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RESUMEN

Estudio de pre-factibilidad para la instalacion de una planta procesadora de productos

lacteos en la provincia de Picota - region San Martin

La Region San Martin es un departamento con atributos para la actividad ganadera,
destacando la zona de Tingo de Ponaza en la provincia de Picota, en el Valle de Ponaza,
donde estan involucrados cuarenta ganaderos con una produccién de unos 3.000 litros
diarios. El objetivo principal del estudio fue demostrar que seria posible instalar una
planta de productos lacteos en el barrio Tingo de Ponaza con la intencion de abastecer
el mercado de la regién San Martin con productos lacteos de alta calidad (queso y leche
pasteurizada). Los principales indicadores de rentabilidad econémica y financiera fueron
los siguientes: VAN = 4.135.784,64 $; TIRE = 89%; r=B/CE = 2,38; PRIE = 1,42 afios;
todas estas cifras apuntan a que el establecimiento de una fabrica de derivados lacteos
es viable desde el punto de vista econdmico y financiero. Incluso con una caida de las
ventas del 20%, el proyecto sigue siendo viable desde el punto de vista econémico y
financiero (analisis de sensibilidad: VAN = 2.768.586,96, TIRF = 86,67%, r=B/CF =
9,81% y PRIF = 1,46 afios).

Palabras clave: Estudio de pre factibilidad, planta procesadora, derivados lacteos
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ABSTRACT

Pre-feasibility study for the installation of a dairy products processing plant in the

province of Picota - San Martin region.

The San Martin Region is a department with attributes for livestock activity, highlighting
the area of Tingo de Ponaza in the province of Picota, in the Ponaza Valley, where forty
livestock farmers are involved with a production of about 3,000 liters per day. The main
objective of the study was to demonstrate that it would be possible to install a dairy plant
in the Tingo de Ponaza neighborhood with the intention of supplying the market of the
San Matrtin region with high quality dairy products (cheese and pasteurized milk). The
main economic and financial profitability indicators were as follows: NPV =
$4,135,784.64; EIRR = 89%; r=B/CE = 2.38; PRIE = 1.42 years; all these figures point
to the establishment of a dairy derivatives factory being economically and financially
viable. Even with a 20% drop in sales, the project remains economically and financially
viable (sensitivity analysis: NPV = 2,768,586.96, IRRF = 86.67%, r=B/CF = 9.81% and
PRIF = 1.46 years).

Key words: Pre-feasibility study, processing plant, dairy products.
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CAPITULO |
INTRODUCCION A LA INVESTIGACION

La importacion de leche en polvo utilizada Unicamente por la industria lactea para afadir
agua y comercializarla como leche recombinada y/o reconstituida y ofrecerla al publico
haciéndola pasar por leche fresca, provoca una competencia desleal con la produccion
nacional y engafia al consumidor al ofrecer un producto de menor calidad, provocando
una crisis en el sector lacteo (Rosales, 2019). Las importantes subvenciones a la
produccion de leche provocan excedentes de produccién que inundan el mercado
mundial de leche en polvo y compiten injustamente con la produccién local, que no

recibe dichas subvenciones.

Los consumidores son los mas perjudicados por la mala manipulacion de la leche en
polvo por parte de la industria lactea; como resultado, acaban obteniendo un producto
final de menor calidad que cuesta lo mismo que antes. Por su parte, los productores
nacionales de leche son los mas perjudicados por el arbitrario y abusivo control de
calidad de la leche por parte de la industria lactea, que provoca el rechazo de las partidas

de leche de los ganaderos o la reduccion del precio de las mismas.

Hubo una disminucion de -1% en el ingreso de leche a plantas hasta octubre y un
aumento de 22% en el uso de leche en polvo, segun reporté la Asociacion Peruana de
Productores de Leche en su informe sobre el sector lacteo, lo que indica que Peru tuvo
desempefios desfavorables en la industria. El Peru celebrara su bicentenario en el 2021,
momento en el cual su poblacién habria crecido a 33,2 millones de habitantes; si el pais
quiere satisfacer su necesidad proyectada de leche -al menos 120 kg por persona- para
entonces, deberd depender Unicamente de la produccién nacional (1,2 millones). de
leche per cépita (segun indica la FAO), deberiamos alcanzar una produccion de 3. 99
millones de toneladas; esto significa aumentar nuestra produccién 1,14 veces, es decir,
un 114%, en estos proximos 7 afios que nos quedan; para lograr este propdésito,
debemos crecer a un ritmo del 11,5% anual; esto sélo se puede conseguir con una
decision politica que realmente se proponga aumentar los niveles de produccion con

medidas de incentivacion y correccion de las distorsiones del mercado.

La mala alimentacion de la vaca y los problemas de salud originados por la nutricion son
mencionados en la investigacion del MINAGRI (2017) sobre la ganaderia lechera en el
Pert como una preocupacion para los productores lecheros que deben proveer la leche
fresca requerida por la industria lactea. El Ministerio de Agricultura y Riego en el afio

2017, realizé un diagnéstico de crianzas prioritarias para el plan ganadero (2017-2021)
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y encontrd que la competitividad era el principal problema. Se desconfia de las pajuelas
para inseminacion artificial debido a cuestionamientos sobre su procedencia, métodos
de conservacion y posible adulteracion, y se carece de animales genéticamente
modificados y de registros de produccién y reproduccién que puedan ser utilizados para

la seleccion.

El objetivo de esta investigacion es proponer un estudio de prefactibilidad para la
instalacion de una planta procesadora de lacteos en la Provincia de Picota Region San
Martin que cumpla con todas las normas exigidas por el decreto supremo que aprueba
la Esta planta produciria y comercializaria leche y quesos de buena calidad, higiénicos,
novedosos y a precio accesible.

El presente trabajo tiene por objeto proponer un estudio de prefactibilidad para la
instalacion de una planta procesadora de lacteos en la provincia de Picota, region San
Martin, que cumpla con todas las normas exigidas por el Decreto Supremo que aprueba
el reglamento (2017).

De acuerdo al INEI (2017) la poblacién en el distrito de Ponaza esta en constante
aumento esto porque en el 2014, hubo una poblacion total de 7054 habitantes, mientras
gue en el aflo 2017 tuvo una poblacién de 8324 habitantes. Asimismo, hasta la
actualidad se han venido practicando actividades de produccion equivalentes a leche
pasteurizada y queso fresco; donde éstas principalmente dieron inicio por la necesidad
de las personas y demanda insatisfecha. La poblacion del distrito de Ponaza, segun lo
reportado por el INEI (2017), ha ido en aumento desde el afio 2014, cuando se ubicaba
en 7054 habitantes y en la actualidad se ha incrementado a la saludable cifra de 8324
habitantes. De igual manera, hasta hace poco se han realizado actividades productivas
afines a la leche pasteurizada y queso fresco; donde se originaron en gran medida

debido a la necesidad de la poblacién y la demanda insatisfecha.

Tras un analisis preliminar, indicado por una prueba de alcohol y densidad de la leche,
se procede a la recepcién de la leche. Tras pasar la inspeccion, el recepcionista
encargado del control de calidad transfiere la leche a un carro lechero para su transporte

a Lacteos San Martin, en el barrio de Cuyumbuqui, en Lamas - provincia de San Martin.

— El carro lechero propiedad de Lacteos San Martin a menudo no se presenta
a recoger la leche y no puede seguir recogiendo la mercancia; esto se debe
sobre todo a la falta de capacidad del tanque de refrigeracion, lo que hace

gue los productores pierdan su produccion.
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— Ademas, el precio de la leche, que ahora se ofrece a S/.1.00 centavos el
litro, no beneficia a los productores y es uno de los elementos mas

importantes de este sector econémico.

Por ello, se ha decidido, junto con los productores de leche del Valle del Ponaza, realizar
un estudio de prefactibilidad y viabilidad para la instalacion de una planta de
transformacion lactea en el Valle del Ponaza, que permitiria a la regién afadir otra capa
de valor a su materia prima (la leche), impulsando asi la economia local y el nivel de

vida.

En base a la realidad problematica se plante6 el problema general ¢, Cual es la relacién
entre el estudio de pre-factibilidad y la viabilidad en la implementacion de una planta
procesadora de productos lacteos en la provincia de Picota — region San Martin? En
consecuencia, la presente investigacion tiene como finalidad principal estudiar la
demanda de los productos lacteos cumpliendo estrictamente el reglamento de la leche
y productos lacteos de origen bovino destinado al consumo humano garantizando la
vida y salud de las personas, también tiene como propdésito mejorar la economia y
calidad de vida de los pobladores del Distrito de Tingo de Ponaza a partir de la
instalacion de una planta procesadora de productos lacteos; justificandose en el estudio

de pre factibilidad para la instalacién de una planta procesadora de productos lacteos.

En ese sentido se plante6 como el objetivo general Realizar el estudio de pre -
factibilidad para la instalacion de una planta procesadora de productos lacteos en la
Provincia de Picota-Region San Martin. Y los siguientes objetivos especificos:
Realizar un estudio de mercado de la materia prima y el producto final en la provincia
de Picota — Regién San Martin. Disefar la oferta del servicio de acuerdo a la demanda
de la planta procesadora de productos lacteos aprovechando eficientemente los
recursos lecheros de la zona. Evaluar la viabilidad técnica, econémica y financiera de la

instalacion de una planta procesadora de productos lacteos en la provincia de Picota.

La hipotesis general planteada fue: El estudio de pre — factibilidad se relaciona
significativamente con la viabilidad en la implementacién de una planta procesadora de
productos lacteos en la provincia de Picota-Region San Martin. Mientras que la hipotesis
nula fue: El estudio de pre — factibilidad no se relaciona significativamente con la
viabilidad en la implementacion de una planta procesadora de productos lacteos en la

provincia de Picota-Regién San Martin.

Finalmente, el trabajo se estructuré en 3 capitulos:
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Capitulo I, Revision Bibliografica dentro del primer item se encuentran los antecedentes
internacionales, nacionales y locales, todo referente al tema o linea de investigacién, a
Su vez se encuentra las bases tedricas que consiste en conceptos, definiciones, puntos

de vista de los diferentes autores sobre las variables del estudio.

Asimismo, en el capitulo I, Material y Métodos consiste en dar a conocer las acciones

realizadas para el desarrollo de la presente, definiendo el tipo y nivel de investigacion.

En el Capitulo Ill: consiste en mostrar los resultados, discusion que se lograron en la
presente investigacion.

Finalizando, con las conclusiones, recomendaciones, referencias y anexos.



23

CAPITULO I
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

En antecedentes internacionales, Carrasco y Guaman (2017) en su tesis denominada
“Estudio de prefactibilidad para la implementacién de una planta procesadora de lacteos
en la asociaciéon de productores agropecuarios “Vecinos Unidos”, de la parroquia de
Checa, cantdn Quito, provincia de Pichincha”. La Asociacion de Productores
Agropecuarios Vecinos Unidos se propuso aumentar el bienestar econémico de sus
miembros realizando un estudio de prefactibilidad sobre el establecimiento de una planta
procesadora de lacteos de acuerdo con una estrategia asociativa (Asociacion de
Productores Agropecuarios Vecinos Unidos). Encontraron que el 89,6% de las personas
consumen queso fresco al menos una vez por semana, lo que sugiere que el producto
de la Asociacion tiene una buena demanda insatisfecha y seria bien recibido en las
parroquias Checa, Yaruqu y El Quinche. El propésito de este Estudio Técnico fue
confirmar que el tamafio, ubicacion e ingenieria del proyecto determinado por este
estudio es el adecuado para hacer efectiva la produccion y obtener un producto de
calidad listo para la comercializacién respectiva, asi como optimizar el mayor nimero
de recursos a ser utilizados por los miembros de la Asociacion de Vecinos Unidos en la
produccién de queso fresco. En general, los datos del célculo del VAN muestran que el
proyecto es lo suficientemente viable como para continuar con la produccién y
comercializacion, por lo que debe ser aprobado. La inversion se aprueba no sélo porque
la TMAR (10%) es inferior a la TIR (25%), sino también porque se alcanz6 un calculo de
coste-beneficio de 1,21 $ para el proyecto; es decir, por cada dolar gastado, se obtendria

un beneficio de 0,21 $ ctvs.

Yumbulema (2015), en su tesis de pre grado de investigacion “Estudio de factibilidad
financiera para la implementacion de una planta industrializadora de lacteos en el
Canton Echeandia - Provincia Bolivar’, Universidad de Guayaquil Con el fin de
determinar el destino final de los productos lacteos del cantén de Echeanda, se ha
utilizado un formulario de encuesta como instrumento de recoleccién de informacion
primaria para este estudio cuantitativo exploratorio de la factibilidad financiera de
establecer una planta de industrializacion de lacteos en el cantén. El estudio entrevistara
a un total de cien residentes locales. Los resultados revelaron que el 98% de los

encuestados a los que se pregunt6 por su consumo de productos lacteos pertenecian a
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una de las siguientes categorias: El 67% toma leche, el 30% queso y el 3% yogur. Casi
la mitad (46%) de los consumidores lo hace por rutina, mientras que el 21% lo hace por
placer y el 33% por motivos de salud. Los resultados, como la tasa interna de
rentabilidad (TIR) del 18%, el valor actual neto (VAN) de 96.694,18 dolares y el umbral
de rentabilidad de 618.945,80 litros de leche al afio, hablan por si solos. También es

importante tener en cuenta que la inversion original se recuperara en solo seis afos.

Mufioz (2015), en su trabajo de investigacion titulado “Estudio de factibilidad del montaje
de una planta de derivados lacteos en el municipio de la cruz (Narifio)”. (Tesis de pos-
grado). Universidad nacional abierta y a distancia. Bogota, Colombia. El propdsito de
esta tesis fue analizar el potencial para el establecimiento de una planta de derivados
lacteos en el municipio de La Cruz, como medio para incrementar la seguridad financiera
de los pequefios productores que conforman la Asociacion Agricola de La Cruz. Seran
un total de 1597 viviendas y 320 individuos entrevistados para este estudio, todos
ubicados dentro del area urbana del municipio de La Cruz. Para este estudio descriptivo
se aplicé el paradigma de investigacién cuantitativa. En términos generales, el 93,8%
de los hogares encuestados son consumidores de productos lacteos, siendo el queso
campesino y el yogurt los que se adquieren con mayor frecuencia (3 veces por semana),
mientras que el kumis y la crema doble tienen el menor consumo debido a que su
frecuencia de venta es cada dos semanas. Esta preferencia por la leche cruda se
atribuye principalmente a los precios, que hacen inviable la produccién vy

comercializacion de leche pasteurizada.

Monteros y Rodriguez (2013), en su trabajo de investigacion titulado “Propuesta de
factibilidad para la Atacquepa en la parroquia olmedo Canton Cayambe”, para la
obtencion del pre grado de la Universidad Central del Ecuador, describe un estudio
exploratorio y descriptivo realizado mediante técnicas de investigacion documental y de
campo (observacién; una muestra de 322) que lleg6 a la conclusion de que, a pesar de
la presencia de escollos, el establecimiento de una planta de procesamiento de
productos lacteos en el contexto de un enfoque comunitario aumentaria los ingresos vy,
por extension, la calidad de vida de los miembros de la asociacion ATACQUEPA y de la

comunidad en general.

En antecedentes nacionales, Surita y Tocto (2020), en su tesis denominada “Estudio
de prefactibilidad para la instalaciéon de una planta de produccién de queso en el Distrito
El Carmen de la Frontera - Sapalache — Huancabamba” Con este estudio, pretendiamos
saber si seria posible instalar una queseria en el barrio Carmen de la Frontera-

Sapalache de Huancabamba. Después de muchas deliberaciones, se decidié que El
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Carmen de la Frontera seria una excelente ubicacion para una fabrica de quesos. Con
la ejecucion del proyecto se pretende satisfacer la demanda insatisfecha de queso
fresco en la provincia de Piura en un 40% en el primer afio, lo que para el primer afio
corresponde a 254.198 kilos de queso fresco. Se estima que para poner en marcha el
proyecto se necesitarian 994.418,075 soles, que se recomienda repartir a partes iguales
entre financiacion propia y préstamos bancarios. A una tasa de descuento del 20%, los
VAN economico y financiero de este estudio son de 2.195.474,91y 1.738.826,29 soles,
respectivamente. La rentabilidad financiera es del 68% y la econémica del 84%.

Amezquita (2019) en su tesis denominada “Estudio de prefactibilidad para la instalacion
de una planta quesera en Pampacolca — Castilla”. El objetivo de la investigacion era
redactar el estudio de prefactibilidad técnica y econdmica para poder evaluar la
viabilidad financiera, social y medioambiental de la instalacion de una queseria. La
gueseria de Pampacolca, razond, podria servir de modelo para otras instalaciones de
este tipo, facilitando la difusion de la tecnologia quesera y otros métodos de fabricacion
masiva de productos lacteos. En horas valle, la queseria podra procesar hasta 400 L/dia
en un solo turno de 8 horas, con un total de 146.000 litros; en horas punta, la fabrica
podré procesar sin problemas hasta 800 L/dia en dos turnos. El indicador Beneficio-
Coste es mayor que uno, y los indices VAN, TIRF, VAN y TIRF son todos positivos, lo
gue indica que el proyecto es financieramente viable. El proyecto supondra una
inversion total de 34.032,00 USD, de los cuales 30.061,00 USD se destinaran a
inversiones fijas y 3.971,00 USD a capital circulante. Un total de US$10.210,00 (30%)
fue puesto por la propia ciudad, mientras que US$23.822,00 (700% del IT) fue prestado
por bancos y otras instituciones financieras (de los cuales US$3.403,00 (10%) fue dado
por el Banco Continental y US$20.419,00 (60%) fue dado por COFIDE - CA).

Chavez et al. (2017) en su investigacion titulada “Planeamiento Estratégico para la
Industria Peruana de Lacteos” de la Pontificia Universidad Catdlica del Peru tesis de pos
grado menciona que los responsables politicos de la industria lactea peruana pueden
encontrar Util este informe a la hora de trazar sus préximos movimientos. El Plan
Estratégico es el producto de un minucioso examen de los elementos internos y externos
de la industria lactea, incluyendo la identificacion y andlisis de las posibilidades y
amenazas del entorno, asi como las fortalezas y limitaciones propias de la industria
lactea. Los resultados son la consecuencia directa del desarrollo de diversas matrices
para formular estrategias que permitan alcanzar los objetivos de largo plazo v,
consecuentemente, los objetivos de corto plazo, de acuerdo a los estandares

establecidos en la declaracion de vision, declaracién de misién, declaraciéon de valores,
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declaracion de politicas y cddigos de ética de la industria lactea peruana. A nivel
internacional, el mercado lacteo es cada vez mas competitivo y lucrativo. Con la meta
de incrementar las ventas anuales de productos lacteos en la nacion para el 2027, esta
creciendo de manera sostenible y contribuyendo a mejorar el desarrollo econémico del
pais. Con este Plan Estratégico en marcha, podemos alcanzar nuestros objetivos para
2027, que incluyen (a) un aumento de las ventas de 2.066.992.000 USD; (b) un aumento
de los beneficios del 17,24%; y (c) la creacion de 38.676 nuevos empleos. ayudando a

la nacién a progresar econémica y socialmente.

De La Cruz (2017) en su tesis de investigacion titulada “Maximizacion de la produccién
de derivados lacteos”, segun esta tesis de postgrado de la Universidad Central de
Huancayo, "Efectos de la maximizacién de la produccion de lacteos en las utilidades de
PLEMSA S.A.", uno de los problemas de la empresa es que sus niveles de produccién
son tan bajos que apenas cubre el 3% de su mercado, y al parecer la empresa no puede
cumplir con todos los pedidos de sus clientes. El siguiente paso fue la aplicacion de
nuestra metodologia, que incluia determinar los coeficientes técnicos de entrada y salida
de cada producto y plantear nuestras necesidades y nuestro suministro. Se
desarrollaron ocho variables de decision para el modelo de optimizacion, una por cada
producto lacteo de la empresa; también se establecieron restricciones sobre la leche
disponible, los insumos y el presupuesto semestral. Al final, la solucion ofrecié un valor
de utilidad total para el semestre de S/. 141,958.90 Nuevos Soles, superior a la utilidad
actual de S/. 66,939.

Espinoza et al. (2017) en su tesis de pos grado titulada “Planeamiento Estratégico de la
Empresa Gloria S.A. 2016-2026" sefiala que Gloria es una empresa de fabricacion de
alimentos especializada en leche y productos lacteos (el tema principal del estudio). La
empresa es actualmente lider de mercado en Peru y tiene una presencia significativa en
toda América Latina, Estados Unidos y Asia a través de productos de marca del cliente
Y, €n ocasiones, con sus propias instalaciones de fabricacién. Debido a que el pais aun
no cuenta con el consumo per capita sugerido por la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO), las ventas de Gloria de S/. 3,347
millones en productos lacteos en el 2014 mostraron un crecimiento anual de 10%,
demostrando la capacidad de crecimiento de la empresa en mercados donde la
demanda también se incrementa afio a afio (FAO). Para el 2026, Gloria aspira a ser
lider en el mercado peruano y latinoamericano de productos lacteos y derivados, con
exportaciones al mercado asidtico. La empresa lo logrard proporcionando

constantemente a sus clientes alimentos innovadores y de alta calidad, generando al
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mismo tiempo grandes beneficios para sus inversores y haciendo el bien a la
comunidad. Para hacer realidad la visién y lograr una rentabilidad del 20% sobre el
capital propio, se utilizaran estrategias como (a) la integracion vertical hacia adelante en
Colombia mediante la adquisicion de la distribucién de productos lacteos; (b) el
desarrollo del mercado sudamericano con marcas propias de queso y yogur; (c) el
desarrollo del mercado japonés y chino con leche evaporada; (d) el desarrollo del
mercado chileno de leche UHT; (e) la innovacion para diversificarse concéntricamente
en nuevos productos lacteos; y (f) la integracion horizontal mediante la compra de

queso.

Altuna y Camarena (2016) en su tesis denominada “Estudio de prefactibilidad para la
instalacion de una planta procesadora de leche de Tarwi”. El objetivo del estudio era
determinar si seria rentable construir una fabrica de transformacion de leche en tarwi
para el mercado regional. Dado que hay proveedores que ofrecen el equipo necesario
para el proyecto, razonaron que la tecnologia para establecer una fabrica de leche en
tarwi ya existe. Si el VAN del proyecto es superior a cero y la tasa interna de rentabilidad
(TIR) es superior al coste del capital para los inversores, entonces es econémicamente
viable. La leche Tarwi llegara al mercado a un precio comparable al de las alternativas
(S/ 4,25 - S/ 4,75), pero el enfoque de marketing se centrara principalmente en los
grupos demogréficos NSE A y B. Debido a los problemas de intolerancia a la lactosa y
al deseo de comer alimentos sanos y ricos en nutrientes, estos NSE son los mas

propensos a ser vegetarianos.

Paredes (2013) en su tesis de pre grado titulado “Caracteristica productiva de la leche
y comercializacion de los productos lacteos para contribucion de la soberania
alimentaria de los distritos de Huando, Acoria y Huancavelica en la region
Huancavelica”. Este estudio se realizé entre junio y octubre de 2013 en la provincia de
Huancavelica, departamento de Huancavelica, sierra central del Perd a una altitud de
3676 msnm, Para la recopilacibn de estos datos se encuestdé a cinco grupos de
productores (que representan a 102 agricultores individuales), cinco instalaciones de
procesamiento y una serie de actores publicos y comerciales que participan y apoyan

este esfuerzo.

Segun los resultados, la ganaderia de subsistencia en la provincia de Huancavelica se
caracteriza por un total de 198 bovinos (81 en produccién y 116 en secano), presencia
de animales criollos, bajo rendimiento, ordefio manual con ternero al pie y un promedio
de 3,37 It/vaca/dia. Las limitaciones en el manejo técnico y productivo de la ganaderia,

la falta de fortalecimiento organizativo, el pequefio tamafio de las explotaciones, el alto
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porcentaje de animales criollos y la falta de apoyo de las instituciones publicas
involucradas en el sector, actian como frenos a la actividad lechera de las asociaciones
de pequefios productores ganaderos de la provincia de Huancavelica. En la provincia
de Huancavelica, menos de la mitad de la produccion diaria de leche de los pequefios
ganaderos se procesa en instalaciones de transformacion familiares o asociativas. Estas
instalaciones suelen fabricar entre dos y cuatro tipos distintos de productos lacteos, cuya
venta se limita a la comunidad local y a la feria de Huancavelica. Las ventas de queso
reportan ganancias modestas o incluso pérdidas a las instalaciones de transformacion,
sobre todo teniendo en cuenta el limitado volumen producido y vendido, pero las ventas
de yogur se benefician enormemente del eficaz circuito corto de comercializacion. La
soberania alimentaria de estos distritos se ve restringida por su limitado acceso a los
recursos, como la cantidad de tierra de que disponen, la calidad del agua y el porcentaje
de tierra de regadio. A pesar de la presencia de organizaciones de pequefios
productores a nivel meso, actores publicos como la Municipalidad Provincial de
Huancavelica y el Gobierno Regional de Huancavelica, y AVSF entre las ONG que
actilan como actores de acompafiamiento de estas iniciativas. Entre las politicas
publicas que fomentan la soberania alimentaria destacan la Estrategia Nacional de
Seguridad Alimentaria y Nutricional, la Ley Nacional de Seguridad Alimentaria y
Nutricional y la Ley Nacional de Promocién del Desarrollo de Mercados de Productores

Agropecuarios.

En antecedentes locales, Gonzales (2013) en su tesis de pregrado “Estudio de
prefactibilidad para la instalacién de una planta extractora de aceite crudo de palma
aceitera (Elaeis guineensis jacq), en la provincia de alto amazonas” de la Universidad
Nacional de San Martin. El objetivo general de esta investigacion era examinar el
potencial de creacién de una planta de extraccion de aceite de palma crudo en la regién
brasilefia del Alto Amazonas. Dado que tenemos un déficit de aceite y grasa, el objetivo
de este proyecto es ayudar a compensar parte de ese déficit. También es importante
porque se trata de un cultivo agroindustrial que requiere mucha gente que lo trabaje
desde la base, desde la plantacion hasta la cosecha y la transformacion en productos
acabados; su mercado principal son las refinerias de alimentos del pais, pero también
tiene potencial con la industria de alimentos balanceados y los fabricantes de biodiésel.
El andlisis determind que seria financieramente viable establecer una empresa dedicada
a la produccién de aceite de palma crudo en la ciudad de Miguel Grau. La materia prima
para la planta provendra de la asociacion de productores, que se ha comprometido a

proporcionar 18.879,13 Tm de RFF en el primer afio de funcionamiento. Esto equivale
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al 43,79% de la capacidad inicial de 6 Tm de RFF/hora de la instalacion, que podra

ampliarse a 12 Tm de RFF/hora.

2.2. Bases teoricas

2.2.1. Productos lacteos

2.2.1.1. La ganaderia en el Peru

La produccidon pecuaria es muy importante para las economias rurales y la
seguridad alimentaria del Per(, como se sefiala en el Plan Nacional de Desarrollo
Pecuario elaborado por el MINAGRI (2017). Esta representa el 40,2% del VBP del
sector agropecuario y sustenta directamente los medios de vida de 1,8 millones de
hogares, es decir, 7,6 millones de personas. En el Perd existen 2,3 millones de
unidades agropecuarias, de las cuales 1,8 millones se dedican a la crianza de al
menos una especie pecuaria. De ellas, el 68% estan situadas en la sierra, el 19%
en la selvay el 13% en la costa.

Existen alrededor de 824,000 ganaderos que poseen al menos una vaca, la gran
mayoria (87%) vive en la sierra. S/ 1,988 es el ingreso medio anual de los ganaderos
(ENAHO 2015). El 44% de los ganaderos se encuentra en la franja de ingresos
bajos a muy pobres (MINAGRI, 2017).

La produccion de ganado vacuno ha aumentado un 2,91% cada afio en términos
de peso vivo desde 2001. Esto es resultado directo de la tasa de crecimiento de la
saca, que como se observa en el gréfico, promedié 2,95 por ciento cada afio
(MINAGRI, 2017).

A continuacién, se presenta un grafico que muestra la distribucion regional del
rendimiento en peso vivo, con Moquegua a la cabeza, seguido de Tacnha, Lima y

Piura.
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Figura 1. Rendimiento de Bovino animal vivo segun regién, 2015
Nota: MINAGRI-SIEA Elaboracion: DGPA-DEEIA , 2016

Cajamarca, Lima y Arequipa son las tres zonas del pais con mayor produccién de
leche fresca de vaca. Ciudades como La Libertad, Cusco, Puno y las demas estan

a la baja:

400
350 345343 334
300
250
200
150
100

50

Produccion (miles de t)

Lima
Arequipa
La Libertad
ca

Junin
Ayacucho
Piura
Apurimac

San Martin
Tumbes |-

Pasco

Ucayall f
Mde Dios I »

Loreto I

Huancavelica
Tacna

Cusco
Puno
Amazonas
Hudnuco
Moquegua

Cajamarca
Lambayeque

Figura 2. Produccién de leche fresca de Vaca, por region, 2015
Nota: MINAGRI-SIEA Elaboracion: DGPA-DEEIA , 2016

2.2.1.2. Industria en la selva peruana

Aproximadamente 18 millones de vacas lecheras contribuyen a una produccion
anual de leche en la zona de San Martin que supera los 32 millones de toneladas.

Desde la introduccién de los programas de incentivos al ganado lechero, la cabafia
de vacas de la region de San Martin ha crecido hasta alcanzar las 228.826 cabezas,
es decir, el 2% de la cabafia total de EE.UU., y la produccion lechera de la regién
ha aumentado anualmente en los Ultimos cinco afos. Se ha estimado que en 2002
la produccion de leche en el Departamento de San Martin era de unas 15.000
Tm/afio, o alrededor de 50.000,00Lt/leche/dia, basandose en cifras del campo
suministradas por la cadena lechera. Las cifras de produccion actualmente
reportadas son de 19.499 TM/Afo (o alrededor de 53.422,00 Lt/dia) (de productores
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organizados). Aungue la empresa privada Lacteos San Martn del Grupo Gloria tiene
un mercado seguro (Direccion Regional de Agricultura San Martn, 2016), la
eliminacion de los programas sociales probablemente ha contribuido a la

disminucion de la produccion de leche.

Caracteristicas de la ganaderia en la regién San Martin

— 112,958 Has de Pastos, donde el 1.00% son pastos naturales (618 Has) y
el 99% Pastos Cultivados.

— 77% de la poblacion se dedica a la actividad agraria y pecuaria.

— Crianza semi-extensiva y en menor % extensiva.

— Alto porcentaje de migrantes (Mayor a 47%).

— Ganado Criollos y Cebuinos con diferentes grados de mestizaje (Holstein y
Brown Swiss).
De la poblacién total de 228.826 habitantes de la zona, 85.000 han sido

mejorados genéticamente mediante cruces.
Produccion de vacas en Tingo de Ponaza

Tabla 1

Poblacion de vacas en produccion, en el distrito de Tingo de Ponaza

Afio Vacas en produccidn.

2014 246
2015 334
2016 428
2017 585
2018 612

Nota: Ministerio de Agricultura, 2018
Poblacion de Tingo de Ponaza

Tabla 2
Numero de pobladores en el distrito de Tingo de Ponaza

Afio N° de personas.

2014 7054
2015 7462
2016 7894
2017 8324

Nota: INEI, 2017

2.2.1.3. Leche y derivados

Segun el Codex Alimentarius en la investigacion de leche y lacteos elaborado por

la FAO (2011), afirma que los productos lacteos se entienden un “producto obtenido
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mediante cualquier elaboracion de la leche, que puede contener aditivos

alimentarios y otros ingredientes funcionalmente necesarios para la elaboracion”.

Las numerosas formas de leche y productos lacteos se clasifican de la siguiente
manera: leche liquida; leches fermentadas; quesos; mantequillay ghee (mantequilla
clarificada); leche condensada; leches evaporadas; leche en polvo; nata; caseina;

etc.

La leche es el resultado de la secrecion de la glandula mamaria natural, adquirida
por el ordefio, sin adiciones ni sustracciones, tal como lo sefiala el estudio del
MINAGRI (2017) sobre la ganaderia lechera peruana. Agua, grasa, carbohidratos,
proteinas, sales minerales, bacterias, enzimas, vitaminas, son solo algunos de los
muchos elementos dietéticos organicos e inorganicos que conforman su compleja

composicion.
La mayor parte de la leche se compone de agua.

Variables como la raza, la edad, el nimero de terneros y los métodos de
alimentacién afectan al porcentaje de grasa o lipidos de la leche, que oscila entre
el 3,5% vy el 6%.

En cuanto a las proteinas, mas es mejor, y cuanto mas grasa sea la leche, mas

proteinas contendra.
La lactosa es el principal aztcar de la leche.
El calcio, el fésforo, el zinc y el hierro son los minerales mas importantes.

Contiene vitaminas liposolubles Ay D.

Tabla 3

Composicién en 100 gramos de leche fresca de vaca

Componente Porcentaje
Agua 87,8
Energia (Kilocaloria) 63
Proteina 3,1

Grasa 3,5
Carbohidratos 49

Nota: Ministerio de Salud “Tablas Peruana de composicién alimentarias”, 2017
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Produccion de leche en la provincia de Picota

Tabla 4
Produccién de leche en los 10 distritos de la provincia de Picota del afio 2018
I Leche (Litros)
Distritos Por dia Mes Afio

Picota 150 4500 54000
Buenos aires 80 2400 28800
Capizana 100 3000 36000
Pilluana 60 1800 21600
Pucacaca 120 3600 43200
San Cristobal 60 1800 21600
San Hilarién 500 15000 180000
Shamboyacu 250 7500 90000
Tingo de Ponaza 3000 90000 1080000
Tres Unidos 140 4200 50400

Nota: Ministerio de Agricultura, 2018
2.2.1.4. Leche pasteurizada

Aungue las bacterias de la leche sobreviven a la pasteurizacién a 72 °C durante 15
segundos, como sefala la FAO (2011), se eliminan las bacterias nocivas. Debe
refrigerarse.

La leche pasteurizada debe cumplir con las normas técnicas sefialadas en la Tabla
5 del Reglamento de la leche y productos lacteos adoptado en el D.S N° 007 - 2017
elaborado por el MINAGRI (2017).

Tabla 5
Propiedades fisicoquimicas

Leche

. Leche
L . Leche entera parcialmente

Caracteristicas Unidad pasteurizada descremada d::ferﬁ?il:a%z

pasteurizada P
Densidada 15°C  g/ml 1,0296 — 1,0340 Minimo 1,0297 Minimo 1,0320
Materia grasa L. Minimo 3,0 y mayor ..
lactea g/100g Minimo 3,0 de 05 Maxamo 0,5
Acidez g/100g 0,14-0,18 0,14-0,18 0,14 -0,18
Extracto seco 9/100 g Minimo 8,2 Minimo 8,3 Minimo 8,4
Proteina lactea g/100 g Minimo 34 Minimo 34 Minimo 34

Nota: Reglamento de la leche y productos lacteos

De la misma manera debe cumplir las especificaciones de calidad sanitarias

establecida por el ministerio de salud, tal como se describe en la tabla 6.

Tabla 6
Parametros microbiol6gicos para la leche pasteurizada

Agente Microbiano Unidad Categoria Clase n ¢ Limite porml

m M
Aerobios UFC/ml 3 3 5 1 2x10* 5x10
Coliformes UFC/ml 5 3 5 2 1 10

Nota: Reglamento de la leche y productos lacteos MINSA, 2016
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2.2.1.5. Queso

Es un tipo de queso elaborado con leche a la que se ha retirado el suero. El queso
es una fuente concentrada de varios de los nutrientes que se encuentran en la
leche, como proteinas, sales, grasas y vitaminas liposolubles. Sin embargo, la
lactosa y las vitaminas hidrosolubles no se conservan, ya que se eliminan con el

suero (Sociedad Argentina de Nutricién, 2009).
Tipos de queso

Quesos frescos: Escurrir y no envejecer son las claves para elaborar quesos
frescos. Tienen un alto contenido de agua (entre 70% y 80%). Muy poco calcio por
cada 100 gramos. el consumo de ricota u otros tipos de queso blanco (Sociedad
Argentina de Nutricién, 2009).

Quesos madurados: Los quesos que han sido madurados se clasifican en tres
texturas distintas en funcion de la cantidad de humedad que finalmente conservan:
blandos (jévenes y mantecosos), semiduros y duros. Los niveles de calcio,
proteinas y sal aumentan con la regularidad (Sociedad Argentina de Nutricion,
2009).

Quesos fundidos: Los quesos utilizados en los alimentos procesados suelen ser
una mezcla de varios tipos de queso que se han molido y fundido juntos. El
contenido de grasa varia mucho de un queso a otro, desde un 60% hasta un 10%

0 menos (Sociedad Argentina de Nutricion, 2009).

En el Reglamento de la leche y productos lacteos aprobado en el D.S N° 007 - 2017
elaborado por MINAGRI (2017), menciona que el queso fresco debe cumplir las

siguientes especificaciones técnicas.

Tabla7
Propiedades fisicoquimicas
Caracteristicas Unidad Elaborado en Elaborado en Elaborado en
base de base de leche base de leche
leche entera  parcialmente descremada
descremada
Materia grasa g/100ml =40 =15 <15
lactea en el
extracto seco
Humedad g/100g =46 = 46 = 46

Nota: Reglamento de la leche y productos lacteos
De la misma manera debe cumplir las especificaciones de calidad sanitarias

establecida por el ministerio de salud.
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Tabla 8

Parametros microbiolégicos para queso

Agente . . Limite por mi
Microbiano Unidad Categoria Clase n c M m
Coliformes UFC/mI 5 3 5 2 2 x 102 102

Po i

Salmonella sp A25g 10 2 5 0 Ausencia —
Escherichia coli  NMP/g 6 3 5 1 3 10
Staphylococcus
aureus UFC/g 7 3 5 2 10 102
Listeria Po 10 2 5 0 Ausencia

monocytogenes A/25g

Nota: Reglamento de la leche y productos lacteos

2.2.1.6. Proceso productivo del queso

De acuerdo a Gonzales (2013) se debe tener en cuenta las siguientes

consideraciones:

La leche cruda se refrigera y se conserva en los tanques de leche cruda de
la planta antes de ser enviada a la linea de procesado.

Normalizacion: La leche cruda se hace pasar por una desnatadora para
reducir su contenido de grasa al 2,5%, y la grasa restante se elimina en forma
de nata.

La mezcla infectada se coagula completamente entre 32 y 34 grados Celsius
al cabo de 30 a 40 minutos.

La cuajada se corta a mano con liras de acero inoxidable y cuerdas de acero
inoxidable tensadas después de que la leche se haya coagulado (entre 32y
34 grados Celsius). El proceso no dura mas de diez o quince minutos.

Tras 30 minutos de agitacion rapida con paletas de plastico y 10 minutos de
agitacion gradual, el producto se escurre a 32-340C durante 45 minutos para
eliminar cualquier resto de suero.

Para garantizar la maxima consistencia, el producto se voltea en sus moldes
de pvc unas horas después de colocarlo en ellos.

Para una mayor durabilidad, el producto final se sella al vacio dentro de
bolsas de polietileno de baja densidad.

Los quesos tienen una caducidad garantizada de 30 dias si se conservan

entre 4 y 6 grados centigrados una vez finalizada la produccion.
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2.2.1.7. Calidad de la leche

Guerrero y Rodriguez (2009) escriben en su tesis que analizar la leche que se va a
procesar es crucial, ya que la calidad de la leche obtenida es vital para garantizar
productos de alta calidad. Mediante este procedimiento se calcula la densidad y el
contenido total de sAslidos de la leche cruda. También es crucial que la leche
cumpla las siguientes normas:

* Porcentaje de materia grasa: > 3,2 %.

» Densidad: entre 1.028 — 1.032 g/cm3.

* Acidez: rango de 14 a 16 °C.

» Crioscopia27: entre -0.536 y -0.512 °C. Si el parametro esta fuera del rango, la

leche esta adulterada y se determina el porcentaje adicional de agua que tiene la

leche cruda.
Guerrero y Rodriguez (2009) sostienen que una vez que todos los insumos y la
magquinaria estan listos, la produccién puede comenzar una vez que las materias

primas han llegado a la instalacion.

Hasta las 8 de la maana se entrega la leche. Para saber cuanta materia prima hay
disponible, se calcula el volumen de leche antes de recibirla. La acidez, la densidad,
la grasa, la concentracion de microbios, el punto crioscépico y la mastitis pueden
calcularse a partir de una sola muestra homogénea de leche cruda. Esto se realiza

para conocer la calidad de la materia prima.

La mayoria de los contaminantes que se han ingerido a lo largo del proceso de
ordefio se eliminan cuando la leche se vacia en un tanque con filtro. Tras pasar por
el enfriador de placas, la leche entra en el tanque receptor a una temperatura de 4
grados centigrados. A esta temperatura, las bacterias latentes de la leche entran en
una fase de latencia. A continuacion, la leche se pasteuriza y se almacena en

tanques hasta que se necesita para su posterior procesamiento.

Guerrero y Rodriguez (2009) sostienen que una vez que todos los insumos y la
magquinaria estan listos, la producciéon puede comenzar una vez que las materias

primas han llegado a la instalacion.

Hasta las 8 de la maana se entrega la leche. Para saber cuanta materia prima hay
disponible, se calcula el volumen de leche antes de recibirla. La acidez, la densidad,
la grasa, la concentracion de microbios, el punto crioscopico y la mastitis pueden
calcularse a partir de una sola muestra homogénea de leche cruda. Esto se realiza

para conocer la calidad de la materia prima.
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2.2.1.8. Produccién de queso

Una vez recibidas las materias primas y conservadas a 4 grados centigrados, se
bombean a través de un filtro y se introducen en una caldera donde se calientan a
una temperatura de entre 57 y 68 grados centigrados durante 15 segundos para
matar los microorganismos restantes y garantizar la calidad del producto. Una vez
pasteurizada, la leche se enfria a una temperatura de entre 38 °C y 40 °C, momento
en el que se afaden varios aditivos. Entre ellos, cloruro célcico a razén de 0,3 g/lt,
cuajo a razén de 0,12 g/It, 0,03 g/lt de nisina y 0,001 g/It de fermento (Monteros y
Rodriguez, 2013).

Tras combinar todos los ingredientes, se deja reposar la cuajada durante unos 40
minutos. Una vez formada la cuajada, se pica con un cuchillo de acero inoxidable
en granulos homogéneos, o trocitos "tipo maiz", para crear un queso mas denso.
Por ultimo, la cuajada se agita lentamente durante 5 minutos para que el granulo de

cuajada se solidifique (Monteros y Rodriguez, 2013).

Una vez picada y removida la cuajada, se deja reposar durante 2 minutos para que
el suero se separe de la cuajada y se deposite en el fondo de la caldera. A
continuacién, se extrae el suero mediante una bomba y una malla para evitar que
la cuajada sea succionada junto con el suero. El suero es un subproducto del
proceso de fabricacién del queso, y aproximadamente el 77% de todo el volumen
se extrae antes de colocarlo en tanques de almacenamiento para su distribucién y

venta (Monteros y Rodriguez, 2013).

El resto de la cuajada de la caldera se recoge en cubos y se traslada a un banco de
trabajo, donde se filtra parte del suero y se adquiere la cuajada, lista para ser
distribuida uniformemente en los moldes de PVC de 500 g elegidos de antemano.
Una vez llenos los moldes, los quesos se voltean una vez sobre una superficie plana
para garantizar que tengan la misma altura, y se vuelven a voltear tras sacarlos de
los moldes y darles una calidad textural mediante el uso de redes de nailon

(Monteros y Rodrguez, 2013).

Posteriormente, se apilan en torres de 6 planchas (cada una con 10 unidades)
fabricadas en acero inoxidable y recubiertas con malla de nylon; la parte superior
de los moldes es de plastico de alta resistencia a la presion. Tras un reposo de 40-
50 minutos, se voltean los quesos y se vuelven a someter a presién durante otros

45 minutos (Monteros y Rodriguez, 2013).
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Tras el prensado, los quesos pasan una hora en un tanque de salazdn con salmuera
que contiene 200 kg de sal por 240 litros de agua a una temperatura de 4°C-8°C
antes de ser trasladados a la camara frigorifica para drenar el suero y obtener la

humedad deseada.

Antes de su venta, los quesos se envasan al vacio en bolsas de polietileno o se
mantienen a 4 grados centigrados en la cAmara frigorifica (Monteros y Rodriguez,
2013).

2.2.1.9. Produccion de leche pasteurizado

Segun Ferrel (2016), en su tesis titulada "Aplicacién de un control estadistico del
proceso en la linea de embolsado de leche pasteurizada”, afirma que la
pasteurizacion elimina entre el 95% y el 99% de los microbios mas comunes, lo que
prolonga unos dias la vida util del producto. La temperatura se controla para que
afecte lo menos posible a las propiedades fisicoquimicas y organolépticas de la
leche.

La temperatura de pasteurizacion de la leche se basa en el punto de fusion térmica
de la micobacteria Tuestar que se encuentra en la leche directamente de la ubre de
la vaca (Lora de Saint Paulet, 2003).

Pasteurizacion Lenta

La calenberculosis es un germen capaz de mantener la leche a 63°C y conservar
esa temperatura durante 30 minutos; este proceso, que también se conoce como
pasteurizacién discontinua, es el que hace que la leche sea segura para el
consumo. La leche se calienta en tanques de acero inoxidable y doble pared con
capacidades que oscilan entre 200 y 1500 litros (Lora de Saint Paulet, 2003).

Pasteurizacién Rapida

La leche se calienta a 72,7°C durante 15 segundos, un proceso conocido como
pasteurizacién continua. La excelente transmisién del calor, el bajo mantenimiento
y el pequefio tamafio de esta tecnologia la convierten en el estdndar. La junta de
goma que separa las placas del pasteurizador y proporciona aislamiento forma una
camara o porcion. Los liquidos se separan en compartimentos individuales dentro

del aislamiento.

Leche pasteurizada
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El Codex Alimentarius (2003) define la leche pasteurizada como aquella que ha sido
sometida a un determinado tratamiento térmico durante un periodo definido para
erradicar los organismos patégenos sin alterar sensiblemente su composicion,

sabor o valor nutritivo.
« Cambios en las vitaminas

La tiamina, la vitamina B6, el &cido ascérbico, el folato y la vitamina B12 son algunas
de las vitaminas que se pierden al cocinar a altas temperaturas. Sin embargo,
eliminar el oxigeno disuelto en la leche puede salvar del deterioro a las tres Ultimas
vitaminas. La vitamina C puede ser destruida por el calor, aunque otros cientificos

creen que es mas probable que la culpable sea la oxidacion (Santos, 2012)

« Cambios en las proteinas

Las proteinas del suero son las mas sensibles al calor, pero permanecen estables
hasta unos 80 grados Celsius (C), la temperatura a la que es necesaria la
pasteurizacion. Las proteinas del suero se desnaturalizan mas facilimente a
temperaturas mas altas.

Sin embargo, aunque las proteinas del suero sélo representan alrededor del 5% de
los sélidos de la leche, son responsables del 50% de las incrustaciones causadas
por las proteinas en los pasteurizadores. Las proteinas -lactoglobulina y -
lactoalbimina son las que mas ensucian los pasteurizadores. Las caseinas son
termoestables, pero precipitan en ambientes 4cidos, mientras que la lactoglobulina
es muy sensible al calor. Las caseinas mas termoestables coagulan en 12 horas a
100°C, o en 3 minutos a 130°C. Sin embargo, la actividad del cuajo se reduce en
un 25% si la leche se calienta a 62,8°C y se mantiene a esa temperatura durante

unas horas (Santos, 2012).

2.2.2. Estudio de prefactibildad

Segun Flérez (2016), autor de "Proyectos de inversion para PYME", las
caracteristicas de mercado, institucionales, de gestién, financieras vy
medioambientales tienden a mejorarse durante la fase de prefactibilidad. La
investigacion de prefactibilidad sirve como una herramienta Util para negociar con
los bancos y otras instituciones financieras, asi como con los posibles inversores.
Una vez finalizada la investigacion de prefactibilidad, se selecciona la opcién mas
prometedora, y la siguiente fase es el desarrollo del estudio de viabilidad y la

valoracion del proyecto de inversion. Permite predeterminar el calendario de
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ejecucion del proyecto, y el propio proyecto puede detenerse temporal o

definitivamente si no rinde a satisfaccion del inversor o empresario.

2.2.2.1. Estudio de mercado

Segun Mateo (2006), hacer un estudio de mercado es un paso fundamental en toda
aventura empresarial. Sin clientes, no sirve de nada desarrollar un producto.
Averiguar qué quiere la gente y quiénes son, asi como qué esperan y cdmo se
pueden satisfacer esas necesidades, es el objetivo de la investigacion de mercado.
Llevar a cabo una evaluacion interna es crucial porque allana el camino para un
rapido cambio de marca y adaptacién al mercado. De hecho, esto se hace junto con
una estrategia de marketing mucho antes de poner en marcha cualquier estructura
interna o recursos humanos.

La demanda, la oferta, la fijacibn de precios y las técnicas empleadas en las
empresas vienen determinadas por los estudios de mercado, como sefialan Lopez
y Quifionez (2013). Asimismo, existen cuatro tipos distintos de analisis de mercado.
Las demandas del mercado en el momento actual y las que se esperan en el futuro,
junto con las necesidades del cliente.

La competencia; la oferta actual y prevista del mercado y del proyecto; el alcance
del trabajo.

- Promocién de lo que resulte de la iniciativa.

- Proveedores; coste y accesibilidad de los materiales actuales y previstos.

Este es el inicio de la investigacion oficial del estudio, tal y como afirman Lopez y
Quifionez (2013) en su tesis, que hace referencia a Baca (2006). El andlisis de la
oferta y la demanda, el andlisis de precios, el andlisis de mercado y el analisis de

marketing son los cuatro componentes que conforman este proceso.

Estudio de Mercado

Analisis de Analisis de Analisis de Analisis de
Oferta Demanda Precio Comercializaci

Figura 3. Clasificacion de estudio de mercado
Nota: Baca,2006

2.2.2.2. Organizacion interna.
En una economia, la produccion es el proceso mediante el cual los insumos se

transforman en productos finales.
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Para lograr un objetivo de beneficios mediante la satisfaccion del cliente y la

creacion de valor, una empresa debe dedicarse al marketing (Cyberclick, 2018).

La inversion por adelantado y en el futuro, asi como la capacidad de pedir dinero

prestado son ejemplos de consideraciones de financiacion.
En esta parte, esbozamos el marco basico de un ser humano.
2.2.2.3. Andlisis externo

Los contextos tecnolégico, econémico, demogréfico, politico, juridico y social en los
gue opera la empresa forman parte del "macroentorno” mas amplio en el que opera

la empresa.

Microentorno: En este ambito se decide la ubicacién concreta de la empresa en el

mercado y se tienen en cuenta los siguientes factores:

— Se descubre a los compradores potenciales del producto, y es util saber mas
sobre ellos, por ejemplo, donde estan situados, qué necesitan, quiénes son

y cédmo puede mejorar el producto en comparacion con el resto del mercado.

— A la hora de evaluar el mercado, es importante tener en cuenta a la
competencia, que incluye a las empresas que ofrecen bienes similares y

atienden a la misma clientela.

— Siel producto no se va a suministrar directamente al usuario final, habra que

determinar los mayoristas o distribuidores.

La calidad del producto de la empresa depende de la fiabilidad de los proveedores,

por lo que es importante elegir a aquellos que realmente puedan aportar valor.
2.2.2.4. Costos

Los gastos pueden desglosarse en categorias directas e indirectas, como expone
Sinisterra (2015) en su libro "Contabilidad de costes", aungue esto depende mucho

de como se asignen los costes entre las distintas fases de produccion.

Los costes directos son los que pueden atribuirse directamente a la unidad de
producto en cuestion; por ejemplo, si la unidad considerada es un vestido, la tela 'y
la mano de obra empleadas en su produccion se clasificarian como costes directos
de material y mano de obra directa, respectivamente. Los gastos indirectos son
aquellos en los que no se incurre directamente en la produccién de un producto,

sino que deben acumularse y luego asignarse a una unidad de producto. El salario



42

de un guardia de seguridad de la planta es un coste indirecto, ya que no afecta
directamente a la creacién del producto. Para tener una mejor perspectiva, los
costes indirectos suelen desglosarse en tres categorias:

- Gastos indirectos de material.

- Gastos de mano de obra que no estan directamente asociados con la
produccion de un producto o servicio, como el salario de los guardias de
seguridad.

- Los seguros, la depreciacion, el impuesto sobre bienes inmuebles, la
vigilancia, el mantenimiento, los servicios publicos y similares se incluyen en
los "gastos generales de fabricacion".

2.2.2.5. Evaluacién del proyecto

La viabilidad del proyecto se determina analizando las implicaciones econémicas y
financieras de las posibles decisiones para su ejecucién. Para asegurarnos de que
la inversién arroja un rendimiento positivo, evaluaremos los flujos netos financieros

y econémicos a largo plazo utilizando la siguiente métrica:
Tasa interna de rentabilidad y valor actual neto:

El valor actual neto (VAN) de un proyecto se calcula teniendo en cuenta el coste de
capital de la empresa y descontando en esa cantidad los beneficios o flujos de caja
netos del proyecto.

Q: Q, Qn

tary Tarkpa+sy) T T A k)0 F K

VAN = —A

Donde:
A = Inversion Inicial
K = Tasa de descuento

Q = Flujo de cada periodo

Como K es constante la formula se simplifica de la siguiente manera

Q1 Q2 Qn

VAN = —A + + T
(1+k) " (1+k)? (1+k)m

VANE: El siguiente calculo utiliza el flujo de caja econémico para determinar

este valor:

VANE = IT — z FNA
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Donde.
IT = Inversion total

FNA = Flujo neto actualizado

VANF: Se calcula teniendo en cuenta el coste del préstamo y su

representacion numeérica es la siguiente:

VANF = I[P — ZFNA

Donde:
IP= Propia inversién
FNA= Son los flujos netos actualizados

o Si el valor actual neto (VAN) de una inversion resulta ser cero,
entonces es un fracaso, ya que el inversor ha obtenido exactamente
lo que esperaba.

o - Si el VAN es positivo, la inversion es deseable, ya que el inversor
sabe que ganara mas de lo que esperaba.

o Para que esta inversion sea rechazada, el VAN debe arrojar una
cantidad negativa, ya que esto indica que el inversor perdera
dinero.

TIR: El valor de k en el que el Valor Actual Neto es cero se conoce como Tasa
Interna de Rentabilidad (TIR). Para cualquier importe de inversion, es el tipo
de interés al que se valoran los flujos de caja de esa inversién en su valor

actual.

Por lo tanto, la tasa interna de rentabilidad (TIR) representa el tipo de interés
compuesto (o rendimiento) del capital invertido a lo largo de toda la vida de la

inversion.

Si utilizamos r para representar la tasa interna de rentabilidad, podemos

resolverla de la siguiente manera:

Q1 Q: Qn
(1+ﬂ+k1+02+“+(1+02

0= —A+
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Donde:

A= Inversion inicial

r= Tasa de descuento

Q= Cash Flow de cada periodo

Mientras que el criterio del VAN no tiene en cuenta este supuesto (siempre
gue utilicemos como valor de k el coste de capital de la empresa y no la
rentabilidad esperada de la inversion), el valor de la Tasa Interna de
Rentabilidad obtenido en algunos casos puede estar sesgado por el
supuesto implicito de que los flujos de caja netos se financian si son

negativos al mismo tipo de interés que la TIR de la propia inversion.

Sin embargo, la ecuacion resultante es de grado n y, en consecuencia,
tendra n soluciones, reales o imaginarias, por lo que sera necesario evaluar

si alguna de las raices calculadas coincide o no con la rentabilidad

deseada.
n
TIR: Z fn
' 1+in
T=0
Donde:
Fn= Flujo Neto

I=tasa de interés

2.2.2.6. Estudio técnico

El analisis de la investigacion técnica del proyecto seguird cuando terminemos la
investigacion de mercado. El Estudio de Mercado complementa la investigacion

aportando los datos necesarios para elaborar el Analisis Econémico y Financiero.

Un ejemplo del tipo de analisis que se incluira en la investigacion para garantizar su
buen funcionamiento es el siguiente: Se tienen en cuenta factores como la ubicacion
de las instalaciones, el transporte, el producto, las materias primas y la mano de

obra disponible.
2.2.2.7. Localizacion

El objetivo de la localizacién es identificar el mejor emplazamiento potencial para

un proyecto en funcién de una serie de criterios, como la rentabilidad financiera (en
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el caso de una empresa con animo de lucro) y los gastos operativos (en el caso de

una iniciativa de servicio publico), (Universidad Santo Tomas, s.f.).

La macrolocalizacion es el proceso de determinar en qué lugar de las zonas rurales
y urbanas de una nacion o regién se situaria el emplazamiento ideal para un
proyecto (Universidad Santo Tomds, s.f.). Las siguientes consideraciones son

pertinentes en este caso:
— Localizacion del usuario/cliente
— Informacion sobre la ubicacion del PM y otros factores
— Formas de desplazarse, incluidas carreteras y otros medios de transporte

— Planes, estrategias e iniciativas para la construccion de infraestructuras de

servicios publicos
— Normas y reglamentos especificos
— Patrones regionales de progreso

— Factores medioambientales, como la temperatura y la humedad, asi como la

textura y composiciéon del suelo...

— De interés publico y social

La micro localizacién es el proceso de seleccionar un emplazamiento especifico
dentro de una zona determinada y, a continuacion, planificar alli la disposicién de la
infraestructura de la empresa (Universidad Santo Tomas, s.f.). Esto implica pensar

en lo siguiente:

Costes y disponibilidad de mano de obra, materias primas, servicios y

comunicaciones.

Otras consideraciones: Ubicacion de los competidores, limitaciones técnicas

y factores medioambientales.

Gastos de transporte, tanto de entrada como de salida, como los gastos de
flete: incluye todo el dinero gastado en llevar los materiales y los productos

acabados hasta y desde sus respectivas ubicaciones.
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2.3. Definicién de términos basicos

a)

b)

d)

f)

Andlisis econdmico, financiero y evaluacion de proyecto

Segun el "Proyecto de inversién para el servicio de alquiler de carretillas
elevadoras" de Siguas (2003), para el analisis y la gestion financiera de una
empresa deben tenerse en cuenta la cuenta de pérdidas y ganancias prevista y
el flujo de caja proyectado.

Envase

El envasado, segun la definicion de Lamb et al. (2019), es la "envoltura" o
"cobertura” del producto.

Empaque

Lamb et al. (2019) afirman que el envase es el recubrimiento del recipiente.
Gracias al envase, el producto esta a salvo de los efectos nocivos de los golpes,
la humedad, la temperatura y la luz. Los materiales, disefios, formas y figuras

evolucionan continuamente. Debe ser estéticamente agradable y facil de usar.

Producto

La idea de producto de Kotler y Armstrong (2003) sugiere que los clientes valoran
la alta calidad, el alto rendimiento y las caracteristicas novedosas.

Marca

Para obtener la titularidad de una marca, hay que registrarla de acuerdo con esta
legislacion, y el certificado expedido por el Registro de la Propiedad sirve como
prueba de la titularidad, como afirman Lamb et al. (2019). La prioridad en la
obtencion del registro de una marca viene determinada por la fecha y hora de
presentacion de la solicitud de registro en el Registro. La titularidad de la marca
y el derecho exclusivo a utilizarla s6lo surgen en relaciéon con los productos o
servicios para los que ha sido registrada, sin perjuicio del derecho de oposicion

en las condiciones definidas por esta legislacion.

Etiqueta
Lamb et al. (2019) afirman que la etiqueta de un producto es una parte del
producto que transmite informacién sobre el producto y el vendedor. La etiqueta

puede estar incluida en la caja o aplicarse por separado.



CAPITULO llI
MATERIALES Y METODOS

3.1. Tipo y nivel de investigacion
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Por tratarse de una investigacién de profundizacién y examen directo del estudio de

prefactibilidad de una planta procesadora de productos lacteos en la provincia de Picota

- San Martin, se implementdé a nivel descriptivo.

3.2. Disefio de investigacion

Debido a la falta de manipulacién intencionada de las variables, la presente

investigacion tuvo un disefio transversal o de corte transversal.

3.3. Poblacion y muestra

En total fueron 40545 individuos, todos viven en la zona de Tingo de Ponaza de la

Provincia de Picota (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2018).

Para una muestra probabilistica aleatoria basica se utilizé la siguiente formula.

_ _Nz?pq
" E2N+Z2p.gq

Donde:
n=tamafio de la muestra
p = 0.5 — proporcion esperada y q=1-p=1-0.5=0.5
Z = 1.96 — Nivel de confianza: 95%
e =5% — Error maximo permitido.
N= 40545 habitantes — Tamarno de la Poblacion
Calculando:

_ 40545x1.962x0.5x0.5
™ = 0.052x40545 + 1.962x0.5x0.5

n = 381

Se realizaron 381 encuestas con la finalidad de realizar la interpretacién de los

resultados.
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Tamarfio de muestra

Tecnica de
medicién o
recoleccion de
datos

Aplicacion del
instrumento

Figura 4. Secuencia de encuesta

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccidn de datos

Hemos utilizado una encuesta para conocer las preferencias de productos lacteos de

los habitantes de la zona de Tingo de Ponaza, en la provincia de Picota (anexo 17).
3.5. Técnicas de procesamiento y analisis de datos

El andlisis, tal y como lo definen Hernandez Sampieri et al. (2010), consiste en métodos
estadisticos utilizados para dar sentido a los datos con el fin de tomar decisiones o

arrojar luz sobre los factores que contribuyen a la aparicion de un fenémeno.

Todos los indicadores de rentabilidad se examinaron en Excel, y las cifras se recogen
en la seccion de resultados; se utilizaron estadisticas descriptivas para ilustrar las
conclusiones del estudio de mercado y demanda de productos lacteos (mediante tablas

con indicadores de frecuencias relativas y absolutas).

Ademas, el estudio de prefactibilidad de la instalacién de transformacion de productos
lacteos se elabord utilizando un marco tipico de los proyectos de inversion de

prefactibilidad (anexo 16).
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

1.1. Resultados

Introduccion y antecedentes del estudio de Pre-factibilidad

I. INTRODUCCION
1.1. Generalidades

1.1.1.Denominacion

En muchas regiones de Perl se produce leche que requiere un tratamiento de
transformacion, pero solo existen unos pocos procesos domésticos para manejarla.
Dadas estas condiciones, se planteo la viabilidad de instalar una planta procesadora
de productos lacteos que, de llevarse a cabo, ayudaria a muchas personas que
viven de la venta de leche al proporcionarles un empleo directo en la empresa y una
oportunidad de progresar econémicamente.

Una vez puesta en marcha la fabrica, sélo se procesaran dos productos: leche

pasteurizada y queso fresco.

1.1.2. Ubicacién

ELENDE AIRES

PUCACACA

TINGO DE POMAEA

FHAMED T ACL

ZAM HILARION

2AM CRIETOEAL

Figura 5. Mapa de la Provincia de Picota
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1.1.3. Naturaleza del proyecto

El objetivo del proyecto es ayudar a la poblacion de los alrededores y a los
agricultores de la regién de San Martin mediante la construccion de una fabrica de
transformacién de productos lacteos en la provincia de Picota. Este proyecto es
importante porque ayudaréa a establecer la viabilidad técnica y el potencial comercial
de una Planta de Procesamiento de Productos Lacteos en la provincia de Picota, el

primer paso para alcanzar el objetivo final del proyecto.
1.1.4. Area del proyecto

La provincia de Picota, en la region de San Martin, es la regién destinataria del
proyecto "Instalaciéon de una planta de transformacién de productos lacteos". El
acceso a la fabrica es més facil gracias a la presencia de carreteras de primera y
segunda categoria en esta zona. Los lugarefios se dedican desde hace tiempo a la
cria de ganado y al cultivo de arroz, pero la leche del pueblo s6lo se vende en un
pequenfio radio del centro comercial. Por el momento, toda la leche producida aqui
se vendera en la propia ciudad, con vistas a expandirse con el tiempo a las regiones
circundantes. En general, el nivel de formacion en el sector es medio, con

posibilidades de crecimiento.

1.2. Antecedentes

A lo largo de la investigacion documental se descubrieron numerosas
investigaciones pertinentes para la instalacion de una planta de procesamiento de
productos lacteos. La elevada demanda y una tasa decente de rendimiento de la
inversién, asi como unos ingresos y beneficios favorables para los inversores,
sugieren que esta forma de empresa es viable. Un ejemplo: Surita y Tocto, que
analizaron la viabilidad de establecer una fabrica de quesos en el barrio Carmen de
la Frontera de Sapache - Huancabamba como parte de un estudio de prefactibilidad.
Tras una amplia investigacion, los autores llegaron a la conclusién de que la
instalacion de la planta de produccién era factible; constataron que existia una
importante demanda insatisfecha de queso fresco en la provincia de Piura, que
ascendia a 254.198 kilos de queso fresco s6lo en el primer afio, y que su proyecto

podria satisfacer el 40% de esa demanda si se pusiera en marcha.

Sin embargo, calcularon que necesitarian una inversion de 994.418,075 soles para
poner en marcha el proyecto. Se aconseja que la empresa utilice la mitad de sus
propios fondos y la otra mitad para obtener un préstamo de una institucion
financiera. Con una tasa de descuento del 20%, las cifras que arrojé este estudio

para los indicadores monetarios fueron un VAN econémico de 2.195.474,91 y un
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VAN financiero de 1.738.826,29 soles. En términos econdmicos, la TIR es de 84%,

mientras que la TIR financiera es de 68%.

Ademas, Amezquita realizé un estudio de prefactibilidad sobre el establecimiento
de una instalacion quesera en Pampacolca - Castilla. El estudio, al igual que el
anterior, evalud las repercusiones sociales, econémicas y medioambientales de la
implantacion de la instalacion quesera. Como sera facil procesar hasta 800 L/dia en
dos turnos en los momentos de mayor auge, predijeron una capacidad de trabajo
minima diaria de 400 L/dia, durante un Unico turno de trabajo de 8 horas, lo que se
traduce en una capacidad para procesar 146.000 litros, para la queseria. El
indicador Beneficio-Coste es superior a uno, y todos los demds indicadores
financieros y econdmicos son favorables, por lo que es seguro proceder con esta
operaciéon. El proyecto supondra una inversiéon total de 34.032,00 USD, de los
cuales 30.061,00 USD se destinaran a inversiones fijas y 3.971,00 USD a capital
circulante. Un total de US$10,210.00 (30%) fue puesto por la propia ciudad,
mientras que US$23,822.00 (700% del IT) fue prestado por bancos y otras
instituciones financieras (de los cuales US$3,403.00 (10%) fue dado por el Banco
Continental y US$20,419.00 (60%) fue dado por COFIDE - CA).

Hasta ahora no se habian realizado estudios de prefactibilidad para la creacién de
una fabrica de transformacion de productos lacteos a escala regional o local. Esta
investigacion seria la primera en ofrecer tal cobertura. Sin embargo, la viabilidad de
la implantacion de instalaciones de transformacion de productos lacteos ha
quedado demostrada en precedentes nacionales, lo que demuestra que este tipo

de trabajos de investigacion centrados en proyectos de inversién es factible.

1.2.1. Alcance y finalidad del proyecto

La investigacion pretende determinar la poblacién de productores lacteos de la
Provincia de Picota y clasificarlos segun la cantidad de produccién obtenida. A
través de visitas de campo y de investigacion bibliografica, establecer las
necesidades fisicas para facilitar la produccién industrial local de sus productos.
Todo esto para establecer propuesta de solucion a nivel de prefactibilidad que
cumpla con la normativa actual y cubra las carencias actuales de los productores

lacteos que solamente venden la materia prima sin procesar.

La idea se da con fines de investigacion, partiendo de la base de que un terreno
con la accesibilidad y los servicios urbanos necesarios puede ser realmente

utilizado para la construccion de la instalaciéon. La propuesta incluye una planta de
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procesamiento con todas las areas necesarias para el proceso, calculada a partir
de la produccion lechera promedio de pequefios y medianos productores para inferir

el manejo adecuado de la produccion para la region de la Provincia de Picota.

1.2.2. Objetivos

Objetivo general

Elaborar el estudio de pre — factibilidad para la instalacion de una planta procesadora

de productos lacteos en la provincia de Picota — regidon San Martin.
Objetivos especificos

- Realizar el estudio de mercado para la instalacién de una planta procesadora de

productos lacteos.

- Determinar el tamafio y localizacion de la planta procesadora de productos

|acteos.

- Realizar la ingenieria del proyecto para la instalacion de una planta procesadora

de productos lacteos.

- Realizar un estudio econémico y financiero para la instalacion de una planta

procesadora de productos lacteos.

- Determinar la organizacién y la administracion de una planta procesadora de

productos lacteos.
1.2.3. Justificacion

Es razonable, ya que ayuda a personas como propietarios de empresas,
empresarios, profesionales, estudiantes, etc. a tomar decisiones informadas

mientras invierten en esfuerzos productivos.
II. ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Estudio de la materia prima

2.1.1. Especificaciones y usos
Especificaciones

Ver seccion 3.2.2.1.1

2.1.1.2. Usos

Ver seccion 3.2.2.1.1
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2.1.2. Area geogréfica

Provincia de Picota, regién de San Martin, donde hay suficiente y oportuna a la
distribucion de materias primas, es la ubicacion para la adquisicion de materias
primas. No obstante, podria considerarse como un plan de respaldo para garantizar

gue toda la zona de San Martin tenga acceso a sus materias primas necesarias.

2.1.3. Oferta — produccién

2.1.3.1. Estacionalidad de la produccion

El Ministerio de Agricultura informa que la produccion de leche fresca en Peru se
ha incrementado sostenidamente en la Ultima década, pasando de 830,146
toneladas en 1994 a 1'705,719 toneladas en 2008, lo que representa una tasa de

crecimiento anual compuesta de 5.07%.

Segun la Direccién General de Informacién Agraria (DGIA) del MINAG, el precio de
la leche fresca pagado por el productor o el tambo pasé de S/. 0,78 por litro en 2000
a S/. 0,92 por litro en 2008, una tasa de crecimiento anual de 2,08%. La produccion
agricola global ascendi6 a 532 millones de délares el afio pasado, y la produccion
lechera representd el 4,8% del total. Si observamos los patrones regionales de
produccién, encontramos que Arequipa aporta el 24,4% de la produccion total de
leche de Peru, seguida de Cajamarca (17,8%), Lima (17,5%) y La Libertad (6,4%).

La mayor parte de la leche fresca del pais se vende a plantas procesadoras (para
la elaboracion de diversos lacteos), pero una parte se destina a programas sociales,
porongueros para venta directa al consumidor, autoconsumo, agroindustria rural

(quesos) y granjas de gallinas.
2.1.3.2. Proyeccion de la produccion

Entre 2000 y 2008, la produccion industrial tanto de leche pasteurizada (+9,57%
anual) como de leche evaporada (+4,53% anual) aumenté. Es importante
mencionar que el afio pasado, la produccién de leche evaporada ascendié a
323.571 toneladas, mientras que la de leche pasteurizada alcanzé las 98.584
toneladas. El crecimiento del yogur super6 al de todos los demas productos lacteos
entre 2000 y 2008, a un ritmo del 19,36% anual, seguido de cerca por el queso
fresco, con un 15,99% anual. En términos de precios al consumidor, el coste de un
litro de leche fresca aumentd de S/. 0,14 en 1990 a S/. 2,18 en 2008 (una tasa

compuesta de crecimiento anual de 17,82%), mientras que el coste de un tarro de
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leche evaporada (410 mililitros) aumenté a una tasa de 17,31%. Los precios de la
leche fresca crecieron un 1,42% en 2008, mientras que los de la leche evaporada

variaron un 1,33%.

2.1.3.3. Costos de produccién

Tabla 9

Costos de produccion

Nombre COMENTARIO

RTM_VACAS Es el Analisis de Racion Total de la Mezcla (RTM), para los Costos
de Alimentacion para vacas en produccion.

El Costo promedio de vacas en ordefio /dia: 5/ 18.61

El Costo promedio de vacas en produccion /dia: S/ 15.14

FORMULAS MIXIT Muestra el precio y el contenido nutricional de cada formula
empleada; para fines didacticos se usoé los nutrientes basicos en
lecheria; es asi que se obvia por ejemplo en Fibra: FDN; FDA;
LDA.

Ya en Asesoria especializada se tiene que cumplir con todos los
requerimientos minimos de los nutrientes. Eso es todo otro tema
aparte de nutricion animal

NRC_RECRIA 5Son los calculos de la Nacional Research Council (NRC), tomados
de forma didacticas de la version anterior afio 1988, la dltima
version es la del 2001, donde varia un poco; el ejercicio es sacar
los requerimientos nutricionales por categoria segln; peso vivo,
ganancia diaria de peso real del establo, edad.

NRC_VACAS 5Son los calculos de la Nacional Research Council (NRC-88), de
igual manera, para realizar calculos didacticos, donde se toma en
cuenta: dias de prefiez, peso vivo, etc. Para fines didacticos se
pone solo los requerimientos totales por dia que necesita un
animal.

Cabe resaltar que la diferencia entre la NRC-88, te pide como
datos: Peso vivo, produccion de leche; % de grasa cruda; dias de
prefiez; Nro. de lactancia (siendo esta 1;2 lactancia y 3 para vacas
adultas); ganancia o pérdida de peso /dia.

En la NRC-2001: piden datos como; raza, meses de edad, edad
al primer parto, peso del temero, si es pastoreo, cuantos metros
camina, si es clima calido o seco, etc. Claro es mucho mas
completo; pero como vuelvo a repetir este articulo es didactico,
mas no de Asesoria, ya que ahi tiene que ser completo y actual.




Nombre

COMENTARIO

Soles x Categoria x Dia

Soles x Categoria x Dia

COSTO DE
ALIMENTACION POR
CATEGORIA
COSTO X
CATEGOTERIA

SENSIBILIDAD

Basado en los precios de insumos segun vy el precio del forraje
varia porgque no solo usan ensilado, sino combinacion con heno
de alfalfa, es alli que son esos precios promedios de la zona.

Muesira también las cantidades en Kg. AF de Concentrado vy FV
segln categoria.

El costo en Soles totales por dia que gasta el establo que se usd
como ejemplo es de 5/ 2, 195.57 (Nuevos Soles) o §US 757.09
(dolares americanos/dia); para 118 animales en produccion y 27
animales sen seca.

El promedio de dias en cunas es de 56 dias (B semanas) y en el
ejm. hay 19 animales en cunas (Esto con el fin para aquellas
personas que quieres hacer calculos didacticos). El calculo de
Ko/@/d en CUNAS es un promedio de la suma de los 45 Kg. que
consume entre 60 dias (dos meses) de permanencia; ya que
algunos establos manejas 56 dias y otros 60 dias,

El costo de toda la RECRIA, incluido la categoria de CUNAS, es
de 5/ 42456 (Nuevos Soles) v en JUS 1464 (dolares
americanos/dia)

EI COSTO TOTAL DEL HATO: 5/ 2640.14 {Nuevos Soles) o US
910.39 (dolares americanos/dia)

Mos muestra los sgtes datos:
Categorias;

— Dias de permanencia / categoria;
—  Soles/ alimento / dia/ animal
—  Soles f tiempo de permanencia es dicha categoria

El Costo promedio de un animal / campafia de leche a 305 dias
es de: 5/ 15.95/dia

El Costo promedio de una vaca ftodo el afio; S/ 14.82 /dia
Estos datos difieren ya que es un Promedio ponderado por los

dias de permanencia en dicha campafa seguin el tiempo de
categoria.

Muestra los Costos de Alimentacion por Vaca y por Recria

El Costo de alimentacion por dia, por mes y por afio en todo el
establo

La produccion de leche por dia, por mes y por afio.

Este dato es como una fotografia que se proyecta con e tiempo,
para hacer una tendencia en la produccion y en los costos.

Asi mismo nos muestra la Produccion de Leche segun categoria
¥ numero de vacas
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Nombre COMENTARIO

COSTOS DE PX Son los Costos de Produccion segun:

— Mano de Obra (directa e indirecta)
— Materiales (directos)
— Gastos Generales de fabricacion.

Obtenemos 9%, costo por Litro de leche en S/ (Soles) y en
mce_markembsp; USD (dolares) segin rubros, para comparar a
nivel internacional.

2.1.4. Demanda
2.1.4.1. Demanda zonal

La Direccion Regional de Agricultura de San Martin, a través de su Direccion de
Desarrollo y Competitividad Agropecuaria (DDCA) y de las Agencias de Desarrollo
Econdmico Local (ADELSs), viene promoviendo, facilitando, articulando y regulando
eficazmente las diversas actividades del sector agropecuario en toda la regiéon. Se
conformaran comités provinciales de productores agropecuarios y forestales,
incluyendo la Cadena Productiva de Leche y Derivados Lacteos de cada provincia,
con la participacion de representantes de instituciones publicas y privadas, ONGs y
organizaciones de productores comprometidos con el desarrollo del sector
pecuario. Al identificar los cuellos de botella de la cadena de valor, podremos
abordar mejor los problemas que aquejan a la industria ganadera e imp ulsar
iniciativas como aumentar el acceso a la leche fresca y ampliar las explotaciones

lecheras.

Como no se ha celebrado una nueva eleccién, hay demasiada desconfianza entre
los ganaderos y escasa produccion por animal, y ARGASAM esta usurpando sus
responsabilidades (genética inadecuada). La baja produccién se atribuye a menudo
a una gestion inadecuada de los pastos. Dado que el sobrepastoreo se produce
sobre todo durante los meses secos del verano, cuando rara vez llueve, y que los
pastos naturales (Torourco) tienden a crecer cuando el suelo esta expuesto, estas
zonas se deterioran rapidamente. Cabe destacar que la introduccién de animales
F-1 en la Cadena Lactea, financiada por la Direccion Regional de Agricultura San
Martin y el Programa Agro Ideas, ha dado resultados positivos para las empresas

de la provincia de Lamas.

Aungue este debate no sugiere la creacion de nuevas organizaciones, si aboga por
la consolidacion de las existentes, basandose en la teoria de que so6lo los grupos

bien estructurados podrian negociar eficazmente y elevarse a la categoria de



57

engranajes esenciales del engranaje de la produccion. Los miembros de una
organizacion estdn obligados a respetar los compromisos de ésta, ya que la

organizacion existe para proteger sus intereses.

Los resultados de la aplicacion de la encuesta a la muestra de la investigacion se
facilitan para el analisis de la demanda.

1. ¢ Consume productos lacteos?

Tabla 10

Consumo de productos lacteos

Respuesta Total Porcentaje
Si 373 98%
No 8 2%
Total 381 100%

Nota: Resultados del cuestionario aplicado, 2020

Interpretacion

El 98% de los encuestados declar6 consumir productos lacteos a diario, lo que
indica que la gran mayoria de los habitantes de Picota consume con frecuencia

productos lacteos y otros productos elaborados con leche.

2.  ¢En qué lugar compra los productos lacteos?

Tabla 11

Lugar de compra de productos lacteos

Lugar Total Porcentaje
Supermercados 101 26%
Minimarkets &1 16%
Tienda de barrio 183 45%
Otros 36 10%
Total 381 100%

Nota: Resultados del cuestionario aplicado, 2020
Interpretacion
Los residentes de la provincia de Picota son los mas propensos a adquirir sus

productos lacteos en tiendas de conveniencia (48%), seguidos de los

supermercados (26%) y, por ultimo, los minimercados (16%).
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3. ¢Cuédl de estos 3 productos lacteos usted mas consume?

Tabla 12

Productos lacteos de mayor consumo

Respuesta Total Porcentaje

LECHE 167 44%
QUESOD 119 3%
YOGURT 95 25%
TOTAL | 100%

Nota: Resultados del cuestionario aplicado, 2020
Interpretacion

La leche es el alimento mas consumido en la dieta diaria del ciudadano medio, con
un 44% de la poblacién que participa en su consumo, seguido del 31% de los que
participan en el consumo de queso y el 25% de los que participan en el consumo

de yogur.

4, ¢, Con qué frecuencia usted consume leche?

Tabla 13

Frecuencia de consumo de leche

Respuesta Total Porcentaje

DIARIO 115 61%
SEMANAL 232 30%
MENSUAL 34 9%

TOTAL hy| 100%

Nota: Resultados del cuestionario aplicado, 2020

Interpretacion

El 61% toma leche todos los dias, el 30% una vez a la semanay el 9% una vez al

mes.
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5. ¢, Con qué frecuencia usted consume Queso?

Tabla 14

Frecuencia de consumo de queso
Respuesta Total Porcentaje

DIARIO 49 13%
SEMANAL 266 0%
MENSUAL 66 17%

TOTAL 381 100%

Nota: Resultados del cuestionario aplicado, 2020

Interpretacién

So6lo el 13% de la gente come queso todos los dias, el 17% todas las semanas y el

70% restante al menos una vez al mes.
6.  ¢Con qué frecuencia usted consume Yogurt?

Tabla 15

Frecuencia de consumo de yogurt

Respuesta Total Porcentaje

DIARIO a7 23%
SEMAMNAL 69 18%
MEMSUAL 225 59%

TOTAL 381 100%

Nota: Resultados del cuestionario aplicado, 2020
Interpretacién

El 23% de la poblacion consume yogur a diario, el 18% semanalmente y el 59%

mensualmente.

7. ¢,Cuanto estaria dispuesto a pagar por un queso de 750 gr.?

Tabla 16
Precio del queso de 750 gr

RESPUESTA TOTAL PORCENTAJE

S51.75-5/2.00 262 69%

5/2.00-5/225 86 23%

51225 -5/250 a3 8%
TOTAL 3 100%

Nota: Resultados del cuestionario aplicado, 2020
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Interpretacion

Por un blogue de queso de 750 g, el 69% de la poblacién estaria dispuesta a pagar
entre S/ 1,75y S/ 2,00, el 23% pagaria entre S/ 2,00 y S/ 2,25, y el 8% pagaria
entre S/ 2,25y S/ 2,50.

8.  ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por 1 LITRO DE LECHE?

Tabla 17
Precio de un litro de leche

RESPUESTA TOTAL PORCENTAJE

S/060-5/065 249 65%

S/065-5/070 T3 19%

S/070-5/075 59 16%
TOTAL 361 100%

Nota: Resultados del cuestionario aplicado, 2020
Interpretacion

El 65% de la poblacién estaria dispuesto a pagar por un litro de leche entre (S/ 0.60
— S/ 0.65), el 19% estaria dispuesto a pagar entre (S/ 0,65 —-S/0,70) y el 16% estaria
dispuesto a pagar entre (S/ 0.70 — S/ 0.75).

9. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por UN YOGURT DE 1 LITRO?

Tabla 18

Precio de un litro de yogurt

RESPUESTA TOTAL PORCENTAJE

5/200-5/225 260 68%
5/225-5/250 73 19%
S5/250-5/275 48 13%

TOTAL 331 100%

Nota: Resultados del cuestionario aplicado, 2020
Interpretacion

Un 68% esta dispuesto a gastar entre 2,00 y 2,25 délares por un litro de yogur,
mientras que un 19% esta dispuesto a pagar entre 2,25 y 2,50 doélares, y un 13%,

entre 2,50 y 2,75 délares.
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10. ¢Qué marcas de productos lacteos consume?

Tabla 19
Marcas mas consumidas de lacteos

Respuesta Total Porcentaje

Palmerita 41 11%
Gloria 118 31%
Laive 78 20%
Dane 72 19%
Yoliet 62 16%
Otros 10 3%

Total 381 100%

Nota: Resultados del cuestionario aplicado, 2020

Interpretacion

En comparacion, el 31% de la poblacion bebe GLORIA, el 20% LAIVE, el 19%
DANE, el 16% YOLEIT, el 11% PALMERITA y el 3% otras marcas.

11. ¢Verifica usted el Registro Sanitario del producto que adquiere?

Tabla 20

Verificacion del registro sanitario

Respuesta Total Porcentaje

5l 291 7%
NO 100 23%
TOTAL 381 100%

Nota: Resultados del cuestionario aplicado, 2020

Interpretacion

El 77% de los consumidores comprueba la certificacion sanitaria de los productos

gue compra, mientras que solo el 23% no lo hace.

2.1.4.2. Demanda total

A través de los esfuerzos de la Direccion de Desarrollo y Competitividad

Agropecuaria (DDCA) y las Agencias de Desarrollo Econémico Local (ADELS), la
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Direccién Regional de Agricultura de San Martin viene promoviendo, facilitando,
articulando y regulando eficazmente las diversas actividades del sector
agropecuario en toda la regién. Se conformardn comités provinciales de
productores agropecuarios y forestales, incluyendo la Cadena Productiva de Leche
y Derivados Lacteos de cada provincia, con la participacién de representantes de
instituciones publicas y privadas, ONGs y organizaciones de productores
comprometidos con el desarrollo del sector pecuario. Al identificar los cuellos de
botella de la cadena de suministro, podremos abordar mejor los problemas que

aguejan a la industria ganadera y avanzar en el crecimiento del sector lacteo.

Existe demasiada desconfianza entre los productores y una escasa produccion por
animal, y ARGASAM esta usurpando sus responsabilidades al seguir operando con
las mismas personas después de que supuestamente se celebraran elecciones y
ya no cuenta con la mayoria de sus miembros originales en el cargo (genética
inadecuada). El bajo rendimiento suele atribuirse a una gestién inadecuada de los
pastos. El pastoreo excesivo y la estacidn seca del verano hacen que desaparezcan
los pastos plantados y se desarrollen los pastos naturales (Torourco), y en muchos
casos el suelo queda expuesto, lo que provoca su deterioro. En la Cadena Lactea,
donde los animales F-1 fueron donados por la Direccion Regional de Agricultura

San Martin y el Programa Agro Ideas, se han logrado algunos avances.

Aunque este debate no sugiere la creacion de nuevas organizaciones, si aboga por
la consolidacién de las existentes, basandose en la teoria de que sélo los grupos
bien estructurados podrian negociar eficazmente y elevarse a la categoria de
engranajes esenciales del engranaje de la produccion. Los miembros de una
organizacion estan obligados a cumplir todas las obligaciones establecidas por la
organizacion, ya que el objetivo primordial de ésta es proteger los intereses de sus

miembros.

2.1.5. Balance Oferta — demanda
A. Demanda

Por ello, esta seccion estd dedicada a diseccionar los factores que influyen en el
consumo de productos lacteos. En primer lugar, cabe destacar que los articulos del
sector forman parte de la cesta de productos de primera necesidad, representando
el 3,47% del total de las compras. Por tanto, en general, y por el hecho de ser
articulos de primera necesidad, su demanda sera inelastica, tanto en términos de

renta como de precio.
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En los ultimos ocho afios, el consumo de leche parece haber aumentado casi 9
puntos porcentuales. Sin embargo, disminuy6 en 1999 y 2000, sobre todo por la
caida de la demanda interna. Como ya se ha indicado, entre 1994 y 2001 la
produccion de leche fresca aumentd, mientras que las importaciones de leche en

polvo disminuyeron, aunque en menor medida que la primera.

Peru tiene uno de los niveles mas bajos de consumo de productos lacteos de la
zona si se mide per capita. Mientras que naciones como Argentina y Brasil
consumen 248 kg y 120 kg de leche al afio, respectivamente, Estados Unidos solo
consume 60 kg por persona. ElI consumo de leche también es muy inferior al

habitual en la zona.

En Peru, la demanda de productos lacteos esta impulsada principalmente por los

siguientes factores:

— Ingresos: En 1997, el INEI llevé a cabo una investigacion segun la cual la renta
per capita era el factor mas importante a la hora de determinar la demanda de
bienes alimentarios en PerU. Para las personas con ingresos mas bajos, esta
cualidad es mas pronunciada, ya que dichas compras suelen representar una
parte mayor de sus presupuestos. En comparacion con otros tipos de gasto de
consumo, la alimentacion tiene una de las elasticidades renta mas bajas. Los
productos de primera necesidad, como la leche y sus derivados, deberian tener
una elasticidad-renta incluso inferior a la norma del sector. Debido a su
condicion de producto bésico, la leche se ve menos afectada por las
fluctuaciones de la renta que otros tipos de alimentos y bebidas. Es importante
tener en cuenta que los altos niveles de significacion estadistica alcanzados
por los coeficientes de elasticidad no contradicen la conclusién revelada en la
investigacion mencionada de que la renta es uno de los factores clave de la

demanda.

— Precios: Las elasticidades de la demanda de leche en polvo y leche evaporada
también se estiman en la citada investigacion del INEI. En comparacion con el
segundo escenario, la elasticidad precio es baja en el primero. Asi, se
determinan coeficientes de -0,30, -0,46 y -0,40 para la leche en polvo en los
tres niveles socioeconémicos. En cambio, la leche evaporada tiene una
elasticidad-precio relativamente alta, con valores de -1,45, -1,17 y -1,04 para
los tramos socioecondmicos mas bajo, medio y alto, respectivamente. Asi, en
los grupos socioecondémicos bajo, medio y alto, el consumo de leche en polvo

disminuiria un 0,3%, un 0,4% y un 0,4%, respectivamente, mientras que el de



64

leche evaporada lo haria en un 1,45%, un 1,17% y un 1,04%. Cuando cambian
los precios relativos de varios tipos de leche, se produce una sustitucion entre
ellos, como demuestra la elasticidad cruzada. Asi, sobre todo entre las clases
mas pobres, la leche evaporada sustituye a la leche en polvo. Si el precio de la
leche evaporada subiera un 1%, los consumidores pasarian a consumir mas
leche en polvo, aumentando su consumo en un 0,45%; si el precio de la leche
en polvo subiera un 1%, los consumidores pasarian a consumir mas leche
evaporada, aumentando su consumo en un 0,64%. Por el contrario, este
cambio entre categorias se extenderia légicamente para incluir también el
cambio de marca. Por ultimo, es importante sefialar que esta sustitucion
persiste incluso cuando cambian los niveles de renta (no s6lo debido a cambios

en los precios relativos).

Gustos y preferencias: La demanda de productos lacteos se ve influida por
las distintas preferencias de los consumidores en el mercado. Por ejemplo,
mientras que la mayoria de los paises consumen leche fresca, Peru es uno de
los que mas leche evaporada consume per cépita, que tiene muchos otros usos
ademas de cocinar y hornear. Esto sugiere que las preferencias de sabor y/o
consumo desempefian un papel importante a la hora de explicar la preferencia
local por la leche evaporada. Las empresas también han difundido numerosos
anuncios en los que se destacan las ventajas del consumo de lacteos para la

salud, lo que ha contribuido a aumentar la demanda de productos lacteos.

Grado de apertura de los mercados e intervencién puablica: Las barreras 'y
oportunidades comerciales causadas por los limites y ventajas arancelarias de
diferentes zonas y naciones sobre los productos lacteos afectan directamente
a la demanda de nuestras exportaciones a escala mundial. Asi, por ejemplo, el
arancel cero que los paises andinos han impuesto a los productos lacteos
acabados podria facilitar su expansién. Del mismo modo que los articulos
argentinos han entrado en Perl y otros mercados regionales a precios muy
baratos debido a la importante depreciacion del peso en el pasado, también lo
han hecho varios tipos de productos lacteos. La capacidad de nuestros
productos para competir a escala mundial puede verse afectada por esta
situacion. La proporcion del gasto publico que se destina a programas de
asistencia social, que son importantes compradores de productos lacteos, es
otro factor que influye en el éxito del sector. Varias entidades gubernamentales
peruanas, como PRONAA y FONCODES, se dedican a la adquisicion de este

tipo de bienes. El alcance de estas iniciativas dependerd de los recursos
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financieros de que dispongan los gobiernos y del respaldo que obtengan de las
organizaciones internacionales. La incapacidad de reformular la PVL de modo
que tenga un efecto nutricional en su grupo demogréfico objetivo ha dado lugar
a la congelacién de la financiacién del programa (que actualmente asciende a
120 millones de délares).

B. Oferta

En esta parte, llevamos a cabo un andlisis similar al realizado en la parte de la
demanda, pero esta vez nos centramos en la oferta de productos lacteos y en como
ha cambiado a lo largo del tiempo. En la ultima década, ha habido una gran
fluctuacion en la disponibilidad de productos lacteos en Perd. Tanto Nestlé como
Gloria tienen sus propias redes de acopio en las cuencas ganaderas del norte y del
sur, de donde histéricamente procedia la mayor parte del suministro de leche del
pais. La competencia en esta etapa de la produccién se ha intensificado en los
tltimos afios, ya que estas y otras empresas del sector lacteo han extendido sus
redes de acopio a practicamente toda la costa y otros sectores de la sierra. Como
se ha dicho anteriormente, la produccion de leche fresca no abastece al mercado
local, situacion que hoy en dia es cuestionable debido a la inestabilidad de los
mercados internacionales de la leche, por lo que, hasta hace poco, muchos de los
puntos de recogida adicionales conseguidos perjudicaban a la otra empresa. Sin
embargo, se ha producido un crecimiento y una diversificacion sustanciales de la

produccion de la industria lactea.

A principios de la década anterior, apenas habia manifestaciones de productos
lacteos. Ahora hay una variada seleccion de productos que atraen a personas de
todos los estratos econémicos. Las ventas del sector han aumentado gracias a la
diversificacion. Los nuevos participantes en el mercado fueron otro fenémeno del
negocio a lo largo de la década pasada, pero no perduraron mucho debido a la
consiguiente consolidacién del sector. En consecuencia, varias empresas
internacionales, como la neozelandesa Anchor y Bella Holandesa de Friesland
Brands, intentaron introducirse en el mercado local a mediados de los noventa. Sin
embargo, no todos sus esfuerzos fueron fructiferos, ya que no consiguieron
desarrollar sus marcas en el mercado o porque fueron compradas por otras
empresas locales. Cabe sefialar que el sector local tiene importantes obstaculos
para entrar, como la prominencia de sus propias marcas, la amplitud de su red de
distribucion y los costes baratos de sus productos. Esto ha aumentado la visibilidad

de la extrema concentracion de la industria en un pequefio nimero de empresas.



66

Aproximadamente el 97,5% y el 93,5% de los mercados de la leche y el yogur estan

controlados por cuatro empresas. Dado que el 40,9% restante del mercado del

gueso (formal) es abastecido por empresas minusculas, muchas de las cuales

operan extraoficialmente, sélo tres corporaciones controlan el 59,1% de la industria.

A continuacién, se enumeran los principales factores que afectan a la disponibilidad

de productos lacteos en Peru:

Acceso y costo de los factores de produccion: La produccion lechera
necesita diversos insumos, como bienes de equipo y mano de obra. La oferta
aumentard si los productores tienen mejor acceso a estos insumos de
produccién, o si se reducen los costes de produccion. En cuanto a los bienes
de equipo, el sector en su conjunto dispone de un grado adecuado de
tecnologia, sobre todo en las grandes empresas, que incluso estan impulsando
las ventas en el mercado internacional. La disponibilidad de herramientas de
vanguardia también ha ayudado a las empresas a ampliar su oferta de
productos y mejorar la calidad de su produccién. Sin embargo, no siempre es

el caso de las pequefias y medianas empresas.

Materia prima: La disponibilidad de materias primas es una de las principales
preocupaciones de esta industria. Como ya se ha sefialado, la produccion
nacional de leche fresca no puede satisfacer las necesidades del mercado
local, por lo que es necesario importar. Dado que las estaciones de recogida
de las empresas mas grandes suelen estar situadas en distintas zonas, estas
empresas deben recurrir a una extensa red de transporte. Segun las
estimaciones, su numero total supera las 15.000 a escala nacional (16.000 en
2009), y es probable que la gran mayoria sean pequefios ganaderos. A pesar
de que se puede importar leche en polvo, el abastecimiento de leche de las
empresas locales podria verse afectado negativamente si fuera mas dificil

abastecerse de estos proveedores.

Regulaciones del Estado: La eficacia de la industria también se ve afectada
por los impuestos y las normativas gubernamentales. Algunos productos
lacteos, como la leche en polvo y la mantequilla deshidratada, estan sujetos a
un arancel variable en Per(, que varia en funcién del precio de mercado de
estos articulos. La leche entera sin edulcorar FOB Nueva Zelanda se utiliza
como precio de referencia. Sin embargo, los productos lacteos importados de
los paises andinos o exportados a ellos no estan sujetos a aranceles. A modo

de ejemplo, los cambios en las leyes laborales pueden tener un efecto sobre el
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coste y la disponibilidad de trabajadores, y es evidente que las normativas

gubernamentales pueden tener el mismo efecto (Pope, 2010).
2.1.6. Comercializacion
2.1.6.1. Estrategia de marketing

A continuacién, presentamos los cuatro pilares del marketing: producto, precio,

promocion y localizacion.

a. Producto
Leche Pasteurizada: La leche pasteurizada se ha calentado a una temperatura
segura (entre 70 y 90 grados centigrados) durante un breve periodo de tiempo
para matar los microorganismos nocivos, incluidos los que causan intoxicaciones

alimentarias y el deterioro de los alimentos (EcuRed, s.f.).

Queso Fresco: El lactosuero no se somete a ningln proceso de envejecimiento

o refinado, por lo que en esencia es sélo lactosuero.

b. La produccién de este queso es bastante sencilla. El cuajado es principalmente
lactico y suele durar 24 horas, aunque ocasionalmente puede durar mas. El
desuerado, aunque impulsado por la rotura de la cuajada seguida de presion,
nunca es excesivo, y los quesos nuevos estan constantemente himedos (60-
80% de agua), lo que los hace muy dificiles de conservar y transportar a largas
distancias.

c. Precio
El precio que se debe pagar en el mercado toma en cuenta dos factores: los
gastos de fabricacion y el precio de mercado. Respecto a este Ultimo, sabemos
gue el producto embolsado en envases de un litro oscila entre S/. 2,50y S/. 3,00,
lo que nos da una idea de cuanto costard nuestro producto. Los costos de
fabricacion se decidirdn méas adelante.

d. Promoci6ony Plaza
Normalmente, en la comercializacién de productos lacteos se utiliza un modelo
de ventas basado en comisiones. El precio se determina en funcién del mercado
y de los gastos de fabricacién. Este enfoque implica el envio de la mercancia a
distribuidores y/o almacenes, que obtendran una parte de los ingresos por
ventas.

En cuanto a los métodos de distribucién, se consideran canales mono-
intermediarios, ya que la empresa transportara el producto a bodegas y

supermercados de la Provincia de Picota, quienes luego lo venderan al cliente
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final. En este apartado se contara con un Agente Comercial cuya finalidad es
aumentar la penetracion de los articulos que representa dentro del ambito de

influencia de la empresa.

2.1.6.2. Publicidad

Para la introduccién de productos nuevos en la zona de influencia, es necesario
escoger y disefiar estrategias diversas que promuevan la aceptacion y venta de
este producto (leche). Entre las estrategias que hemos considerado mas

importantes y eficientes son las siguientes:

e Publicidad radial, a través de emisoras locales.
e Propaganda Televisiva Local

e Entrega de volantes casa por casa.

Se tratara de publicidad informativa la cual tiene como fin ensefar las
caracteristicas, su contenido nutricional, su forma de consumo, recetas especiales
para su preparacion, la manera de determinar que un producto esta listo para ser

consumido y algunos datos sobre su origen y razén del proyecto.

Tabla 21

Presupuesto de Publicidad Anual

PUBLICIDAD MONTO

Publicidad radial, a través de emisoras locales S/ 5400.00

Propaganda Televisiva Local 5/ 5400.00
Entrega de volantes casa por casa S/2880.00
Total S/ 13680.00

2.1.7. Estudio del producto final
2.1.7.1. Especificaciones y usos
2.1.7.1.1. Especificaciones
Recepcion de la Materia Prima:

Una vez que se dispone de los insumos y equipos necesarios, el proceso de

produccion inicia en el momento en que la materia prima llega a la planta.

La recepcion de la leche sera hasta las 8: am. Antes de recibirla se determina el

volumen de la leche para conocer la cantidad disponible de materia prima. Se
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toma muestras homogéneas de leche cruda con el fin de determinar; acidez,
densidad, grasa, contenido de microrganismos, punto crioscopico y mastitis. Esto

se realiza para saber cudl es la calidad de la materia prima.

La descarga de leche se realiza en un tanque con un matiz para eliminar gran
parte de las impurezas que se hayan incorporado en el ordefio. Mientras la leche
llena el tanque de recepcion, circula por un enfriador de placas, el cual enfria la
leche a 4°C, a esta temperatura los microrganismos latentes en la leche se
encuentran en periodo de latencia. Esta leche se deposita en tanques de
almacenamiento para luego ser pasteurizada y poder utilizarla en el proceso de

los diferentes productos.
2.1.7.1.2. Usos

Una vez recibida la materia prima y almacenada a 4°C, pasa por la bomba con
filtro hasta la marmita donde se realiza un precalentamiento de 57°C a 68°C, para
luego pasteurizarla a 75°C durante 15 segundos, reduciendo la carga microbiana
y asegurandola calidad del producto final. Una vez pasteurizada la leche, se baja
a una temperatura entre 38°C — 40°C para adicionar los diferentes insumos; tales
como: el cloruro de calcio en una proporcién de 0.3 g/lt, el cuajo en una proporcién
de 0.12 g/lt, 0.03 g/It de nisina y 0.001g / It de fermento.

Luego de integrar todos los ingredientes, se deja reposar por aproximadamente
40 min o cuando la cuajada esté lista para el corte. Una vez que la cuajada esta
lista se realiza el corte con lira de acero inoxidable de tal manera que el granulo
de la cuajada sea uniforme; es decir, pedazos pequefios "tipo maiz” para obtener
un queso mas compacto. Luego la cuajada es sometida a una agitacion lenta
durante 5 min con la finalidad de permitir el endurecimiento del granulo de la
cuajada. Cuando la cuajada ha sido cortada y agitada, se deja reposar durante 2
minutos para que el suero se separe de la cuajada, quedando ésta en el fondo de
la marmita para luego proceder a extraer el suero con una bomba y una malla con
el fin de que la cuajada no salga con la succién. Aproximadamente se extrae el
77% del volumen total, este lactosuero como subproducto del procesamiento de
guesos es depositado en tanques de almacenamiento para ser distribuido y

comercializado.

Toda la cuajada que queda en la marmita es recolectada en baldes y depositada
en una mesa de trabajo donde se filtra parte del suero que aln queda y se obtiene
la cuajada lista para ponerla uniformemente en los moldes de PVC de 500g

previamente seleccionados. Una vez que los moldes estan llenos, se realiza el
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primer volteo sobre la mesa y se iguala los quesos a la misma altura, luego se
retiran los moldes para un segundo volteo, después de colocar las mallas de nylon
para darles un tipo de textura. Posteriormente se colocan sobre unas laminas de
acero inoxidable cubiertas también con mallas de nylon y se cubre cada molde
con una tapa plastica de alta resistencia a la presion; cada una de estas laminas
contiene 10 unidades y se las va colocando una sobre otra hasta formar unas
torres de 6 lAminas para generar la presién necesaria. En esta posicion se las deja
reposar durante unos 40 a 50 minutos para luego voltear los quesos y dejarlos

nuevamente a presion unos 45 minutos.

Una vez cumplido el tiempo de prensado, los quesos son colocados en el tanque
de salado que contiene salmuera en una concentracion de 200 kg de sal por 240
litros de agua a una temperatura de 4°C-8°C, donde permanecen una hora, para
luego ser colocados en la camara de frio para que se escurra el suero y alcancen
la humedad establecida. Los quesos destinados para la venta son empacados al
vacio en fundas de polietileno y los que no son empacados, son almacenados en

la camara de frio a 4°C hasta que sean comercializados

2.1.8. Area geogréfica

La instalacion de la Planta Procesadora de Productos Lacteos se llevara a cabo en
la Provincia de Picota, distrito de Tingo de Ponaza, Region San Martin. En la
Provincia de Picota, el mercado inicial estara con una proyeccion mayor al resto de

distritos. El nUmero de habitantes se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 22

NUmero de habitantes de la Provincia de Picota

Provincia Ndmero de habitantes

Picota 40 545

Nota: Censo Nacional, 2017

La provincia de picota al afio 2017 tiene una poblacion de 40545 habitantes de
acuerdo el censo nacional ejecutada por el instituto nacional de estadistica e

informética.

2.1.9. Oferta — ventas

En el departamento de San Martin solo el 11,0 % (1 477) de las 13 367 unidades

agropecuarias que crian ganado vacuno, venden la leche producida. La mayoria, el



71

92,0 %, venden directamente al consumidor final, el 7,6 % a los porongueros y una

cantidad insignificante, 0,4 %, a las plantas industriales.

La distribucion de las Unidades Agropecuarias por provincias segun el destino de
la mayor parte de la leche vendida, es parecida a la distribucién departamental;
siendo mas alto el porcentaje de las Unidades Agropecuarias que venden
directamente al publico, en las provincias de Moyobamba (94,6 %) y Rioja (96,2 %)
de la zona del Alto Mayo; en EIl Dorado (95,7 %), Lamas (97,4 %) y Picota (98,0 %)
de la zona del Huallaga Central, Bajo Mayo y Bajo Huallaga; y en Tocache (97,1 %)
de la zona del Alto Huallaga.

Es también preciso destacar el alto porcentaje de las Unidades Agropecuarias que
venden a los porongueros en las provincias de Bellavista (24,1 %), Mariscal
Céceres (21,2 %) y Huallaga (44,7 %) del Huallaga Central, Bajo Mayo y Bajo
Huallaga. (Proyecto INEI, 2020).

Tabla 23

Produccion de leche en la provincia de Bellavista (Toneladas).

Mes/ Afio 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Total
Enero 211.813508 176.805715 202279185 204618377 174576782 175.158599 1147.55217
Febrero 26638295 218.35829 241.733691 235766997 194.452286 197346856 1354.04107
Marzo 320.375337 320213266 263.445025 230797579 266601798 27226706 173270007
Abril 316.329754 305620673 279.794592 275020205 27443489 280.608044 1731.80816
Mayo 340581578 30540802 295335829 2906094648 306900725 311636918 1853.56072
Junio 339.628765 295.212889 302319378 237510951 334944703 327977195 184059388
Julio 297 379823 253657788 2R6026807 247062424 255216768 252778269 157212188
Agosto 261506365 246973646 254336009 254362849 263350514 346.438845  1631.96823
Setiembre 271534044 219952161 285856255 236.817876 220207139 0 1184.66748
Octubre 279725977 215468882 245193961 262205232 245914506 0 1198.50856
Moviembre 213813073 220685094 212197523 211569885 217 067915 0 107533349
Diciembre 193217656 214003016 195771566 169.437593  172.04828 0 94447311
Total 321258883 2997.35944 304729282 291516462  20831.01631  2164.21179  17267.6338

Nota: Aea/Opyea/Drasam, 2020

Destaca la gran cantidad de unidades agricolas de las provincias de Bellavista

(24,1 %) que venden a porongueros.

Tabla 24

Produccion de leche en la provincia de Picota (Toneladas)
Mes/ Afie 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Total
Enero 455169838 4704955 485467843 508504786 515540943 524642732 2965.52164
Febrero 571480248 586854292 585.262349 609905551 620.866512 609.905551  3587.2745
Marzo 687.252693 705744283 732696603 T759.659247 773311415 T50.659247 4415.32349
Abril 702033164 720921157 745458792 775996427 415768116 775996427 4139.17408
Mayo 623620688 640397628 664860041 689321422 692418322  T714.09558 402471369
Junio 615818565 63238698 6565428  680.69862 692931375 63238698 3910.76532
Julio 509.07668 522773237 542742048 562710859 57282327 582935681 3293.06178
Agosto 392079928 407.056536 422033144 4290617453 437201761 447378174 2535367
Setiembre 284574141 205446325 306315411  311.820667 317.326955 0 15154835
Octubre 215646438 234205127 232120913 236290373  24D.47222 0 1158.73507
Moviembre 225030941 236727036 245423131 249.826923 254241038 0 1214.24907
Diciembre 262161876 271991436 282119332 287.178634 292234839 0 1395.68612

Total 95499452 572499954 5910.04241  6101.53096 582513677 S047.00038 34158.6353
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Huallaga Central, Bajo Mayo y Bajo Huallaga tienen una alta proporcion de
unidades agropecuarias que venden a porongueros (44,7%), seguido de Mariscal
Céceres (21,2%) y Bellavista (24,1%). (Proyecto INEI, 2020).

Tabla 25
Distribucién de leche vendida en el Departamento de San Martin.
Provincia y destino de la venta Unidades agropecuarias
N.° %

Moyobamba 445 100.0
Directamente al pablico 421 94.6
A los porongueros 21 47
A plantas industriales 3 0.7
Bellavista 54 100.0
Directamente al pablico 41 75.9
A los porongueros 13 241
El dorado 46 100.0
Directamente al piblico 44 95.7
A los porongueros 2 43
Huallaga 76 100.0
Directamente al puiblico 42 553
A los porongueros 34 447
Lamas 302 100.0
Directamente al pablico 294 974
A los porongueros ] 26
Mariscal Caceres 52 100.0
Directamente al puiblico 41 76.8
A los porongueros 11 212
Picota 51 100.0
Directamente al piblico 50 920
A los porongueros 1 20
Rioja 237 100.0
Directamente al puiblico 228 96.2
A los porongueros 9 38
San Martin 112 100.0
Directamente al pablico 99 88.4
A los porongueros 10 8.9
A plantas industriales 3 27
Tocache 102 100.0
Directamente al pablico 99 971
A los porongueros 3 29
Total 1447 100.0
Directamente al pablico 1359 92.0
A los porongueros 112 76
A plantas industriales 6 0.4

Nota: Aea/Opyea/Drasam, 2020
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2.1.10. Demanda

La demanda de esta mercancia es, como es bien sabido, el abanico de posibles
compras de un mismo consumidor durante un determinado periodo de tiempo y a

un precio concreto.

Esta influenciado por una variedad de cosas, incluyendo:
— El precio de dicho bien, en este cas o de la leche
— Elingreso del consumidor

— Los precios de los bienes relacionados

2.1.11. Balance Oferta — Demanda

2.1.11.1. Demanda Insatisfecha

La oferta y la demanda previstas de leche sugieren que existe un exceso de

demanda, lo que puede provocar una necesidad insatisfecha.

Tabla 26
Balance oferta — demanda
Afios Demanda (en litros) Oferta (en litros) PBalance

2014 7217364 1413 605 5801.759
2015 T318.550 1430619 5872031
2016 T419.737 14563 633 5056.104
2017 7520923 1487 647 6033278
2018 7622110 1511.661 6110.449
2019 7733297 1533.675 6187.622
2020 78324 483 1550.689 6264.794

Nota: Representa el balance de oferta y demanda, 2020
2.1.12. Mercado a ser cubierto por el proyecto

No hay grandes rivales en la zona, aunque si algunas explotaciones familiares que
venden leche fresca en cantidades limitadas. Segun la Direccion Regional de
Agricultura, la produccién anual de leche ha sido de 1.355.570 litros de media en

los Ultimos cuatro afos.
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2.1.13. Sistemade comercializacion
2.1.13.1. Sistema actual de comercializacion

La leche pasteurizada y el queso fresco, por ejemplo, se ofreceran a las pequefias
bodegas de la provincia de Picota a precios muy razonables, ya que la produccion
de la planta de transformacion no ha hecho mas que empezar.

PRODUCTO PEQUENAS

TERMINADO BODEGAS

Figura 6. Sistema Actual de Comercializacion.

2.1.13.2. Sistema de comercializacion propuesta por el estudio

La estrategia de marketing dara prioridad a satisfacer las demandas de los clientes
existentes y nuevos a través de un cuidadoso desarrollo de productos, fijacién de
precios, promocién y distribucion con el fin de aumentar la cuota de mercado, los
ingresos y los beneficios.

PRODUCTO

Produccion Sistema de PRECIO

MERCADO
LOCAL

ferminada comercializacion {Bodega

DISTRIBUCION
COMUNICACION

minimarket,
resiaurant, etc)

DIMERO ‘

Figura 7. Sistema de Comercializacion Propuesta por el estudio

2.1.13.3. Estrategias de comercializacion

Ventas

Los consumidores deben esperar pagar entre S/ 7,00 por litro (por la leche
pasteurizada en caja) y S/ 9,00 (por la leche a temperatura ultra alta en caja) y S/
12,00 (por la leche a temperatura ultra alta en cartén), dependiendo de sus
preferencias personales. El coste total por kilogramo de queso fresco asciende a
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unos S/ 14,00. Por regla general, los precios al productor varian en funcion del

panorama competitivo del mercado en el que se ofrece el producto.

Presentacion de los productos

Figura 8. Leche Pasteurizada

Promocién y publicidad

El plan de publicidad incluird la emision de anuncios en las emisoras de radio
locales, la emision de anuncios en la television local y la distribucion de folletos
puerta a puerta.

Dado que nuestro objetivo es que los consumidores reconozcan el valor de nuestro
producto, ofreceremos un precio introductorio de S/. 3,00 por litro durante los
primeros 15 dias de fabricacion.

Figura 9. Queso Fresco

Costos de comercializacion
La leche de mayor calidad es mas rentable de producir, ya que es més facil de
"trabajar" y rinde mas. Los precios de la leche deben reflejar su calidad para
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motivar a los ganaderos a producirla. Es importante comprender que los clientes
estan dispuestos a pagar mas por un producto lacteo de mayor calidad, que los
propietarios de las empresas tienen poca influencia en la "variable precio" y que,
en ultima instancia, son los consumidores quienes fijan el limite de lo que las

empresas pueden cobrar por un producto.

Tabla 27
Costos de comercializacion

Costo de comercializacion (Mercado local)

Productos
Leche pasteurizada S/7.00
Queso fresco S/14.00

Nota: Representa el costo de los productos.

ll. TAMANO Y LOCALIZACION

3.1. Tamafio

El tamafio propuesto de la planta se basa en la cantidad de recursos y/o productos
que la empresa espera producir a pleno rendimiento durante un periodo de tiempo
determinado, y a esta conclusion se ha llegado tras considerar la interaccién entre
la demanda del mercado, el coste de los materiales y la mano de obra, los avances

tecnolégicos y el capital disponible.

Se decidira en funcion de la oferta local de leche, la situacion de la economia y el

estado de la ciencia y la tecnologia.

3.1.1. Relacién Tamarfio — Mercado

De acuerdo con los resultados del estudio de mercado realizado, las actividades de
produccién que se han emprendido, como la fabricacion de leche pasteurizada y
queso fresco, se pusieron en marcha debido a las exigencias de la poblaciény a la
demanda insatisfecha que constituye el mercado del proyecto. Igualmente, esencial
es el hecho de que la fabricacidon de esta linea de productos ha experimentado un
progreso técnico significativo gracias a la adopcion de practicas excelentesy, lo que

es mas importante, a la gestion de estos recursos.

Cuarenta trabajadores del distrito de Tingo de Ponaza, en el Valle de Ponaza,
producen tres mil litros de leche al dia para satisfacer la elevada demanda. La leche

se conserva refrigerada en un tanque de almacenamiento.
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3.1.2. Relacion Tamafio — materia prima e insumos

La leche fresca de vaca serd la materia prima principal del proyecto. La leche
pasteurizada y el queso fresco son los resultados finales. La leche pasteurizada
podra suministrarse en bolsas de polietileno de alta densidad de 500 ml o 1000 ml,
mientras que el queso fresco se presentard en una caja de papel mantequilla de 1
kilogramo de peso. La instalacion de derivados lacteos de capacidad especificada
requiere 3.000 litros de materia prima (leche) al dia, 0 90.000 litros de leche al mes,
y un equivalente anual de 720.000 LT/afio de queso fresco y 360.000 LT/afio de
leche pasteurizada.

3.1.3. Relacion Tamafio —tecnologia

El tamafio de la planta no esta limitado por el método de fabricacién ni por la

cantidad de maquinaria y equipos utilizados.

La maquinaria y los equipos de fabricacion necesarios pueden adquirirse facilmente
en el pais, y pueden utilizarse de muy diversas maneras debido a la amplia gama

de requisitos.

La maquinaria y las herramientas pueden ajustarse para satisfacer cualquier
cantidad de produccion requerida. El sistema de fabricacion es facil de usar, versatil

y maleable.
3.1.4. Relaciéon Tamafo — financiamiento

De acuerdo con el plan de inversion, la empresa utilizara una combinaciéon de
financiamiento crediticio y financiamiento propio para adquirir el capital necesario

para la construccién de la planta procesadora.

El monto total de dinero necesario para crear este proyecto es de S/. 801,923.75
nuevos soles; esta suma se utilizara para comprar terrenos, edificios, equipos y

servicios técnicos intangibles y de pre-inversion.

El monto total de la inversion no es un elemento limitante para decidir el tamafio de

la planta.
3.1.5. Tamarfo propuesto

Teniendo en cuenta la influencia del mercado en la seleccion del tamafio de la
planta, junto con los avances tecnolégicos y los compromisos financieros, nos

hemos decantado por una capacidad de produccion potencial de 720.000 LT/afio
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de queso fresco y 360.000 LT/afio de leche pasteurizada, es decir, unos 3.000 litros
al dia 0 90.000 litros de leche al mes.

3.1.5.1. Localizacion

La parcela de 750 metros cuadrados elegida para la fabrica de transformacion de
productos lacteos se encuentra en la ciudad de Tingo de Ponaza, en la provincia de
Picota.

3.1.6. Factores cualitativos
3.1.6.1. Existencia de los recursos

Tabla 28

Descripcién de recursos humanos

Clasificador MNaturaleza de Gasto Cantidad Costo Unitario Total, S/.

232715 Investigador/s meses 1 1200.00 6000.00
232712 Asesor 0.00 0.00
Sub Total 6000.00

Fuente: Representa los recursos utilizados en el estudio, 2020

Tabla 29
Descripcion de recursos materiales
N® Descripcion Cod. Clasif. Unid. Cant. Precio Unitaric Precio Total
Servicios Gasto {referencial) {referencial)
B1 Intemet 232223 Mes 5 60.00 300.00
B2 Encuadernado 232223 Unidad 10 40 400.00
B3 Fotocopias 232223 Unidad 500 0.20 100.00
B4 Impresion 231511 Unidad & 55.00 440.00
B3 Movilidad 232121 Veces 30 50.00 1500.00
B6 Refrigerios 2.1.21.199 Unidad wvarios 550.00 550.00
SUBTOTAL 3290.00

Nota: Representa los materiales utilizados en el estudio, 2020

3.1.6.2. Clima

A una altitud de 222 metros sobre el nivel del mar, Tingo de Ponaza tiene un
ambiente desértico seco con temperaturas que oscilan entre los 28 y los 32 grados

centigrados.
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3.1.6.3. Accesibilidad

La instalacion esta situada lejos del centro de la ciudad, por lo que el trafico es ligero
y no hay horas punta de congestion ni limites a la entrada de coches, y las
carreteras que llevan a la planta son excelentes. Las materias primas llegaran en

camiones, que utilizaran las autopistas que rodean la ciudad.
3.1.6.4. Disponibilidad del terreno

El emplazamiento en cuestion retne todas las caracteristicas exigidas por la
planificacion de las zonas industriales, incluidos un acceso comodo, la proximidad
a la carretera principal y la ubicacion dentro de la zona de congruencia de los
productores lacteos.

&SP laza de Armas

Figura 10. Ubicacion del distrito de Tingo de Ponaza

Nota:3P7W+MC5, Tingo de Ponaza 22360
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Figura 11. Calles de Tingo de Ponaza

Nota: 3P7W+MC5, Tingo de Ponaza 22360
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3.1.6.5. Politica de gobierno

Los directivos y los mandos intermedios son capaces de formular estrategias

eficaces para alcanzar los objetivos con la ayuda de las politicas de la empresa.
Para el area de mercadeo y ventas

Se espera que los departamentos de marketing y ventas hagan todo lo que esté en
su mano para ampliar el atractivo de la empresa a personas de todas las edades y

Sexos.
— No deje escapar la calidad de sus productos.
— Faciliteles informacion clara y directa sobre los productos lacteos.

— Permita que los clientes obtengan exactamente lo que necesitan, en las

cantidades que desean y a precios reducidos.

— Reconozca los intereses que comparten usted y sus empleados o clientes y

tratelos en consecuencia.

— Mantenga la puntualidad y la profesionalidad al prestar servicios
(asesoramiento, apoyo, ayuda, etc.) a los consumidores.

Para el area administrativa y financiera

Una liquidez suficiente, un personal cualificado y comprometido, proveedores de
confianza, una posicion destacada en el mercado, proteccion frente a las
fluctuaciones monetarias y una soélida solvencia crediticia han sido siempre las

prioridades administrativas y financieras de la empresa.

Esta politica también debe cumplir las siguientes condiciones:

— Utilizar evaluaciones de proveedores para garantizar una produccion de leche

segura y de alta calidad de acuerdo con la legislacion colombiana.
— Mantener los gastos en linea con los niveles de produccion.

— Establecer manuales de procedimientos y funciones para regular los distintos

departamentos y garantizar que no obstaculicen los esfuerzos de los demas.

— Proteger la honestidad de los empleados ofreciendo un entorno de trabajo

agradable.
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— Acepte Unicamente pagos en efectivo, y utilice esos fondos para anunciar

ventas y descuentos tanto a los clientes nuevos como a los habituales.

— Implique a su personal haciendo hincapié en la importancia del liderazgo, la

aportacion y la colaboracion.

3.1.6.6. Disponibilidad de la mano de obra

Con una prevision de producciéon de cinco afios, las necesidades de personal de la

planta se determinaron en funcién del rendimiento del afio anterior. De acuerdo con

la solicitud, la planta iniciara operaciones en el primer afio con una plantilla de diez

personas, dividida en partes iguales entre personal técnico y obreros; el costo anual

del personal que labora en la planta lechera asciende a 96,792.00 soles en el primer

afio de operacién, con beneficios sociales y proyecciones incluidas, como se

muestra en el siguiente cuadro.

Tabla 30
Requerimiento de mano de obra de produccion y de operacion
Personal Forma de Cantidad Remuneracion Monto total Monto total
contrato men=sual en nuUevos men=sual en Anual en nuevos
soles nuevos soles soles

Profesional Ing. 1.600,00 19.200,00

Industrial Persona 1 1600

Jefe DePlanta  Persona 1 1500 1.500,00 15.000,00

Técnico Industrial  Persona 2 1200 2.400,00 25.800,00

Envasadores Perzona 1 950 950,00 11.400,00

Etiquetadores Persona 1 950 950,00 11.400,00

Sub Total 7.400,00 £8.800,00

Leyes Sociales 9% 666,00 7.992 00

Total Mano de Obra Directa 8.066,00 96.792,00

Mano de Obra Indirecta

Administrador Persona 1 1800 1.800,00 21.600,00

Contador Persona 1 1500 1.500,00 18.000,00

Jefe de control Persona 1 1100 1.100,00 13.200,00

Recepcionista Persona 1 950 950,00 11.400,00

Coordinador de 950,00 11.400,00

campo Perzona 1 950

Mantenimiento de o ’ 1000 1.000,00 12.000,00

planta

Despachador Persona 1 1000 1.000,00 12.000,00

Cargador ¥ 1.100,00 13.200,00

descargador Perzona 1 1100

Chofer Persona 1 1200 1.200,00 14.400,00

Secretaria 950,00 11.400,00

Ejecufi Perzona 1 950

Vigilante Persona 2 1400 2.300,00 33.600,00

Servicio de 950,00 11.400,00

limpieza Perzona 1 950

Sub Total 15.300,00 183.600,00

Leyes Sociales 9% 1.377,00 16.524,00
9.377,00 112.524,00

Total Manc de Obra Indirecta (nuevos soles)

Nota: Representa el costo de la mano de obra directa e indirecta del estudio,2020
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3.1.6.7. Energia eléctrica

Las maquinas y equipos tienen necesidades especificas de energia eléctrica, por lo
gue es importante determinar la capacidad eléctrica instalada de la planta. El
procesador de energia eléctrica monofésica y trifasica de la planta sera abastecido
por la red eléctrica suministrada por ELECTRO ORIENTE S.A., con vistas a la
interconexion con el Mantaro. Las mejoras en el suministro de energia de la planta

requieren la instalacion de una subestacion.

El voltaje es utilizado por ELECTRO ORIENTE S.A. para determinar el precio de la
electricidad para uso industrial. Debido a la capacidad instalada de la planta, se
utilizara energia de baja tension, la cual tiene un costo de 0.1154 nuevos soles por
KW hora, que se multiplica por el consumo mensual de la planta para obtener el
costo. Los costos anuales de alumbrado publico de la instalacién sumaran 31,50

nuevos soles en costos. El cargo mensual regular es de 2,6 nuevos soles.

Tabla 31
Requerimientos de Energia.
] Costo
Descripcion  Cant. PT::TH D;;Zén KWH Total T:::ISL;D
KWH

Tanque enfriador 1 3 5 15 0,1154 623,08
Pasteurizadorde 454 5 685 01154 284538
placas
Homogenizador 1 10,4 5 52 0,1154 2160,00
Tanque 1 133 5 66,5 0,1154 276231
isotérmico
Llenadora -

1 23 5 1156 0,1154 A77 69
Selladora
Tinta quesera 1 2,01 4 8,04 0,1154 333,97
Camara de frio 1 41 20 8z 0,1154 340615
Centrifuga 1 0,78 2 1,56 0,1154 64,80
Baiio Maria 1 1,2 2 24 01154 89 69
Computadora 1 1,2 5 6 0,1154 24923
Luminarias 20 1.4 5 T 0,1154 29077
Potencia (KW) 53,39 243 8748
Alumbrado publico 31,5
Cargo fijo 234
TOTAL (Nuevo Sales) 14242 78

Nota: Representa los costos de energia para la instalacion de la planta, 2020
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3.1.6.8. Agua y desagle

Utilice agua limpia del suministro municipal de agua a la que se le hayan ajustado

los niveles de cloro para los siguientes procedimientos.

a) Tras el primer drenaje, el queso se lavara en 60 m3 de agua de proceso al afio,

y esta agua también se utilizara para la limpieza de la planta.

b) Agua para mantenimiento y limpieza: el personal de la planta necesita 50 m3 al

ano.

c) Se necesitan 198 m3 de agua al afio para el enfriador de placas y el
pasteurizador, que son aparatos de refrigeracion.

Estos prerrequisitos se refieren a los 12 meses iniciales. Ademas, si en algun
momento el agua de EMAPA San Martin no esta disponible, se debe instalar un
tanque de agua para asegurar que los procesos tengan un suministro constante de

agua.

EMAPA San Martin determina el precio del agua y alcantarillado para las empresas
en S/.5,751 Nuevos Soles por m3, destinando el 46% del monto al cobro de
alcantarillado. En base a informacion de la edicién del 9 de diciembre de 2018 del

Diario El Peruano. El rango de consumo es de 0 en adelante.

El sistema de alcantarillado sera construido y disefiado para evitar atascamientos
de aguas servidas. Saliendo rdpidamente de la central. Para que las trampas no
descarguen y la instalacion mantenga un olor fresco, se instalaran varios puntos de

ventilacion.

Tabla 32

Requerimientos de Agua.

Descripcidn unidad cantidad Aiio 2020
Agua para el proceso m&fanual 60 345,06
Agua de servicios y limpieza m*anual 50 28755
Agua para el enfriamiento m&/anual 198 1.138,70

TOTAL 1.771,31

Nota: Representa los requerimientos para el uso de agua, 2020
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3.1.7. Factores cuantitativos
3.1.7.1. Transporte

Se adquirirh un motocarro con un costo de S/. 8,000.00 Nuevos Soles y una
camioneta pick up con un costo de S/. 66,000.00 Nuevos Soles como parte de una

unidad vehicular para la distribucion local de productos.
3.1.7.2. Terreno

Tingo de Ponaza, ubicado en el municipio de San Martin, sera la sede de la fabrica
de elaboracion de leche y queso fresco. El presupuesto de construccion propuesto
para el proyecto es de S/. 42,000.00 Nuevos Soles, y el tamafio propuesto de la

planta es de 750 m2.
Obras Civiles

El precio estimado de un edificio de 232 metros cuadrados es de 191.314,23 ddlares
suizos. ElI muelle de carga sirve para descargar y cargar productos acabados y

materias primas, componentes, contenedores y productos acabados.
Obras civiles y terreno

a) El costo total proyectado es de S/. 191,314.23 (nuevos soles), que incluye el

costo del terreno y la edificacion de 232 metros cuadrados.

b) Cuando hablamos de infraestructura interna, nos referimos al Area de Proceso
de Producto de la Tabla 36.

Tabla 33
Infraestructura interna de la planta

Ne° Seccion Aream?
1 Zona de descarga 14
2 Area de procesamiento 70
3 Almacén de insumos 8
4 Camara de frio 15
5 Area de casa de fuerza 7
& Laboratorio de control de calidad a8
7  Area de despacho 6
8 Vestidores y servicios higiénicos 20
9 Area de administracion 20
10 Pasadizos 19
11 Areas verdes 21
12 Veredas 24
TOTAL 232

Nota: Representa la infraestructura de la planta para diferentes areas.



85

C) Todas las instalaciones situadas fuera de la zona de produccién, como las
oficinas, la central eléctrica, etc., se consideran infraestructuras externas. A saber:

véanse los datos del cuadro siguiente.

Tabla 34
Infraestructura externa de la planta.
N° Seccion Area m?
1 Zona de expansion 474
2 Parqueo 27
3 Areas verdes 17
TOTAL 518

Nota: Representa la infraestructura externa de la planta del estudio, 2020

d) El siguiente cuadro muestra el desglose del presupuesto de obras civiles de
191,314.23 Nuevos Soles.

Tabla 35

Presupuesto de obras civiles
Descripcion Aream® Costo Unitario 8/. Costo Total 5.
Infraestructura Interna 232 698.28 118, 707.6
Infraestructura Externa 518 1635 4 986.75
Cerco periméfrico de 3mt.de altura 690 98 67,620
TOTAL 191,314.23

Nota: Representa los presupuestos para las obras civiles, 2020

3.1.8. Andlisis de los factores locacionales

a) Macro localizacién

La ciudad de Tingo de Ponaza sirve de centro urbano para la ubicacion de la

empresa en San Martin, en la provincia de Picota.
b) Micro localizacién

Vias de acceso

Tabla 36

Vias de acceso

Ventajas Desventajas
El sector cuenta con vias de acceso  No facilita el transporte por no ser de
a la comunidad que son carmreteras asfalto.

empedradas y de tierra. Mo cuenta con su propia area de
estacionamiento para el transporte y
Mo hay congestion vehicular. distribucion.

Mo cuentan con sefializacion adecuada.
Nota: Representa las ventajas y desventajas para las vias de acceso, 2020
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Politicas municipales

No existe ninguna restriccion para su ubicacion actual
Saneamiento de terreno

La empresa cuenta con luz eléctrica, linea telefénica y agua clorada.
3.1.9. Localizacion de propuesta

Se presenta la ubicacion de la propuesta de investigacion (ver anexo 11)

IV. INGENIERIA DEL PROYECTO

4.1. Andlisis y descripcion del proceso productivo

De La Materia Prima:

Calidad de la leche

Es importante que la leche cumpla los siguientes parametros.

Tabla 37

Parametros requeridos para la materia prima

Parametro Rango Unidad
Densidad 1.028 —1.032 gicm3
Materia Grasa > 3.2 %
Crioscopia -05836a-0512 °C
Acidez 14-16 "C

Nota: Representa los parametros requeridos para la leche

El capitulo 2, relativo al estudio de mercado, define y describe los articulos (leche

pasteurizada y queso fresco).
Para hacer queso se necesita cuajo, fermento lactico y sal comidn de mesa.

Cuajo. Si desea coagular 100 litros de leche, necesitara 5 g de cuajo liquido 0 2,5
g de cuajo en polvo con un poder coagulante de 1:100.000 o 1:40.000,

respectivamente.

El cuajo en polvo, compuesto al 100% de quimosina fermentada, se vende bajo la
marca "QUMICA ANDER" en forma de botes de 500 gramos (a un precio de unos
S/.270,00). La dosis tipica es de tres gramos por cada cien litros de leche. Debido
a que la humedad y el calor excesivo destruyen el producto, el cuajo debe

almacenarse en un lugar seco y a temperatura ambiente controlando; una vez
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disuelto en agua pura y fria de pH neutro (10-20 veces su peso), la solucién se

afiade a la leche para elaborar el queso.

Levadura seca utilizada en una fermentacion lactica. Strepiococus, Strepiococus
cremoris y leuconostoc cremoris son responsables de algunas de estas
caracteristicas. La siguiente tabla ilustra el intervalo de temperatura necesario para
el crecimiento 6ptimo de este microorganismo, de 10 a 40 grados centigrados, con

un intervalo 6ptimo de 30 a 32 grados centigrados.

Tabla 38
Requisitos para el fermento lacteo
Rubro Requisitos
Estado Fermento DVS liofilizado, uso directo
Temperatura de 30 - 32°C
incubacion 85-89°D
Acidez Strepiococus, Strepiococus cremoris y leuconosioc
Flora predominante cremorns.
Accion Debe otorgar acidez y aroma en quesos blandos.

Nota: Normas Técnicas Nacionales 202.087 para queso fresco (1982)

Nada resiste 63 grados Celsius durante 30 minutos. Los cultivos liofilizados DVS se
utilizan en la leche directamente durante el proceso de fabricacion del queso. La
acidez de estos cultivos oscila entre 85y 89°D, y su composicion es estandarizada,
altamente concentrada y uniforme. Actuan deteniendo el crecimiento de gérmenes

gue, de otro modo, podrian propagar enfermedades.

e Sal (NaCl). El cloruro de sodio (NaCl), molécula quimica utilizada para cumplir
los criterios del INDECOPI relativos a la sal en el sector alimentario, se refina en

circunstancias que garantizan la ausencia de microorganismos nocivos.

e Envasado y embalaje. El queso fresco se envolvera en papel mantequilla con un
sello que muestre la etiqueta del producto, y la leche pasteurizada se envasara

en fundas de bolsas de polietileno de alta densidad con la impresién adecuada.

Sera distribuido en jabas plasticas resistentes al apilamiento con capacidad de 50
guesos de 1000g y 100 bolsas de leche de 500 ml o 1000 ml cada uno.

En el etiquetado debera establecer lo siguiente:
1. Nombre del producto
2. Peso neto en unidades métricas

3. Nombre y direccion del fabricante
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4. Informacion para la conservacion del producto
5. Ingredientes

6. Informacion sobre el valor nutricional

7. Fecha de produccion

8. Fecha de vencimiento

9. Registro sanitario

10. Cadigo de barras

11. Requisito INDECOPI

e Articulo terminado. Los productos incluyen leche pasteurizada en envases y

queso fresco.

En el capitulo II, Estudio de mercado, se esbozan la definicion y las especificaciones

del producto final.

La pasteurizacion de la leche hace que ninguno de los dos productos necesite la
adicion de conservantes, y el hecho de que estén listos para el consumo hace que

su calidad esté asegurada hasta el momento de su consumo.

Para la presentacion del registro sanitario expedido por la Direccion General de
Salud Ambiental, es necesario realizar un control de calidad que garantice el
cumplimiento de las normas sanitarias que controlan los productos alimenticios
(DIGESA).

4.1.1. Diagrama de flujo del producto a elaborar

Tanto la leche pasteurizada como el queso fresco son subproductos del mismo

proceso, aunque pueden utilizarse de forma independiente (véase el anexo 9).
4.1.1.1. Descripcion del proceso de produccion

La leche fresca de vaca sera la materia prima principal del proyecto. Tanto el queso
fresco como la leche pasteurizada se envasaran como productos acabados. La
leche pasteurizada podra presentarse en una bolsa de polietileno de alta densidad
de 500 ml o de 1000 ml, mientras que el queso fresco se envolvera en papel de

mantequilla de 1 kilogramo de peso.
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Descripcion literal
A. Queso fresco

a) Recepcion y pesado. La leche seré recibida directamente de los centros de
acopio o de los ganaderos, los cuales se recepcionardn y pesara en una

balanza de plataforma de capacidad de 500 kg de leche.

b) Muestreo y andlisis. Para obtener una muestra representativa es necesario
homogenizar la leche hasta conseguir que la grasa se disminuye
uniformemente. Luego se procede a realizar los siguientes analisis fisico —

quimico.

Determinacién de la acidez titulable: este andlisis tiene por finalidad
determinar el grado de acidez de la leche originando en su mayor parte por la
formacion de &cido lacteo, dando una idea de la calidad de la leche recibida.
La acidez es uno de los parametros que influye en el tipo de queso obtenido.

Determinacion de la densidad y temperatura. Se realizara utilizando un
lactodensimetro. Es importante la determinacion de la densidad indica la
presumible adulteracion de la leche por adicién de agua o por la democién del
contenido graso.

Prueba de azul de metileno. Es una prueba indirecta, caracterizada por ser
rapida, facil y econdmica. Permite calcular aproximadamente, el contenido
total de bacterias en la leche y por ende presumir su calidad. El fundamento
de esta prueba se explica con el potencial de 6xido — reduccion. Las bacterias,
durante su proceso respiratorio, provocan una disminucion del potencial,
debido a la eliminacién de oxigeno de la leche, causando la reduccién del azul
de metileno, tornandose incolora, cuando mas tiempo demore este cambio de

color, mejor sera la calidad de la leche.

Prueba de alcohol: para esta prueba se utiliza alcohol etilico, donde se
determina las condiciones en la que se encuentra la leche, donde es buena si
es que no existiera reaccion al mezclarse y si fuera lo contrario puede ser una

leche deteriorada.

pH. ElI procedimiento del pH mide la concentracién hidrogeniones,

expresando simplemente la potencia actual de la acidez.
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c) Filtrado. El filtrado se realiza con el objetivo de eliminar o retener el micro

impurezas o particulas extrafias contenidas en la leche. El filtro es un tamiz

metélico de malla tupida.

d) Pasteurizado. Es un tratamiento de calor moderado aproximadamente 80°C

gue elimina las bacterias patdgenas y reduce considerablemente la cuenta
bacteriana total, mejorando la capacidad de conservacion de la leche. La
fuente de calor es proporcionada por energia eléctrica a través de placas de

calor y de enfriamiento simultaneo.

e) Accion de fermento lacteo. Tiene por finalidad conseguir una elevada

f)

concentracion en el sustrato de microorganismos y reducir asi el tiempo de
fermentacion, con ello se baja el pH inhibiendo el crecimiento de gérmenes
patégenos y bacterias causantes de alteraciones. También favorece el
desuerado posterior; brinda sabores y aromas caracteristicas y contribuye a

la conservacion de los mismos.

Se emplea fermento lacteo para queso fresco, siendo necesario
aproximadamente de 0,5g a 1g para 100 Lt de leche, dejando reposar por un
lapso de diez minutos. Este fermento se agrega directamente a la leche

eliminando costos de cultivo tradicional o repicado.

g) Cuajado. En esta operacién se adiciona el cloruro de calcio 20 g para 100 It.

La presentacion de este insumo es en escamas blancas, la que se diluye en
medio litro de agua hervida y fria. Esta preparacién debe realizarse una hora
antes para permitir la liberacion del calcio. La finalidad de agregar el cloruro
de calcio es compensar la pérdida de calcio producida durante la
pasteurizacion de la leche, favoreciendo una mejor coagulacion posterior. Es
necesario una buena agitacién, para luego adicionar el cuajo enzimatico, en

proporciones de 3g por 100Lt de leche, disuelto en un cuarto litro de agua.

h) Se deja reposar la leche durante 45 minutos a 1 hora. El cuajo es la

solidificacion de la leche debido a la coagulacion de la caseina, la cual

encierra la mayor parte de la grasa y una gran cantidad de agua.

Corte de la cuajada. El corte tiene por objeto transformar la masa de cuajada
en granos de tamafo determinado, para dejar escapar el suero. El corte se
realiza con liras de acero inoxidable, con mucha delicadeza para evitar

pérdidas por fragmentacion de los granos y por la salida de grasa, cambia de
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color verde amarillento casi transparente por una colocacion blanquecina,

disminuyendo el rendimiento en la conservacion de leche a queso.

j) Primer reposo. La finalidad es ayudar a la estabilidad de la cuajada después

del corte. El tiempo adecuado es de 10 minutos.

k) Primer agitado. El agitado se realiza durante 5 minutos con la finalidad de
extraer suero de los granos de cuajada. El primer agitado debe hacerse

suavemente.
I) Segundo reposo. Para estabilizar la cuajada se deja reposar 10 minutos.

m)Primer desuerado. En esta operacion se elimina aproximadamente la tercera
parte de sobrenadante (suero) de la cuajada.

n) Lavado. El lavado se realiza con agua caliente (previamente hervida y
enfriada a 39°C, evitando una posterior contaminacion del producto) en una
cantidad suficiente para subir la temperatura de la cuajada a 37°C. El
proposito es sacar el suero cargado de lactosa y acido lacteo de los granos
de cuajaday reemplazarlo con el agua, de esta manera se controla la adiccién
de la cuajada. El agua caliente también permite darle una mayor consistencia

al grano de caseina.

0) Segundo agitado. Dura aproximadamente 5 minutos, frente la finalidad de

ayudar al desuerado del queso. Se efectia con mayor rapidez y fuerza.

p) Tercer reposo. Luego del segundo agitado es necesario un reposo de 5

minutos para que contribuya al endurecimiento de la cuajada.

g) Segundo desuerado. En esta etapa se elimina casi todo el suero con el objeto

de preparar la cuajada para el salado.

r) Salado. Tiene por finalidad dar sabor a la cuajada, permitir una mayor
eliminacion de suero y asegurar una mejor conservacion, se agrega
aproximadamente 1 kg de sal (NaCL) por cada 100 Lt de leche. Se mezclay

se deja reposar por 5 minutos.

s) Moldeado y prensado. La cuajada desuerada se pone en moldes de 1kg.
Aproximadamente, con el propésito de darle forma, luego se realiza el
prensado bajo la accion del peso de la cuajada a temperatura ambiente,
donde continta el desuerado. Luego se procede al volcado para terminar de

darle forma de moldes, los que son almacenados en la camara de frio a 8°c.
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t) Tercer desuerado. En esta etapa se elimina todo el suero que por efecto de

los prensados elimina y esta listo para ser refrigerado.

u) Refrigerado. En esta etapa el queso pasa a la cAmara de refrigeracion que
esta a una temperatura de 8°C por espacio de 24 horas y luego de este tiempo

es empaquetado y etiquetado y nuevamente es refrigerado.

v) Empaquetado. Después del moldeado se procede al pesado y al
empaguetado de los quesos en papel manteca y luego son etiquetados y
codificados

B. Leche pasteurizada

a) Recepciény pesado. La leche sera recibida directamente de los centros
de acopio o de los ganaderos. Los cuales se recepcionaran y se pesaran

en una balanza de plataforma de capacidad de 500 kg de leche.

b) Muestreo y analisis. Para obtener una muestra representativa es
necesario agitar la leche hasta que la grasa se distribuya uniformemente.

Luego se procede a realizar los siguientes andlisis fisicos — quimico:

Determinacion de la acidez titulable: Este analisis tiene por finalidad determinar el
grado de acidez originando en su mayor parte por la formacién de acido lacteo,
dando una idea de la calidad de la leche recibida. La acidez es uno de los

parametros que influye en el tipo de queso obtenido.

Determinacién de la densidad y temperatura: Se realiza utilizando un
lactodensimetro. Es importante la determinacién de la densidad indicada la
presumible adulteracion de la leche por adiccion de agua o por la remocion del

contenido graso.

Prueba de azul de Metileno: Es una prueba indirecta, caracterizada por ser rapida,
facil y econdmica, permite calcular aproximadamente el contenido total de bacterias
en la leche y por ende resumir su calidad. El fundamento de esta prueba se explica
con el potencial de 6xido — reduccion. Las bacterias durante su proceso respiratorio,
provoca una disminucion del potencial, debido a la eliminacion del oxigeno de la
leche, causando la reduccion de azul de metileno, formandose incolora cuando mas

tiempo demore este cambio de color, mejora su calidad de leche.

Prueba de alcohol: para esta prueba se utilizara alcohol etilico, donde se determina

las condiciones en la que se encuentra la leche, donde es buena si es que no
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existiera reaccion al mezclarse y si fuera lo contrario puede ser una leche

deteriorada.

pH. El procedimiento del pH mide la concentracion hidrogeniones, expresando

simplemente la potencia actual de la acidez.

a) Filtrado. El filtrado se realiza con el objeto de eliminar o retener las micro-
impurezas o particula extrafia contenida en la leche. El filtro es un matiz de

malla tupida.

b) Enfriado. Se realiza en tanques isotérmicos para mantener la leche hasta que

llegue al pasteurizador.

c) Pasteurizado. Es un tratamiento de calor moderado aproximadamente 80°C
gue elimina las bacterias patdgenas y reduce considerablemente la cuenta
bacteriana total, mejorando la capacidad de conservacion de la leche. La fuente
de calor es proporcionada por energia eléctrica a través de placas de calor y

de enfriamiento simultaneo.

d) Homogeneizado. Se realizara con la finalidad de estabilizar la emulsion de los
componentes de la leche como la grasa, en la fase acuosa de la leche y evitar
que esta se separe. Este proceso consiste en que la leche pase por el

Homogeneizador inmediatamente después de haber salido del pasteurizador.

e) Embolsado. Se realizard en bolsas de polietiieno de alta densidad, en

volumenes de 500 ml hasta de 1000 ml.

f) Almacenado. Se almacenaran en jabas de plastico y en la camara de frio, a una

temperatura no menor de 75°C. (ver anexo 10)
4.1.1.2. Balance de masas

Se hizo con la finalidad de cuantificar el rendimiento ya que existen varios factores
durante el proceso que contribuyen a obtener un mayor o menor rendimiento, tales
como temperatura, tiempo en cada operacion unitaria, adecuada preparacion del
cuajo y fermento lacteo, contenido en grasa de la leche, cortando y agitando entre

otros.

En el anexo 11, se muestra el balance de materia para el queso fresco y la leche

pasteurizada y segun las condiciones de trabajo llevan a obtener un rendimiento de
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14.22% es decir se requerirdn de 2060kg de leche para obtener 296,193 kg de
gueso, en el caso de la leche pasteurizada el rendimiento es de 99.50% es decir se

requiere 1030kg para obtener 1027,94kg de leche pasteurizada.

Controles a efectuarse de la materia prima y producto terminado
4.1.2. Control de materia prima

La leche esta compuesta por constituyentes de alto valor nutritivo y por lo tanto de
gran importancia para la industria, porque de éstos depende la composicion de los
productos elaborados por eso la seguridad de obtener la calidad en un producto en
la materia prima e insumos implica un control fisico y una filosofia de trabajo que
debera comprometer a todos los trabajadores de la planta aplicandose para este
sistema de analisis de riesgo y control de puntos criticos (HACCP). HACCP es un
sistema que decide que es un riesgo, un programa en el cual se hace un analisis
de los puntos criticos de control en el proceso y en la actualidad se esta aplicando
a plantas de procesamiento de alimentos. Es decir que no existe un reglamento que

diga “se tiene que hacerse a, by c”.

Cada planta de procesamiento tiene que hacer un andlisis de riesgo, encontrando
esos puntos donde existe mas riesgo de que ocurra la contaminacién y luego
controlar los procesos para detener la contaminacién en ese punto, teniendo en
cuenta la presencia de antibidticos en la leche, ya que tiene una importancia
econdmica grande por su accion perjudicial en la fabricacién de los productos

fermentados como el queso.

Con el HACCP se trata de: Decir lo que la empresa va a hacer, hacer lo que se
planeé y tener la capacidad de comprobarlo. Todo lo que se esta haciendo en
HACCP es determinar esos puntos en el proceso que son criticos a la seguridad de
los alimentos, entonces el programa HACCP de una empresa consta de establecer
cuales son los limites criticos, hacer la inspeccion y luego comprobarlos con

documentacion.
4.1.3. Control de proceso

En concreto, durante los controles de las materias primas se dara prioridad a la
determinacion de la acidez, la grasa, la prueba de estirado, la densidad y la
temperatura para determinar si la leche es de una calidad aceptable. El sector

empresarial debe identificar y evaluar los posibles peligros. Los siguientes pasos
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son crear e instalar controles para eliminar o disminuir los riesgos y, a continuacion,

supervisar, probar y registrar el funcionamiento satisfactorio de los controles.

Tabla 39
Puntos criticos en el proceso de elaboracion de leche pasteurizada y queso fresco.
Operacion Punto critico de control  Tipo de punto critico de

control

Leche pasteurizada

Recepcidn PCC Preservacion
Muestreo y analisis Mo es PCC

Filtrado PCC Preservacion
Enfriado Mo es PCC

Pasteurizado PCC Preservacion
Homogeneizado Mo es PCC

Embolsado PCC Reduccion
Queso fresco

Acondicionamiento de J* Mo es PCC

Pre maduracion PCC Preservacion
Coagulacion PCC Preservacion
Corte de Cuajada Mo es PCC

Reposo Mo es PCC

Agitacion Mo es PCC

Desuerado Mo es PCC

Lavado Mo es PCC

Salado Mo es PCC

Moldeado y Prensado PCC Preservacion
Empaquetado PCC Preservacion

Nota: Representa los puntos criticos para la leche pasteurizada y queso fresco, 2020

4.1.4. Evaluacion de la calidad del producto final

Para garantizar un resultado final de la maxima calidad, es esencial utilizar el
sistema APPCC y seguir el orden prescrito de toma de decisiones sobre la
verificacién de los puntos de control cruciales en cada paso del proceso. Averiglie
qué puede ir mal, hasta qué punto puede ir mal, qué controles se han establecido,
qué tipo de seguimiento se realizara, qué tipo de correlaciones existen y como sabra

que esta funcionando. La siguiente tabla muestra esta informacion.
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Implementacién del sistema HACCP para la leche pasteurizada
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Operacion Riesgo Grado de Intereses  Medidas Y Monitoreo Medidas Procedimiento
Criterios Correctivas Verificacidn
Gravedad Riesgo Procedimiento Registro

Leche Pasteurizada

Recepcion Coliforme Gr M Realizar ordefios Observar los Hoja de Mantener la Observar analizar las
Pseudomonas Le B Adecuados y procesos de verificacion limpieza en el concentraciones de
S. Aereus Gr A controlar la limpieza, tanto en momento del desinfectante para
S. Pyoges Gr A limpieza analizarla el ordefio como ordefio. Relavar los utensilios
Salmonella Gr A leche para en la desinfeccién los utensilios
typhy Gr A descartar cualquier de los utensilios. antes de ser
Escherichia coli Le M riesgo. utilizados.
Brucella obortus

Filtrado Pelos Le B Tener cuidado Controlar el Hojas de Realizar un Estar pendiente de
Heces Gr A durante esta filtrado para Verificacion  buen filirado los filtros para evitar
Grasa (Mastitis) Gr A operacion detectar este cambiar los su saturacion.
Insectos Le M problema. filtros y lavar

Pasteurizado Baja Gr A Controlarla J°y el  Tener un obrero Hojas de Volver a realizar Observar el proceso
temperatura Gr A tiempo de que controle el Verificacion el proceso constantemente
Menor tiempo Gr A pasteurizacion proceso
Presencia de
m.o

Embolsado Mal sellado Le B Controlar el peso, Pensarenla Hoja de Ajustar la Tener un obrero
Bolsas sucias Le B sellado de las balanza y el Verificacion selladoray la constantemente en
Falta de peso Le | bolsas sellado dosificadora el proceso

Nota: Reglamento de la leche y productos lacteos, 2017



Tabla 41
Implementacién del sistema HACCP para el queso fresco.
Operacion Riesgo Grado de Intereses Medidas Y Monitoreo Medidas Procedimiento
Gravedad Riesgo Criterios Procedimiento Registro Correctivas Verificacion
Queso fresco

Premadurado Insumao Gr A Realizar andlisis Observar los analisis.  Hojas de Comprar con garantia Pedir garantia  del
malograda Gr A previos verificacion insumo
Insumo
adulterado

Cuajo Cuajo Gr A Realizar andlisis Observar los analisis.  Hojas de Comprar con garantia Pedir garantia  del

malogrado Gr A previos verificacion insumao
Cuajo
adulterado

Moldeado y Manipuleo Le I Controlar los  Observar el prensado Hojas de Evitar el manipule v Observar el proceso

Prensado Mal Le B moldes y el vy los moldes verificacion un buen prensado constantemente

prensado Gr M prensado
Maoldes
sucios

Empaquetado Manipuleo Le B Controlar los  Observar el prensado Hojas de Evitar el manipule v Observar el proceso
Mal Le B moldes W el v los moldes verificacion un buen prensado constantemente
etiquetado Le B prensado
Mal
empacado

Nota: Reglamento de la leche y productos lacteos, 2017

4.1.5. Andlisis fisico — quimico
A. De laleche pasteurizada
El reglamento de leche y productos lacteos emitido en el D.S. N° 007 - 2017 incluye la exigencia de que la leche pasteurizada cumpla

con ciertos estandares fisicos y quimicos.
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Tabla 42
Propiedades Fisicoquimicas
Caracteristicas Unidad Leche entera Leche Leche
pasteurizada parcialmente descremada
descremada pasteurizada
pasteurizada
Densidad a 15° C g/ml 1,0296 — 1,0340 Minimo 1,0297 Minimo 1,0320
Materia grasa gf00g Minimo 3,0 Minimo 3,0 Maximo 0.5
lactea mayor de 0,5
Acidez gi100g 0,14-0,18 014-0,18 0,14-0,18
Extracto seco g0l g Minimo 8,2 Minimo 3,3 Minimo 3,4
Proteina lactea gMdlh g Minimo 34 Minimo 34 Minimo 34
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Nota: Reglamento de la leche y productos lacteos, 2017
B. Del queso

Es un tipo de queso elaborado con leche a la que se ha extraido el suero. Las
proteinas, las sales, la grasa y las vitaminas liposolubles son sélo algunos de los
elementos que contiene el queso, todos los cuales pueden encontrarse también en
la leche, pero estan mas concentrados en ella. Sin embargo, las vitaminas

hidrosolubles y la lactosa se pierden junto con el suero.
Variedades de queso

Los quesos que no pasan por el proceso de maduracién se denominan quesos
"frescos”, y se elaboran escurriendo los quesos no madurados. Tienen un alto
contenido en agua (entre el 70% y el 80%). Tienen una baja cantidad de calcio por

cada 100 gramos. Los quesos como el blanco y el ricotta son excelentes.

Quesos que han madurado durante un tiempo Pueden ser frescos y mantecosos
blandos, semiduros o firmes, dependiendo de la cantidad de humedad que
conserven al final. Las concentraciones de calcio, proteinas y sal aumentan con las

texturas mas gruesas.

Quesos envasados: Se preparan fundiendo y triturando una variedad de quesos
hasta obtener una pasta consistente. Los porcentajes de grasa en el queso pueden

variar ampliamente, desde un 60% hasta un 10% o menos.

Las siguientes normas técnicas para el queso fresco estan incluidas en el

Reglamento de la leche y los productos lacteos establecido en el D.S N° 007 - 2017.
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Tabla 43

Propiedades Fisicoquimicas

Elaborado en base

Elaborado de leche Elaborado en
Caracteristicas Unidad en base de parcialmente base de leche
leche entera descremada descremada
Materia grasa
léctea en el grioom =40 =15 <15
extracto seco
Humedad gloog =6 2 46 =46

Nota: Reglamento de la leche y productos lacteos, 2017

4.1.6. Andlisis microbioldgico

A. De laleche pasteurizada
La leche pasteurizada debe cumplir con las siguientes normas microbioldgicas de

acuerdo con el D.S N° 007 - 2017, descritas anteriormente.

Tabla 44

Parametros microbiolGgicos para la leche pasteurizada

Agente Unidad Categoria Clase N ¢ Limite por ml
Microbiano m M
Aerobios UFC/ml 3 3 5 1 2x10¢ hx 104
Coliformes UFC/ml 5 3 5 2 1 10

Nota: Reglamento de la leche y productos lacteos, 2017

B. Del queso fresco:
De la misma manera debe cumplir las especificaciones de calidad sanitarias

establecida por el ministerio de salud.

Tabla 45

Parametros microbioldgicos para Queso
Agente Unidad Categoria Clase N c Limite por ml
Microbiano M M
Coliformes UFC/ml 5 3 5 2 2x102 1072
Salmonella sp PoA/25g 10 2 5 0 Ausencia —
Escherichia coli  NMP/g 5] 3 5 1 3 1
Staphylococcus  UFC/g T 3 5 2 10 102
aureus
Listeria PoAl2bg 10 2 5 0 Ausencia -—
monocytogenes

Nota: Reglamento de la leche y productos lacteos, 2017
4.1.7. Andlisis organoléptico

Un andlisis organoléptico es un examen cualitativo de una muestra de campo
basado en los sentidos. El analista suele pasar por alto esta forma de evaluacion,
pero son precisamente los resultados los que dirigen e impulsan el analisis en el

laboratorio y facilitan enormemente la interpretacion de los datos.
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Teniendo en cuenta que el objetivo de la pasteurizacién es conservar, higienizar y
purificar la leche mediante la eliminacion de enzimas (lipasa) y bacterias no
deseadas, queremos minimizar cualquier cambio en las propiedades fisico-

guimicas y organolépticas de la leche a lo largo del proceso.

Para la evaluacion organoléptica son necesarias las siguientes etapas sensoriales.
Fase Visual

Ahora se evallan la viscosidad, la limpieza, el brillo y el color.

Fase Olfativa

Para expresar la sensacion olfativa que produce el olor de la leche se emplea una

relacion de referencia o familias arométicas.
Fase Gustativa
En esta fase se evalla el sabor agrio, dulce, salado o amargo de la leche..

4.1.8. Descripcion de la maquinariay equipo

Entre los proveedores de maquinaria y equipos a nivel nacional, se pueden citar

entre otros:

e Marca Qiangshong (Tecnologia China)
e Marca Intolac (Tecnologia Sueca)
e Marca insumos & tecnologia SAC. (Tecnologia Peruana)

e Marca Bertex S.A. (Tecnologia Peruana)

En el siguiente cuadro se detallan la maquinaria y los equipos necesarios, asi como
los costes asociados:
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Tabla 46
Descripcién de maquinaria y equipo de procesamiento de la planta
Maguinaria / Equipo N*® Descripcion Costo S/
Balanza de plataforma de 500 kg —
Balanza de Plataforma 1 Plataforma (60 x 80cm) con torre. 960,00
- Con capacidad de 500 Lt, material
Tanque Recepcion 1 acero inoxidable 304/316L. 5.340.00
Filtro 1 Filtro para leche de metal 1,670.00
Modelo KQ, con capacidad de 5000
. Lt, de acero inoxidable, con peso de
E;L’;‘:‘Lg%ﬂg;ﬁfmnm 1 3000kg, con potencia 2 KW-30KW,  15.030.00
Chiller media R404A/R22, con voltaje
380V50Hz.
Modelo STB, con capacidad de 1000
Pasteurizador de Placas 1 Lt, de 3 etapas de operacion, 66,800.00
temperatura de §5 ° C, tiempo
estimado del proceso 20-60 minutos.
Homogenizador 1 “apacidad de 1000 Lt, modelo SRH  55,050.00
Capacidad de 3000 Lt, con agitador y
Tanque Isotérmico 1 control eléctrico, visor, termdmetro, 23 380.00
Sanitario escala de medida, Modelo ACE- ' ’
ZLMNG-BT708, Tipo Processing Line.
Envasadora de sachets de 0.25-2Lt,
con capacidad de 250 litros/hora,
Llenadora — Selladora 1 acero inoxidable, esterilizacion de
ultravioleta, con cinta de 300 mm de 30,060.00
ancho.
Capacidad para 1100 Lt, potencia
Tinta Quesera 1 0,75 - 0,90 HP, acero inoxidable, 12,692.00
incluye motor eléctrico y rompeolas.
gaq_u inaria / N*® Descripcion Costo S/
quipo
Medidas 15m? x 3m. de altura difusor
de 5HP, compresor, puerta de manija,
Camara de Frio 1 aislamiento en los pisos y paredes, 30,060.00
techos de tecnopor y planchas de
acero galvanizado.
Mesa de 1 Mesa de moldeo, dimensiones, 150 m 2 385.00
Moldeado ancho y 1.0m. de acero inoxidable. B
Moldes 200 I"u'luldef& {:ir-_:ulares y rectangulares de 1.002.00
acero inoxidable.
HP Core i7 3.20GHZ, 8GB DDR4,
Computadora 1 1TB SATA, DVD Intel HD. ¥ 4,023.00
impresora con finta continua.
Sub - Total 218,452.00
Instalaciones Maquinaria y Equipos
TOTAL 218,452.00

Programa de produccion

Nota: Representa los precios de las maquinarias y equipos, 2020

4.1.9. Programa de produccion del primer afio

Ver la siguiente tabla:
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Programa de produccién del primer afio.
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ESCEMARIO 2020
Enera Felwara Marzo Abril Mayo Junio Jullo Agoeto Satlam ot
bre bore

Hoviem

bre

Diciem
bre

Programa
de

produccicn &o0a 5000 000 8000 G000 8000 8000 5000 &000 000
de queso

fresco {Kg)

Programa

de

produccion
de leche
pasteurizada
{Litros)

Dias habiles
an = Mes 30 30 a0 30 30 a0 a0 30 ) a0

20040 20040 20040 20040 20040 20040 20040 20040 20040 20040

000

20040

30

000

20040

Nota: Representa el programa de produccién para queso fresco y leche pasteurizada.

4.1.10. Programa de produccién anual

A continuacion, se indica la produccion anual de queso fresco en kilos y de leche

pasteurizada en litros.

Tabla 48

Programa de produccién Anual

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028

2029

Programa de

produccionde 72000 75600 79200 82800 36400 90000 93600 97200 100800 104400

queso (Kqg)
Programa de

produccion de

leche 359280 377244 395208 413172 431136 449100 467064 485028 502992 520956

pasteurizada
(Litros)
Dias en el afio 365 365 365 365 365 365 365 365 365

365

Nota: Representa el programa de produccion para los productos.

Requerimiento del proceso productivo

4.1.11. Requerimiento de la materia prima

Mensual

Tres mil litros de leche fresca al dia, o noventa mil litros de leche al mes, es la

materia prima necesaria para la instalacion de derivados lacteos de la capacidad

elegida. Se necesitan 15.000.000 litros de leche fresca a la semana, o 60.000 litros

al mes, para satisfacer la demanda estimada de queso fresco. La demanda de leche

pasteurizada, determinada en el Capitulo 2, Estudio de mercado, requiere 7.500

litros de leche fresca a la semana, o 30.000 litros al mes.

Anual

Las necesidades de materia prima (leche fresca) para la planta de derivados lacteos
en 2020 son de 720.000 LT/afio de queso fresco y 360.000 LT/afio de leche
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pasteurizada. Se ha considerado una tasa de crecimiento anual del 5% para los
préximos 4 afios, totalizando 3.978.455 litros para queso fresco y 1.989.227 litros

para leche pasteurizada.

Valor REQ mensual

Tabla 49

Requerimiento de materia prima mensual
Materia Prima (Leche Fresca) 1Semana; 3 1
Queso Fresco (Litros) 15000 15000 15000 15000
Leche Pasteurizada (Litros) 7500 7500 7500 7500
Total, En Litros 22500 22500 22500 232500

Costo Bruto En (Nuevos Soles) 22500 22500 22500 22500
Nota: Representa los requerimientos y costos de materia prima

1 litro = S/.1.00

Valor real anual
Tabla 50

Requerimientos de materia primas anuales.

Materia Prima Aiios

.[l_eche Fresca] 2020 2021 2022 2023 2024
Queso Fresco 720000 756000 793800 833490 875165
(Litros)

Leche 360000 378000 396900 416745 437582
Pasteurizada

(Litros)

1080000 1134000 1190700 1260235 1312747
Total, En Litros

Costo Bruto En 1,080000 1,134000 1,190700 1250235 1, 312747
{Nuevos Soles)

Nota: Representa los requerimientos y costos de materia prima.

1 litro = S/.1.00

4.1.12. Materiales directos
En la tabla siguiente se detallan las cantidades mensuales necesarias a lo largo del
primer afio de fabricacion de queso fresco y se enumeran los insumos directos

necesarios para este proceso.



Tabla 51

Materiales e insumos directos mensuales
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N° Materiales e Unidad Cantidad Costo Unitario Costo Total
insumos X mes (nuevos soles) (nuevos soles)

1 Fermento ldcteo Sobre G0 1,04 62,40

2 Cloruro de calcio Ko 12 3.4 4030

3 Cuajo 500 gr 4.4 270 1.188,00

4 Sal Comiuin Kg G600 0,70 420,00

Costo total de materiales (para un mes de promedio) (Nuevos soles) 1.711,20

Nota: Representa los costos de los insumos directos.

4.1.13. Materiales indirectos

Las cantidades mensuales de materiales indirectos, como queso fresco y leche

pasteurizada, figuran en el cuadro siguiente.

Tabla 52
Materiales indirectos mensuales
Costo
i Costo Total
Cantidad x Unitario
N Materiales e insumos Unidad {nuevos
mes (nuevos
soles)
soles)
Queso fresco
1 Gastos de mantenimiento 180,00 180,00 180,00
2 Empaque v efiquetado 6000 0,03 162,00
3 Papel Manteca G000 0,01 72,00
4 Caja X 1200 Unidades 250 0,70 175,00
Co=to total de materiales (para un mes de promedio) {Nuevos soles) 589,00
Leche Pasteurizada
5 Bolsas 29940 00005 150,00
Bolsas de PEBD de 1000 ml
Papel Manteca Unidad 20940 0,0125 374,25
Etiquetas Unidad 259940 0,0270 08,38
Co=to total de materiales (para un mes de promedio) {Nuevos soles) 1.362, 63

Nota: Representa los costos de los materiales indirectos.

Requerimiento de mano de obra de produccion y operacion

Las necesidades de personal de la planta a lo largo de los cinco afios de vida util

del proyecto se estimaron utilizando datos del primer afio de operaciones y una

prevision de produccion que se extendia cinco afios en el futuro.
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Mano de obra directa
Tabla 53

Requerimiento de mano de obra de produccion y de operacién

Personal Forma de Cantidad Remuneracion Monto total Monto total
contrato mensual en nuevos mensual en Anual en
soles nuevos soles nuevos soles
Profesional Ing. Perzona 1 1600 1.600,00 19.200,00
Industrial
Jefe De Planta Persona 1 1500 1.500,00 15.000,00
Técnico Persona 2 1200 2.400,00 26.800,00
Industrial
Envasadores Persona 1 950 930,00 11.400,00
Efiquetadores Persona 1 950 930,00 11.400,00
Sub Total 7.400,00 35.800,00
Leyes Sociales 9% 666,00 7.992 00
Total, Mano de Obra Directa &.066,00 35.792,00
Mano de Obra Indirecta
Administrador Persona 1 1800 1.200,00 21.600,00
Contador Persona 1 1500 1.500,00 15.000,00
Jefe de control Persona 1 1100 1.100,00 13.200,00
Recepcionista Persona 1 950 930,00 11.400,00
Coordinador de Persona 1 950 930,00 11.400,00
campo
Mantenimiento de Persona 1 1000 1.000,00 12.000,00
planta
Despachador Persona 1 1000 1.000,00 12.000,00
Cargador y Persona 1 1100 1.100,00 13.200,00
descargador
Chofer Persona 1 1200 1.200,00 14.400,00
Secretaria Persona 1 950 930,00 11.400,00
Ejecutiva
Vigilante Persona 2 1400 2.600,00 33.600,00
Senvicio de Persona 1 950 930,00 11.400,00
limpieza
Sub Total 15.300,00 &3.600,00
Leyes Sociales 9% 1.377,00 16.524,00
Total, Mano de Cbra Indirecta (nuevos soles) 9.377,00 12.524 00

Nota: Representa los costos de mano de obra directa e indirecta.

Se necesitarA mano de obra directa, un jefe de planta que actie como jefe de
produccién, expertos en tecnologia y personal cualificado y no cualificado para que
la planta funcione sin problemas. Durante el primer afio de funcionamiento, la planta
empleara a un total de 10 personas en puestos técnicos y laborales, con un coste
total de 96.792,00 soles (sin incluir impuestos ni otras deducciones obligatorias)

para cubrir salarios, prestaciones y otros gastos.

Otros requerimientos (energia, vapor saturado, agua (para generador), procesos,
SS. HH, etc.)

Energia. Las maquinas y equipos tienen necesidades especificas de energia
eléctrica, por lo que es importante determinar la capacidad eléctrica instalada de la
planta. El procesador de energia eléctrica monofasica y trifasica de la planta sera
abastecido por la red eléctrica suministrada por ELECTRO ORIENTE S.A., con
vistas a la interconexién con el Mantaro. Las mejoras en el suministro de energia

de la planta requieren la instalacién de una subestacion.
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La tension es utilizada por ELECTRO ORIENTE S.A. para determinar el precio de
la electricidad para uso industrial. Debido a la capacidad instalada de la planta, se
utilizara energia de baja tension, la cual tiene un costo de 0.1154 nuevos soles por
KW hora, que se multiplica por el consumo mensual de la planta para obtener el
costo. Los costos anuales de alumbrado publico de la instalacién sumaran 31,50

nuevos soles en costos. El cargo mensual regular es de 2,6 nuevos soles.

Tabla 54
Requerimientos de Energia
Descripcion Cant. Potencia Hora KWH Costo Total Costo Total
(KW} operacion KWH Aho
Tangue enfriador 1 3 3 15 0,1154 623,05
Pasteurizador de placas 1 13,7 5 68,5 0,1154 2845 38
homogeneizador 1 10,4 5 52 0,1154 2160,00
Tanque isotérmico 1 13,3 5 66,5 01154 276231
Lienadora - Selladora 1 23 5 11,5 0,1154 477,69
Tinta guesera 1 2,01 4 3,04 0,1154 333,97
Camara de frio 1 41 20 82 0,1154 3406,15
Cenfrifuga 1 0,78 2 1,56 0,1154 64,80
Bafio Maria 1 1,2 2 4 01154 99 69
Computadora 1 1,2 5 6 0,1154 249,23
Luminarias 20 1.4 3 T 01154 290,77
Potencia (KWW} 53,39 243 8748
Alumbrado pablico 31,5
Cargo fijo 23.4
TOTAL {Huevo Soles) 14242 78

Nota: Representa los costos de la energia.

Requerimiento de Agua: Utilice agua limpia del suministro municipal de agua a la

gue se le hayan ajustado los niveles de cloro para los siguientes procedimientos.

a) Agua para proceso: Tras el primer drenaje, se necesitaran 60 m3 de agua al
afio para el saneamiento de las plantas y el lavado del queso.

b) Agua de servicio y limpieza: El personal de la fabrica necesita 50 m 3 cada

afio para satisfacer sus demandas.

c) Agua para el enfriamiento: En total, se necesitan 198 m 3 /afio para hacer

funcionar el enfriador de placas y el pasteurizador.

Estos requisitos previos se aplican a los primeros 12 meses. Se debe instalar un
tanque de agua para asegurar que los procesos tengan un suministro constante de

agua incluso si se corta el agua de EMAPA San Matrtin.

EMAPA San Martin establece una tarifa de S/.5,751 nuevos soles por m3 para la
categoria industrial, que contabiliza el uso del agua y los costos de alcantarillado e
incluye el 46% del precio del alcantarillado. Informacion de la edicion del 9 de

diciembre de 2018 del Diario El Peruano. El rango de consumo es cero o mayor.
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El sistema de alcantarillado se construird y disefiara para evitar obstrucciones. Las
instalaciones se evacuaran rapidamente. Se dara ventilacién en varios lugares
para que el edificio no desarrolle vacios o picos de presién que puedan liberar las

trampas y traer olores desagradables a la instalacion.

Tabla 55
Requerimientos de Agua

Descripcion unidad cantidad Anio 2020
Agua para el proceso m*/anual 60 345,06
Agua de servicios y limpieza mM*anual 50 287,55

Agua para el enfriamiento m*/anual 198 1.138,70

TOTAL 1.771,31

Nota: Representa los costos para el requerimiento de agua.
Requerimientos para el proceso de plantay mobiliario de oficina

Proceso de la planta (equipos de proteccién): Los trabajadores de la planta
también deben tener mucho cuidado de mantener un alto nivel de higiene personal
durante toda la produccién. Esto incluye lavarse y desinfectarse las manos con
regularidad para evitar la propagacion de enfermedades por contacto directo, asi
como llevar ropa blanca limpia, botas de goma blancas, mascarillas, etc. A saber:

véanse los datos del cuadro siguiente.

Tabla 56
Requerimiento de equipos de proteccion
Cantidad Descripcion Precio unitario Monto Total (nuevos
{nuevos soles) soles)
25 Gorras 12,00 300,00
20 Mascarillas 5,95 119,00
100 Gl.!ﬂl'!lES de 0.18 18,00
Plastico
Mandiles de 7.00 140,00
20 -
plastico
20 Uniformes 25,00 500,00
21 Botas de Jebe 14,00 294 00
40 Toallas 7,00 280,00
96 Papel Higiénico 0.49 47,04
120 jabon medicado 1,50 180,00
Total (nuevos soles) 1878,04

Nota: Representa el costo de los equipos de proteccion.

Mobiliarios de la oficina de la planta: Equipos de oficina y laboratorio necesarios

para su uso en la propia fabrica. Los resultados figuran en el cuadro siguiente.
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Mobiliarios de la oficina de la planta
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Cantidad Descripcion

Precio unitario

Monto Total (nuevos

(nuevos soles) soles)
] Armarios 210,00 630,00
1 Repostero 210,00 210,00
3 Es=scntorio 152,00 456,00
3 Sillas 47 .00 141,00
3 Estante 257,00 771,00
1 Muebles 350,00 350,00
1 Computadora 2000,00 2000,00
3 Bancas 56,00 168,00
8 Casilleros 100,00 800,00
TOTAL 5526,00

Nota: Representa los costos de oficina de planta

Especificaciones para la limpieza (Muy especial): Para evitar la contaminacion

durante la fabricacién, es vital limpiar y desinfectar el equipo con regularidad. Para

ello pueden utilizarse soluciones cloradas, y todos los utensilios y equipos deben

limpiarse después de cada uso.

Tabla 58

Requerimiento para la implementacion de aseo

Cantidad Descripcion Precio unitario Monto Total (nuevos
{(nuevos soles) soles)
100 Desinfectante (unidad) 315 315,00
5 Escobas (Unidad) 5,50 27,50
4 Mangueras (50mtrs) 40,00 160,00
3 Baldes (Unidad) 12,00 36,00
60 Detergente (250gr) 0,80 48,00
1 Carritos de limpieza 130,00 130,00
2 Recogedor y trapeador 5,00 10,00
Total, de Equipo de Oficina Seguridad y Limpieza (nuevos 726,50

soles)

Nota: Representa los costos para la implementacién de aseo

Obras civiles e instalaciones

En el sector alimentario es crucial disponer de unas instalaciones cientificamente

desarrolladas, bien equipadas, con espacio suficiente, compatibilidad adecuada

entre entornos y funcionamiento fiable. Esto no es una verdad universal;, cambia

segun la marca y el tamafio de cada planta. Aqui repasaremos las numerosas

secciones que componen la instalacion de procesado de leche fresca pasteurizada

y queso fresco:

a) Zona de recepcioén: Justo dentro de la puerta principal, a la derecha, esta la sala

de recepcién, cuya Unica funcion es aceptar las entregas de suministros y

materiales necesarios.
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Aqui se utiliza una bascula de plataforma para aceptar la leche procedente de las

d)

f)

regiones de produccion y los centros de recogida. Durante la fase de pesaje, es
habitual recoger muestras para realizar pruebas quimicas y fisicas posteriores.
Al mismo tiempo, el almacén de insumos esta abierto para recibir y transportar

materias primas como cloruro calcico, cuajo, sal y otros.

Zona de control de calidad: Diariamente se realizan evaluaciones fisicas y
guimicas de la leche, los insumos y los productos terminados, y los resultados

se documentan en una hoja de control para garantizar una calidad constante.

Zona de procesamiento: La seccidén de procesado es donde tendran lugar las
acciones de procesado de la leche fresca pasteurizada y el queso fresco. En
estas instalaciones, tanto la leche fresca como la pasteurizada se envasan en

bolsas, y todo el proceso se rige por estrictos protocolos.

Zona de conservacion: En esta seccién se instala una camara frigorifica a una
temperatura de entre 4 y 8 grados Celsius para almacenar la leche pasteurizada

y el queso fresco procedentes de la sala de elaboracion.

Zonade almacén deinsumos: Aqui se almacenan los insumos necesarios para
la fabricacion del queso fresco y leche pasteurizada, tales como cloruro de calcio,

sal, cuajo, los materiales de empaque entre otros.

f) Zona de administracion: En la medida de lo posible, este lugar debe establecerse

para permitir una gestion lo mas agil posible.

g) Zona de despacho: Aqui es donde se envasa el producto final y se envia al

mercado.

h) Zona de servicios complementarios: Varias subzonas de esta region estan

disefiadas para complementar las zonas existentes. Se incluyen instalaciones

como vestuarios y bafios, asi como jardines exteriores y aparcamientos.

El flujo del producto debe tenerse en cuenta a la hora de disefiar la arquitectura
de la instalacion para que las transiciones entre etapas se realicen de la forma

mas eficiente posible.

Para lograr este objetivo, se realiz6 un estudio de proximidad que acabd

determinando la arquitectura de las secciones de la planta.

4.1.14. Obras civiles y terreno

Incluyendo el costo del terreno y la edificacion, la inversién total prevista es de S/.
191,314.23 Nuevos Soles.
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a) Infraestructura interna: Como puede verse en el cuadro siguiente, este

término solo se utiliza en referencia al sector de transformacién de productos.

Tabla 59

Infraestructura interna de la planta
N.° Seccién Area m?
1 Zona de descarga 14
2 Area de procesamiento 70
3  Almacén de insumos 8
4 Camara de frio 15
5  Areade casa de fuerza 7
6 Laboratorio de control de calidad 8
f  Areade despacho 6
8  Vestidores y servicios higiénicos 20
8  Areade administracion 20
10 Pasadizos 19
11 Areas verdes 21
12  Veredas 24
TOTAL 232

Nota: Representa las medidas de la infraestructura interna de la planta.

b) Infraestructura externa: Cualquier edificio o sistema situado fuera de la zona
productora se considera parte de la infraestructura externa. Segun los datos del

cuadro siguiente:

Tabla 60

Infraestructura externa de la planta
N." Seccion Area m*
1 Zona de expansion 474
2 Parqueo 27
3 Areas verdes 17
TOTAL 518

Nota: Representa las medidas de la infraestructura externa de la planta.

c) Presupuesto de obras civiles: El siguiente cuadro muestra el presupuesto total

de las obras civiles en S/. 191,314.23 Nuevos Soles:

Tabla 61
Presupuesto de Obras Civiles
Descripcion Area Costo Unitaric Costo Total 5/.
m? SI.

Infraestructura Interna 232 695.28 118, 707.60
Infraestructura Externa 518 16.35 4 98563
Cerco perimétrico de 3mtde 690 93 67,620.00
altura
TOTAL 191,314.23

Nota: Representa los costos de obras civiles de la planta.



111

4.1.14.1. Disposicion de la planta (plano)

A continuacion, se presentan los siguientes planos correspondientes al desarrollo

de la investigacion:

1. Planta de distribucién (ver anexo 12)

2. Planta de instalaciones eléctricas (Ver anexo 13)
3. Planta de instalaciones sanitarias (ver anexo 14)

4. Planta de arquitectura (ver anexo 15)

V. ASPECTOS ECONOMICOS Y FINANCIEROS

Los detalles financieros y econdmicos se describen en los apéndices (véase el

anexo 18).

5.1. Inversiones en el proyecto
Este margen de beneficio tiene en cuenta todos los gastos necesarios para el

negocio. Los gastos fijos fisicos e intangibles suman un total de S/. 801 923,75.
Inversion tangible: El activo fisico esta valorizado en S/ 653,326.23 Nuevos Soles.

a) Terreno: Los 750 metros cuadrados que se utilizaran para la construccion de la
planta representan el 37% del espacio total reservado para posibles ampliaciones;

estas adiciones costaran 42 mil soles adicionales.

b) Obras Civiles E Instalacion: Asumiendo un total de 232 m2 a un costo de S/.
191,314.23 nuevos soles, las areas a desarrollar se dividen en dos secciones: una

para el area de procesamiento y otra para el area administrativa.

c) Maquinaria y equipo: La suma de S/. 218,452.00 Nuevos Soles representa el
costo aproximado de la maquinaria de la planta, equipos de proceso y servicio, e

instalaciones de servicios auxiliares asociados.
— De proceso: S/ 107,050.00

— De laboratorio: S/ 14,984.00.

— Vehiculo de transporte:

Un monto equivalente a S/ 74,000.00 nuevos soles se destinara a la compra de una

camioneta y una motocicleta que se utilizaran en la distribucién local de productos.
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Inversién de Intangible:

El monto de inversion intangible es de S/ 24,380.00.

a)

b)

d)

Gastos de Organizacion:

Estudio de prefactibilidad incluido (a un costo asumido de S/. 12,950 nuevos

soles).
Gastos de Construccion:

El dinero gastado en cosas como inscripcion en registros publicos, tasas
municipales, licencia del departamento de salud y procesos del ministerio de
salud. De esta manera, se suscribe un contrato de asuncion de responsabilidad

por un monto de S/. 3,250.00 Nuevos Soles.
Gastos de capacitacion:

El precio total se estima en S/. 3,600.00 nuevos soles e incluye fondos para la
capacitacion general del personal, la capacitacion especifica para el puesto a

cubrir y cualquier otra capacitacion complementaria.
Gastos de promocion y publicidad:

Costos totales de publicidad y marketing equivalentes a S/.1380.00 (mil

ochocientos treinta paise).
Fletes y seguros:

Los gastos por la entrega segura de la mercaderia hasta su destino final
ascienden a S/. 3,200.00.

Capital de trabajo: Mientras la empresa tenga un flujo constante de ingresos, la

inversion en capital circulante deberia ser suficiente. Las inversiones en capital

circulante para publicidad, combustible (vehiculos) y mano de obra directa forman

parte de los costes de distribucion y venta.
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Tabla 62

Resumen de la inversion total del proyecto

Inversion del proyecto s/ %
Inversion fija
Tangible
N Descripcién
1 Terreno S/ 42.000.00 524
2 Obras civiles y construcciones 5/191.314.23 2386
3 Maguinaria y equipo S/218,452.00 27.24
De proceso S/107,050.00 13.35
De laboratorio S/14,984.00 1.87
De oficina 5/5,526.00 0.69
4 Vehiculo de transporte S/74,000.00 9.23
Total S/653,326.23 8147
Intangible
5 Gastos de organizacion 5/12,950.00 1.61
6 Gastos de construccién S/ 3,250.00 0.4
7 Gastos de capacitacién S/3,600.00 0.45
8 Gastos de promocion y publicidad 5/1,380.00 017
9 Fletes y seguros S/3,200.00 0.40
Total SI24,380.00 3.04
Total, inversion fija 51 677,706.23 64 51
Capital de trabajo
Stock de materiales
10 Materia prima e insumos S/87.422 40 10.90
11 Mano de obra directa S/29,430.00 3.67
12 Gastos operativos S/1,450.00 0.18
13 Imprevistos S/5,915.12 0.74
Total S/ 124,217.52 15.49
S5/ 801,923.75 100.00

Inversion Total

Nota: Representa costo total de la inversion del proyecto, la descripciéon de los materiales

con sus respectivos costos esta en el anexo 18.

5.1.1. Calendario de inversiones
Los costes asociados a la puesta en marcha de la instalacion agroindustrial se
presentan en el siguiente cuadro, desglosados por meses y por necesidades

técnicas y econémicas.
Financiamiento del proyecto

De acuerdo con la estrategia de inversion, la empresa utilizara una combinacion de
activos prestados e internos para adquirir el capital necesario para la construcciéon
de la planta de procesamiento. Se estima que se necesitaran S/. 801,923.75 en
nuevos soles para llevar a cabo este proyecto. Con esta suma se pagaran rubros

como activos fijos, capital de trabajo, pre-inversién y servicios técnicos intangibles.
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Tabla 63
Estructura del financiamiento
Concepto Aporte propioc  Deuda Total
Inversion fija
Tangible
1 Terreno SI27, 72000  S/14,2580.00 S/42.000.00
2 Obras civiles y construcciones S/143, 48567 S/47.62856  S5/191,314.23
3 Maquinaria y equipo S/163,839.00 S/54613.00 S/218,452.00
De proceso S/60612.00 S/56,438.00 S/107,050.00
De laboratorio S5/8,868.16 3/6,115.84 3/14,984.00
De oficina 5/2,115.60 S5/3,410.40 5/5.526.00
4 Vehiculo de transporte S5/8,820.00 3/65,180.00 S/74,000.00
Total S5/405,460.43 S/ 247,865.80 S5/653,326.23
5 Gastos de organizacion S5/1295000 5/- S5/12,950.00
& Gastos de construccion S5/3,250.00 Sl S/3,250.00
7 (Gastos de capacitacion 5/3,600.00 S/ - S5/3,600.00
& Gastos de promocién y publicidad 5/1.380.00 S/ - 5/1,380.00
9 Fletes y seguros S5/3,200.00 3/ - 3/3,200.00
Total S5/2438000 5/- 5/24,380.00
Total, inversion fija 5/ 429,840.43 S/ 247,865.80 S/677,706.23
Capital de trabajo
Stock de materiales
10 Materia prima e insumos 5/6555680 S5/21.86560 S/87.42240
11 Mano de obra directa 512207250 5/7,357.50 3/29,430.00
12 Gastos operativos 3/1,101.27 3/ 348.73 3/1,450.00
13 Imprevistos S/4,436.34 S/1,478.78 S5/591512
Total 5/93,166.91 5/ 3106061 S/124217.52
Inversion Total S/ 523,007.34 &/ 278,916.41 S/ 801,923.75

Nota: Representa el costo total del financiamiento del proyecto.

Servicio a la deuda

Utilizando un tipo de interés anual del 15%, la siguiente tabla calcula el importe total
de principal e intereses que hay que devolver al banco privado a lo largo de 7 afos.
La deuda asciende al 34,58% del capital total. La inversion inmaterial y el acopio de

materias primas se han cubierto parcialmente con el servicio del préstamo.
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Tabla 64
Servicio de la deuda en etapa operativa
Afios Saldo Inicial Intereses Amortizacion Cuota Anual Saldo Final
(Nuevos (Nuevos (Nuevos Soles) (Nuevos (Nuevos
Soles) Soles) Soles) Soles)
1 5/278,916.41 5/41,837.46 5/2583564  S/6767310  S5/253,080.77
2 5/253,080.77 S/37962.12 5/2971090  S/67673.02  S5/22336987
3 5/223,369.87 5/33,505.48 5/34,167.62 S/67,673.10  S/189202.25
4 5/189,202.25 5/28,380.34 51384201 S/ 6680055  S/150,782.03
5 5/150,782.03 S/22617.31 5/43981.23  5/6659854  S5/106,800.80
6 5/106,800.80 S/16,020.12 5/50,357.07  S/66,377.19 5/56,443.74
7 5/56,443.74 5/8,466.56 5/56443.74  5/64,91030 5/0.00
Total,
S5/188,789.38 SM172115.61
Intereses

Presupuesto de costos y gastos proyectados

Las estimaciones anuales de costes y gastos para la vida util del proyecto figuran

en el cuadro siguiente. Al examinar la estructura de costes del proyecto, es habitual

clasificar los costes como los que entran en el proceso de produccion y los gastos

como los que no estan directamente relacionados con la produccion. Los costes de

produccion se desglosan en:

e Costos Variables

e Costos Fijos

En las proyecciones se incluye el uso previsto de cada afio de la capacidad

instalada de la planta, la depreciacion y la amortizacion.
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Presupuesto de costos y gastos proyectados
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COSTOS 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 TOTAL
Costos fijos

Depreciacion 45216.10 4521610 4521610 4521610 45216.10 45216.10 45216.10 45216.10 45216.10 45216.10 452161.00
Amortizacion de intangible 4236.00 4236.00 4236.00 4236.00 4236.00 4236.00 4236.00 4236.00 4236.00 4236.00 42360.00
Gastos generales 27330.00 28696.50 30063.00 3142950 32796.00 3416250 35529.00 36895.50 35262.00 39628.50 33479250
Gastos adminisirativos 30300.00 3181500 3333000 34345.00 36360.00 37875.00 39390.00 40905.00 42420.00 43935.00 37117500
Gastos de ventas &700.00 9135.00 9570.00 10005.00 10440.00 10875.00 11310.00 11745.00 12120.00 12615.00 106575.00
Gastos financieros 41837 .46 3Iros2.12 33505.48 28358034 226173 16020.12 5466.56 18878938
Costo fijo total 157619.56  157060.72 15592058 154111.94 15166541 148384.72 14414766 138997.60 14231410 145630.60 1495852 88
Costos variables

Materiales e insumos Tre534.40 79933043 82112646 24642249 86971852 89301455 91631053 93960651 96290264 93619367 851366535
Mano de obra directa 19358456 199391.52 20519548 21100544 21681240 22261936 22842632 23423325 24004024 24534720 2197158.80
Gastos irru:ir&r.ms de

fabricacion 23419.56 2412215 2482474 2552733 2622992 2693251 27635.10 2833769 2904023 29742 87 26581215
Costo variable total 993538.52 102334410 1053149.68 1052956.26 1112760.84 114256642 117237200 1202177.58 123196316 1261788.74  11276636.30
COSTO TOTAL 1151158.08  1180404.82 1209070.26 123706720 1264426.25 1290951.14 1316519.66 134117618 1374297.26 1407419.34 1277248918

Nota: Representa los presupuestos de costos y gastos proyectados en el estudio.

Estado de ganancias y pérdidas

Segun la cuenta de pérdidas y ganancias anual prevista, la principal fuente de ingresos de la fabrica sera la venta de queso fresco y leche

pasteurizada. Los ingresos brutos estan sujetos a un tipo impositivo del 30%. Los ingresos divididos por el diferencial de ingresos antes

de impuestos.
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DESCRIPCION 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2023 2029 TOTAL

Ventas 169412317 1791372.77 1888622.37 1985871.97 2083121.57 2180371.17 2277620.77 2374870.37 2472119.97 2569369.57 3131745370
Costos de produccién 993538.52 1023344.10 1053149.68 1082955.26 1112760.84 1142566.42 1172372.00 1202177.58 123198316 1261788.74 1427853530
Utilidad bruta T00584.65 76B028.67 B835472.69 902916.71 970360.73 1037B04.75 1105248.77 1172692.79 1240136.81 1307580.83 4pp40a27 40
Gastos generales 2733000 2869650 3013133  31637.89 3321979 3416250 3552900 3689550 3326200 3962850 335497 p1
Gastos administracion 3030000 3181500 3340575  35076.04  36829.84 3737500 3939000 4090500 4242000 4393500 37405183
Gastos de ventas 870000 913500 959175  10071.34 1057490 1087500 1131000 1174500 1218000 1261500  4pg797.99
Utilidad de operacién 63425465 69838217 T762343.86 826131.44 BE9736.20 95489225 1019019.77 1083147.29 114727481 121140233  googsag 77
Depreciacion 4521610 4521610 4521610 4521610 4521610 4521610 4521610 4521610 4521610 4521610 45595100
Amortizacion de intangible 423600 423600 423600 423600 423600 423600 423600 423600 423600 423600 4535500
Gastos financieros 4183746 3796212 3350548  28380.34 2261731 1602012 346656 00.00 00.00 00.00  4za780.39
Utilidad antes de impuesto 542065.09 610967.95 679386.28 748290.00 B17666.79 889420.03 96110111 103369519 109782271 1161950.23 goy3o743s
Impuestos (30%) 16268953 18320039 20331588 22445070 24530004 26682601 28833033 31010856 32034681 34858507  osg0932 34
Utilidad Neta {Nuevos soles) 380075.56 427677.57 475570.40 523809.30 57236675 622504.02 672770.78 72Z3586.63 T6BAT5.90 81336516 5ganogo o7

Nota: Representa el estado de ganancia y pérdida del proyecto.

Flujo de caja

Teniendo en cuenta los flujos de caja anuales del primer afio, las finanzas de la empresa se planifican utilizando el presupuesto de tesoreria,

gue es el estado financiero que determina el flujo de caja de la empresa. Las retenciones del IGV no se incluyen en las ventas ya que son

el resultado de una exoneracion tarifaria, ni tampoco la depreciacién y amortizacidon porque ninguno de estos conceptos representa una

salida de caja sino, mas bien, el rendimiento de la inversion en los activos subyacentes.
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A. INGRESOS 2020

2021

2022

2023

2024

2025

2026

2027

2028

2029

TOTAL
Caia inicial 0 63872842 1196804.86 179832218 244313208 3131098.04 386150441 463437285 544942945 630921418 0
Ventas 160412347 1791372.77 188362237 198587197 208312157 218037117 227762077 237487037 2472119.97 2569369.57 o4317483.70
Variacion de capital de
trabajo 124217 52 124217.52
Total, de ingresos 1818340.69 2430101.19 3085427.23 3789415 4526253.66 5311460.21 613012548 7T009243.22 792549.42 887853375 21441681.22
B. EGRES05
Costos de produccion o353 5o 102334410 105314968 108295526 1112760.84 114256642 117237200 1202177.58 123196316 126178874 4127ge36.30
Amortizacion 2318422 J6661.85 3013948 3361711 37094.74 40572.37 4405000  47527.63 51005.26 5448239  gppaaccc
Impuesto a la renta 162889.53  183290.39 20331583 22448970 245300.04  266826.01 28833033 31010856 32934681  348585.07 5550930 31
Total, de egresos 117961227 1233296.34 1287105.04 1341062.07 139515562  1440064.80  1504752.33 1550813.77 164233523 1664856.70 1422705416
SALDO FINAL 638728.42 1196804.86 179832218 2443132.08 3131098.04 3861504.41 463437285 544942045 630921418 T213727.06  7213727.06
Nota: Representa el flujo de caja anual proyectado.
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Produccién de equilibrio

El nivel de produccién vendida en el que los ingresos totales por ventas son iguales
al coste total de los productos vendidos se denomina a veces nivel de produccion
de equilibrio o punto de equilibrio. El siguiente calculo se utiliza para establecer el

punto en el que nuevos aumentos de la produccion o las ventas daran lugar a

pérdidas.
p de Ecuilibrio — Costo Fijos
unto de Equitibrio = 1— Costos Variables
Ventas Totales
Conociendo:
Costos fijos S/ 1,440,626.20
Costos
variables S/11,276,636.30

Ventas totales S/ 21,317,463.70
Pe = S/ 1,440,625.67

De esta manera, el punto de equilibro fue igual a S/ 1,440,625.67
Evaluacién econdmica financiera

Para evaluar el atractivo de la inversion y elegir entre las alternativas de inversiéon
(capacidad del proyecto para cumplir los compromisos asumidos para su
financiacién y remunerar el capital propio) se utilizan criterios privados, como el
econdémico (rentabilidad de toda la inversion, independientemente de las fuentes de

fondos propios o ajenos) y el financiero (riesgo/remuneracion).
Flujo de fondos econdmico y financiero del proyecto

El flujo de caja se compone de dos flujos: ingresos y gastos. El objetivo es calcular
el flujo de caja neto anual, que son los beneficios recibidos menos los gastos
incurridos. Los parametros de rentabilidad calculados se muestran con los flujos de
caja descontados en la Tabla 68.

5.1.2. Flujo de fondos financieros

Los beneficios se calculan sumando el préstamo obtenido por el proyecto a la
inversion global (independientemente de cémo se haya financiado), el impacto de
las participaciones (mano de obra) y el efecto del impuesto sobre la renta. El pago
del servicio de la deuda también se incluye en el flujo econémico. Empleo y

fiscalidad de las ganancias.
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Coeficientes globales de evaluacion

Los valores obtenidos en el proyecto tanto a nivel de inversion global y
considerando el préstamo se determinaron los indicadores de rentabilidad de
siguientes: el VANE; VANF; TIRE; TIRF; r = B/CE; R; r = B/CF; PRIE y el PRIF

respectivamente.
5.1.3. Valor actual neto (VAN)

A una tasa de descuento de "K=12%", también conocida como tasa actualizada o
tasa de coste, los indicadores encontrados muestran que el proyecto tiene una
buena rentabilidad econémica y financiera teniendo en cuenta el préstamo que
realiza el proyecto, por lo que es viable econdmica y financieramente., segun los
resultados obtenidos, VANE = 4,135,784.64 soles y VANF = 2,768,586.96 soles

respectivamente, los mismos que podemos observar en la Tabla 68.
5.1.4. Tasainterna de retorno (TIR)

Como el célculo de este indicador se basa en el flujo y reflujo del dinero, ya sea
econdmico o financiero, y como el valor del dinero fluctia con el tiempo, se hizo un
ajuste de los flujos de caja netos, que es la diferencia entre las entradas y las salidas
de caja a lo largo del proyecto. La cifra resultante indica que el proyecto es muy
rentable., los resultados fueron TIRE = 87.91% y TIRF = 86.67% respectivamente,

los mismos que se observan en la Tabla 68.
5.1.5. Relacion beneficio — costo (B/C)

Criterio de evaluacion integral, muestra el valor actual neto de los flujos de caja
futuros tras contabilizar el coste del capital (inversion y explotacién) a un tipo de
descuento del 12%, obteniéndose un valor de r = B/CE = 2.28 y unar = B/CF = 8.1

respectivamente, los mismos que se pueden observar en la Tabla 68.
5.1.6. Periodo de recuperacién de la inversion (PRI)

Segun el cuadro 68, los horizontes de recuperaciéon econémica y financiera del

proyecto son PRIE = 1,42 afios y PRIF = 1,46 afios, respectivamente.
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Tabla 68
Flujo de fondos Econémico y Financiero durante la vida util del proyecto
COMCEPTD AHOS TOTAL
o 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2028 {50)

A_FLUJO DE INGRESOS

VENTAS 1.094,122.17  1,791372.77 188882237 108587187 208312157 218037147 227782077 237487037 247211007 2,560,380.57  21317.483.70
VALOR RESIDUAL DE AJF 5035210091 50,252.10
RECUPERACION DE 124217.52 124.217.52
CPITAL DE TRABAJO
TOTAL, INGRESDS 0.00 188412247 179137277 1.88B62237 108587107 208212157 218037147 227782077 237487027 247211087 2,743,038.19  21,402,023.32

B. FLUJD DE EGRESDS

INVERSION FLIA G77.706.23 677, 706.23
INVERSION EN CAPITAL DE 124.217.52 124.217.52
TRABAJD
CO5TO DE FABRICACION 903,528.52  1,022344.10 1,052 14068 108285526 1112760.84 114256642 117237200 120247758 1,231.883.16 1,261.788.74  11276,620.30
GASTOS DE OPERACION 66,330.00 G0,646.50 T3 128.83 TG, 78527 80,624.53 82.912.50 86,220.00 80,545.50 92,862.00 B6,173.50 814,242 .63
TOAL EGRESO S 801,822.75 1,050860.52 1,082800.60 112627851 1,150,740.53 119338527 122547882 125880100 1.291,723.08 132484516 1,257.087.24 1280280262
FLUJO ECONOMICO -801,823.75 334,254 85 39838217 TG2, 343,86 826,121.44 BEE,736.20 954 80225  1,010,010.77  1,082,147.20 1,147.274.81 1,285,071.05 & 500,230.64
MAS:
PRESTAMO 278.816.41 278,018.41
MENDS:
SERVICIO A LA DEUDA G7.673.10 87.673.10 G7.673.10 G3800.55 G58E.54 66,377.18 G4810.3 4077T05.875
IMPUESTO A LA 162,880.52 182.200.20 202.815.88 224 .480.70 245,300.04 206,826.01 288,330.22 310,108.56 320,346.81 348.505.07 2582082314
RI:-"-I—I‘:,IL.UJl‘.} FIMANCIERO -523,007.24 403,882.02 447 418.60 400,854 82 534,841.10 577,837 .62 G21,580.08 G65,770.14 TT302B T BiT.022.00 1,027.380.08 584745828
VANE 4,135, 784.64 TIRE a7e1% R B/CE 238 PRE 1.42

VANF 2,768,506.08 TRF 80.67% R BICF B.81 PRIF 1.46
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5.1.7. Andlisis de sensibilidad

Se presenta un andlisis bajo el supuesto de que una caida del 20% en las ventas,
sin cambios en el flujo de caja, sigue resultando en un proyecto rentable y por lo
tanto viable, como lo muestran los nuevos indicadores de rentabilidad econémica
y financiera de la Tabla 69. Esto nos permitird medir el comportamiento de las
variables utilizadas en este proyecto y sus implicaciones en la rentabilidad

econdmica y financiera.
Tabla 69

Sensibilidad del proyecto

VANE 182740948 TIRE 4671% R 1.91 PRE 298
B/CE

VANF  460,211.80 TRF  24.80% R 7.89 PRIF 7.54
B/CF

5.1.8. Evaluacion del proyecto
Empleando el método de formulacion parcial se tiene:

Capacidad integrada del proyecto: - La instalacion de transformacién incorpora
otras operaciones econdémicas, como el fermento lactico, el cuajo, la sal, el cloruro
célcico y el envasado, ya que son insumos necesarios de otras empresas y

actividades agricolas.

Ocupacion de Personal por Unidad de Capital. - Se estimé el nUmero medio de
puestos de trabajo utilizados por el proyecto durante su vida Util, y este coeficiente

se utiliza a continuacién para evaluar la cuantia de la inversiébn para producir

empleo.

Inversion Total de Proyecto 801923.75

, T - = 42206.51
Numero de Empleos Generados 19

Es decir, en promedio, el proyecto costara S/. 42 206,51 por cada nuevo puesto de

trabajo que cree.

5.1.9. Evaluacion ecoldgica del proyecto

En ultima instancia, esta investigacion ayudara a la zona a aprovechar mejor sus
recursos. Las aguas residuales de la planta se verteran en el sistema publico de
alcantarillado, y los residuos restantes (suero de leche) se almacenaran en un
deposito especial hasta que se asienten, momento en que se venderan a las plantas

de procesamiento de piensos como insumo debido a su alto valor proteinico. Estos
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residuos no suponen ninguna amenaza para el medio ambiente y pueden eliminarse

de forma segura de la manera habitual.

VI. ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Nivel asociativo

Los esfuerzos de mejora de una empresa seran evaluados por el departamento
encargado de planificar y supervisar la evaluacion de los planes que la empresa
tiene en marcha. Dado que los clientes son la fuente de ingresos de una empresa,
este procedimiento debe determinar en primer lugar si los deseos de esos clientes
pueden satisfacerse o no con la oferta actual de la empresa y los recursos

disponibles (segun Meza, Morales y Ledn, 2003).

Nivel ejecutivo

Las decisiones que hay que tomar son de caracter técnico y tienen que ver con la
realizacion de planes y programas destinados a alcanzar objetivos amplios. Los
numerosos jefes, o mandos intermedios, forman este grupo. Se toman decisiones
técnicas que afectan a la ejecucion de planes y programas con el objetivo general
de alcanzar esos objetivos. Asi, el jefe de ventas contratard a los vendedores, les
asignard tareas, establecera planes de compensacion y formacion y se asegurara

de que todo funcione bien en tdndem con la direccién de marketing.

6.1.1. Departamento de linea

Los superiores jerarquicos son responsables de supervisar el trabajo de los
empleados y de defender los objetivos de la empresa, como afirma Salinas (2017).
Es nuestro supervisor; a él nos reportamos siempre que tenemos dudas o
solicitamos ayuda en la oficina. El que nos echa la bronca cuando metemos la pata.
Sin embargo, el trabajo del gerente de personal es respaldar a los gerentes de linea
y brindarles toda la ayuda que necesiten para cumplir con los objetivos principales
de la planta procesadora de lacteos. El director de recursos humanos es un ejemplo
de asesor empresarial, ya que orienta a otros directivos en cuestiones como la

dotacion de personal, la formacion, el salario, etc.

Los jefes de linea son responsables de la colocacion, orientacion y formacion de los
empleados; la mejora del rendimiento y el desarrollo de las capacidades de cada
individuo; la promocion de buenas relaciones laborales; la interpretacion de las

politicas de la empresa; el control de los costes laborales; el mantenimiento de un
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lugar de trabajo seguro y saludable; y la proteccion de la salud y la seguridad de

todos los trabajadores.

6.1.2. Departamento de apoyo

El Grupo de Apoyo depende directamente del Consejo de Administracion. La
adquisicion y utilizacion de recursos materiales y monetarios, asi como la gestiéon
del personal ejecutivo, son de su competencia. Su misién es gestionar, supervisar
y regular los recursos monetarios y humanos para garantizar el cumplimiento de los
objetivos establecidos por la direccion ejecutiva. Ademas, se ocupa de los
problemas contables, financieros, de tesoreria, de compras y de personal de la alta

direccion.

Funciones

6.1.3. Junta de accionistas

Baader afirma que la junta general es la reunion del capital que, de acuerdo con las
formalidades y procedimientos legalmente definidos, delibera y resuelve por
mayoria de votos sobre los asuntos de su competencia, expresando la voluntad
social en forma de acuerdos o decisiones. La Junta General de Accionistas. Debe
celebrarse anualmente para aprobar las Cuentas Anuales y tratar cualquier otro
asunto que se plantee durante el ejercicio. La Junta Ordinaria de Accionistas es un
requisito anual para todos los accionistas. Sin embargo, si es necesario, se puede
programar mas de una Junta al afio. Las Juntas Extraordinarias de Accionistas son

cualquier reunién de accionistas que no sea una Junta Anual de Accionistas.

Junta ordinaria. La Junta General de Accionistas en la que deben aprobarse las
cuentas anuales y el reparto de beneficios se denomina Junta General Ordinaria de
Accionistas. Pueden votarse otros acuerdos si figuran en el orden del dia junto con
los anteriores. Debe celebrarse todos los afios y es obligatoria por ley (es decir, una

vez al afio).

Junta extraordinaria. Toda reunion de accionistas que no sea una Junta General
Anual se considera una Junta General Extraordinaria. Es decir, cualquier reunion
en la que se tomen medidas distintas de la aprobacion de las cuentas anuales y la
distribucion de los resultados se considera una Junta Extraordinaria. Las Juntas
Extraordinarias pueden convocarse siempre que sea necesario y tantas veces como

se desee a lo largo del afio.
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6.1.4. Directorio

Alegre afirma que la funcién principal del Consejo de Administracion es ayudar al
CEO a cumplir la misién de la empresa. El Consejo de Administracion y la direccién
de la empresa dan menos importancia a la viabilidad a largo plazo y al éxito
financiero de la empresa. En términos de jerarquia de objetivos vitales humanos,

estan a la altura de cosas como la longevidad o la supervivencia.

La implicacion y supervision del Consejo de Administracion en el desarrollo y
despliegue de la estrategia de la empresa es esencial para lograr este objetivo.
Tener en cuenta los intereses de la empresa. - Se trata de una eleccién empresarial
crucial que exige tanto conocimiento como justicia. La rentabilidad, la longevidad y
la cohesion de la propia empresa son requisitos previos a la distribucion que
hagamos. El director general es responsable de sugerir el método de distribucion,
y el Consejo de Administracién debe dar su aprobacién. Debe saber que esto
implica algo mas que distribuir dividendos a los accionistas para su aprobacion.
Aqui deliberamos sobre asuntos como la remuneracion de los empleados, las
condiciones de servicio con los proveedores y las estrategias de relaciones

publicas.

Ayuda al director general y lo mantiene bajo control. Su funcién principal es actuar
como control de la autoridad del director general o del Equipo de Negocio. Para
lograr este obijetivo, es vital cuestionar al director general y ayudarle a reflexionar
sobre las decisiones mas trascendentales de la empresa, asi como sobre los estilos
de gestion y los elementos culturales (incluidos, por supuesto, los valores) que el
director general propaga por toda la organizacién. Este equilibrio debe servir tanto
de puntal como de perro guardian. Hay muchas idas y venidas sobre los intereses
de quién debe priorizar el director a la hora de proporcionar asistencia y supervision:
los accionistas que eligieron al director o todos los accionistas por igual. Los valores
de la empresa son la respuesta adecuada. Cuando llegue el momento de contratar
o despedir al director general, toda esta ayuda y supervision terminara. El Consejo

de Administracion es el equivalente a este cargo.

Crecimiento de los individuos. - Empezando por el director general, pasando por los
demas ejecutivos y personas importantes, el resto del equipo y, por ultimo, las
numerosas relaciones estratégicas. Las personas son el recurso estratégico mas
valioso de una empresa, por lo que es crucial elegirlas y formarlas bien. El Consejo
de Administracion es el responsable de que asi sea dentro de la empresa. Contar

con la planificacion adecuada de la sucesion, la creacion de cantera futura, el
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porcentaje de inclusién de talento internacional, etc., son cruciales. Para crecer

como seres humanos, no basta con adquirir mas conocimientos.

6.1.5. Departamento de linea

Se encarga de planificar, organizar y ejecutar el proceso de fabricacion, para lo
cual debe disponer de las unidades de control de calidad, asi como de los

operarios y personal imprescindibles para la realizacién de sus actividades.

Supervisa, dirige y vigila que las operaciones de fabricacion se lleven a cabo

con eficacia.
Compartir las actualizaciones diarias de la produccion.

Hay que coordinar los turnos de trabajo, los horarios, las sustituciones, las

rotaciones y las vacaciones de los empleados de la planta.

Inspeccionar el lugar de trabajo para garantizar que se cumplen todos los
protocolos de seguridad e higiene.

Hacer sugerencias a la alta direccién sobre cémo podrian mejorar la eficacia

de los procesos o la calidad de los productos.
Garantizar un flujo constante de mercancias coordinando su entrega puntual.

Ayude a garantizar que los productos terminados se almacenan

adecuadamente.

No dejar que la calidad decaiga en ninglin momento del proceso de fabricacion

ni después de que se haya enviado el producto.

Mantener unos requisitos de calidad elevados.

Para garantizar su plena satisfaccion en cada etapa de la fabricacion.
Solicitar la compra de herramientas y uniformes para el equipo.

Asegurese de que todo en la planta funciona bien manteniendo un buen

mantenimiento.
Ensefie a los empleados a cuidar correctamente las maquinas y herramientas.

Mantenga todo en perfecto estado de funcionamiento vigilandolo de cerca y

revisandolo todos los dias.

Cumplir las normas técnicas de la planta al realizar el mantenimiento de la

maquinaria y los equipos.
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Informar a la direccion sobre el estado de la maquinaria y las herramientas lo
antes posible. Haga un pedido de consumibles como grasa, aceite y
componentes de repuesto.

6.1.6. Departamento de apoyo

Recepcion de documentos. Encargado de recibir la documentacion de la

empresa relativa a la administracion, la gestion y las operaciones.

Control de las llamadas telefénicas.

Participantes en la visita.

Presentacion de documentacion.

Hacer las cuentas minimas.

Proporcionar informacion actualizada sobre todo lo que ocurre en la division en
la que trabaja.

Mantenerse al dia en la tramitacion de expedientes.

Mantener una lista actualizada de contactos, lugares y eventos programados.
Ademas, debe estar familiarizado con el uso de equipos de oficina estandar,
como calculadoras, fotocopiadoras, ordenadores personales y el software que
utilizan.

Conocimiento de todos los aspectos de la etiqueta corporativa e institucional.
Encargado de poner orden en las operaciones burocraticas.

Supervisar la preparacion de liquidaciones, las reuniones con los empleados,
la elaboracion de papeles para programas de beneficios sociales y la propuesta

de planes de incentivos.

4.2. Discusion de resultados

La presente investigacion nace del desconocimiento de la factibilidad y viabilidad

técnica, econdémica y financiera de una planta procesadora de productos lacteos en

la provincia de Picota, regién San Martin. Es por eso que se desarrollé un estudio de

prefactibilidad y en la que se encontraron los siguientes resultados; En cuanto al

objetivo especifico uno, sobre el estudio de mercado para la instalacion de una planta

procesadora de productos lacteos. Se encontré que existe demanda de productos

lacteos en los pobladores del Valle de Ponaza del distrito de Picota en la regién San

Martin, después de conocer que el 98% consume productos lacteos. De las cuales

el 44% consume leche, el 31% consume queso y el 25% consume yogurt. Ademas,

mas de la mitad 61% consume leche de manera diaria, mientras que al queso lo
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comen semanal 70% y por otro lado al yogurt lo consumen en mayoria cada mes.
Resultados que guardan relacion con el estudio de Yumbulema (2015), quien
encontré que el 98% de los entrevistados manifestaron consumir productos lacteos y
el 2% no consumen, clasificandose de la siguiente manera 67% consumen leche,
30 % queso y 3 % yogur la razén del consumo se debe a que el 46 % es costumbre,

21 % sabor y el 33 % por salud.

En cuanto al objetivo especifico dos, sobre el tamafio y localizacién de la planta
procesadora de productos lacteos. En la investigacion se encontré que, la planta
proyectada se ubicara en la zona del valle del Ponaza en el distrito de Picota en el
departamento de San Martin y contara con una extension de 750 m2, cuyo monto de
inversion estimada sera de S/. 191,314.23 Nuevos Soles, correspondiente a la
construccion de 232 m2. Se reservan zona de acceso para descarga de materia
prima, insumos, envases y embalajes, carga de producto final, estacionamiento y

jardineria.

También guarda relacién con el estudio de Mufos (2015), quien encontré que, el
93,8% de los hogares encuestados, son consumidores de derivados lacteos, el queso
campesino y el yogurt se compran mayormente 3 veces por semana, mientras que
el kumis y el doble de crema tienen el menor consumo pues su frecuencia de venta
es quincenal. Asimismo, con el estudio de Monteros Rodriguez (2013) quien encontré
que, a pesar de existir una fuerte competencia, hay un nicho donde la empresa puede
comercializar sus productos dado que existe un alto porcentaje de personas que
consumen lacteos sin preferir una marca en especial; por lo tanto, este es el mercado
en el que podemos vender lo producido sin mayor problema, ya que los precios y la
calidad del producto son competitivos. En resumen, después de analizar y comparar
los resultados de otras investigaciones, se evidenci6 como caso comun, la
inexistencia de la demanda satisfecha respecto al consumo de productos lacteos, por
lo que es un indice clave para que exista factibilidad y viabilidad de la implementacion

de una planta procesadora de productos lacteos.

En cuanto al objetivo especifico tres, sobre la ingenieria del proyecto para la
instalacion de una planta procesadora de productos lacteos. En la investigacion se
encontré que, la planta iniciara sus operaciones en el primer afio con un total de diez
trabajadores entre personal técnico y obreros, siendo el costo anual del personal un
total de 96.792,00 soles. La energia eléctrica monofasica y trifasica sera abastecida
de la red de electricidad proporcionada por ELECTRO ORIENTE S.A. con miras a

interconexion con el Mantaro. La planta tendra requerimientos de una subestacion
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para su mejor abastecimiento de electricidad, el costo anual extiende a un total de
S/. 14242.78.00. El agua a utilizar sera agua potable captada de la red publica y
almacenada en un pequefio tanque al que se regulara el contenido de cloro. Es
necesaria la instalacion de un tanque de agua, para garantizar el permanente
abastecimiento de agua para los procesos, en caso que no haya disponibilidad de en
este caso por parte de EMAPA San Martin. El desagle sera disefiado y construido
en forma tal que las aguas servidas sean evacuadas rapidamente de la planta. Se
proveera de diferentes puntos de ventilacién, tal que impidan la formacién de vacios
0 alza de presion que pudieran hacer descargar las trampas o introducir malos olores

a la planta. El costo anual extiende a un total de S/ 1771.31

En cuanto al objetivo especifico cuatro, sobre el estudio econémico y financiero para
la instalacion de una planta procesadora de productos lacteos. En la investigacion se
encontrd que, la inversion total equivale a S/ 801,923.75. Se tendra un financiamiento
de S/278,916.41 la cual representa el 34.78 % de la inversion total. Se hara un crédito
a una tasa del 12 % anual, los indicadore de rentabilidad ha sido satisfactorios tales
como VANE = 4,135,784.64; TIRE = 87.91%; r = B/CE = 2.38; PRIE = 1.42 afios.
De igual manera el VANF = 2,768,586.96 ; TIRF = 86.67%; r = B/CF =9.81 y PRIF
= 1.46 anos respectivamente, al realizar el analisis de sensibilidad el proyecto tiene
viabilidad econdémica y financiera aun disminuyendo las ventas en un 20% por lo que
el proyecto tienen una bondad favorable. Resultado que guarda relacion con
Yumbulema (2015), quien encontré que después de realizar el analisis econémico
financiero determind, mediante los principales indices financieros que el proyecto es
rentable. Tal como se puede demostrar por los resultados, como la TIR del 18%; con
un VAN de $ 96.694,18 y con punto de equilibrio en nuestro caso de 618.945,80 litros
de leche anual. Adicionalmente se puede mencionar que el retorno de la inversion
inicial sera al cabo de 6 afios. También guarda relacion con el estudio de Amezquita
(2019), quien en su estudio financiero encontré indices positivos del VANE, TIRE,
VANF y TIRF, asi como el indicador Beneficio - Costo es mayor a uno, lo cual

garantiza poder efectuar la inversion en este proyecto.

En cuanto al objetivo especifico cinco, sobre la organizacion y la administracion de una
planta procesadora de productos lacteos. En la investigacién se identificé que, la
empresa dentro de su nivel ejecutivo contara con departamento de linea y
departamento de apoyo. Ademas, contara con una junta de accionistas, entre las
cuales tendran junta ordinaria y junta extraordinaria. Finalmente, en cuanto al objetivo

general, sobre el estudio de pre — factibilidad para la instalacion de una planta
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procesadora de productos lacteos en la provincia de Picota — regién San Martin. En
la investigacion se encontrd que existe factibilidad para la instalaciéon de la planta
procesadora de productos lacteos en la provincia de Picota, regién San Martin.
Resultado que guarda relacién con el estudio de Carrasco y Guaman (2017) quien
encontré viabilidad necesaria para dar inicio a la actividad productiva y comercial,
esto sustentado de acuerdo a los datos obtenidos en el céalculo del VAN > 0, lo que
indico que el proyecto debe ser aceptado. Ademas, considerando que la TMAR (10%)
es menor que el TIR (25%); por lo cual se acepta la inversién y porque adicionalmente
se obtuvo un célculo de costo beneficio al proyecto de $1,21; es decir, que por cada
délar invertido se tendra un beneficio de $0,21 ctvs. Asimismo guarda relacion con el
estudio de Altuna y Camarea (2016) quienes lograron concluir que el proyecto fue
viable, debido a que el VAN es mayor a cero y la TIR tiene una tasa mayor al costo

de capital de los inversionistas.
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CONCLUSIONES

Existe demanda de productos lacteos en los pobladores del Valle de Ponaza del
distrito de Picota en la regibn San Martin, después de conocer que el 98%
consume productos lacteos. De las cuales el 44% consume leche, el 31%
consume queso y el 25% consume yogurt. Ademas, mas de la mitad 61%
consume leche de manera diaria, mientras que al queso lo comen semanal 70%

y por otro lado al yogurt lo consumen en mayoria cada mes.

La planta proyectada se ubicara en la zona del valle del Ponaza en el distrito de
Picota en el departamento de San Martin y contara con una extension de 750 m?,
cuyo monto de inversién estimada sera de S/. 191,314.23 Nuevos Soles,
correspondiente a la construccién de 232 m2. Se reservan zona de acceso para
descarga de materia prima, insumos, envases y embalajes, carga de producto

final, estacionamiento y jardineria.

La planta iniciarA sus operaciones en el primer afio con un total de diez
trabajadores entre personal técnico y obreros, siendo el costo anual del personal
un total de 96.792,00 soles. La energia eléctrica monofasica y trifasica sera
abastecida de la red de electricidad proporcionada por ELECTRO ORIENTE S.A.
con miras a interconexion con el Mantaro. La planta tendra requerimientos de una
subestacion para su mejor abastecimiento de electricidad, el costo anual extiende
a un total de S/. 14242.78.00. El agua a utilizar serd agua potable captada de la
red publica y almacenada en un pequefio tanque al que se regulara el contenido
de cloro. Es necesaria la instalacion de un tanque de agua, para garantizar el
permanente abastecimiento de agua para los procesos, en caso que no haya
disponibilidad de en este caso por parte de EMAPA San Martin. El desaglie sera
disefiado y construido en forma tal que las aguas servidas sean evacuadas
rapidamente de la planta. Se proveera de diferentes puntos de ventilacion, tal que
impidan la formacion de vacios o alza de presion que pudieran hacer descargar
las trampas o introducir malos olores a la planta. El costo anual extiende a un total
de S/ 1771.31.

La inversion total equivale a S/ 801,923.75. Se tendra un financiamiento de S/
278,916.41 la cual representa el 31.59 % de la inversion total. Se hara un crédito
a unatasadel 12 % anual. Los indicadores de rentabilidad son satisfactorios VANE
= 4,135,784.64; TIRE = 87.91%; r = B/CE = 2.38; PRIE = 1.42 afios. De igual
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manera el VANF = 2,768,586.96 ; TIRF =86.67%; r=B/CF =9.81y PRIF = 1.46
afios respectivamente, al realizar el andlisis de sensibilidad el proyecto tiene
viabilidad economica y financiera aun disminuyendo las ventas en un 20% por lo
gue el proyecto tienen una bondad favorable, siendo lo siguiente: VANE =
1,827,409.48; VANF = 460,211.80; TIRE = 46.71%; TIRF = 24.80%; r = B/CE =
1.91; r = B/CF = 7.89; PRIE = 2.98 afios y PRIF = 7.54 afios respectivamente.

La empresa dentro de su nivel ejecutivo contard con departamento de linea y
departamento de apoyo. Ademas, contara con una junta de accionistas, entre las

cuales tendran junta ordinaria y junta extraordinaria.
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RECOMENDACIONES

Instalar la planta procesadora de productos lacteos en la provincia de Picota,

region San Martin.

Gestionar ante las instituciones financieras como: Entidades financieras Bancas

Privadas una linea de crédito para la ejecucion del proyecto.

Establecer alianzas estratégicas con los productores de leche fresca para

asegurar volumenes de leche fresca disponible para el procesamiento.

Solicitar asesoramiento técnico al ministerio de agricultura y a otras instituciones
a fin de que promocionen la produccion de leche fresca entre los ganaderos de la

region como una alternativa de trabajo.

Para alcanzar los objetivos propuestos, la empresa debe constituirse en un
sistema abierto con unidad, dinamismo y flexibilidad suficientes donde conjuguen
los recursos humanos, materiales, financieros y mercadoldgicas; asignandose una

distribucion éptima del trabajo.
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Anexo 1:

Poblacién de las Principales Ciudades.

Ciudades Ano 2017 (Habitantes)
Moyobamba 50,073
Tarapoto 180,073
Mueva Cajamarca 43, 476
Juanijui 25,000
Picota 10,203

Fuente: INEI — Tarapoto (2017)
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Anexo 2:

Método de analisis de leche fresca

DETERMINACION DE LA ACIDEZ DE LA LECHE

@ Prueba de acidez titulable:

Consiste en neutralizar por titulacion una cantidad determinada de leche con
una solucién alcalina valorada empleando como indicador la fenolftaleina en

solucién alcoholica.

Debido a que la neutralizacién se puede dar con el &cido lacteo y con otros
componentes con acida, existen diferentes formas para expresar la acidez, uno de

ellos son los grados Dornic que equivale a 0.01% de &cido lacteo.
@ Procedimientos
- En un vaso con fondo claro agregar 9 ml de leche.
- Agregar 2 o 3 gotas de solucion alcohdlica de fenolftaleina al 1%

- Titular con soda 0.1N, dejando caer gota a gota la soluciébn hasta

conseguir el primer tono rosado persistente por medio minuto.

- Efectuar la lectura, cada 0.01 de acido lacteo o 1 Dornic.

Interpretacién

Grado de e
Acidez pH Caracteristicas de la leche
14D o 7 Probablemente la leche proviene vacas con mastitis, 0 es aguada o
menos O0Mas  neutralizada con alcalis como soda, bicarbonato, etc.
16°D a
18°D 6.6 Leche Normal
Mas de 650 - L.
18%D Menos Leche con acidez adquirida
18°D 65 Limite de acidez permitido por INDECOPI
22a23D 64 La leche se corta claramente con la prueba de alcohol

24 a 26°D 58 La leche se corta al tratar de hervirla

La leche se corta espontaneamente a temperatura ambiente, en el caso
70°D 47 de estar aguada, la coagulacion se efectlia antes como también cuando
hay accidn paralela del cuajo.
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Anexo 3:

Tanque de recepcion




142

Anexo 4:

Tanque de Enfriamiento
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Anexo 5:

Pasteurizador de Placas
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Anexo 6:

Tanque de Homogeneizador
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Anexo 7:

Tina Quesera.




Anexo 8.

Flujo de procesamiento de leche pasteurizada y queso fresco
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Flujo de procesamiento de leche pasteurizada y queso fresco

Fermento lacteo
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Anexo 9.

Leche cruda
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Anexo 10.

Balance de materia para leche pasteurizada y queso fresco

Leche
L 1 3090 Ke 100
Recepcion y pesado
¥ ' 3090Ke  100.00
Muestreo y analisis 3090 Ke 100.00
I- ]
Filtradn — 1.55 Ke - Merma
i | 3088.45 99.50
A |
Pasteuriza 3088.45 99,50

| Leche

Queso I
Acondicionamie
lacteo [
Cloruro de » Cuaiado
calcio
. Corte de la
Cuajado
0.06 Kg .
Primer reposo
|
Primera
!
Agua caliente
80°C -
267.83 Kg
Lavado
Tercer reposo
Segundo
Sal
Ke —»
1%

Moldeado y

nrencada

Refrigerado

Embaauetado

Al

Almacenado

2060 99.95 1030Ke 99.50

]
2060 99.95 1030Ke
] —» 206 Ke -
2060 99.95 | Almacenadn 1030Ke  99.50
2060.23 99.97
2060.23 99.97
2060.23 99.97
2060.23 99.97
2060.23 99.97
— 721.08 Kg — Suero
1339.15
1606.98 78,98
1606.98 78.98
1606.98 78.98
— " 160698 Ke — Suero
401.754
405.754 19.49

I 109.551 Keg — Suero

296.193
296.193 14.22%
296.193 14979



Anexo 11.

Localizacion propuesta
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Anexo 12.

Planta de distribucion
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Anexo 13.

Planta de instalaciones eléctricas
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Planta de instalaciones sanitarias

Anexo 14.
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Anexo 15.

Planta de arquitectura
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Anexo 16.

Estructura de estudio de prefactibilidad

3.1. Introduccién y antecedentes
3.1.1. Introduccion
3.1.1.1. Denominacion
3.1.1.2. Ubicacioén
3.1.1.3. Naturaleza del proyecto
3.1.1.4. Area del proyecto
1.2. Antecedentes
1.3. Alcance Yy finalidad del proyecto
1.4. Objetivos
3.1.4.1. Objetivo general
3.1.4.2. Justificacion
3.2. Estudio de mercado
3.2.1. Estudio de la materia prima
3.2.1.1. Area geogréfica
3.2.1.2. Oferta — produccion
3.2.1.2.1. Estacionalidad de produccion
3.2.1.2.2. Proyeccion de la produccion
3.2.1.2.3. Costos de produccion
3.2.1.3. Demanda
3.2.1.3.1. Demanda zonal
3.2.1.3.2. Demanda total
3.2.1.4. Balance Oferta — demanda
3.2.1.5. Comercializacion
3.2.2. Estudio del producto final
3.2.2.1. Especificaciones y usos
3.2.2.1.1. Especificaciones
3.2.21.2. Usos
3.2.2.2. Area geogréfica
3.2.2.3. Oferta — ventas
3.2.2.4. Demanda
3.2.2.5. Balance Oferta — Demanda
3.2.2.6. Mercado a ser cubierto por el proyecto
3.2.2.7. Sistema de comercializacion
3.2.2.7.1. Sistema actual de comercializacién
3.2.2.7.2. Sistema de comercializacion propuesta por el estudio
3.2.2.7.3. Estrategias de comercializacion
3.2.3. Ventas
3.2.4. Presentacion de los productos
3.2.5. Promocién y publicidad
3.2.6. Costos de comercializacion
3.3. Tamainio vy localizacion
3.3.1. Tamafio
3.3.1.1. Relacion Tamaro — Mercado
3.3.1.2. Relaciéon Tamarfio — materia prima e insumos
3.3.1.3. Relacidén Tamario — tecnologia
3.3.1.4. Relacion Tamario - financiamiento
3.3.1.5. Tamaifio propuesto
3.3.2. Localizacion
3.3.2.1. Factores cualitativos
3.3.2.1.1. Existencia de los recursos

3.
3.
3.
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3.3.21.2. Clima
3.3.2.1.3. Accesibilidad
3.3.2.1.4. Disponibilidad del terreno
3.3.2.1.5. Politica de gobierno
3.3.2.1.6. Disponibilidad de la mano de obra
3.3.2.1.7. Energia eléctrica
3.3.2.1.8. Agua y desague
3.3.2.2. Factores cuantitativos
3.3.2.2.1. Servicio de energia eléctrica, agua y desagiie
3.3.2.2.2. Transporte
3.3.2.2.3. Terreno
3.3.2.3. Anadlisis de los factores locacionales
3.3.24. Localizacion de propuesta
3.4. Ingenieria del proyecto
3.4.1. Analisis y descripcion del proceso productivo
3.4.1.1. Diagrama de flujo del producto a elaborar
3.4.1.1.1. Descripcion del proceso de produccion
3.4.1.1.2. Balance de masas
3.4.2. Controles a efectuarse de la materia prima y producto terminado
3.4.2.1. Control de materia prima
3.4.2.2. Control de proceso
3.4.2.3. Evaluacion de la calidad del producto final
3.4.2.4, Anadlisis fisico — quimico
3.4.2.5. Andlisis microbiolagico
3.4.2.6. Anélisis organoléptico
3.4.2.7. Descripcion de la maquinaria y equipo
3.4.3. Programa de produccién
3.4.3.1. Programa de produccion del primer aiio
3.4.3.2. Programa de produccién anual
3.4.4. Requerimiento del proceso productivo
3.4.4.1. Requerimiento de la materia prima
3.4.4.2. Materiales directos
3.4.4.3. Materiales indirectos
3.4.5. Requerimiento de mano de obra de produccion y operacion
3.4.6. Otros requerimientos (energia, vapor saturado, agua (para generador),
procesos, SS. HH, etc.))
3.4.7. Obras civiles e instalaciones
3.4.7.1. Obras civiles y terreno
3.4.7.1.1. Disposicion de la planta (plano)
3.5. Aspectos econdémicos y financieros
3.5.1. Inversiones en el proyecto
3.56.1.1. Calendario de inversiones
3.5.2. Financiamiento del proyecto
3.5.3. Servicio a la deuda
3.5.4. Presupuesto de costos y gastos proyectados
3.5.5. Estado de ganancias y pérdidas
3.5.6. Flujo de caja
3.5.7. Produccion de equilibrio
3.5.7.1. Costos totales en el horizonte del proyecto
3.5.7.2. Ingresos totales en el horizonte del proyecto
3.5.7.3. Caélculo del punto de equilibrio proyectado del proyecto
3.56.8. Evaluacion econdmica financiera
3.5.8.1. Flujo de fondos econdmico y financiero del proyecto
3.5.8.2. Flujo de fondos econdmicos
3.5.8.3. Flujo de fondos financieros



3.5.9. Coeficientes globales de evaluacion
3.5.9.1. Valor actual neto (VAN)
3.5.9.2. Tasa interna de retorno (TIR)
3.5.9.3. Relacién beneficio — costo (B/C)
3.5.9.4. Periodo de recuperacién de la inversion (PRI)
3.5.9.5. Analisis de sensibilidad
3.5.9.6. Evaluacion del proyecto
3.5.9.7. Evaluacion ecolégica del proyecto
3.6. Organizacion y administracion
3.6.1. Nivel asociativo
3.6.2. Nivel ejecutivo
3.6.2.1. Departamento de linea
3.6.2.2. Departamento de apoyo
3.6.3. Funciones
3.6.3.1. Junta de accionistas
3.6.3.2. Directorio
3.6.3.3. Departamento de linea
3.6.3.4. Departamento de apoyo
3.7. Conclusiones y recomendaciones
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Anexo 17.

Encuesta
Estimado, poblador, el presente es un cuestionario, que tiene como propésito recoger
informacion sobre el nivel de demanda de productos lacteos por los pobladores. Le
pedimos que responda con toda sinceridad. Recuerde que las respuestas solo seran
mostradas para situaciones académicas.
Instrucciones:

Marque con un aspa la opcion que cree usted es conveniente.

1. ¢Consume productos lacteos?
a. Si
b. No
2. ¢En qué lugar compra los productos lacteos?
a) SUPERMERCADOS
b) MINIMARKETS
c) TIENDA DE BARRIO
d) OTROS
3. ¢Cuél de estos 3 productos lacteos usted mas consume?
a. LECHE
b. QUESO
c. YOGURT
4. ;Con qué frecuencia usted consume leche?
a) DIARIO
b) SEMANAL
¢) MENSUAL
5. ¢Con que frecuencia usted consume queso?
a) DIARIO
b) SEMANAL

¢) MENSUAL
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6. ¢Con que frecuencia usted consume Yogurt?
a) DIARIO
b) SEMANAL

c) MENSUAL
7. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un queso de 7507

a) S/1.75-S/2.00
b) S/2.00-8S/2.25
c) S/2.25-S/2.50
8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por 1 LITRO DE LECHE?

a) S/0.60-S/0.65
b) S/0.65-S/0.70
c) S/0.70-S/0.75
9. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por UN YOGURT DE 1 LITRO?

S/2.00-5/2.25
S/2.25-S/2.50
S/2.50-8/2.75
. ¢Qué marcas de productos lacteos consume?

o]

o o
O — = —

—_

a) PALMERITA
b) GLORIA

c) LAIVE

d) DANE

e) YOLIET

f) OTROS

11. ¢ Verifica usted el Registro Sanitario del producto que adquiere?

a) Sl
b) NO
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Anexo 18.
Descripcion de Costos de la inversion del proyecto
Inversion del proyecto Costo S/. %
Inversion fija tangible
N.° Descripcion
1 Terreno: Area total 750 m2 S/.42.000.00 | 5.24
2 Obras civiles y construcciones S/.191.314.23 | 23.86
N.° Seccidn Area 232 m2
1 Zona de descarga 14
2 Area de procesamiento 70
3 Almacén de insumos 8
4 Cémara de frio 15
5 Area de caja de fuerza 7
6 Laboratorio de control de calidad 8
7 Area de despacho 6
8 Vestidores y servicios higiénicos 20
9 Area de administracion 20
10 Pasadizos 19
11 Areas verdes 21
12 Veredas 24
Zona de Infraestructura externa de la planta — 518 m2
1 Zona de expansion 474
2 Parqueo 28
3 Areas verdes 16
Area total de la planta — 750 m2
Descripcion Area Costo Total
m2 Unitario
Infraestructura interna 232 698.38 11.707.60
Infraestructura externa 518 16.35 4.985.63
Cerco perimétrico interno 690 98 67.620
de altura.
3 Magquinaria y Equipo 218.452.00 | 27.24
Descripcién de maquinaria y equipo del procesamiento de la
planta
Maquinaria/Equipo | Cantidad Descripcién
Balanza de Balanza de plataforma de 500
plataforma 01 kg plataforma (60x80 cm con 960
torre)
Tanque de Con capacidad de 500 L.
recepcion 01 Material acero inoxidable 5340
304/316 L-
Filtro 01 Filtro para leche, de metal. 1670
Modelo KQ, con capacidad de
Enfriador de 500L. De acero inoxidable,
placas — tanque de 01 con peso de 3000kg, con 15.030
enfriamiento potencia de 2kw - 30kw,
chiller media R404A/R22 con
voltaje 380 V50H2-
Modelo STB, con capacidad
Pasteurizador de de 1000L, de 3 etapas de
placas 01 desforacién, temperatura de 66.800
85°C, tiempo estimado del
proceso de 20 — 60 min.
Homogenizador 01 Capacidad de 1000L, modelo 25.050
SBH 1000 — 25-
Capacidad de 3000L, con
agitador y control eléctrico,
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Tanque isotérmico 01 visor, termometro, escala de 23.380
sanitario medida, modelo ACE — ZLNG
— B708, tipo Processing Line.
Envasadora de sachets de
Llenadora - 01 0.25 — 2L, con capacidad de 30.060
Selladora 250L/hora. Acero inoxidable,
esterilizacion de ultra violeta
con cinta de 300 mm de
ancho.
Capacidad para  1100L,
Tinta quesera 01 potencia 0.75 — 0.90 HP, 12.692
acero inoxidable, incluye
motor eléctrico y rompe olas.
Medidas 15 m2 x 3 m de
altura, difusor de 5MP,
Camara de frio 01 compresor, puerta de manija, 30.060
aislamiento en los pisos y
paredes, techos de techopor y
planchas de acero
galvanizado.
Mesa de 01 Mesa de moldeado, 2.385
moldeado dimensiones 1.50m de ancho
y 1.0m. De acero inoxidable.
Moldes circulares y
Moldes 200 rectangulares de acero 1002.00
inoxidable.
HP-Core 17, 3.20 GHZ, 8GB,
Computadora 01 DDR4, 1TB-Sata, DUD Intel 4023.00
HD, impresora con tinta
continua.
Total maquinaria y equipo del proceso de la planta 218.452.00
De Proceso 107.050.00 13.35
Comprende: - Planificacion
- Programacion
- Organizacién
- Supervision
- Control y monitoreo del proceso productivo.
De Laboratorio 14.984.00 1.87
Cantidad Descripcién Precio Total
Unitario
3 Regla graduada 150 450
3 Termémetro manual 250 750
12 Termo Cu P/A 225 2700
1 Termdémetro 1998 1998
6 incorporado 125 750
1 Agitadores manuales 4000 4000
1 Agitador mecanico 1200 1200
1 Muestrador manual 1000 1000
12 Muestrador mecanico 98 1176
12 Gradillas porta enuaces 80 960
Conservadoras
De Oficina 5.526.00 0.69
Cantidad Descripcién Precio Total
Unitario
3 Armarios 210 630
1 Respotero 210 210
3 Escritorios 152 456
3 Sillas 47 141
3 Estantes 257 771
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1 Mueble de computadora 2000 2000
3 Bancas 56 168
8 Casilleros 100 800
1 Mueble 350 350
TOTAL 5.526.00
4 Vehiculo de transporte 74.000.00 9.23
- Compra de motocar 8.000
- Camioneta 66.000
Sub — Total Inversién fija tangible 653326,23 81.47
Inversion Intangible
5 Gastos de Organizacion 12.950.00 1.61
Comprende el estudio de pre — factibilidad.
6 Gastos de Construccion 3.250.00 0.41
La inversién se hace por pago de los derechos de documentos
a entidades competentes:
» Gastos municipales: Licencia de construccion.
» Constitucién de empresa e inscripcién en registros
publicos.
» Permisos: Certificado Sanitario en ministerio de salud.
» Informe de impacto ambiental.
» Otros-
7 Gastos de Capacitacion 3.600.00 0.45
Capacitacién de prevencion de riesgos y accidentes de trabajo.
8 Gastos de promocidn y publicidad 1.380.00 0.17
Constituye los gastos de publicidad:
» Radio
» Prensa escrita
» Marketing
» \Volantes casa a casa
9 Fletes y Seguros 3.200.00 0.40
» Seguro de la fabrica.
> SOAT
» Peajes
» Seguro flotante al transporte de productos y seguridad
de la misma.
total 24,380.00 3.04
Total de inversion fija 677,706.23 | 84.51
Total Inversion fija, capital de trabajo y stock de materiales
10 Materia prima e insumos 87.422.40 10.90
Materia Prima:
e Leche
e Queso fresco - Lt — 60.000Lt
e Leche pasteurizada — 30.000Lt
Insumos: Unidad Cant. X mes
e Fermento Lacteo Sobre 60
e Cloruro de calcio Kg 12
° Cuajo 500gr 4.4
e Sal comdn Kg 600
11 Mano de obra directa 29.430.00 3.67
» Ingeniero Industrial
» Jefe de plantas
» Técnico Industrial
» Envasadores
» Etiquetadores
12 Gastos Operativos 1.450.00 0.18
» Empaque y etiquetado
» Papel manteca
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» Cajas
» Etiquetas
» Bolsas
13 Imprevistos 5.915.12 0.74
» Falsos fletes
» Ajustes financieros e inflacion
» Otros
Total 124,217.52 | 15.49
Inversion total 801,923.75 100
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