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1. Justificacion

La produccidon de carne y leche ha mantenido una tendencia de crecimiento
durante los Gltimos afos, sin embargo, para las proximas décadas se prevé un
crecimiento atin mayor que llegara a duplicar la produccion para el afio 2050 (FAO,
2006). En cuanto al consumo de lacteos se estima un incremento de 24% del 2012 al
2022, adjudicado principalmente a un aumento de la clase media en varios paises
subdesarrollados. Especificamente en el consumo de quesos se espera un aumento del
15% en el consumo mundial (PRO ECUADOR, 2014).

La industria de derivados lacteos en el Ecuador, tomando en cuenta los
volimenes de litros de leche procesados y la tecnologia empleada, se encuentra dividida
en empresas de gran tamafio con volimenes por encima a los 100.000 It diarios de
produccidn, empresas medianas con volimenes inferiores a 100.000 It diarios y
pequefias plantas artesanales con niveles de hasta 10.000 It diarios (Industria
Alimenticia, 2007). Para el afio 2013 se producian alrededor de 5,5 millones de litros de
leche al dia en Ecuador, esta produccion proviene en un 77% de pequefios ganaderos
con extensiones de tierra no mayores a 20 hectarea, por lo cual, se considera al sector
lechero como uno de los que mas recursos genera para la poblacién rural (AGSO,
2015).

En la actualidad, segin datos del Centro de la Industria Lactea (CIL), se
procesan 5,8 millones de litros de leche al dia, donde un poco més de un tercio de esta
produccion se destina a la elaboracion de quesos. EI consumo de quesos per capita anual
paso de 0,75 kg en el afio 2006 a 1,57 kg al afio 2014. Por lo tanto, entre el 2005 y el
2014 las ventas de quesos se incrementaron en 3,4 veces, con valores de $71,4 millones

a $243,1 millones respectivamente (Lideres, 2015).



La provincia de Esmeraldas se caracteriza por mantener dentro de sus
principales actividades econdmicas el sector agricola, su principal cultivo es la palma
africana, sin embargo, su participacion en la explotacion de ganado vacuno se ubica en
el tercer puesto detras de Manabi y Guayas, en lo que concierne a la region costa
(INEC, 2012). La produccion lechera en la provincia se situd en 116.000 It. en el afio
2012, con un total de 31.724 vacas en ordefio (INEC, 2012).

En cuanto a la poblacion de la provincia se estima esta representada por mas del
medio millon de habitantes segun datos del ultimo censo poblacional del afio 2010
(INEC, 2010). Dicha poblacion puede representar un mercado potencial con capacidad
para auspiciar la produccion y comercializacion de queso fresco y sus derivados,
fomentando al mismo tiempo el fortalecimiento de la produccién lechera en el territorio.

La elaboracion de la investigacion es relevante de acuerdo a que el proyecto
representa una alternativa de desarrollo para un importante porcentaje de la poblacién
involucrada en esta cadena productiva. Ademas el hecho que existe escaso material e
investigacion alrededor del tema propuesto, significa una oportunidad para la

generacion de nuevo conocimiento con aplicacion préactica.

2. Problema a resolver

La mayor demanda de leche y derivados lacteos en paises en desarrollo
convierte al sector lacteo de América Latina en un importante contribuyente econémico
para la region. Considerando el alto valor nutricional de la leche y sus derivados, el
sector es relevante para garantizar la seguridad alimentaria y nutricional de la poblacion
(FAO & FEPALE, 2012).

Se reconoce que los principales sectores que aportan a la economia ecuatoriana

son la ensefianza, agricultura, construccion, transporte, manufactura, petroleo y minas.



La agricultura gracias a factores climatoldgicos, present6é un importante crecimiento de
6,1% en el afio 2013 (Lideres, 2013). Pero su aporte de valor agregado a la produccién
nacional ha disminuido en comparacion a afios anteriores. En el afio 2006 Ecuador
presentaba un aporte de valor agregado por parte de la agricultura de 9,9%, en el afio
2009 este indicador obtuvo su mejor resultado ubicandose en 10,5%, sin embargo, para
el afio 2013 y 2014 se situa en 9,4% (Banco Mundial, 2014). En ausencia de una
tendencia clara de crecimiento por parte de este indicador en los Gltimos 10 afios, se
podria afirmar que existe un pobre desarrollo agroindustrial en el pais.

Segun la distribucién de productores de lacteos a nivel nacional el 77% esta
representado por pequefios productores y el 23% restante por medianos y grandes
productores. Se estima que entre los pequefios productores el 21% cuenta con la
industria como cliente para comercializar su leche, mientras un 24% obtiene sus
ingresos comercializando su producto en el mercado de intermediacion, el cual ofrece
margenes de ganancia menos atractivos para los productores (AGSO, 2015). En la
provincia de Esmeraldas segun datos del ultimo censo econdémico del afio 2010, no se
reconoce ningun caso de empresa dedicada a la industrializacion de lacteos (INEC,
2010).

Segun el Banco Mundial una de las principales razones de la persistencia de la
pobreza es el padecimiento de nutricion crénica en los primeros afios de vida de la
poblacion que subsisten en esta realidad. Este problema aporta al traspaso de la
situacion de pobreza de una generacion a otra, de acuerdo a que merma la productividad
de los adultos que sufrieron de desnutricion en su nifiez. Se Estima que 7 millones de
nifios y nifias padecen desnutricion cronica en la region (Banco Mundial, 2015). Debido
a las caracteristicas nutricionales de la leche se afirma que cuenta con gran potencial

para destacar como parte de la solucion a los problemas de nutricion entre los sectores



mas vulnerables, de igual manera, por las caracteristicas de la produccion lactea, no solo
de ganado vacuno, sino de otras especies como cabras y llamas, se considera como una
alternativa que puede proveer de mejores ingresos y liquidez diaria a la poblacion que
vive en situacion de pobreza (FAO, 2013).

Una unidad productiva en la provincia de Esmeraldas dentro de la produccion
lechera es el Rancho Carlos Andreés, la misma que lleva 8 afios en el sector produciendo
leche de calidad y ofreciendo ejemplares de alta genética de raza Girolando. Esta
ganaderia se proyecta a ser un referente del sector con una produccion de 500 litros de
leche diarios, sin embargo, los precios de mercado para la produccién lactea no
representan los ingresos suficientes que respalden un crecimiento sostenido de la
produccidn, considerando las diferencias en las estructuras de costos con ganaderias de
otras regiones del pais (Reinoso, 2015). Asi la elaboracion de derivados lacteos busca
compensar la insuficiencia de los precios para la leche de la region, creando una cadena
productiva que sirva de plataforma comercial para los productores de leche y de fuente
de abastecimiento para el mercado de consumo local, conformado tanto por
consumidores como otros negocios relacionados, de esta manera se lograra al mismo
tiempo, aportar al desarrollo de la agroindustria nacional.

El propdsito del estudio es revelar la informacion clave a considerar en la
produccion y comercializacion de queso fresco en la provincia de Esmeraldas, a través
de la investigacion necesaria que permita desarrollar los estudios relevantes, entre ellos:
el andlisis de mercado, operativo y financiero; necesarios a la hora de establecer

proyectos de negocios viables.



3. Objetivo General
Implementar la produccion y comercializacion de queso fresco en la provincia

de Esmeraldas.

4. Objetivos Especificos
e Recabar y sistematizar informacion sobre el potencial y estado actual del
mercado de queso fresco y sus derivados en la provincia de Esmeraldas.
e Llevar a cabo un andlisis sobre los recursos y procesos necesarios para la
produccion y comercializacion del producto.
e Establecer el contexto financiero del proyecto y los aspectos clave a

considerarse para el éxito economico del mismo.

5. Resumen Ejecutivo

Se reconoce que los derivados lacteos cuentan con potencial para favorecer el
crecimiento de la produccion lechera, a través del desarrollo de una cadena productiva
que elimina precios inconsistentes a diferentes circunstancias o regiones y que ofrece
productos para el consumo local de hogares e insumos para otros importantes negocios
de venta minorista y gastronémicos.

En ese sentido la produccion y comercializacion de queso fresco y sus derivados
en la provincia de Esmeraldas resalta como alternativa de desarrollo para diferentes
actores de la economia local y nacional.

La industria lactea cumple un rol protagénico al ser el eslabdn entre los
mercados de consumo Yy las actividades primarias de produccion, por lo tanto, sobre ella
descansa la responsabilidad de dirigir a los actores involucrados en su cadena

productiva hacia un desarrollo sostenible. Adicionalmente, pero no menos importante,



es el potencial que mantienen los derivados lacteos, como alimentos que permiten
garantizar la nutricion y seguridad alimentaria de los sectores de la poblacion mas
vulnerables.

Por lo tanto, con miras a implementar este proyecto se busca por medio de un
estudio de mercado determinar el estado actual y potencial del queso fresco y sus
derivados dentro de la provincia; establecer los recursos y procesos necesarios para
Ilevar a cabo la actividad productiva, establecer el contexto financiero del proyecto y los

aspectos clave a considerarse para la éxito econémico del mismo.

6. Mision y vision
6.1. Mision

Producir y comercializar queso fresco y sus derivados cumpliendo con altos
estandares de calidad, inocuidad y trazabilidad, apoyando el desarrollo sostenible del
sector lechero, convirtiéndonos en socios estratégicos de nuestros clientes y
colaboradores, y en el producto preferido de nuestros consumidores, todo bajo

principios de responsabilidad social y cuidado por el medio ambiente.

6.2. Vision
Ser una empresa reconocida por la calidad de su amplia variedad de productos
derivados de lacteos con presencia en todo el mercado nacional, que mantiene una

cadena productiva que garantiza el desarrollo sostenible de todos sus participantes.



7. Metas
++ Captar el 20% de participacion de mercado en el primer afio y lograr un
crecimiento de 2% anual.
¢+ Alcanzar los niveles de produccion que permitan aumentar el margen de
contribucién de $ 0,20 el primer afio a $0,23 en el quinto afio.
¢+ Lograr un rendimiento interno de 18%, una recuperacion de la inversion en 3,48

afios y un indice de rentabilidad 1,17.

8. Viabilidad Legal
8.1. Constitucion como empresa.
%+ Decidir el tipo de empresa que se constituira (compafiia limitada o compafiia
anonima).
% Reservar el nombre para la sociedad a través del balcon de servicios de la
Superintendencia de Compariias o por medio del sitio web de la institucion.
¢+ Apertura de cuenta de integracion de capital.
++ Elaboracion de los estatutos de la empresa.
% Elevar a escritura pablica los documentos por medio de un notario.
% Ingresar documentos a la Superintendencia de Compafiias.
% Publicar resolucion de la Superintendencia de Compafiias en diario de
circulacion nacional.
% Pagar la patente municipal y obtener el certificado del cumplimiento de
obligaciones.
% Inscribir sociedad en el Registro Mercantil.
% Crear acta de accionista y nombramiento de representantes.

% Solicitar Registro Unico de Contribuyentes.
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% Tramitar habilitacion de cuenta de integracion de capital por medio de la
Superintendencia de Compaiiias (Gobierno de Espafia, Ministerio de Empleo y
Seguridad Social, s.f.).

8.2. Permiso de funcionamiento de regulacion, control y vigilancia sanitaria

% Certificado de Buenas Practicas de Manufactura.

+¢+ Titulo del Técnico encargado del establecimiento.

++ Categorizacion otorgada por el MIPRO.

¢+ Métodos y procesos que se van a emplear para: materias prima, método de

fabricacion, envasado y material de envase, sistema de almacenamiento de

producto terminado.

X/

+¢+ Indicar el numero de trabajadores por sexo y ubicacion.

X/

¢+ Planos de la empresa con ubicacion de equipos siguiendo el flujo del proceso.

¢+ Planos de la empresa a escala 1:50 con la distribucion de areas.

¢ Informacion referente al edificio.

¢ Detalle de los productos a fabricarse (Agencia Nacional de Regulacion, Control
y Vigilancia Sanitaria, 2014).

8.3. Permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

8.4. Permiso de funcionamiento de la Intendencia de Policia

8.5. Permiso de funcionamiento del Ministerio de Salud

9. Anadlisis de mercado

De acuerdo a la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
Agricultura (FAQO), Ecuador forma parte, junto a la mayoria de los paises de
Latinoamérica y el Caribe, de un grupo donde sus habitantes mantienen un nivel de

consumo intermedio en lo que respecta a lacteos, entre 30 a 150 kg per capita al afio. La
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mayoria de los paises desarrollados mantienen niveles de consumo elevados mayores a
150 kg entre ellos se encuentran Australia, Israel, paises de América del norte y Europa;
también existen paises en desarrollo con fuerte cultura de consumo de lacteos que
alcanzan niveles por encima de 150 kg como es el caso de Argentina, Costa Rica 'y
Uruguay (FAO, 2015). Se reconoce una tendencia de crecimiento en el consumo de
lacteos a nivel mundial, el cual se atribuye a un crecimiento demogréafico y a un
aumento de los ingresos en ciertos paises en desarrollo, principalmente en paises de
América Latina, sureste de Asia, Europa central y oriental (Knips, 2010). El consumo
de lacteos incluidos sus derivados en Ecuador se ubica alrededor de los 105 kg per
capita al afio. (AGSO, 2015).

El mercado de la provincia de Esmeraldas esta representado por una poblacién de
534.092 habitantes al afio 2010, que significan un incremento del 27,87% a partir del
afio 2001. La edad promedio de la poblacion se sitta en los 26 afios tanto para hombres
como para mujeres. El canton de mayor poblacion es Esmeraldas con 189.504

habitantes (INEC, 2010).

S34092

385223

IOBTTT
249008 Habitantes

03151

124881
raaoF

1950 1563 1974 IL: e 1990 2001 2010

Figura 1. Evolucidn del crecimiento de la poblacién en la provincia de Esmeraldas
Nota: Poblacion total segun la Division Politica Administrativa vigente en cada afio
Fuente: INEC. (2010). Resultados del Censo 2010 de poblacion y vivienda en el
Ecuador. Quito: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.
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En su mayoria las viviendas cuentan con suministro de energia eléctrica, lo cual es
importante de acuerdo a la conservacion del producto que se pretende comercializar. El
analfabetismo se ha reducido hasta ubicarse en 9,8% al 2010 desde 14,5% en 1990. El
promedio de afios de escolaridad en el area urbana es de 10,4 y 6,7 en el area rural.
Entre las principales ocupaciones de la poblacién se encuentra la actividad agricola

(INEC, 2010).

10,4

Urirana Rural

Figura 2. Promedio de afios de escolaridad segun espacio geografico

Nota: Promedio de afios de escolaridad para personas de 24 afios y mas

Fuente: INEC. (2010). Resultados del Censo 2010 de poblacion y vivienda en el
Ecuador. Quito: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.

Segun datos del ultimo Censo Nacional Econémico del afio 2010, en la
provincia de Esmeraldas no se identifican casos dedicados a la elaboracion de quesos
procesados, sin embargo en las provincias colindantes como Carchi, Imbabura,
Pichincha, Santo Domingo y Manabi, se registran casos relacionados. El mercado
minorista en el canton Esmeraldas esta conformado por un total de 1.253 casos de venta
al por menor en comercios no especializados con predominio de alimentos, bebidas y
tabaco, a estos se suman 257 casos de venta al por menor de alimentos y bebidas en
puestos de venta y mercados, segun la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme

(C11U), adoptada por el INEC. En el mercado mayorista solamente se identifican 18

casos que se vinculan a la venta al por mayor de alimentos, bebidas y tabaco. En cuanto
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a la actividad de restaurantes y servicios movil de comidas se identifican 474 casos. En
el cantdén Atacames los nimero de casos para cada categoria siguiendo el mismo orden
son 328, 0, 6 y 191 (INEC, 2010).

Con el objetivo de conocer en mayor detalle las preferencias de los
consumidores de queso y el comportamiento de la demanda, se realizaron encuestas en
diferentes sectores de los cantones que forman parte del mercado objetivo.

De acuerdo a la poblacion total del mercado objetivo el nUmero de encuestas a
realizarse considerando una muestra representativa fue de 382. Los resultados de las

trece preguntas se exponen a continuacion.

1. Primera pregunta

Sexo

SEND

Femening 210

Masouling 172

Figura 3. Distribucion de encuestados por sexo
Fuente: Elaboracion propia

Del total de encuestados, 210 fueron mujeres y 172 hombres.
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2. Segunda pregunta

Edad
= Edad
144
100
83
45
E‘ .
I
<alh 15 a 18 19 a 25 16 a 40 mas de 40

Figura 4. Distribucion de encuestados por edad
Fuente: Elaboracién propia

La mayor parte de los encuestados son mayores de edad.

3. Tercera pregunta

é¢Qué tipo de queso es el que usted o su
familia consume mayormente?

Otros
5%

Queso chedar

1%

Figura 5. Consumo por tipo de queso
Fuente: Elaboracion propia

Un 32% de los encuestado consume queso fresco, otro 52% consume queso

criollo y queso mozzarella. Entre el 5% se encontraron consumidores de queso maduro

requeson.
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4. Cuarta pregunta

¢Con que frecuencia compra quesos
para su consumo?

una vez al mes dos vaces por
¥ SEMana
18%

dos weces al
mes
32%

Figura 6. Frecuencia en el consumo de queso
Fuente: Elaboracion propia

La mayoria de los encuestado realiza entre cuatro y dos compras de queso al
mes.

5. Quinta pregunta

Generalmente, ¢En donde adquiere el
queso que consume?

Restaurantes Otre
€% a%

\|

Supermercado
35%

Figura 7. Puntos de compra
Fuente: Elaboracion propia

Los encuestados realizan en su mayoria compras de queso en tiendas de barrio,

supermercados y mercados.
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6. Sexta pregunta

¢Qué tamanio de presentacion compra
usualmente?

250 gramos
9%

Otra
6%

750 gramos
34%

Figura 8. Consumo por presentacion
Fuente: Elaboracion propia

Las presentaciones preferidas actualmente son las de 750 gramos, seguida por la
de 450 y 900 gramos.

7. Séptima pregunta

¢Qué marca de queso compra
usualmente?

S El kiosko

B Raynuaso

& Gonzales

B Productos guarraro
S El salimerito

B Otros

Figura 9. Preferencia de consumo por marca
Fuente: Elaboracion propia

La marca con mayor niimero de clientes es “El Kiosko”, sin embargo su
distancia con otras marcas no es significativa. El 19% de los encuestado compra otras

marcas y también consumen quesos criollos sin marcas.
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8. Octava pregunta

Si no encuentra en el punto de venta la
marca de queso que usualmente
compra, {Qué decision toma?

2%

B no compra
B campra otra marca
33%
comgra en otro lugar

= otra

Figura 10. Fidelidad de consumo
Fuente: Elaboracion propia

La mayoria de los clientes mantienen fidelidad por la marca ya que toman
decisiones de no comprar o comprar en otro lugar, sin embargo otro porcentaje
significativo decide probar una nueva marca.

9. Novena pregunta

Si en el punto de venta existe una
promocion u oferta de otra marca de
queso, ¢Usted la compra?

Seriel
207

175

H [

Figura 11. Apertura a promociones
Fuente: Elaboracién propia

Una mayoria de 207 encuestados esta dispuesto a probar una nueva marca si

encuentra algun incentivo adicional.
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10. Décima pregunta

¢Como prefiere el queso que usted
consume?

simple
15%

Figura 12. Preferencias de sabor
Fuente: Elaboracion propia

La mayoria prefiere el queso medio de sal.

11. Onceava pregunta
Esta ultima pregunta considera la importancia que los encuestados otorgan a tres

factores, la calidad y frescura, el precio y el registro sanitario.

Calidad y frescura

H Calidad y frescura

369

muy Importante  bastante Importante poco Importante  nada importante

Figura 13. Importancia de la calidad y frescura
Fuente: Elaboracion propia
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Precio
~ muy lmponante “ bastante »mportan(e poco |mpor(ame ¥ nada imponan(e
0%

9%

Figura 14. Importancia del precio
Fuente: Elaboracion propia

Registro sanitario

nada importante

OCOo Importante
RO 2%

5%

N

Figura 15. Importancia del registro sanitario
Fuente: Elaboracién propia

Los tres factores son considerados entre muy importantes y bastantes
importantes a la hora de comprar y consumir queso.
9.1. Mercado Objetivo
El mercado objetivo de quesos “Criollo” tiene lugar en el cantdon Esmeraldas y
Atacames de la provincia de Esmeraldas, donde reside una poblacién de 189.504 y
41.526 habitantes respectivamente. En conjunto representa un mercado de 231.030
habitantes (INEC, 2010), los cuales segun los resultados de las encuestas, adquieren en

su mayoria el queso que consumen por medio de minoristas de pequefia escala como
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son las tiendas y minoristas de gran tamafio como cadenas de supermercados e
hipermercados (Tia, Aki y Gran Aki).

También existe otro segmento importante conformado por los negocios de
comida, que segun el ultimo censo econdmico llevado a cabo por el INEC (2010) se
registran 665 casos relacionados a esta actividad dentro de ambos cantones.

En la produccion de queso fresco resulta un producto secundario con valor
dentro de otras industrias. El suero liquido sobrante posterior al proceso de coagulacion
del queso es utilizado como suplemento alimenticio en produccién animal y como
materia prima en la industria de alimentos y farmacéutica.

El abastecimiento de materia prima para la elaboracién de queso fresco, pretende
ser llevado a cabo por parte de una red de proveedores ubicados a lo largo de la
provincia, los cuales principalmente estan representados por pequefios y medianos
productores que actualmente comercializan su producto en el mercado de
intermediacidn, sin contar con una industria que funcione como plataforma de

comercializacion (AGSO, 2015).

9.2. Andlisis PESTAL
9.2.1. Politico

Dentro de lo politico destaca que Ecuador finalmente en el mes de mayo del afio
2015 es reconocido por la Organizacion Mundial de Sanidad Animal (OIE) como pais
libre de fiebre aftosa (MAGAP, 2015). Este logro se lo adjudica al trabajo en conjunto
entre ganaderos y sector publico por medio de instituciones como el Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP) y Agrocalidad. La importancia

del logro se encuentra en la apertura de mercados internacionales para los productos
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nacionales provenientes de las ganaderias de leche y carne, e industrias del sector
(AGSO, 2015).

El vicepresidente Ing. Jorge Glass, anuncia la creacion de la “gran reserva
nacional de leche” con el propésito de comprar a los productores al precio oficial de
$0,42 centavos por litros. Adicional da a conocer medidas para el incremento del
consumo de lacteos que actualmente se ofrece por medio del programa de alimentacion
escolar llevado a cabo por el Instituto de Provision de Alimentos. Y asegura la
continuidad y crecimiento de las exportaciones de lacteos al pais vecino de Venezuela
(AGSO, 2015).

A partir del afio 2007 por medio de la Ley Reformatoria para la Equidad
Tributaria, en el Ecuador se cre6 el impuesto a las Tierras Rurales, sin embargo este
impuesto no entrd en vigencia hasta el afio 2010. Su ultima reforma tuvo lugar en el afio
2011 por medio del Coédigo Organico de la Produccion y de la Ley de Reforma
Ambiental. Actualmente rige con una tarifa de $10,41 ddlares para los predios que
sobrepasen las 25 hectareas de extension y 70 hectareas para los que se ubican en la
region Amazonica y otras regiones de tratamiento especial. Existen varias situaciones
correspondientes para la exencion del pago de este impuesto, la principal de ellas, que
los predios sean utilizados en actividades productivas que se acojan al régimen del
impuesto a la renta Unico (SRI, 2011).

9.2.2. Econémico

De acuerdo a andlisis del Banco Mundial, Ecuador ha conseguido importantes
logros entre 2006 y 2014, entre ellos una reduccion de 37,6% a 22,5% en pobreza
medida por ingresos y en lo que respecta a pobreza extrema se ubica en 7,7% de 16,9%
anteriormente. Gracias a los altos precios del petréleo de mediados de la década pasada,

Ecuador emprendié importantes inversiones en el sector energético y de transporte,
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acompariadas de un incremento del gasto social. Sin embargo, actualmente los precios
del petroleo han disminuido con pocas esperanzas de recuperarse en el corto plazo, esto
ha tenido repercusiones en el crecimiento de la economia, principalmente debido a la
reduccion de los ingresos fiscales y exportaciones. De igual forma el sector privado ha
disminuido sus expectativas, a pesar de las recientes intenciones del gobierno por
reactivar la participacion del sector en la economia. Otras medidas tomadas por las
autoridades han sido la reduccion del gasto publico, restriccion de importaciones,
aumento del financiamiento externo y medidas para incrementar en lo posible los
ingresos no petroleros (Banco Mundial, 2015).

Las previsiones del crecimiento de la economia ecuatoriana para el periodo 2014
— 2018 proyectan un crecimiento promedio del PIB de 4,5%, ubicando al Ecuador en un
quinto lugar entre los paises de América Latina y el Caribe. Paralelamente se predice
una inflacion promedio de 3,6% durante este periodo (BCE, 2014).

Se reconocen como los principales sectores que aportan a la economia
ecuatoriana a la construccion, manufactura, agricultura, transporte, ensefianza y el de
mayor representatividad petr6leo y minas. La agricultura consiguid un crecimiento de
6,1% en el afio 2013. Crecimiento que se lo atribuye a las éptimas condiciones
climaticas que tuvieron lugar, sin embargo, el MAGAP pretende que el sector obtenga
mejores resultados, para ello se impulsa proyectos como la reactivacion del café y del
cacao fino de aroma, también se proyecta incrementar los litros de leche por hectarea de
7,04 a 13,52 It y el numero de animales por hectarea en las ganaderias de carne de 1,28
a 2,08 (Lideres, 2013).

Un indicador relevante para el analisis, considerando la naturaleza del proyecto,

es el % de valor agregado que la agricultura aporta al PIB, Ecuador alcanza el mejor
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nivel de 10,5% en el afio 2009, para la ultima medicion del afio 2014 el indicador se
ubica en 9,4% de participacién en la produccion econémica (Banco Mundial, 2014).
9.2.3. Social

El contexto social que circunscribe el proyecto descansa en la realidad de la
poblacién del sector rural y en los beneficios que un alimento de consumo masivo como
el queso puede ofrecer a la poblacion.

En la provincia de Esmeraldas, segun datos del INEC (2010), la poblacion de
534.092 habitantes, en su mayoria se dedican a la agricultura. El nivel de estudios esta
determinado en un promedio de 6,7 afios en la area rural, que representaria nicamente
instruccion escolar.

A nivel nacional la distribucion de productores lecheros esta representada
predominantemente por unidades productivas con extensiones de tierra de entre menos
de 1 hasta 20 hectareas. De esta categoria forman parte 208.411 productores que ofrecen
el 77% de la produccion nacional de leche. En su mayoria venden sus productos en el
mercado de intermediarios ya gue no cuentan con industrias que sirvan como
plataforma de comercializacion (AGSO, 2015).

La desnutricion infantil produce serias consecuencias negativas en el desarrollo
normal de un ser humano, puede afectar su bienestar socavando su capacidad de
aprendizaje, el desarrollo sus habilidades sociales y emocionales, ademas de afectar su
productividad en la etapa adulta. Todos estos efectos negativos aportan a la
permanencia y transmision de la pobreza y desigualdad entre distintas generaciones. Se
estima que alrededor de 7 millones de nifios menores de 5 afios padecen de desnutricion
cronica en América Latina (Banco Mundial, 2015).

La experta en nutricion de la FAO, Ellen Muehlhoff, afirma que “como parte de

una dieta equilibrada, la leche y los productos lacteos pueden ser una fuente importante
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de energia alimentaria, proteina y grasas”. De igual manera, se reconoce que la leche y
los productos lacteos pueden convertirse en un importante medio de subsistencia para la
poblacién en situacion de pobreza. Tanto asi, que los gobiernos deberian invertir en
asegurarse de la disponibilidad y fomento de la produccion de estos alimentos (FAOQ,
2013).

9.2.4. Tecnoldgico

La tecnologia empleada para la produccion de leche, como en otras actividades
productivas, se encuentra ligada a los procesos necesarios dentro de una ganaderia
lechera. Los principales elementos que conforman un sistema de produccién de leche
son: La tierra (superficie destinada a la lecheria), Infraestructura (corrales, cercas, sala
de ordefio, etc.), Maquinaria (equipo de ordefio, tractores, equipo de riego, etc.), activos
bioldgicos (terneros, vacas y toros), insumos operacionales (alimentacién y medicina) y
productos generados (leche y genética) (INIA, s.f.).

De la mano del MAGAP se implementan politicas para mejorar el aspecto
tecnoldgico dentro de las ganaderias, una muestra de ello es la importacion de
ejemplares vacunos de alta genética desde el pais vecino de Paraguay, con el proposito
de mejorar la productividad de la produccion local (AGSO, 2015).

Otro aporte importante a la productividad del sector ha sido el mejoramiento de
la red vial que sirve como soporte de la comercializacion de leche y derivados lacteos.
Desde el 2007 hasta el afio 2013 se habian destinado $3.450 millones de ddlares a la
reactivacion de 5.000 km de carretera que forman parte del sistema vial nacional,
incluyendo puertos, aeropuertos y puentes. Entre los proyectos que tienen lugar dentro
de la region, destaca la construccion de la red vial entre Santo Domingo — Quinindé y

Esmeraldas (Ministerio de Transporte y Obras Publicas, 2013).
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En cuanto a la tecnologia empleada dentro de la industria de derivados lacteos,
especificamente en la elaboracion de queso fresco, se distingue la utilizacién de las
siguientes maquinarias equipos y utensilios: pasteurizador, tanque de coagulacion,
descremadora, liras, ollas industriales, cocinas industriales, balanza, termdémetro, mesas,
moldes, prensas, empacadora al vacio y camara frigorifica (UCSG, 2010).

9.2.5. Ambiental

Al provenir la leche de una actividad primaria como la ganaderia, en la cual sus
resultados depende en una importante medida de las condiciones climatoldgicas, la
presencia de un posible Fendmeno del Nifio para el préximo afio representa un factor
significativo dentro de la intencion de llevar a cabo un proyecto relacionado a la
industria de derivados lacteos. En la provincia de Esmeraldas se desarrollan actividades
de agricultura, ganaderia, acuacultura y pesca con importantes aportes para la economia
de la provincia y del pais. Sin embargo, la geografia del territorio es propensa a sufrir
inundaciones y deslaves, lo cual afectaria negativamente a la productividad de estos
sectores. En ese sentido el MAGAP junto a la mesa 6 del Comité de Operaciones
Emergentes llevan a cabo analisis para implementar medidas de prevencién, de control
y reduccion, antes, durante y después del esperado fendmeno climatologico (MAGAP,
2015).

En cuanto al impacto ambiental que produce la industria lactea se identifican tres
fuentes de contaminacién como resultado del proceso de produccién. Las emisiones de
gases que produce el consumo de energia y combustible desde el transporte de la
materia prima hasta la distribucion del producto terminado. Los residuos sélidos
producto de los sobrantes en la elaboracion de los diferentes derivados lacteos, asi como
los desperdicios producidos por el personal de la planta. Y los efluentes liquidos

principalmente el suero sobrante de la elaboracion de quesos, el cual puede convertirse
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en materia prima para otros derivados lacteos, en suplemento alimenticio para
actividades pecuarias o ser tratado para ser desechado posteriormente en las respectivas
redes de vertido o depuracion (INTI, 2010).

Finalmente, se reconoce que la actividad ganadera tiene un gran impacto sobre
el medio ambiente debido a su produccion de gases de efecto invernadero, a su efecto
sobre la degradacion del suelo y de los recursos hidricos. Actualmente se responsabiliza
a la actividad por el 9% del total de gases invernaderos producidos por la humanidad.
Una de sus caracteristicas es la de emitir en mayor porcentaje los gases de efecto
invernadero de mayor prejuicio como el oxido nitroso. Se estima que para el 2050 su
volumen de produccion mundial se duplique, en carne hasta alcanzar 465 millones de

toneladas y en leche hasta los 1.043 millones de toneladas (FAO, 2006).

9.3. Analisis FODA

9.3.1. Fortalezas

Conocimiento de la actividad de produccién leche.

Ser el primer producto derivado de lacteos elaborado en la provincia.

Implementacion de estandares de calidad, inocuidad y trazabilidad.

Gestion estratégica basada en principios de responsabilidad social.

Precio competitivo.
9.3.2. Oportunidades
e Fomentar el desarrollo sostenible del sector productor lechero de la provincia.
e Aprovechar escaza presencia de industria lactea en la zona.
e Alternativa de promocion considerando el desconocimiento de la poblacion al
riesgo de consumo de derivados de lacteos sin estandares de inocuidad.

e Posibilidad de ampliar la produccién a otros productos derivados de lacteos.
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e Aparicion de nuevas necesidades y preferencias en el mercado debido a crisis
econdmica.

9.3.3. Debilidades

Baja productividad del sector productor lechero de la zona.
e Logistica e inversion necesaria para la recoleccion de la materia prima.
e Gastos de promocion para introducir el producto al mercado.
e Se mantiene contacto Unicamente con minoristas mas no con consumidores
finales.
9.3.4. Amenazas
e Efectos negativos en el sector productor lechero debido a la presencia del
Fendmeno del Nifio.
e Expansion de operaciones dentro de la zona de industrias existentes en
provincias colindantes.
¢ Reduccidn de las fuentes y montos de financiamiento para la industria y el sector

productor lechero.

9.4. Analisis de las 4 Ps
9.4.1. Producto

El queso es un producto derivado lacteo de consumo masivo con importante
presencia dentro de la dieta de los ecuatorianos. Se considera proveniente del antiguo
Egipto, sin embargo, su produccién y consumo crecio rapidamente a través de Europa
dando lugar a la apertura de la primera fabrica de produccion industrial de quesos en
Suiza en el afio 1815. El queso fresco es un producto con alto valor nutricional, ofrece
proteinas, grasas, carbohidratos, minerales, sales y vitaminas. En promedio la

composicion de este derivado lacteo esta determinada por 45% de agua, 26,5% de grasa
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y 28,5% de proteinas y sales. Destaca su contenido de calcio y vitamina A. Los
principales criterios utilizados a la hora de clasificar las diferentes variedades de queso
son: método de coagulacion, humedad, contenido de grasa, textura y método de
maduracion (UCSG, 2010).

En este caso para la elaboracion del queso fresco se aplicara un metodo de
coagulacién utilizando una enzima proteolitica microbiana. En cuanto a su humedad, se
mantendra entre 40% — 50% de suero en su elaboracion (aspecto que influye
directamente sobre su humedad). Por su contenido de grasa el queso fresco puede
clasificarse en quesos grasos, semigrasos, pobres en grasa y desnatados. Los niveles de
grasa dentro del producto depende de las caracteristicas de la leche utilizada en su
elaboracion. La textura puede ser de tres tipos, con agujeros, granular o cerrada. Se
determind elaborar un queso fresco de textura cerrada, para lograrlo es necesario incluir
un bafio de salmuera a cada lote de produccion, el mismo que adicionalmente tiene
efecto sobre el salado del queso. El tiempo méximo de consumo se estima en 30 dias,
considerando que el queso fresco no se somete a ningun tipo de maduracion, el cual
permite alargar el tiempo de consumo.

El empaque a utilizarse para las diferentes presentaciones se trata de fundas de
nylon adhesivo PEBD selladas al vacio en beneficio de la preservacion del producto.
Entre la normativa a cumplir dentro del proceso de produccion se encuentra el
seguimiento de una serie de estandares y procesos que permitan obtener el certificado
de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), necesario a la hora de produccion
alimentos industrializados y requisito para obtener registro sanitario. Adicional se deben
cumplir con las normas INEN 9:2008 sobre la Leche Cruda y INEN 1528 sobre Queso

Fresco.
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9.4.2. Precio

Dentro de los cantones Esmeraldas y Atacames se encuentran diferentes marcas
y tamafio de presentaciones de queso fresco a disposicion de los consumidores. Entre
ellas se encuentran las siguientes ordenadas de menor a mayor en relacion a su

presentacion y a su precio.

Tabla 1:
Oferta de queso fresco
Marca Tamaiio (gramos) Precio (USD)
Dulac’s 350 2,67
Carchi 450 2,98
Productos@uerrero 450 3,20
Kiosko 450 3,38
AlpenBwissQ 500 2,88
Aki 500 3,07
Dulac’sf 500 3,67
Lafhontal 500 3,73
Gonzalez 500 3,74
SiberiaffLafinca) 700 5,63
Reyqueso 750 4,78

Fuente: Elaboracion propia.

Entre las 10 marcas de queso fresco disponible, existen 5 presentaciones segun
su tamafio, para las presentaciones de 350, 450 y 500 gramos se mantiene un rango de
precio que va desde los $2 hasta los $4 dolares. Los tamafios mayores de 700 y 750
gramos ubican un rango de precios desde $4 a $6 dolares. Las presentaciones méas
comunes son 450 y 500 gramos.

La estrategia de precios estara enfocada hacia dos categorias de clientes. Los
clientes que adquieren el queso fresco para su consumo personal, ya sea a través de
supermercados o tiendas de barrio. Para esta categoria se ofrecera una presentacién de
400 gramos con un precio de entre $2 y $3 dolares, y otra presentacion de 750 gramos

con un precio de entre $4 y $6 dolares. Para los clientes conformados principalmente
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por negocios de comida se pondra a disposicion una presentacion de 1,8 kg equivalente
aproximadamente a 4 Ib, a un precio de entre $9 y $13,5 dolares.

Al tratarse de un producto de consumo masivo, la estrategia debe considerar en
gran medida el entorno econdmico en el cual se entrard a competir, de acuerdo a ello se
ofrecera tamafios acorde a diferentes circunstancias para establecer precios competitivos
y evitar desperdicios. Asi el queso fresco de 400 gramos esta pensado para clientes de
consumo reducido que gracias a 50 gramos menos pueden contar con un precio mas
atractivo. En el extremo opuesto se encuentra la presentacion de 750 gramos para
clientes con niveles de consumo alto, para los cuales el precio sigue siendo un factor
relevante al momento de la compra. Finalmente una tercera presentacion de 1,8 kg
destinada para los negocios de comida que buscan precios que les permitan conseguir

mejores margenes y tamafios que les garanticen frescura de su materia prima.

9.4.3. Plaza

Los puntos de ventas donde sera posible adquirir las presentaciones de 400 y
750 gramos son locales minoristas de pequefia escala 0 mejor conocidos como tiendas
de barrio y en locales minoristas de gran escala presentes en los cantones como

supermercados Tia, Aki y Gran AKki.
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» Gran Aki: Esmeraldas, Av. Pedro Vicente Maldonado y Manabi.

Figura 16. Gran Aki Esmeraldas
Fuente: Corporacion Favorita (2012)

» Super Despensa Aki: Esmeraldas, Av. Pedro Vicente Maldonado y Juan

Montalvo.

1 A .-;‘,'
Figura 17. Super Despensa Aki Esmeraldas
Fuente: Google Maps (2015)
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» Tia Express: Esmeraldas, Av. Olmedo entre Mejia y Manuela Cafizares.

Figura 18. Tia Express Esmeraldas
Fuente: Google Maps (2015)

» Tia Express: Esmeraldas, Calle Coldn entre Salinas y Ricaurte.

,,,,,,,,

Figura 19. Tia Express 2 Esmeraldas
Fuente: Google Maps (2015)
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» Tia: Atacames, Roberto Luis Cervantes y Juan Montalvo.

Figur 20. Tia Esmeraldas
Fuente: Google Maps (2015)

» Super Tia: Av. Libertad entre Rocafuerte y 10 de Agosto.

Figura 21. Super Tia Esmeraldas
Fuente: Google Maps (2015)
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» Super Tia: Parroquia 5 de agosto Sector Codesa Mz. 09 Solar 11-14.

Figura 22. Super Tia 2 Esmeraldas
Fuente: Google Maps (2015)

Las zonas que comprenderan los grupos de tiendas y negocios de comida, se

estableceran de acuerdo a las parroquias existentes dentro de los cantones.
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Figura 23. Parroquias que conforman el canton Esmeraldas
Fuente: ViajandoX. (2014). Canton Esmeraldas. Ecuador.
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Figura 24. Parroqmas que conforman el canton Atacames
Fuente: ViajandoX. (2014). Cantén Esmeraldas. Ecuador.

La presentacion de 1,8 kg seré entregada directamente a los clientes los cuales
podran solicitar sus pedidos a traves de los agentes de ventas o por medio de los
contactos telefonicos y electrénicos puestos a disposicion en la pagina web de la
empresa.

9.4.4. Promocion
El slogan que acompafiara al producto en la mente de sus cliente sera:
“sabory frescura de campo”. Con esta frase se busca resaltar las principales
cualidades que el producto promete a sus potenciales consumidores.

La presentacion de 400 gramos tendra una forma triangular tratando de
semejar a una rebanada de queso. Con esto se busca distinguir el producto de sus
competidores aprovechando una forma que generalmente se la relaciona al
producto.

El disefio del empaque una vez cumplida todas las reglamentaciones

necesarias, cumplira el rol de difundir la marca, por lo tanto en la superficie
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superior del producto se destinara la parte mas visible a la marca “Criollo”, en
orden de importancia le sigue la categoria del producto “Queso Fresco”, y
finalmente un fondo acorde a su slogan en el que se visualice un campesino junto a
su fiel amiga vaca rodeado de una espesa vegetacion. En la superficie inferior se
ofrecera los contactos y se invitara a conocer la filosofia de la empresa y su
estrategia de RSE a través de su pagina web.

La presentacion de 750 gramos mantendra una forma rectangular, en la
cual aprovechando el espacio adicional se ofrecera recetas de comida que incluyen
el queso fresco dentro de sus ingredientes. Como gasto de introduccion del
producto al mercado se ofrecera una promocién en la cual por una pequefia suma
adicional de dinero podra adquirir la presentaciéon de 750 gramos junto a una
quesera de plastico. Para ser capaces de ofrecer esta promocion se buscara crear
un acuerdo con una empresa de productos de plastico como Plasticos
Ecuatorianos, PICA, Plasticos del Litoral, etc.

Se llevara a cabo publicidad a través de medios locales de radio y prensa
escrita, asi como anuncios publicitarios colocados en cada una de las tiendas donde
se entregue el producto. En estos anuncios sera visible la marca, su slogan, las
presentaciones disponibles a los clientes de consumo personal, las promociones
existentes, los contactos e invitacion a conocer la filosofia de la empresa y su

estrategia de RSE, resaltando que se trata de un queso producido localmente.

9.5. Andlisis de la demanda y oferta
9.5.1. Analisis de la demanda
El mercado objetivo para la comercializacion del queso fresco “Criollo” se

centra en los cantones Esmeraldas y Atacames, aquellos que cuenta con una poblacion
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al afio 2010 segun el INEC de alrededor de 231.030 habitantes. Con propdsitos de
analizar la demanda potencial del mercado, es necesario considerar y relacionar otros
factores adicionales.

Uno de ellos esta relacionado al crecimiento de la poblacion, segun datos del
Banco Mundial (2014), la poblacién ecuatoriana ha mantenido un crecimiento del 1,6%
desde el afio 2010 hasta el 2013, porcentaje que cayo una decima en la ultima medicién
del afio 2014 ubicandose en 1,5%. Considerando esta variable es posible proyectar un
crecimiento de la poblacion hasta el afio 2014 de acuerdo a su crecimiento respectivo en
cada afio, a partir del afio 2015 en adelante se considerara un crecimiento promedio
basado en las ultimas 5 previas mediciones, con el objetivo de contar con una referencia

a la hora de estimar la demanda potencial que el proyecto pretende satisfacer.
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Figura 25. Proyeccion del crecimiento de la poblacion en los cantones Esmeraldas
y Atacames. Nota: Proyeccion basada en los porcentajes de crecimiento ofrecidos por
el Banco Mundial para el Ecuador. Fuente: Elaboracion propia.

Otra variable dentro de la demanda es el poder adquisitivo de la poblacion. Para
conocer informacion relacionada se recurrio a los resultados de la Encuesta Nacional de

Ingresos y Gastos de los hogares urbanos y rurales realizada por el INEC en el periodo

2011 —2012. Entre los resultados destaca que existe un promedio de 3,9 personas por
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hogar y dentro de cada uno de ellos dos asumen el rol de jefes de hogar o perceptores.
El ingreso promedio por hogar a nivel nacional alcanza un valor de $893, sin embargo,
existe diferencia en este promedio segun la ubicacion geografica, para el sector urbano
el valor es de $1.046 y para el sector rural $567. Mientras el ingreso promedio per
capita se ubico en $230 a nivel nacional, en $274 para el sector urbano y $141 para el
sector rural.

El gasto y consumo de los consumidores que dan origen a la demanda es un
factor fundamental en el analisis. De acuerdo al INEC (2012), el gasto de consumo
mensual en el Ecuador alcanza la suma $2.393.571.816 millones de dolares de un total
de $3.176.344.301 millones de gasto corriente mensual total. Los alimentos y bebidas
no alcohdlicas representan el 24,4% dentro del gasto de consumo. A nivel del hogar el
gasto promedio de consumo mensual a nivel nacional es de $610, para el sector urbano
$720 y en el rural $378. Dentro de la categoria de alimentos y bebidas no alcohdlicas
este gasto se ubica a nivel nacional en $151, en el sector urbano y rural, $164 y $124
respectivamente (INEC, 2012).

Como se cito anteriormente en este trabajo, segun la FAO Ecuador mantiene un
nivel de consumo de lacteos per capita entre 30 a 150 kg al afio. La Asociacion de
Ganaderos de la Sierra y Oriente precisan que en el pais el consumo de lacteos se
mantiene en 105 kg per cépita al afio 2015. A pesar de contar con esta informacion, es
aln necesario conocer que porcentaje es posible asignar al consumo especifico de queso
fresco. Los datos del INEC sobre los 20 productos de mayor consumo dentro de la
categoria de alimentos y bebidas no alcohdlicas que representan el 52% del gasto de
esta categoria especifica, asi se encuentra a la leche entera en funda en cuarto puesto
con 3% de participacion y el queso de mesa en septimo puesto con 2% de participacion

(INEC, 2012). La industria lactea ecuatoriana reconoce un aumento en la demanda de
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queso mayor al 100% en lo va que desde el afio 2006 con un promedio de 0,75 kg per
capita anual, al afio 2014 con 1,57 kg (Lideres, 2015).

Tomando como referencia el consumo de quesos al afio 2014 de 1,57 kg per
capita anual, junto con las proyecciones de la poblacion en el mercado objetivo, es

posible proyectar una demanda especifica para el producto en cuestion.

Tabla 2:

Proyeccion del consumo de queso fresco del mercado objetivo
Afios Pablacion (habitantes) Consumo anual (kilogramos)

2016 253.815 398.490
2017 257.825 404.785
2018 261.899 411.181
2019 266.037 417.678
2020 270.241 424.278

Nota. Proyeccion de la demanda segun proyeccion de poblacion

y consumo estimado. Fuente: Elaboracion propia.

Otro aspecto importante a considerar es la preferencia del consumidor por los
sitios donde adquiere sus productos. Se estima que el mayor porcentaje de gastos de
consumo tienen lugar en tiendas de barrio, bodegas y distribuidores. A medida que se
incrementa el poder adquisitivo de la poblacion se registra una variacion a favor de los
hipermercados y supermercados, es decir, estos Gltimos mantienen relacién directos

segun el nivel de ingresos de la poblacion (INEC, 2012).

9.5.2. Analisis de la oferta

En el Ecuador se industrializan actualmente 5,8 millones de litros de leche al
dia, ofreciendo al mercado ecuatoriano y extranjero una amplia variedad de derivados
lacteos, los productos de mayor participacion dentro de la industrializacion son el

queso, la leche en funda y la leche en cartén (Lideres, 2015). La industrializacion de
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lacteos en el pais esta marcada por los siguientes porcentajes: 31% de la leche es
utilizada para la elaboracion de quesos, seguido por el 27% utilizada para producir leche
en funda, 20% con respecto a la leche en cartdn, un 11% para la leche en polvo, 10%
para el yogurt y 1% restante entre otros derivados (MIPRO, 2013).

Segun la informacion ofrecida por el Gltimo censo econémico del afio 2010, la
industria lactea ecuatoriana esta representada por un total de 31 empresas vinculadas.
Dentro de las cuales destacan por su participacion de mercado con sus respectivos
productos, Toni, Reybanpac, Floralp, Alpina, entre otras. Reiterando, dentro de la
provincia de Esmeraldas no se identifican casos de empresas relacionadas a la
elaboracion de derivados lacteos, sin embargo, en las provincias vecinas de Carchi,
Imbabura, Pichincha, Santo Domingo y Manabi si existe industrializacién de lacteos
(INEC, 2010).

Entre las marcas de queso fresco que se comercializan dentro del cantén de
Esmeraldas se distinguen las siguientes: Productos Guerrero, Alpen Swiss, La Chonta,
La Holandesa, Kiosko, Dulac’s, Gonzalez, Reyqueso, La Finca, Aki, y Carchi. Las
presentaciones ofrecidas son de 350, 450, 500 y 750 gramos. Estas marcas
principalmente llegan al consumidor final por medio de supermercados e
hipermercados, sin embargo, en las tiendas minoristas de menor escala solamente se
encuentran queso fresco de marcas como: La Finca, Reyleche, y Kiosko.

Se consideran productos sustitutos los derivados de la soja y la leche de
almendra. De igual manera las distintas gamas de leche y quesos se convierten en

sustitutos y compiten entre ellos (MAPA, 2003).
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9.6. Estrategia de diferenciacion

La estrategia de diferenciacion se basa en parte en lo expuesto sobre la
promocion que se pretende llevar a cabo. Pero principalmente lo que diferenciara al
producto sera la filosofia de la empresa y su estrategia de responsabilidad social
empresarial.

Esta estrategia tiene como pilar fundamental la creencia de que una empresa no
puede prosperar y ser sostenible en sociedades pobres y en un medio ambiente
devastado. De esta creencia parte los objetivos y acciones que promuevan acuerdos
ganar — ganar dentro de los siguientes ambitos:

o Proveedores

o Clientes internos y externos
o Comunidad

o Estado

o Medio Ambiente

La estrategia de RSE de quesos “Criollo” necesita mantener un alcance acorde a
a sus posibilidades como empresa nueva en el mercado. Considerando los recursos
limitados, para los proveedores el objetivo a corto plazo es ofrecer un trato justo
pagando un precio justo por su produccién que se adecue a las diferencias en las
estructuras de costos con productores de otras regiones, a largo plazo el objetivo con los
proveedores es el fomento del desarrollo sostenible y cuidado del medio ambiente
dentro de su actividad productiva. El beneficio para la empresa sera el de contar con
proveedores de una zona geografica cercana y con proveedores fidelizados que crecen
en conjunto con la empresa.

El objetivo para los clientes internos es desarrollo profesional y calidad de

ambiente laboral, asi la empresa lograra proveer de mejor calidad de vida a sus

42



colaboradores y obtener mejor productividad de su talento humano. Para los clientes
externos el objetivo se trata de ofrecer productos de calidad, convertirnos en socios de
negocio y aportar a su bienestar nutricional. El beneficio para la empresa es clientes
fidelizados y crecimiento de su participacién de mercado.

Con la comunidad la empresa busca legitimar su actividad, para conseguirlo su
objetivo es ser una fuente de empleo y desarrollo econdmico para varios sectores de la
poblacién. El beneficio es el apoyo de la comunidad que puede verse canalizado por
mayor participacion de mercado.

Con el estado la empresa tiene la responsabilidad de cumplir toda la normativa y
leyes relacionadas a su actividad, adicionalmente puede convertirse en su aliada en pos
de conseguir el desarrollo y bienestar de la comunidad donde desarrolla su actividad
productiva.

El objetivo de la empresa con el medio ambiente descansa en velar por mantener
en el minimo sus efectos nocivos resultantes de su actividad. El beneficio de la empresa
es conseguir eficiencia dentro de sus procesos y sostenibilidad.

Entre las acciones a implementar para conseguir los objetivos dentro de cada
ambito se encuentran:

e Gracias al conocimiento de la produccion lechera de la zona ofrecer un precio
justo que se adecue a las necesidad de la empresa y sus proveedores.

e Fomentar la asociatividad entre los productores de leche de la region.

e Proveer constantemente de informacion valiosa para los proveedores en busca
de mejoras de la productividad.

e Programa de capacitacion para colaboradores.

e Implementacion de reglamentos internos de trabajo y valores de la

organizacion.
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e Capacitacion de pasantes dentro de las distintas areas que conforman la
organizacion.

e En conjunto con el estado implementar programas de capacitacion a
proveedores, asociatividad de proveedores, mejoramiento tecnoldgico y créditos
productivos.

e Identificar los procesos que producen mayor contaminacion e implementar
estrategias para reducirlos.

e Difundir una filosofia por el cuidado del medio ambiente dentro de la empresa
fomentando practicas como el reciclaje.

9.7. Canales de distribucion
La empresa manejara tres canales de distribucion para su hacer llegar su
producto hasta sus diferentes clientes. Para los clientes de consumo personal el canal de

comercializacion esta conformado por minoristas de pequefia escala y gran escala.

Minoristas
pequefia escala
(tiendas)
Productor de Consumidor
queso fresco final

Minoristas de
gran escala
(supermercados)

Figura 26. Canal de distribucion para clientes de consumo personal
Fuente: Elaboracién propia.

Para los clientes conformados por negocios de comida la distribucion se realiza
directamente por medio de los agentes de ventas movilizados en el vehiculo destinado a

esta tarea. Este vehiculo necesita reunir las caracteristicas y requisitos necesario para
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obtener el permiso de transporte de alimentos procesados y materia prima expedido por

la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria.

Productor de —_— Negocios de
qgueso fresco comida

Figura 27. Canal de distribucion para negocios de comida
Fuente: Elaboracion propia.

Mientras la industria alimenticia que representa el cliente a captar para la venta
de suero liquido, esta se encargara de retirar el producto directamente desde la fabrica,

donde el mismo se encontrard en almancenamiento frio para su correcta conservacion.

10.  Anadlisis Operativo
10.1. Localizacion y descripcion de las instalaciones

La localizacion de la planta de procesamiento de queso fresco “Criollo” estara
ubicada en la parroquia Tachina del cantén Esmeraldas, en el km 7 via al recinto El
Tigre. Esta ubicacion es estrategia de acuerdo a su cercania al mercado objetivo, por
contar con vias de acceso a las carreteras que se conectan el norte y sur de la provincia,
asi como a las provincias vecinas, también cuenta con la presencia del aeropuerto y del

puerto de la ciudad capital a pocos kilémetros de distancia.
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Coronel Carloso
ConchaiTorres’

NI}

Figura 28. Ciudad de Esmeraldas y parroquia Tachina
Fuente: Google Maps

Ciudadela Los®udiciales &

L

Figura 29. Parrouia Tachinay via a recinto EIl Tigre
Fuente: Google Maps
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Figura 30. Km 7 via a recinto El Tigre
Fuente: Google Maps

La ubicacion a mas de ser estratégica ofrece todos los servicios basicos
necesarios para el ideal funcionamiento de la planta y el cumplimiento de todas las
normativas necesarias.

Para la construccién de la infraestructura e instalaciones que forman la planta de
procesamiento de queso fresco es indispensable regirse a los lineamientos dispuestos
por el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados,
especificamente al titulo 3 Requisitos de Buenas Practicas de Manufactura, capitulo 1
De las Instalaciones.

La planta comprende diferentes areas que se complementan dentro del proceso
de elaboracion de queso fresco, en el siguiente plano es posible visualizar las areas que

Son necesarias.
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Figura 31. Planta de elaboracion de queso fresco
Fuente: Productos Lacteos Guerrero

10.2. Flujo de procesos y método de produccion
Los procesos que comprende la produccion y comercializacion de queso fresco
son varios, llevados a cabo tanto dentro como fuera de las instalaciones y junto a
colaboradores internos como externos, todos los procesos cuentan con una normativa
que cumplir y segun esto pueden ser divididos en 5 grupos.
e Recoleccion y transporte de leche (Capitulo V, Reglamento de Control y
Regulacion de la Cadena de Produccién de la Leche y sus Derivados)
e Recepcion de leche (Norma INEN 9:2008 sobre leche cruda)
e Produccion de queso fresco (Norma INEN 1528:2012 sobre queso fresco)
e Distribucién (Capitulo IX, Reglamento de Control y Regulacion de la Cadena
de Produccion de la Leche y sus Derivados)
e Administracion (Buenas Précticas de Manufactura para Alimentos Procesados,

Reglamentacidn tributaria y laboral)
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Los grupos de procesos llevados a cabo dentro de las areas operativas de la
planta son la recepcion de leche y produccion de queso fresco. A continuacion se
precisa cada uno de los procesos que forman ambos grupos.

Recepcion de la leche: La leche se recibe en envases limpios y desinfectados,
provenientes del camion proveedor.

» Anadlisis: Se realizan pruebas de:

Proteina: 3.0-4.0%

Materia grasa: 2.9-4.0%

Acidez: Entre 14y 17° Dornic
Densidad: 26 — 33; temperatura de 30°C.
Mastitis: Prueba del CMT

Analisis Organoléptico: Sabor, olor, color

» Filtrado: La leche se filtra utilizando un pafio limpio y desinfectado, con el fin
de eliminar particulas extrafias procedentes del ordefio (Productos LA&cteos
Guerrero, 2013).

Produccion de queso fresco

» Pasteurizacion, estandarizacion y enfriamiento.- consiste en pasar la leche
por el pasteurizador de placas a temperatura de pasteurizacion(70-75 °C) y
enfriamiento (38-40°c) del mismo mediante un choque térmico parametros
controlados mediante un panel de control, ademéas el equipo cuenta con una
descremadora la cual ademas de descremar (estandarizar grasa) también limpia
la leche.

» Adicion del cuajo: Se agrega cuajo liquido, se agita la leche y luego se deja en
reposo para que se produzca el cuajado.

» Cuajado: Esto demora de 35 a 40 minutos y se verifica la consistencia.
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» Corte y Batido: La masa cuajada se corta, con una lira, en cuadros pequefios para
dejar salir la mayor cantidad de suero posible. Para mejorar la salida del suero debe
batirse la cuajada. Esta operacion de cortar y batir debe durar 12 minutos vy al
finalizar este tiempo.

» Desuerado: Se desuera del 50 al 60% Yy se incorpora al cuajo sal en una medida
de 6 gr/lt, y preservante a 280 gr/1000 It, utilizando la lira para batir hasta
mezclar bien.

» Moldeo: Se coloca la cuajada en moldes de acero inoxidable, cuadrados y
redondos, se cubren con una malla de plastico. En este momento, se debe hacer
una pequefa presion al queso para compactarlo mejor.

» Prensado: Se colocan los quesos en una prensa Yy se los deja de 45 minutos a
una hora.

» Salmuera: Se llevan los quesos a la salmuera y se los deja de 45 minutos a una
hora. Transcurrido este tiempo los quesos son llevados al cuarto frio hasta el
siguiente dia, para que se les pueda empacar.

» Empacado: Los quesos se van empacando en fundas de Nylon adhesivo PEBD
de acuerdo a la presentacién requerida.

» Almacenamiento: Los quesos empacados son llevados al cuarto frio que se
encuentra entre 4 y 7 °C hasta la distribucion. Forma de conservacion

refrigeracion (Productos Lacteos Guerrero, 2013).

Los procesos dentro de la Administracion estan relacionados con el control y
seguimiento de la actividad productiva en general, entre sus procesos destacan el
manejo del personal velando por el cumplimiento de las normativas bajo su

responsabilidad, y también el cumplimiento de la normativa que la empresa tiene con el
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personal. Adicional las relaciones con los colaboradores externos, la administracion
financiera, asi como por la implementacion de la estrategia de RSE.

La recoleccion de leche y distribucion de queso fresco son procesos llevados a
cabo fuera de las instalaciones de la empresa. La distribucion del producto terminado
esta a cargo de un conductor profesional y un vendedor movilizados en un camion
equipado con termo kit, necesario para mantener la cadena de frio. La recoleccion de
leche es realizada por un camion con los permisos necesarios para la tarea, pero este es
independiente de la empresa, el pago del transporte de la leche se realiza en base a los
litros de leche entregados a un valor de $0.03 centavos por litro.

10.3. Capacidad instalada

Al ser la produccién de queso fresco una actividad productiva perteneciente al
sector secundario por su industrializacion de materia prima a un producto de consumo,
la capacidad de la planta esta establecida principalmente por la maquinaria y utensilios
disponibles para llevar a cabo los procesos, en concordancia con estos los siguientes son
indispensables:

v' Bidones de acero inoxidable

v Equipo de analisis de leche EKOMILK TOTAL

v' Pasteurizador de placas o0 marmitas de acero inoxidable con entrada de vapor
v" Tinas de acero inoxidable para el cuajo y la salmuera

v Mesas de acero inoxidable

v' Liras para batir y cortar el cuajo de acero inoxidable

v" Moldes de plastico

v" Prensa de acero inoxidable

v Empacadora al vacio

v Cuarto Frio (4 — 7° centigrados)
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v Gavetas de almacenaje
v Camién equipado con refrigeracion TERMO KIT
v" Magquina de vapor
v" Tanque frio
v Utensilios de limpieza
v Uniformes
v" Muebles y equipos de oficina
Los equipos que aportan significativamente a la produccién son los que
determinan en mayor grado la capacidad de la planta, se reconocen como determinantes
los bidones de acero inoxidable para el transporte de la leche del proveedor a la planta,
el equipo pasteurizador que puede ser un pasteurizador de placas o bien termitas con
entradas de vapor, el pasteurizador de placas es un equipo de alta tecnologia con gran
capacidad de produccion, sin embargo su costo es alto en comparacion con las termitas.
Las tinas y mesas de acero inoxidable son otros utensilios que destacan, al igual que el
cuarto frio y los vehiculos destinados a la distribucién.
10.4. Recursos humanos
El personal necesario para el correcto funcionamiento de la empresa incluyendo
sus areas operativa y administrativas esta establecido por lo siguiente:
e Encargado de receptar, filtrar y analizar la leche
e Encargado de pasteurizacion
e Dos encargados de cuajar, corte y batido, desuerar, moldear, aditivos, prensar y
salmuera.
e Encargado de empacado y lavado de bidones
e Encargado de cuarto frio, despacho y limpieza

e Dos trabajadores de reemplazo
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e Jefe de planta encargado del control de calidad
e Conductor profesional encargado de distribucion
e Vendedor encargado de distribucién
e Contador
e Gerente general
Este personal esta concebido para el funcionamiento de empresa de elaboracion
de queso fresco de tamario mediano. Para mantener orden en busca de eficiencia es

indispensable un organigrama que asigne responsabilidades y jerarquia.

Gerente
General
PRODUCCION DISTRIBUCION FINANZAS
Jefe de Planta Vendedor Contador
Conductor
D - p
Encargado Dos Encargado de Encargado de
de receptar, g
fiItra:)y Encarga'ldo .d,e encargados elmpa;a(jjo y (cjuarto :;I’IO,
o pasteurizacion de cuajar, 1\{3 ode Ie;pa; oy
cortary idones impieza
leche i
batir,
v desuerar,
moldear,
diti
trabajadores P y
salmuera
de reemplazo

Figura 32. Organigrama
Fuente: Elaboracion propia
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11. Analisis Financiero

11.1. Estados de resultados proyectados a 5 afios

Los principales componentes que forman parte del estado de resultados son las

ventas, costos, gastos e impuestos. En este sentido es prudente iniciar con los analisis

que ayudan a determinar cada uno de los componentes antes citados. Para establecer los

ingresos por ventas es necesario realizar una proyeccion de ventas producto del estudio

de mercado y fijar los ingresos segun los precios de venta de los productos, los cuales

tratandose de un producto de consumo masivo, necesitan ubicarse dentro de los precios

promedio de mercado.

MERCADOHconsumonualikg)
Captacion@le@nercadol
Captaciéni@nikg
Captacion@ndt

Ventas@nualesZantidad
400r 30%
750@r 60%
1,80kg 10%
Sueroft

Ventas@nuales¥alor

400"
750@r
1,8kg
Sueroft

TOTALA/ENTAS
Figura 33. Proyeccion de ventas
Fuente: Elaboracion propia
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PROYECCIONIDEWENTAS

afiofl afio2 anoB3a ano®@ ahob
398490 404785 411181 417678 424278
20% 22% 24% 26% 28%
78465 89053 98683 108596 118798
574753 652311 722856 795468 870194
58848 66790 74013 81447 89098
62772 71242 78947 86877 95038
4359 4947 5482 6033 6600
229901 260924 289142 318187 348078
$@42.757,89 S$A62.521,52 $@80.083,55 S$@O97.989,68 SR16.944,19
S@76.387,89 $B313.258,59 $B46.812,16 S$M@B80.848,51 $@16.860,94
SER4.462,69 SMB0.431,21 SMB5.853,06 SAM1.402,41 SMB7.157,00
SHM.897,04 SMR.109,53 SHHEL310,06 SEM0.614,10 $MA2.029,19
$@70.505,51 $B34.320,85 $M92.058,83 SM50.854,69 S$@12.991,32



costoinitario@le@roduccion?
400r

750r

1,80kg
gastos@eZdministracion
400%r

750r

1,80kg

gastos@eMentas

400K

750"

1,80kg
gastosancariosjXomisiones
400"

7508

1,80kg

utilidad@00&Er

utilidad@Z 50&r
utilidadi,8kg

PRECIO

4003r

750r

1,8kg

Sueroflt

DETERMINACIONIDEPRECIOS

afiofl

Figura 34. Determinacion de precios
Fuente: Elaboracion propia

Dentro de la estructura que determina el precio de los producto es posible

visualizar los rubros que corresponden a los costos de produccién y que en su conjunto

considerando los volimenes de produccion posteriormente forman el costo de venta del

periodo.

COSTOSMEPRODUCCIONBUERO

afiodl afo2 afoB32 afio®@ afio®

TOTALGMATERIAPRIMA Ruiiiiiiiiiiig Riiiiiiiiiiiii) Rty
TOTALGMANOMDEEBRA Bl Siiiiiiiiiiic) Biiiiiiiiiiiiing
costosfindirectos@leFabricacion
Agualtuzl S 200,00 SR 243,20 SHM.287,96 SMR.334,32  SM.382,36
mantenimiento@le@anquefrioll STMMMMIAC0,00 SH®E14,40 SHMM®29,32 SEEA4,77 SHMMMG0,79
DepreciaciénfTanquefriol STMNS 10,00 SHEHB10,00 SHME10,00 SEFB10,00 SHHR10,00
TOTALBDEXOSTOSANDIRECTOSH STRLA10,00 SHRLA67,60 SMHMR.527,27 SMMR.589,10 SHMR.653,14
TOTALTOSTOSMEPRODUCCIONE STNMMR.410,00 SEMRLA67,60 SMMR.527,27 SHME.589,10 SHFMR.653,14

Figura 35. Costo de produccion suero
Fuente: Elaboracién propia

55



Cantidades
Captacioni@n(t
Materiales@irectos?
Cuajod7ml/1000t)2 It
Preservantefbara@limentosiNS1017SF2803r/10000t)2 kg
Salg6r/It) kg
CloruroRie®alciod25@nl/1000t) It
Fundas®PEBDpara@mpaquetado@l@acio

Valores
Materiales@irectos?
LecheR$0,48)
Cuajo$17,500t)
Preservante@araf@limentosiNS1017S@S$11,650kg)
Salf$16,056B00kg)
CloruroRie@alciod$246t)
Salmueral@
Salf11@yuintales/5000t@efgua)(30@ias)
Fundas®PEBD@para@mpaquetado@i@acio
ParaB00@rZZ56R/100082
Para50@r2%70,56&/1000
Parall,8kg®@41,12&/10000

TOTALBMATERIAPRIMA

Mano&iebbraiirectal
EncargadoRle®eceptar,diltrarj@nalizardadleche
EncargadoRle@asteurizacion

Encargado@e@mpacado®davado@ieiidones
Encargado®@euartodrio,@lespacho®dimpieza
Doslrabajadores@le@eemplazoR

TOTALBMANOMDEDBRA
Costostindirectos@ieFabricacién

aguayduz
mantenimientofinstalaciones®@naquinarial
JefeRle@lanta@MOI)@
depreciacion@naquinarial@

TOTALDELOSTOSANDIRECTOSE

TOTALEOSTOSDEPRODUCCIONE

ParaB00EEE56(/1000018x22@m) und.
Para50@rZ70,56@/1000518x28&m) und.
Parall,8kg®{25x40@m) und.

Dos@ncargados@le®uajar,@orteFtatido,@esuerar,@noldear,@ditivos,Brensar®Balmuer:

COSTOSEERPRODUCCIONMUESOFRESCO

afioll
574866

40,24
160,96
3449,20
143,72

58860
62784
4360

3| 75.935,68
S 04,2 1
ST 8 75,2 1
SO 107,19
ST 449,20

ST 09,20

SIS 296,16
SR 430,04
SIS 15,28

afio2
652569

45,68
182,72
3915,41
163,14

66816
71270
4949

$313.233,06
S 99,40
SR 128,68
S 256,85
S[EL915,41

SR 23,93
SR 741,69

SHL028,83
SIBI8,45

afioBE
723285

50,63
202,52
4339,71
180,82

74057
78994
5486

$I8A7.176,87
SOHRg6,02

SOA39,19

S 147,16
SHHS.573,79
SON74,14

afio
796096

55,73
222,91
4776,58
199,02

81512
86946
6038

$B382.126,19
SR 75,22
SO, 596,87
SO, 533,28
S, 776,58

SOT® 55,00
SO, 564,65

S 134,89
SOB52,07

afiod
871051

60,97
243,89
5226,31
217,76

89186
95132
6606

SE18.104,72
SO 067,04
SOR.841,37
ST 677,65
SIS, 226,31

ST 7 1,38

SRR 994,42
SIS 712,51
STT32,29

SO 91.822,17

ST 205, 24
ST 205, 24
SET®0.410,48
SR 205, 24
SIS 205, 24
SIR0.410,48

$B331.226,30

S[HHL392,63
S[HL392,63
SEm0.785,26

S 392,63
SHm0.785,26

$m@67.089,29

SOH. 586,76
SOHS. 586,76
Smmm1.173,53
SOHHS. 586,76
S, 586,76
Smm1.173,53

$@04.014,74

ST 787,89
S 787,89
SEm1.575,77
(AT 787,89
ST 787,89
Smm1.575,77

SImA2.027,69

SIS . 996,25
SIS 996,25
SO 1.992,50
SIS .996,25
SIS 996,25
S 1.992,50

L. 641,92

ST 800,00
SIS 000,00
SIHTTB. 233,60
S 596,21

SEE3.141,03

SE.972,80
S8 108,00
S[Em3.710,01
SEH.596,21

SEH4.694,11

SmS. 151,82
SOS.219,89
S4.203,57
SHTE.596,21

SH#6.303,09

SHmB.337,29
[ 335,80
Sm4.714,90
SO, 596,21

S 7.970,01

S 5.244,63
ST, 596,21

SHEHB59.093,90

S$[m6.387,02

$@00.754,35

SOmR7.171,49

SAAB8.954,89

Smm7.984,20

$@78.302,03

S[TR8.826,17

SHH18.823,86

Figura 36. Costos de produccion queso fresco

Fuente: Elaboracién propia

En este caso particular el costo de venta total esta compuesto por el costo de

produccién de dos productos, los litros de leche procesados para la produccion de queso

fresco y el costo de produccion de mantener el suero, producto derivado del mismo

proceso.

Entre los gastos se reconocen los gastos administrativos, de ventas y financieros. Los

gastos financieros estan dados por una cuota mensual de $ 1.855,30 que al afio

representa $ 22.263,63 y es resultado de un crédito celebrado con la Corporacion
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Financiera Nacional por un monto $ 90.172,88 a cinco afios plazo a una tasa de interés

de 8,6% anual.

GASTOSEBADMINISTRATIVOSE

Figura 37. Gastos administrativos y de ventas

Fuente: Elaboracién propia

Una vez repasado el origen de los componentes del estado de resultado, es

posible analizarlo en su totalidad.
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afiofl afio®2 afoBa afio® afo®
Sueldoferente SMm4.703,96 SMM5.233,30 SEMS5.781,70 SEM6.349,84 SMA6.938,44
Sueldoontador® SHA.352,04 SMMP.616,71 SENMA890,92 SHMEL174,99 SHHE.469,29
Agua,duz,Anternet®@eléfono SE®.400,00 SHR.A486,40 SEML575,91 SHAEL668,64 SHR.764,71
Suministros@e®ficina SETMAS80,00 SMA97,28 SHMMB15,18 SEMB33,73 SEMMBES2,94
DepreciaciénEquip.fDfic.,Equip.lLomp.H@nueblesHRnseres SEMMBS1,94 SMMBS1,94 SENMMRS1,94 SENNMBS51,94 SEFMMBS1,94
TOTALBGASTOSBADMINISTRATIVOS SER5.787,94 SMR6.685,63 SER7.615,65 SEARS.579,14 SMR9.577,32

GASTOSEDEXVENTASE

afiofl afio2 afo30 afio® afo®
Sueldo®endedor SEA352,04 SMR616,71 SENMR890,92 SEMEL174,99 SHHR.469,29
Sueldo®onductor@ SEMA.352,04 SHNG16,71 SEA890,92 SHMEL174,99 SHAE.A69,29
Publicidad® SEm0.000,00 SMH0.360,00 $@MO0.732,96 SEA1.119,35 SEA1.519,64
Logistica®y@istribucion®200&km&iarios)d15EE85&km/gl)@ SHE.A404,71 SMM.563,28 SEMML727,55 SEA®.897,75 SHE.074,06
Mantenimiento@Ensumos&amion SEMM.600,00 SRL729,60 SEMBL863,87 SHMR002,96 SHEHM.147,07
Depreciacién@amiénonEermoXit SEMEL917,00 SMFR917,00 SEMES17,00 SHEEE917,00 SHEME917,00
Capacitacion@entas SEFR.000,00 SHR.072,00 SEHEL146,59 SHEEL223,87 SHAR303,93
TOTASEASTOSEDEA/ENTASE SmB6.625,79 SMB7.875,30 S@B9.169,80 SE®0.510,90 SMA1.900,28



Figura 38. Estado de resultado
Fuente: Elaboracién propia

ESTADOSEERESULTADOS
aioll afio2 afo3 afio®@ afo®
TOTALWENTAS S@70.505,51 $MB4.320,85 S$MH2.058,83 SM50.854,69 SE12.991,32
COSTOMEXVENTAS SB61.503,90 $@03.221,95 S@41.482,16 S@80.891,13 $B21.477,00
UTILIDADEBRUTA SE09.001,61 S@B1.098,90 SM50.576,67 SME9.963,56 SM91.514,32
GASTOSBADMINISTRATIVOS SmR5.787,94 SMR6.685,63 SER7.615,65 SMRS.579,14 SER9.577,32
GASTOSEDEA/ENTAS SMB6.625,79 S$MB7.875,30 SMB9.169,80 SMA0.510,90 SEA1.900,28
UTILIDADEDPERACIONAL SH#6.587,88 SMB6.537,97 SEB3.791,22 SH00.873,52 S$@20.036,71
GASTOSFINANCIEROS SR 165,56 SEEL817,33 SHMML348,17 SEMEL747,22 SHEAME002,66
UAIT SEB9.422,32 SMB0.720,64 SM¥9.443,06 SHB8.126,31 S@19.034,05
15%PARTICIPACIONETRABAJADORES SE®.913,35 SEM.108,10 SHAR1.916,46 SHEHEA.718,95 SHAE7.855,11
22%AMPUESTORRAARENTA SEMA371,97 SEM1.354,76 SMA4.855,85 SEMS8.349,62 SHER2.259,37
UTILIDADENETADELZEJERCICIO SER6.137,00 SEM0.257,78 SMB2.670,75 SEB5.057,74 SME8.919,58

Como se observa en el estado los impuestos a cancelar son 15% de participacion

de trabajadores y 22% de impuesto a la renta. Adicional dentro de este reporte

financiero es posible reconocer el tamafio de los diferente grandes grupos de rubros que

maneja la operacion, asi como la evolucion de sus utilidades.

11.2. Flujo de caja proyectado a 5 afios

FLUJODEXAJA
afiod afiol afio2 afoB® afio afio®

INVERSIONE SE149.831,02)

UAIT SEMN9.443,06 SHMES.126,31 SEHE19.034,05
Pago@®art.rab. B SE. 108,10 SHNL.916,46 SHMMDA.718,95
Pago@edR SED.371,97 SERMDL.354,76 SHFA.855,85 SHMMDS.349,62
EFECTIVOINETO SHNg.422,32 SHMH7.435,32 SHMES.980,20 SHHMHA1.354,00 SHEHES.965,49
(+)Depreciacién@rod.? SIS, 406,21  STHS.406,21  SHEHNS.406,21  SHEHS.406,21  SHHS.406,21
(+)Depreciacion@dm. SIS 51,94 SOMMTBS51,94 SHNFNSS51,94 SHMMES51,94 SHMETBS51,94
(+)Depreciacion@entas SE. 017,00 SHFNT.917,00 SHEFMD.917,00 SEEFM.017,00 SHEHINE.917,00
(-)®mortizaciénBrestamo SHTE16.378,58 SHEMMNEL7.847,74 SHM19.448,69 SHM®21.193,25
(+)Rportefccionistas ifi SO i3] Stiiiiii ]
(+)FinanciamientoBdquirido Sz Stiiiiiiiiiiiiz
FLUJOGNETOMDELFPERIODO SEE.231,88  SHMHA9.307,61 SHMME0.080,45 SHEHN2.947,39
(+)Baldolnicial SENER.567,12 SEMMPL.799,00 S 21.106,61 SHEM81.187,06
(=)FLUJORACUMULADO SHME2.567,12 SHMMAFL. 799,00 SHM21.106,61 SEMS81.187,06 SHMRS54.134,45

Figura 39. Flujo de caja
Fuente: Elaboracién propia
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El flujo de caja es un reporte que nos permite visualizar el efectivo generado y

mantenido por la empresa, reconociendo que existen rubros tedricos que no

necesariamente significan una salida de efectivo en el periodo en que son reconocidos,

ese es el caso de la depreciacion de equipos, maquinaria, instalaciones y muebles.

11.3. Anadlisis del punto de equilibrio

Captacion@nit
TOTALWENTAS
COSTOMENENTAS
INGRESO®PORAITRO
COSTOR/ARIABLEEPORAITROZ
MARGENDELONTRIBUCION
COSTOSEFIIOSH
GastosEdministrativos
Gastosfinancieros

Gastos@le@entasl

TOTALZOSTOFIJO

PUNTODEEQUILIBRIOENAT

PUNTOBEEQUILIBRIO

afiol
574753
SE@70.505,51
SE856.097,69
ST, 82
SR 0,62

SHERFTHTTO, 20

SHm5.787,94
SIRY . 165,56

afo2

652311

SEB34.320,85

Sm897.815,74

SEFRTHTTT0, 82

ST 0,61

SETHTTTO, 2 1

SHR6.685,63
SHH.817,33

SEm9.579,28

349547

SEm0.378,27

336314

722856
$B92.058,83
$m36.075,95
StiiiiiiiiiiR:3
STHAAARO, 60
SR, 22
$mm7.615,65
ST 348,17
STE9.169,80
Smm1.133,61

329648

795468

SEB50.854,69

SEA75.484,92

SRR, 82

ST 0,60

SETHTHTTO, 22

SEm8.579,14

SHHTR . 747,22

S 1.837,26

325850

870194
$m12.991,32
$M816.070,79
StiiiiiiiiiiiF:3
SHIAATO, 59
SR, 23
$mm9.577,32
SITL.002,66
$[m1.900,28
SH2.480,26

320291

Figura 40. Punto de equilibrio

Fuente: Elaboracién propia

Si bien debido a las economias de escala los costos variables por litro procesado

cambian de una afo a otro, es factible hablar de un rango de equilibrio dado por el

mayor y el menor de los resultados. EI margen de contribucién solamente se ve afectado

por la variacion de los costos ya que el ingreso por litro se mantiene siguiendo una

politica de la empresa. Los costos fijos se ubican por encima de los $ 80.000,00 y $

90.000,00 siendo necesarios entre 413.229 y 422.775 It de leche procesados para cubrir

los mismos.
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11.4. Andlisis de tasa interna de retorno, valor actual neto, indice de rentabilidad

y periodo de recuperacion

FLUJOMETAJA

afiod afioll afio2 afio3 afio afio®
INVERSIONE $7149.831,02)
UAIT StiiiiiiER 422 32 SmmmmG0.720,64  SHHRANEO.443,06 SHMMES.126,31 SHMN19.034,05
PagoPart.rab. P SRS 913,35 ST, 108,10 SEMHN1.916,46 SEHIN4.718,95
Pago@iedR Y. 371,97  SEMT1.354,76 SEMMHTNA.855,85 SHMHTS.349,62
EFECTIVOENETO SENBY.422,32  SHH®@7.435,32 SO 1.354,00
(+)@Depreciacion@rod.B SIS . 406,21  SEHHIS. 406,21 SIS . 406,21
(+)@epreciacion@dm. 851,94 851,94 SIS 51,94 I
(+)@Depreciacion@entas SEE.917,00 SEMMmE.917,00 SHEMmY.917,00 SHEMmH®.917,00 SM 917 00
(-)AAmortizacién@restamo Sk 15.030,35 S0 Fl6.378,58 SRl 7.847,74 SHMMMEI0.448,69 SHMMIER1.193,25
FLUJOENETO@ELEPERIODO $[{149.831,02) SEFMNB2.567,12 SHEEMNE9.231,88 SHEMMM9.307,61 SHAMING0.080,45 SHEMIT2.947,39
(+)Baldonicial 2 2 B SHERFY1.799,00 SHRME21.106,61 SHEHMAPS1.187,06
(=)FLUJORACUMULADO SETG2.567,12 SEMmT1.799,00 SEMHNN21.106,61 SEMHANS1.187,06 SHEEMRS54.134,45
FLUJOSEDESCONTADOS SE49.831,02) SHERMIG0.388,28 $34.158,02 $40.058,46 $45.544,95 $51.599,27
VAN $25.192,88
TIR 18%
PERIODOMERECUPERACION 3,48
INDICE@ERENTABILIDAD 1,17

Figura 41. Indicadores financieros
Fuente: Elaboracion propia

Para el correcto célculo de los indicadores se necesita tomar los flujos de

efectivo resultados del flujo de caja.

El valor actual neto del proyecto demuestra un beneficio al dia de hoy, si se

decide llevar a cabo el proyecto, de $ 43.537,25. Esto significa que el valor de mercado

actual del proyecto supera en esos valores a la inversion necesario para convertirlo en

realidad.

La tasa interna de retorno proyecta una inversion en la cual el dinero obtendra un

rendimiento de 16%, tasa que supera al costo promedio de capital que se ubica en

7,17% y que es resultado de una combinacién de 40% a 60% entre capital de los

accionista y financiamiento.

El periodo de recuperacion anuncia que los flujos cubriran la totalidad del

proyecto para inicios del cuarto afio. Sin embargo si se considera los flujos descontados
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a la tasa del costo promedio de capital, la recuperacion de la inversion se completa para
mediados del cuarto afio.

Finalmente el indice de rentabilidad o también conocido como indicador costo
beneficio, nos dice que cada dolar invertido en este proyecto se convertira en $1,29 al
termino del mismo.

11.5. Anadlisis de sensibilidad

Para analizar la sensibilidad del proyecto se considera una variacion opuesta

entre sus egresos y sus ingresos, estableciendo dos escenario un conservador en el cual

los rubros se mantienen segln lo pronosticado y un escenario pesimista donde los

ingresos disminuyen y los egresos se incrementan segun la tasa de variacion.

Figura 42. Estado de resultado, escenario pesimista

Fuente: Elaboracion propia
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ESTADODERESULTADOHESCENARIOPESIMISTA)
afiofl afio2 afio3 afio® afio®

TOTALA/ENTAS SEA6.980,24 S[EO07.604,81 SEEG2.455,89 SMH18.311,96 SEE77.341,75
COSTOMDMEXENTAS SER79.579,10 SMA23.383,05 SEW63.556,27 SMEI04.935,69 SEEA7.550,85
UTILIDADBRUTA SEHE7.401,14 SHiRA.221,76 SHEHES.899,62 SME13.376,27 SHEER9.790,90
GASTOSBADMINISTRATIVOS SE@7.077,33 SMP8.019,91 SEH®S.996,43 SMEO0.008,10 SEHE1.056,18
GASTOSIEA/ENTAS SEE8.457,08 S[iM9.769,07 SHHE1.128,29 SHH2.536,45

UTILIDADEDPERACIONAL SEHT.866,73 SHM6.432,78 SEHE®S.774,90 SHFHO0.831,73  SHHE4.739,42
GASTOSEFINANCIEROS SHY.523,84 SHHS.108,20 SO SHFR.884,58  SH.052,79
UAIT SEHES.657,11  SHM0.324,59 SEi®7.947,15 SHE3.686,62
15%PARTICIPACIONZTRABAJADORES iy SHT. 548,69 SHS.692,07  SHFHB.052,99
22%AMPUESTORAAARENTA Sk SERT.930,70 SEM.096,12  SEFM0.039,40
UTILIDADENETADELZEJERCICIO SEHES.657,11 SHS.845,20 SHEHM6.050,78 SHIPS5.158,96 SHHES5.594,23



ano
INVERSIONE S$A149.831,02)
UAIT
Pago®art.Arab.
Pago@edR
EFECTIVOENETO

(+)@epreciacionirod.?l
(+)E@epreciacionEdm.
(+)@Depreciacion@entas
(-)®AmortizacionBbrestamo

FLUJOENETOE@ELRPERIODO ${149.831,02)

FLUJOMERAJA

anolfl

SHE.657,11)
S FFFEFEFEFEEEEER
Sk

ano@

SE0.324,59
SEHT. 548,69
SERF. 930,70

ano®

SER4.209,33
SHHB.631,40
r.527,14

ano@

SEMB7.947,15
SHmS.692,07
S

ano®

SIB3.686,62
SEHB.052,99
SEO0.039,40

SHmG.657,11)
ST 406,21
STES 1,94
SEm.917,00
S 5.030,35

SmpL2.512,31)

SHHE.406,21
SEHRTgS 1,94
SERT.917,00
SEL6.378,58

S/ S5.020,35

SERT.917,00
SEL7.847,74

SER4.225,93

SEm5.158,96
S[HFHEL406,21
SEHRS 1,94
S . 917,00
SEEL9.448,69

SmB3.334,11

SHEB5.594,23
SHETE.406,21
SHMTTRS1,94
SEA.917,00
ShF21.193,25

S[3.769,38

(+)Baldo@nicial SCFFRPREFRTEIR SE149.831,02 SE162.343,33 SE147.322,99 S$B123.097,06 89.762,95
(=)FLUJOFACUMULADO $@149.831,02 S$F162.343,33 SE147.322,99 SE123.097,06 SHEB9.762,95 SHEA5.993,57
VAN $-85.764,71
TIR -8%
PERIODOMERECUPERACION 0,00
iNDICEEDEERENTABILIDAD 0,43

Figura 43. Indicadores Financieros, escenario pesimista

Fuente: Elaboracion propia

Con una tasa de variacién de 5% los resultados dentro del escenario pesimista

proyectan flujos de efectivo negativos para el primer afio, y por consiguiente

indicadores que indican que el proyecto representa una inversion negativa en un periodo

de tiempo de 5 afios.

12. Conclusiones

e EIl mercado objetivo presenta las condiciones apropiadas para el desarrollo y

ampliacién del proyecto, debido a que representa la poblacién de solamente dos

cantones de la provincia, dentro de la poblacion se distinguen principalmente

dos tipos de consumidor, los de consumo personal y negocios de comida.

e Por parte de la oferta se encuentran alrededor de 11 competidores con diferentes

precios no muy distante entre ellos. El principal canal de distribucion de los

competidores son los minoristas de gran escala (supermercados), pocas

empresas competidoras entregan el producto a minoristas pequefios como
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tiendas, ni directamente a consumidores especiales como negocios de comida.
Esto representa una oportunidad que puede otorgar presencia a la empresa
dentro del mercado objetivo.

Las predicciones econdmicas figuran una oportunidad para introducir nuevas
presentaciones e implementar una estrategia de precios acorde.

Dentro de la provincia una de las principales actividades econémicas es la
agricultura y ganaderia, permitiendo que exista la produccién suficiente para
cubrir la demanda de leche requerida por la empresa.

Otra importante actividad econdmica dentro de la provincia son los negocios de
comida, que junto a los actores primarios (productores de leche) y la industria
productora de queso pueden desarrollar una cadena productiva prospera que
impulse la economia del territorio.

Se reconoce $ 0,03 centavos adicionales por litro de leche para cada productor,
pretendiendo con este aumento cubrir las diferencias desfavorables en estructura
de costos que manejan los productores de la region.

Las ventas realizadas a los minoristas de gran escala son canceladas a dos meses
plazo, lo cual incrementa considerablemente la inversion de capital de trabajo.
El principal impacto ambiental dentro de la cadena productiva se encuentra en la
etapa primaria de ganaderia. Otro impacto importante es el combustible utilizado
para la recoleccién y distribucién de los productos.

El derivado del proceso de produccion (suero) se almacena y se comercializa
para la industria alimenticia, la cual le asigna un precio de $ 0,03 por It. Este
producto adicional mantiene costos muy bajo ya que Unicamente requiere de un

almacenamiento en frio para su posterior venta.
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El proyecto impulsa nuevas plazas de trabajo para profesionales del sector
agricola, agroindustrial y administrativo.

La inversion inicial del proyecto se ubica alrededor de $ 150.000,00 monto que
en su mayoria se destina a maquinaria y equipo. A pesar que el proyecto esta
establecido dentro de un periodo de 5 afios, dentro del cual obtiene indicadores
positivos, su duracion considerando la vida util de su planta es de al menos el

doble de tiempo.
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14.

AnNexos

Anexo 1: Norma INEN 9:2008 sobre leche cruda
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— INEN ——
ICE BT 1000 AL (30401

HTE INEM

Norwen Tikonies LECHE CRUDA Hoai2
Bouskriane REQUISITOS Quinta revisién
Obligatoria gl

1. OBJETO

11 Estn norma estabiscs los regquisios gue debe cumplr @ leche ouda de vacn, desSnada of
e .

2. ALCANCE

21 Esta norma sa aplica (nicamants a la sche cruda de vaom. La denominacidn de lacha cruda se
mplica para 2 leche gue no ha suffido temmiento trmico, sy o de enfiamiento para su
conservacion, ni ha tenidse modificaciin alguna en su composician.

3. DEFINICIONES
31 Pora elecios de esia norma sa adogtan ks siguisnes definicones:

214 Lache Producio de la secrecién mamaria nommal de animales bovinos lechenos sances, obisnica
madiants uno o mis ordefios diadcs, higitnioos, complelcs @ inimnterrumpidos, sin ningdn tipo de
adicidn o extraccidn, destinada a un tratamisnio posiecor previo a Su CoONSWMO.

12 Loche cruda. Leche qua no ha sido sometida a ningln tipe de calemtamiento, es decir su
temperatura no ha suparads la de la lsdhe irmadiolsmens después de sar axtraida da la ubre (no
mis de 207,

4. MSEPOSICIONES GENERALES

4.1 La lacha cruda se considera no apla para consumo humans ouando:

4.1.1 Mo cumple oon los requisiios establiecidos en o Capitule 5 de la presents normin

4.1.2 Es obienida da snimales cansados, deficieniaments alimentados, desnutridos, anfermos o
manipuladas por personas alectadas de anfarmedadss infectocontagiosas.

4.1.3 Contiens susiancias exirofias ajenas a la naturalers del producis como: CoONSenvanss

(formaldshido, pardaida de hidrdgano, hipocloriios, cloraminas, diccomain da potasio, lactoperoxidasa
adicionada), sdulteramies (harirms, almidonss, sacercsa, cloniros, susno de leche, grasa vegatal),
rautalizamss, colorantes y residuos de medicamenios velerinarios, en canfdades gue suparen los
limites indicados an la tabla 1.

4.1.4 Comtiens calostro, sangre, o ha sido cbienida an el pericde comprendido amtre los 12 dias
anteriores ¥ los 7 dias posieriones ol pario.

4.1.5 Comliens gérmenss patdgencs o un contaja microbiano suparior al méaimo parmitide por la
prasarts norma, oxines microbianas o residuos de pesticides, y metalss pesados en cantidades
superiores al mximo permitida.

4.2 La lache cruda despuds dal ordsfio debs ser enfriada, almacenada y transportada hasta los
saniteria com petermie.

4.3 En los centros de aoopic la lscha cruda debe ser fiftrada v enfrisda, & una temperatura infeior o
10°C con agitaciin constants

4.4 Los limitees miéicimos de pesticidas serdn los que determine ol Codex Alimeantarius CACMAL 1

DESCRIFTOREE: Techwikoght da koa dimanios, lechs y productiod Meteod, bacha o, seguisiog

il 22418
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Anexo 2: Norma INEN 1528:2012 sobre queso fresco
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s INEN
ICS: BT 100 30 AL 3 i

N HTE
E ITimih. HOAMA GENERAL PARA QUESOS FRESCOSE NO MADURADES, 1E20- 312
RECUISITOS Primra rewisidn
Obligatoria 2012003
1. OBJETO

1.1 La presants Norma establace los requisios para ol queso fresco no madurado, incluide &l queso
fremco, destinada al consumic direcio o a posterion staboracidn,

12 En caso qua adsta nomna sspecifica par una varedad da queso fresco, an particulsr ss
consdemnrd asa.

2 DEFIHICIONES
21 Paraelecios de esta noma se adoptan les siguienes definiciones:

21 Ouess. Se antiends por guaso o producio blands, semidur, duo y extra duro, madurado o no
miadurads, v gue pusds sstar recubiata, an al que la proporcidn antre las proisinas de sueso ¥ o casaing
e sea supeior & la da a leche, oblenido mediante:

a) Coaguiacitn fotal o parcial de la pobsing da la leche, lache descremada, leche parcisimers
desoramada, crema, crema da sue o lecha, da mantaquilla o da cualquier combinaciin de esios
ingradiaries, por acoitn del cuajpo u otros coagulantes kdineos, ¥ por escurimianio pancil dal sueno
que = desprends como consecusnda de dicha coaguiacitn, respetando e principic de gque la
alaboraciin del queso resufin an una conoentracicn de proteina Bolea (especislmens . pocidn de
cassing) ¥ gue por consiguisnts, ol comanido da profeina dal queso deberd sar evidentemants mis
oo que ol de s mescla de ios ingredientes Bctesos ya mencionados en base & la cusl sa alabord o

quesc: yio

b} Téonicas de elaboraciin qus comportan la coagulacitn da la protaina de la leche pho de producios
obtenidos de la lache gue dan un producto final que posss las mismas coractersSoss fisions,
quimicas y crganclépticas que &l producio definido en o apartado a).

21404 Quoso maduradp, Sa entiende por queso somatido a maduracion ol guess gue no astl listo para
ol consumic poco despuds de n fbricactn, sino qus dabe manmsrerss durants ciato Sempo a una
temparaiura y en uras condicionas tales gue se produzzan bs camibios bioquimicos y fisicos necasarios
y caracieristions dal quess an cussSin.

2112 Ouessy madurado par mahos. Se antiends por quesn madurada por mohos un gueso ourado an
ol que la maduraciin sa ha producido principalments como consecuencia del desamollo caracterisSoo de
mohas por ioda @ inenior wio sobee la superficie dal queso.

2113 Ouease no madurade. Sa entisnde por gqueso no madurado o queso que asth lisio para of
ConSUmo pooo despubs de su iabricacitn

212 Quess freon. Es el queso no madurado, ni escaldada, moldeado, de tecdura relativaments fime,
levements granular, preparado con lechs emtem, semidescremada, coagulada con endmas wo dcidos
orpinioos, gensmiments sin culivos lictioos. Tambidn se desigra oomo queso blanoo.

213 Queso condimaniado. Es ol gqueso al cual se han agregado condimentos ywbo saborizanies
raturaies o arificiales autonizados.

214 Ouess cofige. Es al queso no madurado, escaidado o no, de afta humedad, de tesdura blanda o
sumve, granular o cremosa, preparado con leche descremada, coagulada con enzimas yio culos
llctioos, ouyo comenido de grasa lhoiea es indedor a 2% (mum).

21.5 Queso coffage cromd. Es ol queso coltage al que sa ks ha agregado cremin, de manem que su
comenido de prasa kictea es igual o mayor de 4% (mim).

(Contnua)

DESCRIFTOAES: Teonokagha oo los almsanics, beche i prodociog eiec, Quso fresos 5o mistns, redgusion

il o0 20885
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Anexo 3: Decreto del Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos

Procesados

Decreto Ejecutivo 3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002.

Gustavo Noboa Bejarano
PRESIDENTE CONSTITUCIONAL DE LA REPUBLICA
Considerando:

Que de conformidad con el Art. 42 de la Constitucion Politica, es deber del
Estado garantizar el derecho a la salud, su promocion v proteccion por medio de la
seguridad alimentaria;

Que el articulo 96 del Codigo de la Salud establece que el Estado fomentara v
promoverd la salud individual ¥ colectiva;

Que el articulo 102 del Codigo de Salud establece que el Registro Sanitario
podra también ser conferido a la empresa fabricante para sus productos, sobre 1a base de
la aplicacion de buenas practicas de manufactura v demsds requisitos que establezca
el reglamento al respecto;

Que el Reglamento de Registro v Control Samitario, en su articulo 15, mmeral
4, establece como requisito para la obtencion del Registro Samitario, enfre ofros
documentos, la presenfacion de una Certificacion de  operacion de la planta
procesadora sobre la utilizacion de buenas practicas de nanufactura;

(Que es importante que el pais cuenfe con wna normativa actualizada para que
la indostria alimenficia elabore alimenfos sujetandose a mnormas de buenas
practicas de mamufactura, las que facilitaran el control a lo largo de toda la cadena de
produccion, distribucion v comercializacion, asi como el comercio mfernacional
acorde a los avances cientificos y tecnologicos, a la integracion de los mercados vala
globalizacion de la economia; v,

En ejercicio de la atribucion que le confiere el mumeral 5 del articulo 171 de la
Constiiucion Politica de 1a Repuiblica.
Decreta:

Expedir el REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PARA ATTMENTOS PROCESADOS.
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Anexo 4: Decreto del Reglamento de Control y Regulacion de la Cadena de Produccién

de la Leche y sus Derivados

D Ilirmsten: Mlinisteric
a cle Agricuthea, Ganaderia, Ministeno de industrias
Acuacultura y Pasca e Salud Pablica y Productividad

£n eercicio de las atribuciones legales concedidas por el Art. 154 de la Constitucion de la
Republica del Ecuador v por el Art. 17 del Estatuto del Régimen furidico vy Administrativo de la
uncign Ejecutiva:

ACUERDAN

EXPEDIR EL REGLAMENTO DE CONTROL ¥ REGULACION DE LA CADENA DE PRODUCCION DE LA
LECHE Y SUS DERIVADOS

CAPITULD |
OBIETO, AMBITO DE APLICACION Y PRINCIPIOS

Art. 1.- Ubjeto.- Asegurar la calidad e inocuidad en los procesos de produccion, manipulacion,
elaboracion y comercializacion de la leche y sus derivados para garantizar el acceso a los mercados
y Iz zalud de los consumidores, delimitando las competencias de las instituciones para regular y
controlar la cadena de produccion de la leche y sus derivados; enmarcadas en el fomento,
promocidn y desarrollo de la produccién higiénica y eficiente, con el fin de proteger la salud, la
seguridad alimentaria de la ciudadania y prevenir las pricticas inadecuadas que puedan inducir 3
srror, confusidn o engafo a los consumidores.

Art. 2.- Ambito.- Las disposiciones contenidas en este Reglamento se aplicaran en todo el
territorio nacional, y en los siguientes dmbitos:

1. & laleche obtenida de animales de la especie bovina, caprina, ovina y bubalina, destinada
al procesamiento y elaboracién de productos y sus derivadas para el consumo humanag;

2. A todos los establecimientos donde se ordene, acopie, procese, envase, fransporte,
comercialice, importe o exporte leche y sus derivados;

3. A las actividades de inspeccion, vigilancia y control que ejerzan las autoridades
competentes sobre la produccién primaria, acopio, industrializacion [procesamiento y
envase), almacenamiento, transporte y comercializacidn; asi como también a los insumos
utilizados en la cadena de produccion,

Art. 3.- Principios.- Para la aplicacidn de este reglamento, se observaran los principios de legalidad,

trato justo, igualdad, calidad, vigencia tecnoldgica, oportunidad, concurrencia, inclusion
acondmica y social, soberania alimentaria y transparencia.
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Anexo 5: Formato Encuesta

Encuesta consumidores
Sexo

masculino
femenino

Edad

_=als
_15a18
__19a23
_26a4d
___mis de 40

(Qué tipo de queso es el que usted o su familia consume mayormente?

____qgueso fresca

____queso mozzarella
____queso criollo

___queso chedar

Otros, por favor especifique:

;Con gue frecuencia compra quesos para su consumao?

___dos veces por semana
____una vez por semana
___dos veces al mes
___unavez al mes

Generalmente, ;En donde adgquiere el gueso que consume?

___tiendas de barrio
___mercado
___supermercado
____restaurantes

Otros, por favor especifique:

;{Qué tamafio de presentacion compra usualmente?

220 gramos
450 gramos
750 gramos
900 gramos
Otros, por favor especifique:
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:Qué marcas de Queso compra usualmente?

___ElKiosko

___ Reyqueso

___ Gonzales

___ Productos Guerrero
____El 5alinerito

Otros, por favor especifique:

5i no encuentra en el punto de venta la marca de queso gque usualmente
compra, ;Qué decision toma?

___nocompra

___compra otra marca
___compra en otro lugar
Otra, par favor especifique:

5i en el punto de venta existe una promocion u oferta de otra marca de
gueso, ;Usted la compra?

no

:Como prefiere el queso que consume?

___salado
___medio de sal
___ simple

£Qué caracteristicas del queso considera de mayor importancia? (puede
escOgeT varias opciones)

Caraceristicas My imperrante | Basmaene Emgormaere (Poco mportante hﬁw|

Caldad y frescura del producto

Priscica

Mogatre sanfans
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