiva de los queseros artesanales, determinacion de | 0S
costos de produccion, capacitacion a los queseros artesana les
en el empleo de procesos técnicos, definicion de los canales
de comercializacion; y establecimiento de la estrategla de
mercado ideal para Pull — Guamote. .




UNIVERSO DE ESTUDIO

El universo de estudio estuvo conformado por los productore
artesanales de quesos del Pull — Guamote que comprenden las
siguientes comunidades: San Jose, Manuel Lasso, Pull Chico
Quishuar, Pull Grande y San Pedro. Se trabajo con 10
productores de cada comunidad, los mismos que sirvieron de
base para determinar el grado tecnologico de produccion,
conversion leche/queso, costos de produccion y los
principales canales de comercializacion, para con esta
informacion elaborar el FODA y evaluar una nueva alternativ a
de produccion, reducir los costos Yy canales de
comercializacion y elevar la rentabilidad de esta activida d
productiva de este sector agropecuario.




TRATAMIENTOS Y DISENO

EXPERIMENTAL

Por la naturaleza misma del presente
trabajo, no se establecieron tratamientos vy
se adecud el estudio a un muestreo

aleatorio simple.



MEDICIONES EXPERIMENTALES

Los parametros considerados fueron los siguientes:

Capacidad instalada, It/dia

Leche procesada, It/dia y It/mes

Precio compra leche, centavos/It

Produccion mensual de quesos, N°y kg

Forma del queso, %

Pesos individuales de los quesos producidos, g
Conversion It leche/kg de queso

Costo de produccion, $/kg

Canales de mercadeo




ANALISIS ESTADISTICOS

Por ser muestras de modelo aleatorio simple, estas fueron
sometidas a calculos de promedios y limites del error
experimental, asi como distribucion de frecuencias
absolutas y relativas. El limite del error experimental ( B) se
calcul6 en base a los siguientes propuestos matematicos:

B = 2:Vx

Donde:

Vx=  Varianza de la observacion

Sx=  Desviacion

N = Poblacion total

n NUmero de observaciones (muestras)




PROCEDIMIENTO

EXPERIMENTAL
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El trabajo de campo se realizd6 conjuntamente con los
gueseros artesanales del Pull — Guamote, para poder
establecer la cantidad de leche que reciben, el proceso que
realizan hasta obtener los quesos, lo que a su vez sirvio
para determinar la conversion litros de leche por kilogramo

de queso; y posterior a esto determinar los canales de
comercializacion que sigue el producto elaborado.

De acuerdo a la infraestructura disponible, se determino
la capacidad y la vida util de los equipos que intervienen en
el proceso, para poder considerar este rubro dentro de los
costos de produccion.

Adicional a estas actividades, se realiz6 la matriz del
FODA, para establecer las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas de estos productores.
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Con esta informacion, se procedid a capacitar a los
gueseros sobre el proceso tecnologico ha emplearse,
con la adicion de cloruro de calcio (Calsol), para obtener
un mayor rendimiento (plan de mejoramiento
tecnologico), asi como planear el mercado estrategico,
con el cual obtendrian mayores beneficios econdémicos
de su actividad productiva, propendiendo a entregar el

producto terminado en las Maquitas y Comisariatos
Populares de la ciudad de Guayaquil, que posee la
Fundacion MCCH (Magquita Cushunchic Comercializando
como Hermanos), donde este producto lacteo es mejor
cotizado (plan de mercadeo).
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RESULTADOS Y

DISCUSION




ESTADO PRODUCTIVO DE LAS QUESERAS DEL
PULL — GUAMOTE (DIAGNOSTICO)




Canales de comercializacion

Los canales de comercializacion que siguen los quesos de los
productores artesanales del Pull — Guamote se sintetizan de la
siguiente manera:

Productor - Intermediario -> Mayorista -> Detallista - Consumidor
Productor - Intermediario - Detallista = Consumidor
Productor - Intermediario -2 Consumidor

Productor - Detallista = Consumidor

Productor - Consumidor
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PROPUESTA TECNOLOGICA

Creacion de un centro de acopio de leche
Pago de la leche en base a la calidad
Plan de mejoramiento tecnoldgico
Definicion del mercado distribuidor:

Productor ->Distribuidor = Consumidor




CONCLUSIONES




De la capacidad fisica y equipamiento instalado en los
centros de produccion de lacteos (300 litros por dia), en
el mejor de los casos se los utiliza procesando entre
78.90+6.82 y 104.50+8.22 litros de leche por dia, que
equivale al empleo del 30.57 % de su capacidad.

El precio que pagan los queseros por litro de leche es
entre 17 y 20 centavos de dolar, no existiendo el control
de las propiedades fisicas y quimicas de esta.

Existe variabilidad entre la forma y peso de los quesos
elaborados, pues se elaboran quesos cuadrados Yy
rectangulares, con pesos entre 500, 800 y 1000 g.




La conversion litros de leche utilizados por kg de queso
producido fluctia de 5.27+0.15 a 5.65+0.30, que son
relativamente altas, Influyendo en los costos de
produccion que fueron entre 1.20 y 1.38 dolares por kg
de queso.

Los principales canales de comercializacion por los

cuales atraviesa el producto terminado fueron:

Productor ->» Intermediario -> Mayorista -> Detallista - Consumidor
Productor -2 Intermediario - Detallista = Consumidor
Productor -2 Intermediario - Consumidor

Productor - Detallista - Consumidor

Productor - Consumidor




Los productores queseros artesanales en vez de obtener
una utilidad por este ejercicio, presentan pérdidas
considerables, que estan entre uno a 10 centavos por dolar
Invertido como es el caso de los queseros del Pull
Quishuar y Pull Chico, respectivamente, Unicamente en el
Pull San José se registro una rentabilidad de apenas el 4 %
(B/C de 1.04).

Mediante la propuesta de fabricacion y comercializacion,
con la creacion del centro de acopio de la leche, trabajando

al 83.33 % de la capacidad instalada, pago en base a la
calidad de la leche, utilizacion de carbonato de calcio en el
proceso de elaboracion del queso y definiendo el mercado
distribuidor del queso a través de las Maquitas vy
Comisariatos Populares que posee la Fundacion MCCH, en
la ciudad de Guayaquil, se consiguieron resultados como
una conversion leche kg de queso de 4.25, un costo de
produccion de $1.01, y una rentabilidad del 29 %.




RECOMENDACIONES




Incentivar a los miembros que conforman el Pull — Guamote
a la creacion de un centro de acopio de leche, mismo que
tendra como funciones recibir la leche y realizar las
pruebas fisicas, quimicas y organolépticas, para en
funcion de sus resultados fijar el precio de la leche de
acuerdo a la calidad, asi como distribuir en forma
proporcional la cantidad de leche recibida, a todos los
gueseros.

Aplicar el siguiente proceso tecnologico en la elaboracion
de los quesos frescos:




Propender a comercializar los quesos
mediante los distribuidores que son las
Maquitas que posee la Fundacion MCCH
en las ciudadelas Floresta y Martha de

f/i\ Roldods, en la ciudad de Guayaquil y en
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sus diferentes Comisariatos Populares
de esta ciudad, por cuanto el mercado
meta del producto sera la ciudad de
Guayaquil, donde es bien cotizado vy
existe la demanda necesaria, teniendo
como base un precio de venta de $1.30
cada kg de queso y de ésta forma elevar
la rentabilidad de la accion productiva.
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