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RESUMEN

Gambea, Klemen. 2000, Desamrollo de prototipe v prucba de mercade de queso
elaborado artesanalmente, Tecpan (Guatemala. Proyecto [special del Programa de
Ingenicro Agrdnomo, Zamorano, Honduras. S5 p.

Dada la necesidad del seclor lachero de Teepan (Guatemala de dar valor agregado a la
leche para obtener mayores ingresos ¥ elevar st nivel de vida, surgid este estudio que
tiene como objetivo: contribuir al desarrolle de la visién empresarial de los pequefios
productores de leche en <} municipio de Tecpdn Guatemala mediante [a aplicacién de la
Metodologla Zamorano para el Desamrollo Empresarial, conjuntamemte con FUDI
{Fundacidn para e] Desarrollo Integral} con su Centro de Promocidn Rura]l UTZ-SAMALT
y el equipo técnice de PROCAR (Programa de Capacitseifin Téenico Rural), Con Ia
capacitacion a los ocho socios de la microcmpresa “Pequeiios Froductores de Queso
Artesanal”, se disefié y desarrolld el protofipe de queso slaborado con leche entera
pasteurizada, en presentaclones de una libra ecmpacado v etiquetado, Este fue sometido a
una prucba de mercado, resuliando favorable con 94% de aceptacién. También se
detcrminéd que el segmento de mercado a dirigirse el producto serfa la clase media v alta
que tiene un consume promedic de quese de 0,55 Hbras/semana. Se tendrd un canal de
comercializacion directo ¥ & un precio de venta de (. 16.00/libra obteniendo un margen
de ganancia promedio de ). 3.84/libra. De acuerdo a la svaluacion econdmica-financiera
del proyecto se contluye que es factible, ya que presenta una Tasa Interna de Retomo
(TIR) de 55% v un Valor Actual Weto (VAN} de Q. 49881 a una tasa de desevento de
24%. Sin emhargo se deben tener muy presentes las variables criticas que el andlisis de
sensibilidad indied como; iitros de leche vacaldia, el precio de wventa por libra del
producto v el precio del litre de leche, para [a ejecucién del proyecto. Al igual que los
resultados del andlisis de riesgo gue indica que existe una protabllidad del 15% para que
el VAN sca negativo ¥ una probabilidad casi nula para que la TIR sea menor que 24%.

Palabras claves: Disefio, FUDI, metodologia, oreanizacién, PROCAR, queso artesanal,
tasa interna de retoma, valor actual neto, visidn empresarial.

Jobofily
“Br. Abelino Pitty.




NOTA DE PRENSA

QUESO ELABORADQ ARTESANALEMENTE, UNA ALTERNATIVA PARA EIL,
SECTOR LECHERO DE ARMBITO FAMILIAR EN TECPAN GUATERAT A,
CHIMALTENANGO.

Ei queso elabvrado en forma artesanal representa una alternativa pama el seewar
lechern de Tecpin (Guatemala, ya que actualniente sc produce la Jeche en peguefias
cantidades y se comercializa en areas cercanas de forma directa sin darle valor agregado,
Iv que permitida oblener mayores Ingresos y clevar ¢l nivel de vida de las familjas
produstores

El disefic, desarrollo ¥ pruchas de mercado del prototipe de queso artesanal, se
llevo a vabo con las ideas v la disposicidn de ayuda tanto en recursos humanos, fisicos
comg iinunciercs de FUDI (Fundacién para el Tesarrollo Inlegral} con su Centro de
Promoeion Rural UTZ-SAMAJ v el equipn técnico de PROCAR (Programa de
Capachacién Técnica Rural), ubicado en Tecpin Guatemala que conjuntamente con la
estudiante de ingenferia agrondmica de Zamorane Klemen Gamboa aplicaron la
metodologla Zamorans para el Desarrollo Empresarial,

El estudio del proyecio se iniclé en abril de 1999 con § productores que estin
creanizados en una asociacion Namada “Pequenios Productores de Queso Ariesanal™ v en
tramites para constityirse como una microempresa,

Despuds de realizar investigaciones de pre-capaeitacidn y determinur las dreas v
los temas gue necesitaban los socics, se impartieron midulos de capacitacién v
simultencamente $e realizaron los preebas pura deienninar el proiotipe adecuado,
tomandg on cuenta las caracter{sticas v bundades del produsto, costos de produccidn v
rendimicatos. Al final, segln [a investigacidn técnica se obtuve un queso freosco
elaborado artesanalmente con leche entera pasteurizada, con sabor v olor excepcional,
con pricticas higiénicas, con un empaque ficil de manejar ¥ upa eligueta que caracteriza
a la regidm

A través del sondeo de mercado que se realivd en un supermercado ¥y en un
restaurante se observd la aceptabilidad del quesy, en un 94%, en cuanto a sabor, color,
olor, sparicncia, salado, disefic de etiqueta v nombre del producte “Queses Tecpin
Guatemala™. Este wndré un precio de 0.16.00 vy se distnibuird en la tienda de la Unidad

agroindustriales.
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I. INTRODUCCION

La importancia de la produccitn lechera de Guatemala, desde una perspectiva nacional,
g% su participaciéon en ¢l PIB agropecuoario de 6.53%, v en el PIB pecuario de 21.6%,

La generacitn de empleo directo ¢s no menos de 14 mil 300 jornales permanentes en el
irea rural, valorados en Q 105 millopesfaiio,

La importancia de la leche y productos lacteos estd creciends aceleradamenre, pasando de
18.8 a 42.7 millones de libras de 1990 a 1996 valomadas en 17.60 y 30.03 milones de
US3, respectivaments, Lay fbrcas artesanales reciben aproximadamente ¢l 45% de la
produceion pacional de leche, Este fipo de industria adolece de métodos v técnicas
adecuadas para elaborar productos de buena calidad v, scbretede, no cumplen con las
nermas establecidas por Salud Piblica. El resto de la produccidn nacional es movilizada
via autoconsume o a través de [a venta directa al consumidor,”

A nivel ioterpacional ey necesario recordar que los productos licteos, con la parcial
excepciom del queso, son comercializados como productos de volumen; sin embargn, esta
situacion estd cambiando, Por ejemplo, el 25% del valor de las exportaciones de Nuevs
Zelandia proviene de productos sin marcas. Este desarrollo también ha facilitado la
evolucién de clertos productos = un mercado especifico o a un determinade gupo de
consumidores (Griffin, 1997}

1.1 DEFINICION DEL PROBLERMA

La produccion de leche en Guatemala es propia de fincas pequeiias y medianas dispersas
por todo el pals; aungue una mayor concentracitn se observa en la llanura costera del
Pacifico y las tierras de las xonas oriental ¥ central,

Bl sector lechero, principalmente los pequefios productores de la regién de Tecpin
Guatemslg, han producide leche en pequedias cantidades en el Ambito familiar, siendo
dste uno de los rubros mas importantes de Ja region,

Fl sistema de produccion predominante se hosa en ganadn de doble propdsite {eruces de
B, tuururs X B. Indicus), el cusl es alimentado a parlir de pastos generslmente mal
manejados, La deficiencients suplementacidn en verano origina una alta estacionalidad
de la produceion lactea, La reproduccion se basa en el use de la monta natural,

! Caberas, 1999, Lecheria Tropical, Zamorana (Comunicacidn personsd)
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(Generalmente, los sistemas tradicionales carecen de una infraestructura adecuada parz el -
manejo del bato, vy moy particularmente para efectuar el ordeno y procezamiento, los
cuales se realizan bajo condiclones precartas de higiene.

El canal més frecuente de comercializacién de leche cruda es a través de intermedianios,
quienes la venden, sin enfriar, a plamtas pasteurizadoras, a fAbricas artesanales, o
directamente al consumidor. De esta manera, la calidad de la leche estd en manps dal
mtermediario v no del productor ¢ del industrial,

La produccion artesanal es vma alternativa agroindustrial realmente inmteresante por
diferentes razones, enfre las gue pueden mencionarse su rentabilidad, ripidoe retorne dela
trrversion, aprovechandento pleno de fa mano de obra farmiliar, buena distriibueion de Tos
ingresos en e! tiempo {Holgade, 1997).

Ademas, Holgado {1897 afirma que tiene sus desventajas ya gue no se trata de una
actividad sencilla de desarrollar. Existem  limitaciones culturales, econdmicas,
teennldgicas y comerciales; que deben ser superadas.

1.2 ANTECEDERTES

Los pequefios productores de leche pertenecen a la segunda etmia, de las 24, de
importancia de Guatemals, la etnta Cackchiquel, a Iz cual pertenecen més de up milon de
habitantes del pais,

Los productores de leche actualments producen de manera individuat, sin ningnna fovrma
de organizacién, sin tecnologia adecuada para la produccidn de leche, procesamiento y
comercializzeitn, En térmings generales no han desarrollado una visidn empresarial,

Debido al potencial de Ia regidn se han manifastado muchas ideas pars mejorar la
produccion v darle valor agregado a la leche, pero lamentablemente ningunz se ha
concentrado en un estudio o capacitacitn al respecto,

Los peqnefios productiores de leche de Teepin Guatemala, tienen las condiciones
agroecologicas favorables para la produccidn lechera, con valles y tierras onduladas de
poca pendiente. Tienen relativa cercania entre lzs zonas de produecién v los principales
cetos de comsume ¥y la existencia de una red vial en buenas comdiciones para el
trapsporte de Jeche, Ambos aspectos influyen directa y posilivamente en los costos v la
calidad de la leche. Ademas, cn los Gltimos afios se han presentado oportunidad es para
gue los pequefios productores tengan accese a tecnclogla disponthle para Iz
industrializacion de la leche utilizando los recursos productives presentes.

Una de las grandes debilidades de los pequefics productores es Ia falta de iniclativa y
consistencia para la organizacion de un sector lechere con une visidn, objetivos y metas
claras que permitan implementar acciones para el desarrollo empresanial,
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51 a lo anterior le agregamos 3 baja preductividad vy estacinnalidad de Ia produccidn, la
faita de procesos parn el procesamiento de la leche, en esie caso de elaboracion de queso,
para la produccidn comercial en el dmbito de pequeiios praductares, nos damos cuenia
que son problemas con soluciones claras.

1.3 JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

Las oportunidades para la activacion de una organizacién que fortalezea la produccidn,
procesamiento y comercializacin de productns ldeteos, en enrto ¥ mediano plazo son
factibles. El proyecto o implementar tiene un enfoque empresarial para los pequefios
produciores de Teepdn Gualemals va que Ia creaelén de una microempresa que ademés
de translurmar la Jeehe en un producio de mas valor, creard fucnies de wabajo y mejorard
la sttuacifn econdmica de sus socios por medio de la integracidn venical de sus sistemas
de produecign.

El proyecto fue propuesio por FUD! (Fundacidn para el Desamollo Intepral) con su
Cenire de Promoeidn UTZ-5A0AJ, en vocablo cackehiquel significa BUEN TRABAIO,
¥ &l apoyo de PROCAR (Programa de Capacitacién Téeniea Rural), el cual es financiado
por BID-FOMIM, y la asesorfa de Zameorano eomo proveeta especial para promover el
cambio de pequefios productores de leche & empresarios de gueso arlesanal,

1.4 LIMITES DEL ESTUDIO
Las limiiantes que se pueden mencionar para e desarrollo de] proyecto son:
1. La falta de experiencia de los productores ¢n la elaboracién de queso con buenas

practicas de manufactura v contrel de calidad y su poca experiencia en
comereializacion,

Eh.l

La fulw de fuemecs financieras con condiciones favorables para el fomento de la
praduccion en el seclor de los pequefios productores,

3. Lu inexistencia de fuentes de informacion de mercados loeales.

1.5 ORJETIVOS

Los objetivos que el proyecto pretende aleanzar se exponen ¢n un objelive general y
varios especificos.

1.3.1 Qbjeiivo geoeral del provecto
Contribuir al desarrollo de 1a wisién empresarial de Jos pequeiies productores de leche en

el municipio de Teepin Guatemula mediante [a aplicacién de la Metodologia Zamorano
para ¢l Desarrollo Empresarial (Rojas, 1998)




1.5.2 Ohbjetivos espeefficos del provecto

1.

TIdentificar un grupo de pequedios productores de leche dispuestos a arganizarse con ¢l
fin de trabajar en la claboraclén de queso artesanal.

Disedar v desarrollar, conjuntamente con ef grupo, un prowolipo de queso arlesanal
que cumpla con las normas de ealidad v los estdndares del mercado,

Realizar una prueba de mercado del protolipo.
Evaluar la factibilidad técnica y ceondmica del proyecto.

Gealuar el impactn econdmico v social del provecta,



2. REVISION DE LITERATIRA

2.1 QUESOS
2.1.1 Historia

Como producto, €l queso es conocido desde los inicios de la ¢ivilizacion, El hombre, se
valié de & para conservar un alimento perecedero, [a lecke, en épocas en que no existia la
industria det frio,

La forma de cuajar Ja leche fue descubierta, probablemente, en forma accidental, Entre
las leyendas, la mas difundida atribuye la Invencién del queso o un mercader &rabe, quien
et prevision de un viaje almacend leche en ndres hechas de estoémagos de corderos. El
mereader no tardé en ¢omprobar, con natural sebresalto, que ia leche habia desaparecido
¥ en su lugar exislia una pasta semisélida w una masa liquida ambarina, Lo que el
mercader pudo considerar un suceso desafortunado se comvirtid en uno de los crandes
descubrimicntos de la humnanidad,

Otro argumento es el de Dubach {1988}, la téenica de la elaboracidn del queso v su
consumo varfan radicalmente segin factores histdricos, geogrificos ¥ econdmicos. Cita
algunos ejemplos comao:

+ En regiones del Himalaya {Asia) se elabora requesan con leche descremada vy
acidificada y se lo seca sobre el techo de la casa.

s+ En ¢l Medio Oriente, los Beduinos hacen cwo tdpo de requesdn, con leche enters,
se cabiente a 80°C., se acidifica con jugo de limon hasta cortarla, se separa ¢]
suero ¥ =& prensa la cuajada en canastas redondas de paja.

« En Francia, se han desarrollado mas de 200 tipos de quesos de pasta blanda.

+« FEp Suiza y Alemania se desarrells, hace dos siglos, ¢l queto Emmentgl y &l
Gruyere.

+ En Inglaterra, Australia, Nueva Zelands, Canada v Estados Unidos, se elabora el
Cheddar.

+ En Holanda, se producen los tipos Edam y Gouda v Escandinavia es conocida por
sut queso Dambo,




&
= En Italia producen el Parmesano y Mozzarella,

« FEn América Latina los quesos irsdicionsles siendo el gueso freseo el mix
conpcido y popular en los Andes,

2.1.2 Defimiciones

Existen muchas definiciones, para conceptualizar Jos quesos, de lus cuales las citaremnos
algunas a continuzeidn,

Sepin Revilla (1996), es una de las formay mis antiguas de conservar los principales
elementos mitritivos de Ja leche. Esta compuesio de proteina, grasd, agua, sales minerales
v pequebas cantidades de otros elementas, Dicha en otras palabras en un producto fresco
o madurado, obtenide por coagulacidon y desuerado, a panir de leche enters,
estandarizada, descremada o crema proveniente de aleunos mamiferos.

Compaire {1976) lo desenbe como una conserva de leche obtenida por coagulacidn,
prensado v acidificacidn del codgulo y madurade o no, segin su lipo.

Hay definiciones mndy especilicas como la de Compaire (1976}, en el CODEX
AUSTRIACUS, quien define que el queso es la caseina separads por acidificacian
natural o arfdficial de la leche; nata, suere de manteca, o bien una mezcla de estos
liguidos, con inclusidn de 1a mayor pare de la grasa v una pegusita porcion de los demds
componentes de la eche; por o seneral ©8 moldeado, prensado o ng, salado, provisio o
no de especies y expedido fresco en diversos grados de maduracion,

También hay definiviones cortas y concisas, Jones (1978} lo define como el resultado de
lu concentracion del extracto sece de la leche, o blen Kosikowski (1982); como la
concentracidn selectiva de los componentes insolubles de la leche,

Segin Dubach (1988} ¢l quese es una conservy obtenida por la cosgulacion de Ja leche v
la acidificacion v deshidratacion de Iz cueajada.

Bl yueso es uno de los alimemtos mas Interesznles y con mis dilerentes aspectos que nos
vfrecen la paturalezy, Es una fuente de culoio v proteinas, el queso tiene poeos dvales en
¢l campo de lz nutncign, Pere a través del mundo, la téenica de fabricecidén v su consumo
mismo, varian radicalmente segin factores histdricos, geograficos y econdmicos. Eslas
diferencias repercuten en la tecnologia quesers setual, (Kosikowski y Mocguot, 1958)

Los quesos pueden ser eleborados de forma artesanal o con métodos teenificadas; los
queses artesanzles Dubach (1938) simplemente los deseribe como  quesos muy blandos y
pocy satados que se elaboran en fincas pequeiias, agrega que =l gquesero todavia no
pastenrize la leche y no usa cultivos bacterignos,




2.1.3 Clasificacion

La elasificacitn de [og quests y sus caracteristicas son determinada por diversos factores
como los sigulentes, o una combinacidn de los mismos (Revilla, 1996): microbidlogicus,
bioquimices, fisicos y fislen-guimicos, quimicos v mecdnicus,

Alais (1994) los elusilica seotin €l origen de la leche, va sza esta de vaea, hifalo, oveja,
cabr, yepua ¥ burra.

Carlazzoly (s.f) propone una clasificacién miy extensa, clasificando semin tipo de leche
urada, grade y tipe de lermentacidn, temperatura de coagulacion, méiede de corte del
eodsulo, salado del codgulo, presidn aplicads, tiempo, temperatura ¥ humedad relativa de
maduracién.

Sanmtos (1987) los separa en: maduros, frescos v fundidos; v, Revilla (1996) describe
diferentes clasificaciunes sepin: Origen de la leche, método de coagulacion, contenido de
humedad, grade de dureza, grade de maduracidn, proceso de maduracidn, procesa de
obtencion, tpos de microorganismos ¥ caracterfstieas especiales,

Wuthrieh (19813 trabajando en XELAC (Cooperativa agrleola de servicios varios,
(tuatemala) clasilied los quesos segin e] contenido de agua, de la siguiente forma:

s Queso durg; menos de 40% de contenido de agua,
v Queso senti-dure;  entre 40 v 50% contenido de agua.
+  Queso blandg: mis de 30% de contenide de agua,

Ast, existen muchas mis formas de clasificar los tipos de quases, lo que sf se debe tener
muy presente on 18 actualidad es la ealidad de los mismos pars lener ¢xito en el mercado
porque una 5ola clasificacion no existe.

2. 1.4 Composicidn de los quesos

El quese es un productn muy nuiritive con gran concentracion de proteinas, grasas, sales
minerales v vitaminas (Dubach, TY83). El componenie estructural del gueso es el
eomplejo de fosfoproteing lamnada casin, Gsta protelna forma pante del $0% del total del
material nitrogenado presente en la [eche, o] resto son sales y productos de la degradacion
de lactosa (Revilla, 1996). Holgado (1997), cofatiza que el queso contiene, ademds,
vitamina A, B ¥ I), que hacen del quest uno de los alimentos més completes de la
naturzleza. Ez ampliamente conocida la importancia de los ldcteos en los procesos de
crecimients y desarrello del ser humane,

La composicldn quimies de algunos quesos se presenia en el Cuadrg 1.
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Cuadro 1. Composicidn quimica de algunos quesos.

| Grusa *55[ “Sul {86l

tdus tofales

N 7N

Blando 40 25.3 22 |47 (5003
Crema 1636 19.52 9704 |2.05 |53.64
Ahumado [32.29 2933 2781 14.78 167.71
Copa Rojo 140,38 33.66 1037 (54 |39.62

Fuente: Girén y Valeriano, 1983, Modificado por el autor.

22 PRODUCCION DE QUESOD ARTESANAL

Producir artesanalmente es elaborar queso freseo con leche recién ordenada, en la misma
granja, con voltimenes relativamente pequeiios de leche, que surgen de un mismo hato,
gue come un mismo pasto en un delerminado momenlo ¥ que da a la leche un sabor
caracteristico y por ende al queso (Holgudo, 1997),

La regidn da la personalidad al queso artesanal, sin dejar de reconoceer que el guesero, a
través del procesu de claboracién también contribuye a dar al products un sello
particular. En cambio, la industria lechera elabora grandes volimenes de [eche, trafda de
diversos lugares en caniones eisterna, perdiends identidad la marteria prima (Holgado,
1957).

2.2.1 Elaboracion de queso artesunal

Kostkowski v Moacguot {1958) afirma que los equipos para fabricar queso si ban varado,
los métodos sc han meodificado ¥ nuevos tipus han surgido pero los principios basivos de
la quesera son lus mismos que hace 2,000 afles. Ya sea que sc eiabore en regiones
desiertas o en fabricus con azulejos ¥ acero inoxidable, Siempre es preciso dar estos sels
pasos fundamentales:

+ Reunir o preparar la leche,
» {orlar o romper 8 cusjada,
= (Coecidn de Ja cuajada.
= Separar ¢l soero.

Salar.

Prensar,

Los medemos procedimicntos, a pesar de parecer complejos, no s¢ scparan de 8stos
puntes esenciales.

La evolueién de los procesos av ha olvidado ia elaboracidn del queso arlesapal, que se
fabrica, con instnunentos sencillos, cuvo manegjo requiere mucha habilidad y esfucrzo
fisico, habilitando ¢n las [fncas un pequedio tobertizo para montar [a queserfa, En ella se
requicre de una caldera de cobre, eolgada por un gancho, sobre unos troncos de madera
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ardiendo, una serie de palas para cortar la cuajada, un pafio con ¢! cual se separa el suero
y un molde de madera fabricado a mane, inregraban la parte mas imponante del equipo
(Kosikowski y Maocquot, 1958).

En el proceso arresanal se requiere, al igual que en los métodos modernos, tener
productos de buena calidad para 10 cual se debe toner leche de buena calidad. Esta
responsabilidad ¢s del praductar ¥ depende de varios factores aplicade con la vaca, su
alimentacién y manejo, éste as €l primer proveedor {Belm-Eschenburg, 1984),

Para facilitar al productor, ¥ hasta cierto punto garantizar el recibo de leche de calidad dia
tras dig, es necesan que la seccién de recibo de leche cuente con un drew de Limpleza y
desinfeccion de los tambos, para que el proveedor los tengu en dplimas condiciones para
el siguiente ordefic. (Borjas, [998).

En casu que se elabore queso parcialmente descrematde o sin crema existen dos procesos
para descremar: =] natural, quc consiste en defar reposar la leche, v los glébulos grasos se
van 2 la superficie por diferencias en densidud con la fase no grasa; y el meefnico, que se
ileva a cabe por las fuerzas centrifigas que se le aplican, potencializando ¢] efecto de la
diferencia en densidades {Santos, 1987).

En los quesos artesanales oo se practica la pasteunzacion o tratamiento térmico alguno
que controle lg comtaminacidn de los productos, Bajo o pumto de vista sanitario,
higiénico y téenico, Se hace necesano pasteurizar la leche destinada a la produceidn de
quesos, La pasteurizacidn no es sustitute de Jas practicas de la higiene y desinfeccidn de
lz planta, Para obtener productos de calidad se requiere materia prima de calidad (ICTA/
PADT-RURAL, s.f).

Los quesos producidos artesanalmente tienen la caracteristica particular de ser ¢laborados
g partir de leche cruda, es decir po pasteunzada. (Bonas, 1998).

Dubach (1988) propone que para Ia fabncacion de quesos una hoena pasteurizacidn de la
leche tiepe como efecto la destruccién de todos los gérmenes patdgenos (o sea
generadores de enfermedades) que suelen abundar en ella, incluidos los agentes
productores de la brucelosis, la fiebre malta, la wberculosis ¥ la fiebre dfvidea. La
temperatura minima para uny completa pasteurizacidn es de 63° C durante 30 minutos o
de 73° C durante I3 segundos.

En Jas queserias rurales de Latincamérica no existe la aplicacion de este proceso, es
lamentable observar el desconocimiento de= buenas practicas de manufactura,

En las queserias artesapales permanecen ausentes cn el proceso los cultives licticos,
porque la fuente de fermentacién son las baeterias naturales que mae la leche, Al
pasteurizar la leche hay destruccidn de microorganismos fermentativos y nos vemos
obligados a adherir cultives ya preparados y asegurar la temperatura dptima pare ellos
{Borjas, 1998},
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La coagulacion de los quesos artesanales s¢ puede realizar por medio de la renina {(Behn,
1994) que son enzimas de odgen animal; {ambién se utilizan enzimas de origen
microbiano v de icidos orgdnicos como el acéiico y cittco entre otros (Revilla, 1996)
Estas sustancias atacap a las proteinas, principalmente las de mayor presencia {caseina},
desnaturalizindolas al permanecer en comtacte econ los factores amteniormenie
mencionados {Behn-Eschenburg, 1994),

Dubach {1988} afirma que [a coagulacion de la leche es uno de los puntos clave, éste
proceso Tegula parcialmente el proceso de desuerado y como consecuentia el contenido
de humedad de los quesos,

El corte da la cuajada cs la divisién del codgulo de caseina (Dubach, 1938}, se realiza,
para aurnentar [a superficie y acelerar 1a expulsidn de] agua (JCTAS PADT RURAL, s.1);
por lo general, se utilizan liras que estdn dispuestas en forma horizontal v vertical, Ia idea
es que se obtengan cubos uniformes (Rewilla, 1996).

En las queserias artesanales el corie se realiza con instrumentos tales como: la mano y
ayudiandose de una pals, cuchardn v Gnicamente una pala. {JICTA/ PADT RURAL, s5.£).

En los quescs artesanales se utilizan grandes cantidades de sal, ya gue por lo general la
leche no es pasteurizada y tiene grandes cargas microbianas. Tampoco se cuents com las
condiciones de almacenaje adecuadas para conservar los quesos y en estas circunstancias
la sal funciona como preservante (Borjas, 1998).

El queso crema o fTesco, el queso artesanal mas conoeids, &5 muy himedo v por lo tanio,
mas perecedero, no se madura ni es recomendable guardarlo sin empaque, es preferible
venderlo lo mas fresco que sea posible.? Lopex {1998; citado por Borjas, 1998),

El empaque de los quesos se realiza para evitar contaminaciones y dafos fisicos durante
el transporte v comercializacién, en las queserias artesanales s¢ empaca en bolsas
plisticas, hojas de pldtano o simplemente se refrigers en la nevera (ICTAS PADT
RURAL, s.£).

2.2.2 Comrercializacidn del guese artesanal

Pinel {1993) afirma que los canzles de comercializacion de Ja leche son compleios y Ia
produccibn comercializable, se distribuye en tres vias, que son:

= TIndustria Artesanal
+ Comercializacidn del Productor
+ Industria Tecnificada

La industria artesanal en Honduras absorbe el 36.2% de 1z produceido de leche cruda que
vende el productor, de la cual, el 94% se desting a la elaboracion de guesos y otros

* Cecilia Lopez. 1993, Quesos de Nicaragua. Jinotegn, NMeamgoa. , Licteos Dofia Blanc (Comunicacién
persomal)
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ldetegs (mantequille, cunjada, requeson), v 0% para cl autoconsumo de las familias
ariesanales (Pine], 1993},

Gl productor vende un 22.9% de leche cruda producida, distribuida de [z sigulente
manera: hacia el consumidor final €l 23% y el 77% para los minoristas. Este tipa de
eomercializacion se veritica principalmente en [as zonas rurales de Flonduras (Pinel,
1993).

En Guaiemala, cn la codena productiva, tanto en sus fases de produccidén como de
transformacion vy comercializacidn, presenta up rezago iecnolfgica con relacidn al
dleanzade por paises desarrollados en ]a produceidn lechera, En fos (ltimas tiempos, la
innovacion ¥ la tnversion en los sistemmay de produccidn, en el aenpio v enfrlamienta, en
el procesamiento, la transformacion indusirial y en los canales de distdbueion y
comercializacion, han sido escasas.”

La vadena de comercializacion de leche se puede deserdbir con el siguiente flujograma
que describe 1a Figura |, (Lazzaroni ef af, 1994).

PRODUCTORES

.QUES.EROS. ﬂ
] —

INTERMEDIARIC -|

MERCADOS

il e i S L

CONSUMIDORES

Figura 1, Cadena de comerefalizacién de leche,

1 Caberas. 1999, Lecheria Tropieal, Zamerano (Comunicncién personal)
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2.3 Definicién de microempresa

s la empresa que e caracteriza por desarrollar sus procesos con leenologia muy stmple,
eon un Importanie cotuponenle de trahaje manual, con un ndtnero reducido de
trabajadaores, no més de 10, ¥ con un sistema de organizacion muy bisica (Fioueroly,
1998).

Une microsmpresa o5 ung empresa, «§ decir, dehe tener un minimo de organizacion, una
eytructura de negoeln, dentro de un tamafio v sus [imites de actividades, debe tener un
sistema de produceidn con eomtroles adecuados v con un egpiritu erecedor (Fienerola,
19983,

2.3.2 Proyeecién de micrpempresas en el drea rural

Las microempresas estin siendo dirigidas actualmente a] dres rural eomo agroindusirias
rurales, las cuales cspeeifican actividates poscosecha-transformation y comercializacion
en las zonas rurales mds qué lodo relacionadas con el sector campesine (Alonso, 1999).

En el sector rural de toda América Lating, ¢ pesar de la pohrera, s¢ encuentran Jos
Imayures recursos que pueden permitir que la poblacion de dsie sector tenga un
mejoramiente en suy condiciones de vida, impidiendo las migraciones hacia las
poblaciones urbanas en crecimiemo desmedido (Fipucrola, 15983,

La estratepia de desorrplle son las microempresas agroindustriales, sin grandes
iecnologtas vy por lo tanto limitadas en su capacidad de explotacion, [¢ que hace menos
agresivas con el mediv, BEstas microempresas s¢ caracterizan por su vineuls en la
produccion primaria ¢ industrial, Esta relacidn va més alld de un vineulo va que crea ja
necesidad de cuidar log recursos, con los cuales convive dia a dfa (Alonso, 1999)

2.4 BESARROLLO DE PROTOTIPO

El desarrollo de prototipos se realiza mediante [a aplivacion de [a Metodologia Zamorano
para €] Desarrollo Empresarial {Rojas, 1998} validada por PROENMPREZAH (Programa
para el Desarrollu Empresarial Rural de Flonduras).

l.a metadologia define ¢l producto deseado, presentacidn, marca etiquetadn ¥ reqnishos
lenzles que le permitan al producte penetrar ¥ tener un posicionamientu en el mercado,

Las ctapas de desarrolle de prototipos  de nueves productos, €n este caso de queso
artesanal, implica una conceptualizacidn v mantenimientc en el mercado, ¥y el mareo de
referencia para lograr ese producto deseado puede ser: intuicidn de experlos, experienciag
previas, productas competideres ¥ mereado meta, Normalmente ¢l origen de ese
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prototipo puede surgir de la conceptializacion del producto, de una receta tradicional ¢ de
juego de ideas del equipo de desarrolle del produein (Orellana, 1999),

Cojuliin {1993: citado por Borjas 1993} afirma que los recursos para generar un prolotips
som: equipo técnico para el desamrollo de nueveo products, clentfficos de apoye, panel de
eatacidn, recetas tradieionales, laboratorios de cocina pam el desamollo de nuevos
productes, planta pilot, planta a eseala comereial, nommas v leves,

25 MERCADEQ
2.5.1 Oferta

Centrosmerics aleanzd en 1997 un vohunen de aproximadamente 2 millones de litros de
leche, La produccién de Guatemala fue de 321 millones de littos de jeehe equivalentes al
16% del wta] producido en Ceniroaméncy, {Umafia, 1998).

A pesar que en la cantidad procesada de leche no se tienen datos de las pequeRas plantas
ariesanales de quesos  y ofros laceos, se llega a procesar en las plantas del cirenito
industrial centrogméricane aproxdmadamente un 33% de la produccifn total de leche
{resca de la region. En Guatemala, la industria procesa el 15% de 1a produccidén nacional
de leche. Bl circuito formal industrial estd conlurmado por 3 planiay que absorben el 50%
del toral de leche que es entregada para procesamiento (Umafia, 1998},

1.5.2 Demanda

Lavzaroni ef ol (1994) afirma que &) consumo de queso es de 0,04 [ibras/ dia/ persons lu
que refleja un eonsumao para [a civdad de Tegueigalpa ¥ San Salvador. Para cubrir estd
demanda diarla debe existir, por lo menos, un abastecimiento constante del producto, y
una correcta implementacidn de leves econdmicas que satisfagan ambas partcs,

2.5.3 Pruebas de plercada

La premocidn son programas o actividades que vsa la empresa, cuya funcidn principal es
ayudar a vender un producto en el punto de venta (Aguilar, 1989,

Actualmente las promociones estin dinipidas a log detallistas o mavonstss para poder
ingresar a los anaqueles de las supermercados pero es necesario aplicar estrategias
dirigidas al consumidor final, las prucbas de mercado son un inswrumento para las
promocicoes mercantiles destinada = los consumidores (Keder v Armstrong, 1998).
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l.os prucbas de mercade no paranfizan €] &xlio, Deberia, no obstante, redueir los ricsgos
involucrades en la iniroduceién de nuevos productos en mercadus muy competitivos
como 1os abamotes v artfeulos de bado { Kotler v Armastrong, 1996).

[.os prucbas previas se realizan para ver si ¢l producio y las promaciones de venta son
lus adecuadas, estas se hacen con rapidez ¥ sin mucho cosio, {Kotler ¥ Armstrong, 1996).

L6 FACTIBILIDAD

La evaluacidn de provectos o estudlp de factibilidad pretende determinar =i cs
gonvenienle o no realizar una determinade inversién (Sapag v Sapag. 1989).

L] estudio de factibilidad de un proyeeto es la bisqueda de una solucidn inteligente al
planteamiento de un problema pendiente a reselver (Urbina, 1990).

Este estudio debe intentar simular con ¢l médximo de precision lo que le sucederia al
provecio s1 fuese implementado, aunque es diffcil determinar eon exacttud lo que
sucederd ya puesto en marcha el proyeclo (Sapag v Sapag, 19859).

En términos generales, cinco son los estudigs particulares que deben realizarse para
evaluar la faetibilided del proyecto: ¢l estudio de mercado que indicard si el mercado s ©
no sensibie al producto v la aceptabilidad que lendrefa ca su consumo; el estudio téenico
que estudia las posibilidades materales, Gsicas v quimicas de produeir el produews ¥ asi
paraniizar la capacidad de produccion: el estudio organizacicnal-legal que permite ver
aspeetos organizacignales, legales y administratives; €l estudio ¢condmico-financiero
que determina lo rentabilidad que retoma a la inversidn y por dltime el impacty
sucioecondmico que permite ver 81 existen las condiciones para implementar ¢l proyecto
v el impacto gue este produce con o sociedad (Sapag v Sapag, 1989).



3. MATERIALES Y METODOS

31 PROJMOCION PARA LA FORMACION DE UNA MICROEMPRESA
3.1.1 Identificacion y seleceidn de prodoctores

8} Sc ldentificaron 10 pequedios productores de la zona que deseabun participar en la
miero empresa de quesos artesanales,

b) Se realizarmon reonivnes de informacion ¥ mativacion con los productores con ¢l fin
de informar los objetivos del proyecto, metodologia, responsobilidades de los
participantes ¥y resullades esperados.

3.1.2 Formacion de Ia microempresa

Para la legalizacidn de [a microempresa se investiod:

a. Tipos de arganizacién exisientes en €l municipio,

b, Leves vigentes,

¢. Documentos requeridos para la legalizacidn,

d. Costo de la legalizacién.

32 DIAGNQGSTICO EMPRESARIAL DE LOS PRODUCTORES

Se realizd un dizgndstico de los produciores u in de determinar Ja sitvacion iniclal con
FeSpechy as

»  Aspeetos generales
« Sistcrnas de produccion, comercializacion v [inanclamiento.
» Perspectivas a corto y mediano plaze

33 CAPACITACIONES
3.3.1 Investigacidn de pre-capacitacién

Se realizd una investipacitn de pre—capacitacion, con fin de determinar las necesidadss de
capacitacién de los productores, con relacidn a;



Aspectos oreanizativos.
Aspectos técnicos,
Adpectos empresariales.

AU LA

3.3.2 Thzeng del curso

El disefic del curso se realizé en base o la investigacion de pre-capacitacién y ¢l
diagndstico de necesidades de capacitacidn del grupo.

3.3.3 Ejecucifn

Se llevd a cabo capacitaciones semanales disefiadas en madwos, sobre los sigulentes
lemas:

* Organizacién comunitaria ¥ gerencial
¥ Produccién animal

¥ Plamficacion, procesos ¥ productos
# Elaboracidn artesanal de quesos

¥ Comercializacidn

> Administracién de micro empresas

3.4 VISTON ERPRESARIAL

Con &l propésito de formular la vision, misién, ohjelivos v metas de la microempresa se
realizaron los siguientes andlisis:

3.4.1  Analisis del enloraoe

Se tdemntificaron [as oportunidades y amenazas de [4 empresa con respecto al rubro, queso
arlesanal.

En ¢l andlisis del entomo s¢ analizaron los sigujentes aspecios:

> FPFactores ambieniales
% MDveles ambientales

3.4.2  Analisis de mureado
En ¢l analisis de mercado s& incluyeron los siguientes aspectos:

Andlisis de mereado meta
Sepmentacidn

Sondeos

Juicios

Tntuicion

AR A U L



343  Apdlisis de identidad
Con este estudio se contestaron Jas siguientes preguntas:

= 10ué se va o produeir?

LN

*> 1A qué mercads y seemento de mereado dirigiremos 21 producio?
344 Andlisis de ln empresa o Institucional

En cste estudio se analizaron las forlalezas v debilidades,

3.5 DISERQ Y DESARROLLO DE PROTOTIFO DE QUESO ARTESANAL
3.5.1 Dsefio de pratotipo

En el disefio de prototipo se delermind:

8. Flujo de proceso para la elaborucion ¥ praduccion de queso artesanal,

h. Estructura del sistema de produccidn,

¢, Costos de: Maquinaria v equipo, consirucefones ¢ instalaciones.

3.

Lh

.2 Desarrolle del prototipe de gueso artesanal
2] desarrollo del prototipo incluvo:

Produccitn

Costos de produeeién

Esyuchura organizacional

Agpecios legales de la empresa {permiso de operacidn de negocins)

¢, Aspectos legales del producto {registro de marca, registro sanitario v codige de
barras).

e o

3.6 ASTIMACION DE LA OFERTA

Se utilizaron fuentes de informacidn  primarias que involuerd la observacién,
experimentacién y entrevistas a personas claves de 1a regidn.

La fuemte de informacidn secundaria que se consulid fue el diagndsiico participarivo
realizado por ¢l equips de téenicos de PROCAR.



IH

3.7 PRUEBA DE MERCADC Y ESTINMACION DE LA DEMANDA
3.7.1 Preparacion de In encuesta

Sc disefid una sneuests para estimar la demanda del producteo, analizar la aceprasion del
producto ¥ extraer sugerencias del consumidor final.

3.7.2 Validacion de la eneuestia

Pora analizar la funciopalidad de Is encuesin se realizd una pre-prueba tomando una
muestra de manery aleatoria simple.

3.7.3 Tamaiio de {4 muestra
Se realizd un muesireo probabilistice completuniente al azar eon una confianza de 95% v
s¢ caleuld el error estdndar para verificar ¢l lamafio de [a muestra ¥ ln distribucisn de la
misma a través de la siguiente formula:
n={a/SExY)
3.7.4 Ejecucidn de la encuesta y prueba de mereada
Lu encuesta se aplicd en Jos siguientes lugares:
a, Supermercado Dhatldn,
b, Restaurante Katok,
¢, Mercado popular,
Para la prueba de mereado se aplicd el siguienie procedimiento:

n, Informacién del producio: Se describic el vrigen del producio ¥ su procesamisnto.

b, Degustaciones: Se realizaron degustaciones de quese artesanal para determinar la
aceptacion de los elienles.

c. Sondec de opiniones: Se tomd una encuesta a los habitantes del dvea whbana, a log
cuales se les pregunid sobre la calidad, precio, presentacion, sabor, color ¥ lag
opimiones pariiculares sobre el products,

3.5 Anilisis de resultades

La encuesta fue procesuds por medio del programa estadistice SP'SS.

3.7.6 Estimacidn de 1o demanda

Con log resultados de |g encuesta ¥ el segmento de mercado sc estimd la demands,
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IS ESTUDIO DE FACTIBILITYAD

Lus resultados obtenidos mediante la Metodologfa Zamorano para el Desarroll
Empresaria] ge presentarin en forma de estudios:

3.8.1 Estudio de Mereade

3.68.2  Estudio Téenico

1.8.3 Estndie Organisacionnl-Legal
3.8.4 Estudit Econdémico-Financiero

3.3.5 Impacto Secigeeondmics



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 PROMOCION PARA LA FORMACION DE UNA MiCROEMPRESA
4.1.1 Identificacién y seleccidn de productores

La identificacion de los productores se hize sobre la base del Dhagnostico de
Comunidades {DRP) que realizaron los i€enices de PROCAR pora detectar las
necesidades de la region. (Anexo 1)

Se identilicaran 10 productores de leche con potencial parn ingresar al proyecto de
“Quesos Arlesanales”, los cuales fueron ciiadoes para una reunién molivacional con el
objetivo de infurmar e intercambiar ideas para realizar el provecto.

Se intercsaron 3 productores con los cuales s irabajd inicialmente, pero ellos
idepiificaron ln necesidad de conlactar a otres parn formar la microempresa, ln cual
actualmente estd conformada por 8 producteres de Ia zona.

4.1.2 Foarmacidn de la microempresa

4.1.2.1 Requisitos. Parg la formacién de [a microempress es netesurio ser una
arpanizacion formal agtonzada por Ja municipalidad, avalada por la Gobermacign del
departamento de Chimalienango vy tener personerta juridica.

4.1.2.2 Pasos para la furmaciin del grups ¥ legalizacidn de la nieroempresa, Parzla
formacifn ¥ la legalizacidn es necesario seguir los siguientes pasos:

2, Tener un libro de actas para ser autorizade por ls municipalidad de Tecpdn
Guatermala,

b. Establecer ¢l acta donde se conforma el grupe con el nombre de “Pequeiios
Productores de Queso Artesanal™, se describe la Junia Dirceviva, objetivos del grupo,
esiatutos; con esta informacién la municlpalidad autoriza la existencia de] grupo
comno orpanizacidn (yrmal,

. Por ser una organizacion con fines de lueto se debe presentar el libro de aclag a la
Gobernacidn para autonzar su lmelonamiento.
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Tramitar la personeria jurfdica a través de un abogadu siguiendo el procedimiento
establecido para la obtencidn de [a misma y funcionamiento de la Asociacién, de la
sigulente manera:

Conformarse con un nitmers no menor de 20 asociados, socios findadores, quienes
aportardn para eonstitulr el CAPITAL SOCIAL,

Suseribir una esertura de constitucién en profocolo de Abogade y Notarlo, eon la
presencia de todos Jos socios fiundadores, quienes se identifican con su respectiva
cedula de vecindad, declarando ampliamente el nombre v siglas, los propésitos, la
organjzacidn que regird con un detalle de las funciones de los carcos de Iz Junta
Dhrectiva (presidente, tesorero. secretario vy dos, vocales). MNombramiento de las
personas gque ocuparan ostos cargoes en forma provisipnal, mientras se aprueba
definitivamente la Asociacion. Nombrar representante legal, que repularmente recae
en el presidente y nombrar a la persona que sc encargara de los trimites,

Depositar en una cuenta bancaria un capital social, de no menos de . 3,000 ¥ hacer
constar en el acta de fundacion el banco, miumero de cuenta y tipo de cuents donde se
deposita.

El Abopado tramitard ante el Ministeno de Gobernacién la muterizacidn de la
Asociacidn, cuve tranmte lleva no menos de 3 meses. El Ministerio de Gobernacién
realizard consultas a la Procuradurfa (General de la Nacidn v si todo procede, emiten
cl acuerdo de creacién de la Asociacion, se publica en el diario oficial ¥ se registra
ante ] archivo nacional de protocolos.

Con el acta de constitucion, se provede a inscribir como persona colectiva ante ef
registro civil de la municipalidad del lugar donde tendri su residencia.

Finaliza Ia gestion de la Junta Directiva provisional y se procede a la eleccidn de Ja
primerz Junla Directiva que regitd por el primer perfodao, eon duracidn cstablecida en
¢l acta de constitucién, Los nombramienios de representantes legales se deben
también registrar en ef archive general de protocolos de la nacidn,

Una wvez concluidos estos irimites se procede a la inseripeion en los repfmenes
iributarios anie [a SAT (Superintendencia de Administracion Tributaria)

La microempresa actualmente esta establecida eomo organizacitn formal, leva su Iibro
de actas y entrard a) proceso para ser avalada por la Goberacion. La personeria juridica
requiere egresos de parte de los sovios por o cual éstos esperan el resultado del estudio
de factibilidad para continuar con el proceso.

Los socios tienen una organizaeion que la visualizan como la fuents de ingreso para el
futurg, estan reaceivnando positivamente al proceso de integracidn v al rabajo de equipo,
Este es un procesg lemto pero se ostd buscande fogsr bases solidas para obtener
resultados sostenibles.
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4.2 DIAGNOSTICO EMPRESARIAL DE LOS PRODUCTORES

Pura Ia realizacién de] diagnostico empresarial de los productores se realizd una epcuesta
semi-estructurada y e aplicada 2n una entrevista. (Anexo 2}

4.2.1 Aspectos generales

La Organizacion de Pequeiios Productores de Queso Artesanal, se establecld en Abn] de
1999, Esté conformada por & miembros aciives v [a edad de los sucios varia entre 20-30
afios, con un promedio de 40 afos, Su sede se encventa en la aldea Vista Bella dei
municipio de Tecpin Guatemala, en el Centro de Promocion Rural UTZ SAMAJ, porque
su distribucidn espociul g5 dispersa pero con buenas vias de aceeso y disponibilidad de
medios de transporte, {Anexo 3}

Cuadro 2, Personas que conforman la niicroempresa v su ubicacidn,

Distancia del easen
Nombre Ubieacidn eentral

{kilimeires)
Leonardn Elias Batz Aldea Bl Camdn -
José Luig Jiawz Aldea Punimacoc 4
Juan José Ramos Aldea Chirjuvi 10
Alefandro Sanie Sulomdn [ Aldes Chitjuyi 10
Comelio Sanie Salomdn | Aldes Chirfjuvi 10
Silverip Sunie Salomdn | Aldes Chirfjuyi 10
Fony Estuurp Sucuc nunieipio de Comalapa 20
Dioroieo Vayuin Net Aldea Vista Bella 3

Fuente; DRP del equipo de PROCAR, medificado por €] autor.

Dos de los socios han recibido cursos de capacitacién en UTZ SANAL en manejo de
ganado lechero v varunacitn de animales domésticos.

4.2.2 Sistemas de produccidn, comerelalivacidn y financiamiento

El sistcma de produceifn consiste en pequedas fincas que varian de 4 a 30 cuerdas (6.25
cucrdas equivalen 4 una munzana} en promedio un socio posee 14 cuerdas, Las fincas son
propias v todos poseen titulos de propiedad,

.2 prodoccién agricola se basa en el maiz ¥ [Hjul que son producidus principalmente pari
uutoconsumo v ocasionaltmente el rastrojo del matz se lo proporelonan a los animales
¢omo matenial de relleno.

Para la comercializmeidn producen arveja china, tepolle, brocoll, papa, principalmente, v
fresas, lag cuales 5on vendidas en los mercados populares o a inlermediarfos.
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El sisterna de produccin pecuaria &3 semi-estabulade, con pequedas pasturas de Fikuyd
{Penisetum clandestintm), dentro de sus pequeiias {ineas o en la parte {rasera de su casa,
¢l cual lo cortan diarismente para [ alimentacién del ganado lechero gncastade {criollo
eon Hostein) y como suplemento, compran concentrado o granillo (Wijo maolido),

Tres de los socios poseen 2 vacas, tres socios 1 vaca y los dos restanies no poseen ganado
pero desean adguinrlas, Cuundo las vacas se enferman., para el tratamientc se basan en
SU CXpeTienciz ¥ en cases exiremos consultan a un veterivaria 0 al promotor norzi. Haven
uso de vacunas, antibidticos, vitaminas ¥ desparasitantes, ales como Plemisina, ADE,
312, Cotasal, Vigantal v Panacur.

Realizan un ordefio diario dejando la leche residual para los terneros, con pricticas
higi¢nicas no muy apropiadas come cl lovade de Iz ubre con aguu tibia, siendo Io
recomendads el lavade snlamente de lag tetuy ton agua tibiz y limpieza de pisos y
utensilins.

L4 produccién promedio es de & litros/vaca/die, la cual es afectada pur I2 estacionalidad,
aumentando su produceién en imviems. El rango es de 418 litros/vaea/dia,

Comercializan la leche directamenie a casas particulares v uno de los soclos manifiesta
que [a demanda en ¢l caseo central de Teepdn Guatemala es mayor gue su capacidad de
praduccion por lo ¢ual en ocasiones compra leche a sus vecinos.

El 50% de los socios no comercializan ¢l total de su produccién, dejando para el
autgeonsume 10 vasos de leche, que puede significar el 30% de la producceidn diaria.

El precic es de 75 centavos de quetzalfvase lo cual equivale a Q.3.00/itro, precies
visentes en Abril de 1999; actualmente el precio es de Qu3.40/itro; sin embarge, hay
socios que la venden en casas cercanay de las aldeas que habitan a 60 cemtaves de
quetzalfvaso equivalenie a Q.2.80/ltro, lo cual significa que el precio varia segin Ja zona
que venden,

Lus socios Henen nociones basicas para [a elaboracion de queso, sin embargo ningune de
tllos se dedicaba a esla actividad.

4.2.3 Otras actividades econdmicas,

Entre otras cosas realizan wrabajos de electricidad, pintura y lejidos tipices, actividades
que les permite generar ofros INgTes0s.

4.2.4 Perspectivas a corto v mediano plava.
Los socios piengan contar en un futuro con més vacas ¥ tencr una mayer produceion de

leche v queso; tambidn quicren desarrollarse en lo que es el eullivo del mafz, frijol ¥
pastos para sus animales,



4.3 CAPACITACIONES
4.3.1 Investigacion de pre-capacifacidn con los productoeres

La investigaciom con los sovivg se realizd en dos reuniones motivacionales. En una de
ellas se realizd un sondeo sobre los conocimientos en calidad v procesamiento de leche, ¥
en [a otra reunidn se realizé el diagnasticn de necesidades de capacitacién identificandose
lag Areas v wemas & capacitar.

En la zona es precaria la organiracidn comunitaria v empresarial, por lo cual en el grupo
fjue estd en proeeso de formagidn, enfatiza en eslos temas,

Los temas a capacilar son: tipos de organizacin, fines y objetives de cada organizacidn,
concepto de estatute v su utilidad, organizacidn interma ¥ como estructurarle, ¥ la
difcrencia entre un lider y un jefe,

Il Centro de Promecidn Rural UTZ-SAMAJ ha venido realizando capachaciones en el
arca téenjes, especilicanente en temas pecuarios y avicolas a los productores de la zona.
En éstas han participado Jos miembros de la microempresa de Queso Artesanal, Han
tenido la oportunidad de aprender sobre contrn] y prevencidn de mastitis ¥ jornadas de
vaeunacion; sin embargo, se capacitd a los sosioy en temas come: El ordefio y su higiene,
contral de calidad de | produccion primaria ¢ inseminacion artifieial,

El interés de ellos en ampliar sus conocimicnios sobre la produceldn de vavas lecheras
para Invertir en [a ampliacion de sus pequenins hatos lecheros y ust poder ser proveedores
de su materia prima, [ leche, con estandares de calidad,

Sobre andlisis v desurrollo de procesos v productos se observd la necesidad de capacitar
en la planificacion de produeeiédn de leche y claboracidn de queso artesanal, sea fsle cun
erema o descremade, ¢laborande un fiugo de actividades.

Para la claboracidn de queso artesanal se identificé la necesidad de realizar pricricas
demostrativas, tomando en cuenta las pricticas higidnicas y  estindares de calidad,
incluyends flujo de proceso, las proporciopes adecuadas para la elsboracion de queso
trtcsanal ¥ costos de produccidn.

En cl drea empresariyl se identificaron {emas de mereadeo, tales como: Importancia de la
comercializacién, ventajas v desventajas, concepto de sondeos y pruebas de mercado,
Ademds, temas sobre administracidn de microempresas, tales como: concepto de la
adminisiracién, cn que consiste ¥ sug procesos v el resuhade de una buena
administracin,
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4.3.2 Invesiigacién de pre-capacitacién complementaria.

La investigacion de pre-capacitaciém a plantas cercanas se realizd eon e objetivo de
complementar el diagndstico de necesidades de eapacitacion de los socios, por lo cnal se
visitaron itrocs cmpresas pecuarias, una la finva San Vicente, productora de quesos
Pasajinak la cual procesa a nivel industrial con tecnologia semi-tecpificada: quesos de
capas, mozarella, guajaca y descremado,

Adernas se visitG el restaurante El Pedregal que hace quesos en easa para autoconsume, y

por iltimo se visild a un pequefio productor no incluido en £l gripo que produce queso en
Iz casa y lo vende en el mercado 2l dia jueves,

4.3.3 Disefio del curss
Se disciiaron los cursos de capacifacién en base al resultado del diagndstico de
necesidades de capacitacion, los objetives Instruccionales v el programa con horario de

capacitacion g los microcmpresarios, {Anexo 4}.

Se digeftaron las capacitaciones para hnpartirlas un dia a [a semana durante dos meses y
otras de seguimiento a ser impartidas por un tdenieo del equipo de PROCAR.

Se disefiaron dos capacitaciones en modulos de dos dias, uno en Agosto de 1999 v el otro
en Dieciembre de 1999, en los cuales se inclayeron los sondeos de mercade.

El disefiv de Jag capacitaciones se realizé segtin la disponibilidad de tiempo de los socios
¥ con. horarios adecuados a sus necesidades.

4.3.4 Bjecacidn

La ejecucitn se realizd en base al disefic de los cursos y desarrollando los temas de Jas
dreas que se identificaron en el diagndstico de pre-capacilacién,

Los resultados de la cupacitacion fneron los stguientes:

¥ Los productores de queso artesanal consolidaron st organizacién como ung
nHeToempresa.

Sc establecieron los fines y objetivos de la organizacién y redactaron 1os cstarutos.

A+

Se visualizd la importancia del frabajo en equipo.

AT

¥ Mejoraron sus précticas higiénicas v aprendizron estdndares de calidad necesarios
para teneyr mejores resultados en cuanto al sabor, apariencia, color, vlor ¥ salado del
quesa.
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* Los socios despuds de las capacilasiones recibleron apoyoe 1€cnive de PROCAR. y del
Centro de Promocion Rural UTZ-SAMAIL, que facilitd las instalaciones para que
continuaran elaborande quase con el fin de estandanzar el producto, estimar
rendimientos y ohservar el comportamiento del praduetn después de elaborado.

¥ Los soclos expresaron su interés por comercializar su producto directamente en
restaurantes considerando la ventaja de vn mayer margen de ganancia eomparado con
la venta al supermercadao.

¥ Los socios expresaron [a necesidad de administrar blen sns recursos para obtener
huenas rentabilidad,

v

Como organizacion se visite las fincas Parafzo ¥y Carmen Guillen en busca de vacss
lecheras puras o encastes con una mayor produceién de leche.

% Durante e] evento AGRIFER 2000, realizado en UTZ-SAMAT 30 v 31 de Marze, 1 v
2 de Abril realizaron promociones a lravés de degustaciones.

4.4 VISION EMPRESARIAL

Parz la formulzcidn de la visiGn, misién, objetivos ¥ metas se tealizaron andlisis
especificos con la participacién de los sucios, en los cuales se obtuvieron los siguientes
resultados:

4.4.1  Anatlisis del entorno
Se identificaron las oportunidades y amenazas de la empresa.

4,4.1.1 Factores ambientales. En el andlisis del entorng se analizaron los factores
amnbientales, {ales como: econdmicos ¥ de &5los: revursus humanos, recursos naturales,
capital v posibilidades de financiamiento, infraestructura y tecnologia;  culturales;
estructura dindmica y social, politicos: institucionss de apoyo; v, demograficos:
crechmiento poblacional.

Enire los recursos naturales que benefician a la microempresa estin las condiciones de
Tecpdn Guatemala, que se encuenira & una altitud de 2,166 msnoy, con una temperatura
que ascila entre 12.5%C-18,6°C ¥ con una phrvissidad de 1,700 mm/anuales, con suelos
profundos v drenados: por lo tanto, para la produccién v precesamiento de leche, los
socios disponen de buenas condiciones agroecologicas.

El Centro de Promocidn Rural UTZ-8AMAT v el equips téenico de PROCAR, siendo
este Oltime un proyecto [inanciade parcialmente por el BID con FUDIL sup apoyos
directos a la microempresa brindando recursos humanos, materales y financierps para su
funcionamisnto,
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Neeesitan capital para puder adguinr vacas y asf Hepar a los niveles de produceién pars
cubrir [a demanda de queso y en un funwro poder diversificarse, LExisten varias fuentes de
financiamiento emre cllas: BANRURAL y FONAPAZ, poro las condiciones de les
préstamos no se adaptan a la capacidad de pago de la microempresy, porque requieren de
un numero mavor de sucios. El Centro de Promocion Rural UTZ-SAMAT ha ofrecido
avudarles en esle aspecto pero no se han definido las condiciones hasta tener el estudio
del proveeto cspeeial,

COCADI, es una institucién que ha ofreeido aportar vacas al 30% del precic de venta
real, las cuales estardn a dos meses del parto; el productor se debe comprometer o
entregar el primer ternero al destete con 7 meses de edad, In cual es upa buoena
oportunidad v se estd unalizando poderls realizar,

En la economia domdstica, el papel del hombre difiere al de la mujer en cuanto &
participacion en las actividades econdmicas; en Teepdn Guatemals esta actividad sc basa
en la produccién agricola y pecuaria en donde el hambre tiene una aha participacion v se
garacteriza por generar empleo 2 mis de [a mitad de 1a poblacidn.

En =l medio rural existen dos formas de produceidn: la agricultura tradicional y la
agricultura capitalista comercial, [a agricultura tradicional es lz familiar, la cual
predomina en la regidn del Antiplano Central, Su organizacidn se buss en ung pequedia
unidad familiar que produce basicamente para el autoconsuma 105 pocos excedentes para
¢l mereado local.

La actividad ganadery representa un poco mds de Ja tercera parte de la produceidn
aprapecuaria de Guaternala y de ésto un 31% comesponde a la produceidn de Jeche.

Entre [as instituciones que interactuan de una u otra manera con Ja microempresa estin:
El DBanco Interamericane de Desarrolle (BID), bancos privados y  cstatalcs,
supermercados, tiendas, Asociacién de Ganaderos de Guatemala, plantas procesadoras,
proveedores de equipy de producuidn de laeteos, proveedores de maiena prima,
Ministecio de Comercio ¥ Senvicio, Minisierio de Salud, Ministerlo de Aoricultura y
Ganaderia, Ministerio de Finanzas e instituciones de investigacidn, cnlre oiras,

l.a pohlacién de Guatemala tiene un crecimiento de 3.1%, date ebienido del censo de
1994, Tecpin Gualemula ticne una poblacién de 41,152 habitanies, de la cual 4,121
labitantes estan en el drea wrbana v 32,031 en el drea rural,

En general, 1a poblacién es radicionalista ¥ con costumbres muy araigadas.

4.4.1.2W1veles ambientales. Entre los niveles ambientales que se apaiizaron estdn: el
nivel nacional ¥ el industrial, ohteniendo los siguientes resultadns:

El Estado en log (ltimos afics ha estimulado la produceién nacional ¢ incentivado a [ns
microempresarios a fin de mejorar ¢l nivel de vida de la poblacidn del drea rural,
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El precio de la leche y del queso han anmemado en los iitimos meses, lo cual ha fraido
aspectos positivos porque la leche represents ¢l 6.3% del PIB; sin embargo, existc una
disminucién del inventarto lechere porque la produccidn nacional de leche vy sus
derivados decrece & una tasa Interanual superior al 394 (Martinez, 1999

Las grandes industrias son una amenaza para Jos microempresarios ¥ afin més los
productos Importados, Las empresas importadoras manejan estrategias de mercadytecnia
fuertes y mérgenes de utilidad bajos para poder competir con precios.

Existen productos sustifutos como el gueso tradicional del mercado del jueves, que se
distribuyec dc casa en casa ¥ 108 semindustrializados,

La ventaja de la microempresa de quesos artesanales es gue en la lecalidad no existe un
producto tan tradicional, =i hay marcas regionales pero no conservan el sabor artesanal
del cual la gente gusta mas. La microempresa debe hacer énfasiz en su marca v los
atributes especiales del queso artesanal con una marca establecida,

Los insumos no son diffciles de conseguir debido a Ia cercania a 1a capital y facilidad de
movilizacidn, lo cual es una ventaja para la microempresa.

Fn base al andlisizs del entorne se identificaron las oportunidades y amenazas de la
micrognipresa gque sc presentan en el Luxdro 5.

Cuadra 3, Oportunidades y amenszas de la microcmpresa.

s . ENiveles ambieniales, Bres §
Dpﬂmldades El  estade incentiva la Cnndaclnnc:s 3gmecolog;lc:as de
produceién nacional e incentiva | Tecpan Guaternala,

a 105 microempresarios.

La cercania a Ja ciudad capital | Apoyo del Centro de Promocidn
para conseguir Iz jnsumos y|Rural UTZ-5AMAJ v el equipo
2quipo. téenico de PROCAR.

Apoye de instiuelones
eubemarmentales y no
gubermamentales.

Preferencia del mercado por
quiso artesanal,

Amenaxas Coumpetenvia con las grandes|La mexistencia de provoedores
industrias, productos importados | de financizmiento.
v productos sustinues ecalas.

El fipanciamiento no se adopta a
las condiciones de la
grpanizacién.
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4,42 Anélisis de mercado
Este anilisis se detalla en ¢l cstudio de factibilidad,
4.4.3  Andliziz de identidad

La microempresa se dedieard a la produccidn de leche ¥ claboracidn de quese artesanal
eon teenulogla artesanal adaplade con Iz meta de diversificarse con otros productos
lacteos.

Sus lideres le dardn a la microempresa la capacidad de ser competitiva teniendo uns
egtructura descentralizada v realizande el trabajo en equipo, tendrén un balance entre las
personas v log objetivos de la cmpresa v se provectardn a la comunidad.

4.4.4 Andilisis de la empresa ¢ institacional

l.a micrgempresa cuenta con § miembros con una motivacién e iniciativa en poner el
proyecto en marcha; el capital hursano con que cuenta es muy importamte, pero necesita
fortalecer su orgapizacitn y seguir capacitdndose.

Una de las facilidades que dispone [a microempresa cs el apoyo de FUDI y &l Centro de
Promaeidén Rural UTZ-5AMA) ¥ la disponibilidad de Ja Unidad Demosimativa, porque
actualmente no cuentan con una infraestrochira para la produceidn de queso artesanal.

Adentds, se debe de tomar en cuenta la proyveceidn v el impacto que Iz microempresa
tendréd en la comunidad & ser un ejemple ¥ modelo de organizacidn 1o cual hard que ésta
tenga una imagen positiva.

Los microcmpresarios encntan eon la cxperiencia de preducir leche y queso artesanal, y
con las capacitacinnes han estandarizado su produceisn. Han reeibido capacitaciones de
técnicos reconocidos de la empresa CAR-FAZ que cuentan con gran expericncia.

La microempresa generard un producto atin no explotado lo suficiente para satisfacer 2 un
mercado tradicional ¥ obtener un posicionamients estratésico.

Por e] tipo de rubro, queso artesanal, criollo, se utiliza wna tecnologly adaplada v
orientada a degarrollar conocimientos sermi-industriales para mejorar el proceso dia = dia.

Una de !as debilidades s que no disponen de capital para poder adquirir vacas y para
awmentar la capacidad de produccion de materia prima, para lo cual se planted nn
proyecto con COCAD] descrito anteriormente.

En el Cuadro 4 s& presents una sintesis de las fortaleras y debilidades de la
MICHOEITPrEsa.
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Cuadre 4. Fortzlezas y debilidades de [a micraempresa.

| Gristrtlzk, (T s
Capita] humano. Falta de activos,
Produclo de culidad, P'seo poder adquisitiva.
Por ser una microempress No coentan con una
pionera en su género tiene apoyo | infracstruciura adecuada propia
de varias ingtiluciones parit pradueir.
gubernamentales v no
gubernamentales.

Con el andlisis previomenie disentido, se formularon la visidn, misidn, objetivos ¥ meras
para la microempras,

445 Vision

Llegar a ser v ser reeonacida coma 1a micrdempresa mas eficiente en el procesamicnto de
leehe v utilizacidn de recursos en el drea rurul del Altiplano Centra) de Guatemala,

446  Mislén

Microempresa soelal, ccondmica v ambicntalmente responsable, dedicada a Ia
produccin, procesamiento y comercializacion de queso artesanal ¥ derivados de la leche
para Teepan Guatemala v dreas cercanas,

4.4.7  Ohbjenvos

4.4.7.1 Objetive gencexl, Producir y comercializar queso artesanal de calidad para lus
¢lientes tradicionalistas y exigentes de 1a repién y luristas nacionales v extranjeros,

3.4.7.2 Ohjetivos espeefficos. Loa objetivas especificos de la microempresa son lns
siguienles;

W

Entregar al consumidor fina] un praducto de calidad v que llene Jos requisitos de
salud que éste exige,

Producir y eomerefalizar competitivamente queso artesanal,

Aumentar su produeeitn de leche,

Aplicar tecnologfas amigables con el ambiente,

Promover la microempresa como un modelo arganirativo para la zona e imegrar a
mas personas a [a misma,

AMRURTARY

4.4.8 Nletas

* A corte plazo |a adquisicidn de vacas pars aumentar la produceidn lechera, ¥ asepurar
materia prina de calidad,
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* Iniciar la produccidn de queso en la Unidad Demostrativa que facilitard el Centro de
Promocion Rural UTZ-SANAL

> Comercializar ¢licuzmente el queso, lograr un buen posicionamientc vy una
participacidn del 60% en el mercado local,

% A mediano plazo Intredusitse a mercades regionales.

» A mediano plaze oplimizar el sistema de preduceién y procesamiento,

>  Realizar modificaciones al empaque

% Muwmener una conslante capacilacidn con los téenicos de PROCAR ¥ dur servicio de

enseflanza 2 traves de la Unidad Demostrativa y UTZ-3AMAJ, a otros grupos,
4.4.%  LEstrategia

Froduceidn de queso artesanal, ¥ en un futuro olruy denivados de la leche, sobre l1a base
de las necesidades y pusios de [os consumidores que busean mantener sus costumbres.
Llevar un producto de calidad, garantizade ¥ a tlempo al punio de venta o directamente al
consumidor final.

En la proveccidn a la comunidad ser una unided demostrativa con el apoyo de UTZ-
SAMAJ para ser un modelo oreanizative y de produecidn efieax en dar valor agregado y
comerciulizarle.

4,5 DISENO Y DESARROLLO DE PROTOTIPO DE QUESO ARTESANAL
4.5.1. Disenn de prototips

El Centro de Promocitim Rural UJTZ-SAMAT lacilitard a la nticroempresa ¢l uso de la
Unidad Demostrativy, vbicada en las instalaciones del misma, en [a aldea Vista Bella, lo
cual urrendard & [a microempresa para que los socios inicien con la produeeiin de quesa
v en el future diversifiquen su linea de productos.

El diseiio de la planta, incluyendn la distribucidn del equipe requerido, se presenta en la
Figura 2,



= = ﬁ:——_:T[

OFICINA Y

TIENDA
RECIBO DE LECHE

L

A 8.00
it MetT
4]

R

A

T

0

H

) Mesa de Curle y

r ernpdule

|| maldeado

SALA DE PROCESO

////O SECADORA DE QUESOS

-~ fi__Recolectores de grasa _

I

CUARTO ERIO BODEGA

BANC

— — Ty m—

3.00 metros | 2.00 metros

2,00 metros

T.00 metras

Figura 2. Diagrama de la queserfa.

EGU
={u gy

&

b3




i3

El sitio de constrzceidn para [a planta o queseria debe reunir cicrias caracteristicas parn
nu afectar a la poblacién ¥ al medio ambiente, ¢l terreno debe estar bien drenpde, 1ener
acceso a cleetricidad, al sistema de agua potable, al sistema de aguas fluviales, al sistems
de npuas negray o en su defecio operar ¢l sistema de tanques séplicos v cerca a un rio 9
alluente para desagile de 1as aguas de calentamiento.

El terreno debe medir como minimo 800 meiros cuadrados (20 metros de [reate por
ireinta metrus de fondg), ademas debe ser plano ¢on buen desnivel.

Las sugerencias para el disefio de la planta han sido tomadas del Proyecto de Queseriag
Rurales del Ministerio de Agricultura y Ganaderia de Costa Rica, Las dreas de la planta
son: Tienda de quesos v oficing administrativa, recibo de leche, elaboracidn de quescs,
seeado de quesos, cuarto frio, hodega, servicio sunitarlo, cuarto de caldera v sistema de
purificacidn de aguas residualey,

Para la recepeion de Iz materia prima se desarrolld el flujo de procese desde el ordefio de
Ja vuca hagta la realizacién de prucbas de calidad al mumento de la recepcidn, (Figura 3).

Ordefio Frucbas de
conoeal de

calidad

Fipura 3. Flujo de proseso previo a la elaboracidn de queso artesanal.

El process de elaboracion de queso arlesanal se presenta en la Figura 4 y conlleva los
sipuientes pasos:

Descremade

Pasteurizacion

Adicidn de calclo

Adicidn de culiivp J4ctico
Cozgulacion de [a [eche

Corte de la cuajada y desverado parcial
Salado de la cuajoda

Desuerado total, prensado y moldeado
Almacenamiento y empaguc

ARG U LR AR LR L L U



Leche
Ok g
fluscremadsa ;

Cnlentnmients

Corte de la
tuafada v
reposo por

Delar reposar
par 30
“minutos.

Corle y
TepOse por 3
minutos,

Repasn 45
mimutas

Lavado v
desinfectad
o de moldes

Elimimacidn
parcial del
BURLR

Llenado de Tnvertir Cruardar of
mr.:r_Ides .cada queso hasia
o el siguiente

Corte ¥
empague

Pasuy que se realizan sdlo cuanda Ja leche es pasteurizada

Fizura 4, Flujo de proceso para la elaboracion de queso artesunal.
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En ¢l disefio s¢ estimd el gosto del wrendamients de Ia Unidad Demeostrativa a ia
mitroempresa, o cual aseiende a Q. 35.00/dia, Para ¢sta estimacidn se considers el valor
de Ia Unidad Demaostrativa, incluyendo: terreno, construccion v cquips ¥ maguinaria, y
de &ste tonal se calenld el 10% como renta anual, La informacidn detallada se presenta en
el Anexo 5,

4.5.2 Desarrolls del protetips de quesa artesanal

En ¢l desarrollo del prototipo se consideraron las necesidades de recursos humanos,
fisitos v (inancicros. Los socios con una capacitacion adecuada forman el capiial humano
eficiente para la elsboracidn del produers,

En los recursos fisicos se incluyd infeialmeme la disponibilidad de Ia cocina del Centro
de Promoeitn Rural UTZ-SAMAL, micntras s¢ consiruyve la planta, incluyendy utensilios
comeo: ollas, baldes plisticos, liras, cuchillos ¥ tablas para ¢l conte; materda prima como;
leche, eloruro de caleio, 4cido fdetico, cuajo liquido, sal, holsay de empaque, bandejas v
eriquetas; maguinana ¥ equipos sencillos como: cstufa, ollag que se viilizaron como bach
¥ pasteurizador, prensas de (ubo PVC v termbdmetros,

Para el desarrollo del pratatipo de queso artesanal se realizaren ey prachbas:
1. Prueba de leche entera pasteurizada,

2. Prueba de leche #ntera no pasicurizada.
3

Prueha de leche descremada no pasteunizada.

En estas prusbas se aplicd el flujo de procesn definide en el disefio del proistipo para la
elaboracién ¥ produceitn de queso artesanal.

* Recibo de leche

El primer requisito para gbiener productns de buena ealidad 25 que la [eche debe ser de
buena ealidad, Esta responsahilidad es del praducior.

Para tener una leche de buepa calidnd cs impontanie iener en cuenta los siguicntes
aspectos en ¢l primer provecdor, la vaca:

L ]

Faetor genético (raza)

Factor fisioldzico (cstado de jactacidn)
Fatado de salud de las vacas.
Alimentacidn de la vaca.

+ Mlanejo e inslalaciones.

»

La recepeidn de la leche ¢3 un conjunio de operaciones por las cuales se recibe, verifica y
Tegistra ¢l peso o veluinen de la [eche, se examina v vacia la leche en ollag que ulilizan
para el reciba, pasando por una manta gue sirve de (lilteo, postericrmente se alracena ¥ se
pricesa,




Entre las pruchas g realizar eslan;

a. Control de aspecto, olor y sabor: Este control se hace diariamente, eg sencillo v
necesario,

b. Coniro] de mastitis: Esta enfermedad cavsa rendimientos hajos v mala calidad de
la leche. Se debe tomar en cuenta que ¢n la mayoria de los casos la mastitis es
subclinica, es decir que no se puede reconocer en la leche gnimos, pus o sangre a
simple vista. Por eso, ¢l meétodo méas adecuado para controlar la leche e3 el
llamade Califormia Mastitis Test; los socios utilizan pruebas rapidas de
cartonsillo.

g. Delerminacién de la densidad de ta leche: Este contro] permite determinar, si la
leche contiene agua o si ha sido deseremada. Los soctos hacen esta prueba seglin
su expericneia, perc se pretende en un fuhure tener un lubgratorio equipado.

La temperatura aceptable de la leche es de 30°C, femperaturas mayores a dsta sc
consideran riesgosas para la calidad de [a leche v su adecuado procesamiento,

Para facilitar al productor, ¥ husla cierto punto garantizar el recibo de leche de calidad dia
tras dia, es necesario que la seecidn de recibo de leche cuente con an drea de limpieza ¥
desinfeccion de los tambos.

En general, los resnltados de [os andisis de calidad de ia leche deben estar dentro de los
rangos que se presentan en el Cuadro 5. La Unided de anpalisis Instrumental de la
Universidad San Carlos realizé una prueba de controf de calidad {Anexo 6)

Cuadro 5. Andhsis de leche cruda,

Fnalisis) Wit o | Wailey Ry
Apariencia v olor Organoléptico Normal
Acidez Acidez Titulable 16-18°Th
PH I'otenciomdétrico 6.6-6.7
Maferia Seca Gerber 3.5-3.8
Aptitud de eoagulacién | Capacidad para coagular | Normal

Fuente: ICTA/PADT-RURAL (5.1}
¥ Descremado
Drescremar es [z operacton por la cual 52 remueve, parcialments, o grasa de la leche.

Existen daos procesos para deseremar: el natural, acinalmente aplicado por los socios, que
consiste en dejar reposar la leche, ¥ los gldbulos grasos se van a la superficle por
diferencias en densidad con la fase no grasa; v, &l mecémico, que sc lleva a cabo por las
fuerzas cenirifupas que se le aplican. potencializando el cfecto de la diferencia en
densidades.
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¥ Pasteunzacton

La pasteurizacién es un tralamiento témmico especffico, por tiempo determinado; es ¢l
proceso por el cual se destmyen Jos microorganismos patdgenos, inactivan enzimas sin
alterar la compuosicidn, sabor ni valor alimenticlo, resultande un producto sano y estable,

En los quesos artesanales no se practica tratanento ténmico algunc gue controle la
contaminacién de los productos. Bajo el punto de wista sanitario, higifnizo ¥
tenico, s¢ hace necesario pasteurizar 1a leche destinada a la produceidn de guesoes, La
pasteurizacidn no es sustituto de las prdclicas de lu higiens y desinleceitn de la planta,

Los socios aplican un métedo ristico de pasteurizacidn el cual Jes ha dado resultade. Este
meétodo consiste en dar un baio marfa a la feche con una temperatura de 68°C y de
inmediate bajar a 36°C para iniciur [a elaboracion,

¥ Adieitn de ealcio

A) pasteurizar ]a leche se rompe el equilibric del fosfato de calcic en la leche y reduce su
disponibilidad para formar el complejo fosfo - paracaseinato de calcio, componente
estructural de la cuajada

La falta de calein disponible para la coagulacidn da lugar a grandes pérdidas de caseina v
grasg, disminwyendo el rendimiento ¥ adenras se forma una cuajada muy blanda,

Eevilla (1995} propone para corregir esta deficlencia adherir 3.02% de elorurn de calcio
en una soluelén del 40%, lo que equivale a § gramos de caluio pure por cada 100
kilogramos de Jeche, En caso de cantldades excesivas pueden originar un codgulo tan
duro que se dificulte cortar. Esta recomendacion fue tomada para [a elaboracién del queso
artesanal con 100% de crema, ¥ bo se tuvo ningin problema por la utilizacién de esté
cantidad.

¥ Adicidn de oultivo lactico

El proceso de adicién de cultivo se realiza cuando la leche es pastewrizada, y para la
adieidn de microorganismes se debe esperar que la leche se acidifique con el fermemo
ldcticu. Estas bacterias se reproducen répidamente v al consumir el azicar tambifn
producen, icido l4ctico; este proceso normalmente toma de 0 a 60 minatos despuds de
afiadide e] cultivo lictico ¥ se debe coloear 0.50 liros por 100 litros de leche.

En general, ¢l cultivo ldctico més usatdo y recomendado para quesos tradiclobales en
pafscs latinoamericanos es el Lacmcocus lacris v fue ¢l utilizade en las pruebay de
prototipo. El {nico prublema es que se requisre uma preparacién aséptica ¥ un
almacenamiento con temperatura confrolada v uniforme de 12°C, factores que
actualmente no pueden manefat los socios; la solucién para poder utilizarlos y asi realizar
cl proceso con leche pasteurizada es utilizar las facilidades de la Unidad Demaostrativa o
planta que les proporciena el Centro de Promocion Rural UTZ-5AMAT.
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¥ Coagulacidn de [a leche

La coagulacitn de Ju feche vs uno de los puntos claves, y este proceso regula
parcialmente ¢l procesc de desuerado ¥ como consecuencia el contenide de humedad de
105 quesos.

Existen puning a considerar para una coagulaeitn enzimética:

« La cunlidad de coagulante
+ Latemperatura
+  Acidezde laleche

Nourmalments, se cuaja 1a leche 4 32° O, durants 30 minuos, Si lus temperaturas son mas
altas, el core generalmente resulia mavor; ch consecuenriy, €f contenideo de humedad &5
més clevado v el queso resulta mads blando. Si durante Ia coagulacidn, la leche v la
cugjada en formacién se enfrfan, los granos resultan de tamaiio irregular, y, en
consecuencis, la humedad en el gueso estard distribuida irregularmente y ademas se
producirdn pérdidas de caseina en el suero.

Se adiciona 10 mililitros de cugjo liguide por cada 100 kilogramos du leche, En el caso
de utilizar jeche descremada se adiciona ¢l doble de cuajo v Ju leche entera cuaja on
aproximadamente 20 minutos; al utilizar [eche deseremada se necesita mds nempo.

Se wilizd cuajo liquido de doble potenciy, ¢l enal se puede dariar con la luz del sol y con
el aire. Por eso se recomienda repartir ¢l cuajo recién adquirido en pequedios frascos,
mantenerlos tapados, en refrigeracidn ¥ no dejarios a la luz; sin embargo, el cuajo liquido
&5 mds mangjable que ¢l cuajo en pastilias porque dificulla determinar la cantidad de
cunjo de manera exacta.

‘I'eniendo en cuenta los factores mnencionades sc procede al eurle de la cuajada.

b

= Corte de la cuajada y desuerado parcial

El sorte de la cuajada cs la divisidn del coagule de caseina, ¥ se realiza para aumentar In
superficie y acelerar la expulsion del agua; por lo general sc utilizan licas que estdn
dispuesias en forma hortzontal ¥ vertical, la idea es que se obtengan cubos uniformes,
L5 souios utilizan ulensilios similares como: eucharones, palas ¥ en casos exlremos las
manos, donde se abrienen los niismos resultados. Estas no son ubilizadag actualmente,

Bnire mas [ino sea ¢l conte, mds suero sale y» mds dure resultard el queso. Para quesos
blandes, [os granos deben ser mdy prandes. La division de la cuajadu se debe hacer de tal
manera gue no se desinteeren los cubos de Ia cunjada, pura evitar Ja pérdida de cuajada
durante e] desucrado,

Una vez cortada la cugjada, se desuera parcialmente, busta llegar a un 50% del nivel
inicial de lu leche, o hasta que la cuajada scbresalga mds o menos nng pulgada del nivel
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de suerp presente, en esle proceso no existe diferencia al usar leche entern o descremada,
pasteurizads o sia pasieurizar.

T

> Salado de 1a ciajada

El ubjetivo del salade es ] obstaculizar el desarrollo de los microbios de la putrefaceion,
ton lo que se aumenta ¢l periedo de conservacion del queso,

En Ins quesos ariesanales se utilizan grandes cantidades de snl, ya que por lo general [
leche no es pasteurizada y tiene grandes cargas microbianas, Tampoco se cuenta con las
condiciones de almacensje adecuadas para conservar los quesos y en estas cireunstancias
ia sal funciona comg preservanie; los socios utilizan 3% de sai sobre In bhase de los
kilogramus de leche usada, Se wiliza la misma cenridad para leche enters o deseremada,
pasteurizada o no pastetrizada.

> Desverado total, prensade ¥ moldeado

A la cuajada del queso artesanal no sc le extrae todo el sucry, ya que al momenio de
depositarla en los moldes se hace eon todo v fraceidn acuosa, Se tienen moldes circularss
hechos con tubos PVC v o prensudo sélo se efeclia por la fuerza de la gravedad v se
voltean lns moldes cuda 30 mimutos durante un periodo de tres horas

L

>  Almacenamiento y empagne

El quesn erema o deseremado es muy hdmedo v por lo lanto, més perecedero, no se
madura ni &5 recomendable guardarlo sin empagque, es preferible venderlo 1o mis fresco
que seg posible.

El empaque de los quesos se realiza para evitar contaminaciones v dafios {1sicos durante
el trangporie ¥ comercializacién, y se empacan en holsas pldsticas con su respectiva
etigueta para identificar el producto,

En el almacenamientn el problema principal consiste en inactivar o redoeir Ja actividad
crizimitica del procesy de maduracion, y para ello es indispensable mantenerlos a 1-2° C,
pero nuned por debajo de la temperatura de eongelacidn del queso para que no cambie
sus propicdades fisicas.

Es muy Impaortante gue cada dia se (rabate de la misma formy, sin varar los procesos, va
que Jas clientes exigen la misma calidad, Por es0 ¢s imporante conocer en detalie eI flujo
de proceso,

Con el desarrollo de prototipos se puede determinar los atributes v caracierislicas que se
obtienen uiilizando leche entera pastenrizada, leche entera no pastedrizoda y leche
descremada ne pasteurizada, En el Cuadro 6 se presentan [os resultados,
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ingredientes, fecha de elaboracion y de vencimiento, peso neto y factores nutricionales,
los cuales deben analizarse,

Podemos resumir que el queso artesanal tiens un empaque primario, el cus! estard en
contacto con el products ¥ un secundaric que lo protege, requiere un buen empaque por
ser un producto elaborado higiénicamente y de calidad.

El queso anesanal en su presentacién final busca satisfacer las necesidades y gustos
actuales del cliente gue desea maniener su radicion por 1os quesos criollos pero
asegurindose de su calidad. Bn lz Figura 3 se puede observar [a presentacién final,

Figura 5. Prototipo de queso artesana! visia de parte frontal ¥ posterior,

Los costos para la produccién de 109 litros de [eche se presenian en el Cuadre 7.
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Cuadro 7. Costos de produceidn en el desarrnlle de prototipo, presentacion de 1 libra.

o O nGET
Bl s fleres: N NICCERIE5
WAL LY Aol 1.0, VlaleD [4iE, L.l
MP MP NP P
l.eche Vitras 100 IG0| looi 3.00 3.00| x80| 300000 300,00 25000
Cuajo b Lililitrps 10 Wl 20¢ 019 6.0 0.2 1) 1.00 2.00
Cultive Litros 0.3 1.4 1.6
) de Ca. Grmos 8 0.4 0.04
Sl Libra 3 3 Al 0.30 0,30 Q.50 1.50 1.50 1.50
Plistico de
B pa e Pies 175 1a3] 12.0] 030 30| 030 525 4.05 ek
Baondeja de
rpague Bandejos 35 33 240 020 020 0.20 7.00 6.50 4,80
ftiqueta Linidnd 33 357 240 G0 1004+ 1.00) 33500 33.00 24.00
Renta U 3. Dla I Ti==+{ 35.00] 3500]| 35.00| 23504 3500 300
al.O Heras 5 3 2§ 250 2500 2350 12.50 1230 1250
TOTAL 30820 | 208551 363.05
Rend. th. 35 33 ad
Costoflh, 11.37 11.95 15.13
LaEP: Leche Entern Prsteurirada,

LIz Leche Enter No Pastenr{zada,

LE.DNP:  1eche Destremada Wo Pasteurizada,
= La elahoracifn d& queso coo leche descremady retjuiere el doble de cuajo liguldo,
= Lag efiquens son dabomdas en UTZ-54k1A)
*++ El uso rea de |2 Uniidad Demostrariva &5 de un diz v medio,

Con relacidn & esty Infommacion, se puede indicar que el mejor resultado econdmico se
ubtiene procesando leche entera pasieunzada,

4.6 ESTIMACION DE LA OFERTA

Existe en la region de Teepan Guatemala la costumbre de comprar ¢l queso fresco en el
mercado popular o hacer encareos a productorss de aldeas cercanas quienes procesan
pequefias cantidades, que varian de 20 a 30 litros de leche con Io cual obtienen
aproximadamente 7 lihras de queso/dia; este queso es entregado on las casas una vez por
REMmana,

La aldea Paquil, ubisada a 25 kilémetros del easeo tentral, es la que cubre un 40% de la
demanda en ¢l mereado popular con aproximoedamente S0 libras de guese por semana, en
presentacion de aproximadamente media libro, emmelto en boja de pldtano, con un precio
te (0.5.00 para el mercado popular {dia de mercado).

La demanda total por semana {(dfa de mercado) en este mercado ¢s de 200 libras de
quese, aproximadamente,

L.os quasos que se praducen cn ¢l caseo central o en el centro de [a cludad son vendidos y
entregados directamente a las casas cada tres dius; una persons procesa en promedio SU




43

liros de leche al dia con lo eual obtienen § libras de queso; en fotal producen
aproximadamenie 130 libras cada tres dias v los comercializan en preseniaciones de una
y media libra a un precio de (.12.00 ¥ ,8.00 respectivamente,

Existe una planta semi-industrial cn la aldes Vista Bells, ubicada a 3 kildmetros de
Tecpan Guatemnala, la cual process queso elaborado con leche descremada de gapado
Jersey, ¢l cual es comereializade en el supermercade Utaldn, Offece una diversidad de
producios, tales como: queso fresco descremado, erema, quesn mozzarells, queso cuajaca
v parmesang. El queso fresco deseremado pedrin ser un producto sustituie, y de ésie s¢
venden semanalmente 20} quesas en presentacidn de 400 gramos a un preelo de Q.13.30,
Esto signiliea que semanalmente eomercializan 1§ [ibras,

El queso fresco crema Palma e comercializado en el supermereado Uiaildn, a razdn de
20 quesos por quincenn, en presentacidn de 500 gramos a un precio de ,16.00, Esto
significa que quincenalmente venden 22 [ibras,

Se estima gque 1a ofera semanal &5 de 470 Hbras de queso, aproximadamente.

4.7 ESTIMACION DE LA DEMANDA Y PRUEBA BE MERCADG
4.7.1 Preparacion de 1o emenests

La encuesta fue estructurada con preguntas cerradas de forma ordenada y logica para
realizar una entrevista diripida rapida. (Anexe 7)

172 Validacion de In encuesta

Para analizar la funcionalidad de ls encoesta se realizé ung pre-prucha tomando una
muestra de manera aleatoria simple ¢n el supermercado Utatlan,

Se pudo observar que las persunas entrevistadas si comprendian las preguntas, pero «n
algunos casos, cuando la gente extendia su opinidn se registraron estos comentarios, por
la cual se agread un espacio de observaciones.

4.7.3 Tamafo de la muoestra

Se realiz6 la encuesta con un muesweo alcaworin v al azar con 80 observaciones, en
restauranles y supermercados, para observar el comportamiento de slpunas variables,
principalmente la de consumo de guese {resco, para determinar el facior critico en el
proeceso de la investigueidn v el tamafio de muesira apropiado.

Para dismimuir [a posihle variacion de la muestra se realizvaron 7 encuestas de
cormaboracidn en ¢] restauranie Katok ¥ 3 en el Mercade Popular. Estas allimas no se
incluyerun en el analisis debide a que no eorrespondian al mercado meta,
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Los resultades del andlisis de esla encuesta muestran que el 98.9% (36 de 87 cncuestas)
de las personas encuesiadas compran ¥ consumen quese, de las cuales 64% compran v
eonsumen queso fresen.

Con el nmuestreo aleatoric fue posible caleular el {amafio de 1o muestra para ohiener daras
a un nivel predeterminado de preeisidon, lo cual estd relacivnudy con el cueficiente de
confianza, Se utilizd un coeficiente de 95%, ¥ lomando en cuenta que la muestra es una
estimacidn, tumbién s¢ tomé en cuenta la desviacion estdndar (o) y 2l error esiindar de
la media {SE).

Para determinar 51 las 87 encuesias lueron esiadfsticamente representalivas de Ja
poblacidn ¥ se tomarin como la muestra {n) se ulilizd 12 siguiente férmula;

SEx=g = n=g*

n SEx?

En el muesireo alemtorio al azar se obluvo una desvincién estindar (o) de 0.4843 libras de
gueso y una media (x) de consuma de 0.337 libras por semana (o que equivale a 29 [ibras
por afio, Con estos datos se obluvy el error estindar de fa media caleulada estimada en
0.0523 librus. que es considerado un crror muy bajo, razén por la cnal las 87 encoestag
[uzron consideradas como el tamafio de la mucstra. Para una mavor eonfiabilidad se
determing la desviacidn estdndar ajustada {oy) utilizando [a distribucian Z aplicando In
siaujente ecuacién:

L¥a =gy

Debide ¢ gque e amaio de la muestra resnltante de [a formula anterior fue mayor a 30
encuestay, se ullizd [a distribueién Z, con un nivel de confianza de 93%; el valor Z
ealeulade es de 1.96. Pyr lo tanto la desviacidn estandar ajustada (ov) es de 0.10 ibras de
quese, v ¢l tamano de 1a muestra seria de 24 enctiestas.

Para determinar los lmites donde se ubicard la media a un nivel de 93% se uiilizé la
desviacion estindar de] pardmetrn poblacional (o), el valor Z de [.9¢ y la media
poblaciona) (), wilizando lz siguiente ecuacion:

XN-7 OTEQEX+ro

n n

El limte de confianza superior fue de 0.36 libras y el limite inferior de 0.54 libras por
semana, lo cual significa que con un 95% de confianza la cantidad de libras de queso
promedio que compran [vg constmidores, amas de casa, estd entre 0.34 a 0.56 libras por
hogar pur semana,
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4.7.4 Ejecucidn y prucha de mercado
La encuesta se uplicd en los siguientes lugares:

a. Supermercado Uladan.
b, Restauranie Katol

Se proporciond quesc a personas que visitaron los Jugares antes mencionados, para que
ésias la degustaran v den su opinion en la ecuesta,

Se siguid el procedimients descrito en matedales v méiodos obteniende resultados
[uvgrables, las personas interactuaron con los enicos de PROCAR, productores y su
opinidn sobre el preducto.

4. 7.5 Andlisiy de resultados

Las encucsta fue procesada por medio del programa estadistico SPES obteniendo los
sievientes resultados:

4,7.5.1 Estimaciin de ki demanda. Un 98,9% de [a poblacidn encuestada si compra
queso; el 63% consume queso fresco, 24.4% copsume queso erema, 7% consume queso
seco, 2.3% consume queso madurado y 2.3% prefiere consumir de tndos 1os anterlores.

El 46.3% de las personas Jo compran en los supermercados, 17.4% en tiendas, 33.7% en
el mereado ¥ 2.3% el producto es [levado a su easa, De las personas que compran en el
supermercado el 29.76% consumen queso fresco.

El 57% compran queso sin marea, [0 que indica que su Jealtad al producte es haja, el
16.3% compran gueso [a Palma v 26.7% otrag maress iales como: lgua, San Martfo, La
Colina, Pasajinak, Kraft, ¥ Nusva Zelanda,

Un 71.9% compran queso cada semana, 21,3% cadn quincena » 6,7% cada mes.

El 54.7% compran tres quesos, el 26.7% compran dos quesos ¥ el 18.6% compran un
queso, independientemente el tipo de queso gue contpren.

4.7.5.2 Opinlopes sobre loy alributes. Las opiniones sobre el quese anesanal gue
decustaron se presentan en el Cuadro §,
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Cuadro §. Opinidn de caracteristicas de queso artesanal.

Facelente | Muoy || Bueno uTu_r‘ Mﬁm
(%) Bueno (%) (%) o (")
R N .

Consistenciu 26.5 37.3 313 | 438 0.0
Sabor 31.0 435.2 16.7 7.1 0.0
Salado 37.3 22.9 203 16.9 2.4
Color 37.6 +5.9 14.1 24 0.0
Hor 17.6 42,4 20,0 0.4 0.0
Apariencia 43.2 J0.9 21.0 2.5 2.5

Esto indica que en general el queso es ealificade coma un producto muy buenc para
llenar los gusios v necesidades del consumidor; sin embargo, hay que mejorar en cuanto a
salado ¥ apariencia, punios claves para un quesg de calidad.

4.7.5.3 Precios. Un §4% de la poblacidn indicd nue si estd dispuesto a pagar un mayor
preciu por este queso de calidad, empacado v con marea; mienlras el 6% restante
manifesté que no.

El valnr a pagar segtin [u cantidad a comprar se presenta en el Cuadro 9.

Cuadrn 9. Precios en Quetzales dispuesto a pagar el consumidor segin
canlidud de queso artesanal & comprar.

~—_ _lCantidad {)ihras)_
0), 4.00 0.25
3. 6.00 025
0. 5.00 0.25
0. §.00 0.50
3. 10.00 {3.30
(), 12,00 .30
2, 12.00 1.00
0. 14.00 1.00
Q. 16.00 1,00

Los resultados indican que para 0,23 de libra 37.6% pagaria Q.6,00, para 0.50 de libra el
32.9% pagaria .8.00 ¥ para adquirir una hbra un 51.2% pagaria Q.16.00. Esm
informacidn permitié fijar <1 precio de venta a] consumidor 2n Q. 16.00 por libra.
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4,7.6 Estimaciin e 1a demands

La demanda de quesns fue estimada a través de la encuesta (Anexo §) disebada con el [in
de obtener la informacién necesarla para determinar la demanda mensual v apual. Se
tomaron las variables: [recuencia de compra, cantidad gue compra, precio, calidad v
presentacicn del queso artesanal.

Para la estimacidn de Iz demanda sélo se tom6 en cuenia kag personas que si compraban
quesos o tenian este habito de consumo; de las 87 encuesias realizadas 86 fueron
tabuladas y analizadas tomando en cuenta que comresponden a  las personas que si
CONSUMETL queasn.

Pura determinar Ja demanda sc tomd en cugnta el mercado meta a que estd dirigido el
producto, v que commesponde a los esratos ccondmicos; medio-bajo medio-medie, mediop-
alto, alto-bajo y ahe-medic. El percentaje de la pobiacién que esid en cada une de esios
estratos y €l ndmere de familias que existen ¢n cada uno, se presenan en i Cuadro 10,

Cuadro 10, Clasificacién de las familias de Tecpan Guatemala segtin estrato social
medio y alta.

[~ FEstrato social ~ Distribucién [ Tolalde

_ | orcentual del estrate L familiag
Medio-Bajo 5.5 453
Medio [Tfedio-Medio 2 163
Medio-Alto 1 32
Alto-Bajo 0.5 41
Alto T g Medio 1 32
Total de farnilias $23

Fucnte: Comunicacidn personal Direelor Centro UTZ-SAnAJ.

La poblacién de Tecpin Gualemala es de 41,152 habltantes y el nimero promedin de
miembros por familla es de 5 personas; por [o tanto se estima un tota] de 8230 familias,

De las 8230 familias, 523 corresponden al mercado meta v de éstas ¢1 64% consumen
quesc fresco pero solamente el 46.3% lo eompran en €l supermercads, lo que da como
resultado que 245 familias consumen queso fresco ¥ o compran en el supermercado,

En los Cuadros 11 y 12 se presentan las estimaciones de la demanda de quese por cl
mercado meta en Tecpin Guatemala, en base a los resultados de Tas encuestas.
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Cuadro 11, Pardmetros esizdisticos para la estimacion de la demanda.

Desviacidn estdndar 23

La alta desviacidn estindar podria estar origingda por la diferencia en consume de los
estratos socioecongmicos considerados para ¢l estudio.

Cuatdro 12, Estimacion de la demanda de quesos frescos en Teepin Guatemala.

“Minimo Méximo |
..o~ (INiiag _ (libeas) =)l (libras) -
Amnual a 29 § 56
Mensual .54 3 13
Semanal 0.12 0.55 3
‘['otal familias (245 degl
mercado meta)
Anual 1470 7105 38220
Mensual 132 4940 3183
Semanal 25 133 735

Con referencia al cuadra anterior, la micreempresa procesard durante 1.5 dias por
semana, lo cual equivale a procesar 78 dias por afio. Considerando este aspecio, para
satizfacer la demanda total es necesano producir 91 libras por tumo o hien pedemes deeir
pur dia de produceldn.

Sinh embarge s canlitud a producir ya depende de la participacion que se desee en el
mercado, consideranda que el 94% de las personas encuestadas si estarfan dispuesias a
comprar el queso artesanal sc podria enirar con un porceniaje elevado pere es necesario
considerar la produceidn primuria. La proyeccion de ventas para diferentes poreeniajes de
participacién se presenta en el Cuadre 13.
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Cuadro 13. Participacién en ¢l mercade y proyeccidn de ventas,

A fltiasdgaus i asiic oy, el
fa ﬂmmtbﬂfll b o P13 0 (15104 & TE Y Hmﬁﬁ: Jg*l’ll!iﬁ}“ﬁ- el O
] 54 73 318 3318 12600
2 72 98 424 91 16300
3-4 79 108 467 3600 18430
3-10 93 127 252 I 6618 21840

Sepin el cuadro anterior [a produceitn de queso para ¢l primer afio es de 49 libras/dia,
del segundo afio 65 libras/dia, del lercer o] cuarto afio 72 libras/dia, del quinto afo en
adelante 85 libras/dia,

Se asume que la demanda va en sumento y ¢on los datos actuales se satisface el 93% de
la deriands en el afo 3; pero se buscard Introducir el producio a mercados regionales
cercanos tales como: Chimaltenango, Patzicia, ¥ Comalapa, enire otros,

De acverdo a la proveceidn de produecidn de Jeche se satisface 1a eantidad de libras a
producir (3.3 litros de leehe equivale a T libra de queso, asumiendo 30% de rendimiento)

4.8 ESTUDO DE FACTIBILITRIAD
4.9.1 Extndio de Merecado

El estudio de mereado do ]a idea del riesgo que el prodneto cormre de ser o no aceptado en
¢] mercado. Es el primer estudio para determinar la factibilidad de realizar el estudio y
proyectar Jos resuitados al futuro,

4.8.1.7 Mereado mets. Bl segmento de mercado esla desentn en la estimacion de Ia
demanda.

El mereado meia a que sc quisre [legar e5 la poblacion del drea urbana o del casco central
del municipio de Teecpin Guatemala, con enstumbre de consumo de quesos frescos
crivllog elaborados artesunalmente,

Del mercado meta ¢§ necesario saraclerizar un grope que se distngue por sus
neecesidades, recursos, ubicaciones, o actividades de compra 2 costumbres adguiridas. El
segmento estd ubicady en las areas cercanas del casco central, principalmente amas de
casa con variadas ocupacicnes, perienecen 2 la clase social media-baja, media-media,
medis-alia, alta-baja v ahe-media, denen una ocasidn de compra regular, buscan
beneficios de calidad. ¢on un estatus de lealtod media o easi nula, ignoran muchas ensas
referente a la elaboracidn de queso y con una actitud entusiasta ¥ positiva,

Ll mercado se satisfacerd proveyendo un praducto de calidad con el sabor tradicional y ]a
[rescura que el consumidor final exige, e cantidades adecuadas v en ¢l {iempo jusio.
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4.8.1.2 Mercade proveedor. La materia prima principal es la leche, 1o cual es producida
por los socios de Ja microempresa ¥ vendida u la planta a un precio de €.3.00/itro, con
un costo de produceidn de ©.2.5Mlitra.

El cugjo liquido ey adyuiride a un preeio de . 365.00/galén ¥ el cultivo lactico sc
adquiere en presentaciones de sobres gque tienen un valer de Q35,30 ¥ que per la
repraduccion que se puede obtener se uene un valor por ilograme o litrg de (.1.00.
Esies producios son distribuidos por Rhone-Poulene Agroquimica de Guatemala 3,A,
empresa ubicada en la ciudad de Guatemala,

El eloruro de calcio se adquiere en la abaslecedera de productes quimicos RE&R, ubicads
en lg 5a, calle 1-25, zona 3 de Iz civdad de Guatemala, a un precio de Q.300.00 por 30
kilogramos.

Lu sul actualmente s¢ compra en supermercados o tiendas de la regidn a un precic de
().1.50/Tibra, pero al comprarla en cantidadvs mavores se puede oblener a un precio de
.0.50/1ibra.

Lis bandefas para empague ¥ equipo de procesamicnto como: descremadora,
termémetros, bach, pausierizadors v liras son distriboidas por la empresa CAR-PAZL
ubicada en la ciudad de Guatemala, kildmetro 5.5 salida al Atldntico, Las bandejas tienen
un precio de (3,20.00/ciente,

Il pi4stico de empague srtualmente se compra en el supermercade HIPER PALZ a un
precio de (.13.00/rello de GO pies.

Tumbién se necesitan eliquetas protegidas v atinadhesives para que soporten 2] frio v [a
humedad del queso, las cuales son distribuidas por FLEXSA  a un preein de
(2.800.00/zlento. Actualmente se utilizan etiquetas hechas en el Centro UTZ-3ANMAT con
papel adhesivo ¥ fotocopias a color con un valor unitario de Q.1.00.

4.8.1.3 Mercado competidur. El mercade comperidor del queso artesanal estd
gonsiitddo por los productores de las aldeas cercanas que distnbuyen su producte ¢n ¢l
mercade popular y a las casas del consumidor {inal, pero no a Jos supermercados.

Iin lus supermercados se encuentran  quesos {rescos, elaborados Industrialmente por
empresas desarrolladas que buscan posecionarse del mercado que por tradicién consume
queso criollo, Sin embarge, los quesos de mareas ya conocidas son un sustituto del queso
ariesanal v por ser diversificadas en los productos [dceos las hace eficientes para lienar
las necesidades de los consumidores que buscan variedad,

4.8.1.40 Andlisis de In demanda. La demanda es de 0.078 librosffamiliafdia, 0.35
libras/familiafsemana, 29 libras/familia’mes y 348 libragflamaliafunp, El detalle de estos
datos fueron presentados anteriommente,

! Cost de predoceidn para 1 Iire de lechs pam Jos soelos de [a microempresa estimado por los tdenicos de
PROCAR en Agosto de 1999, (Comunicscion Pesaoal).
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4.8.1.5 Dehinicidén del producio. El producte es un queso ariesanal elaborado con un
praceso mas definido en cuanto a cantidades de Ingredicntes, higiene y calidad. E] queso
ticne un sabor criplle tradieional y se puede elaborar con leche entera o descremada,
variando el sabor, ¢l culor, 13 cantidad de enajo 3 e tiempo en gue éste achia. Pero Jas
pereonas que lo degustaron ng pudieron determinar la diferencia, por lo cual se puede
usar leche descremada, v =i se desea mantener calidad es recomendable usar [eche entera,

El queso artesanal es un producto de consume inmediato v se le da una vida de anaquel
de una semana.

A esto hay gue agregar que es ¢ dmico queso artesanal en proceso de uniformizar la

produccidn con buenas pricticas de manufactura ¥ en busca de la calidad total. Los
resultados de las andlisis microbidlogicos se presentan en ol Coadre 14,

Cuadro 14. Andalisiz microbicldgcs.

Recnentos totales 1.6 * 15 UFCier.
Becuento de Coliformes | 320 UFC/ar.
Deteceitn de E. coli Megativa

Fuente: F.(3.B. Laboratorio. Modificado por el autar.

MNormalmente, ol mimers de microorganismoes que se acepta es de 10000 UFC/em3 en la
Jeche ordeftada manualmente para considerarla de buena calidad y por lo lante se
elaborara un quese de buena calidad.

Lstos resultados indican que no existen microorganismos necives para la salud hurmana
como E coli y Streptococens aurens, pero es recomendable cuidar las fluctnaciones de
temperatura que hacen que los microorgamismos tengan opeidn a desamollarse més
rapido; en casg de almacenar la leche se debe hacer a 4°C, para el transporte es necesario
que éste se realice en condiclones dptimas y por scr gueso fresco se recomienda una
comercializacldn inmediata.

4.8.1.6 Definicién de la plaza y canales de comercialiracifn. El canal de distribueidn
es determinante para su comercializacidn, pero debide a la ubieseién de Ja Tnidad
Dempstrativa, se utilizard como punto de vents, aplicando asi comercializaciton directa,
Esto se describe con e siguienie esquema:



Planta de ; Consumidor
(UEsos

Figura §, Canales de comercialivacién para queso ariesanal.

El nimero de canales para llegar a) consumidor final correspunde a nivel 1, donde se
requiere una persona que promoeione y venda cn la tienda o punto de venta. Esto para
obicner un margen de genancia mayor, eliminando el margen de comercializatién del
intermediaria.

4.8.1.7 Definicién de preefo de venta del quese artesanal. Anles de establecer o fijar un
precio se deben tener ¢n cuenia tanto los factores externos como infernos. Entre los
internos estdn Jos objetivos de la mercadulecnis, 13 esimatesin pars la mezela de
mercadeo, los toslos v la organizacién de la empresa; en los externgs esidn la
competencia, el cardeter del mercadn v 1a demanda,

l.a estrategia para fljar precios depende muche de la demanda, en este case es una
demands eldstica, lo cual indica que el mercado comprard mayyr volumen en menos
tiempo v con un precio a nivel de la competencia o por debaje de €512, Es decir que para
awracr a una gran cantidad de compradores rdpidamente 3 oblener una parte importante
del mercade y considerando que se estd introduciende un producto nueve se debe
eslublecer una estrategis por penctracidn.

Una vez obtenido ¢l posicionamisnie deseadn en ¢l mercado y aleanzado los obictivos
empresariales se pueden aplicar estrategias para ajustar el precio como a aplicacién de
deseuenios directos al cliente, que atraeria [4 atencidn de Jos compradores en los punlos
de venia,

Para aplicar la estrategla de penetracidn se introducira el producto a un preeio al
eonsumidor de Q.16.00 lu libra de gueso eluborade ven leche enlers pasieurizada.

4.5.1.8 Definicidn de la estrategia de comereializacién. La colocacién del producto al
eonsumidor final serd por medio de un canal de comercializacidén de nivel |1
unteriopmente  explicado; este canal trabgjurd con una organizacidn  verlical de
distribucién lo que indica que se produce la materia prima, procesa y distribuye
eficazmente.

La microempresa adquirird compromisos con el consumidor, tales como: brindar las
caracieristicas v propiedades fisieas del productn con calidad, dar los beneficios del
producto por medio del vulor agregado que dard la marca ¥ garuntizur el servicio pre-
venta, venta ¥ post-venla.
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4.8.2 Estudic Técnice

El estudio técnico determind [a factibilidad téentea de la fabricacion del queso artesanal,
analizar y determinar ¢l 1amaiio optimo, Ia localizacidn, los equipos, las instalacionss v la
orgamzgcidn requendos.

4.82.1 Localizacifn., Ly microempresa de “Pequefios Productorss de Queso™ esti
nbicada en la aldea Bella Vista, Mumicipio de Tecpin Guatemala, Departamento de
Cltmaltenango, Guaternslsa,

Tecpin Guatemala se encuentra aproximadamente a 52 kjlémetros de la ciudad de
(Fuatemala, las vias de acceso son carreteras principales vy transitadas a lo largo del afio,

L.a {Inidad Demostrativa que proporacnard FUDT en el Centro de Promecidn Rurad UTZ-
SAMAT contard con servicios de agua potable, energia eléctrica v medios de
COMmuUTicacion como teléfone y fax.

4.8.2.2 Tamaiio del proyecto. Segin el SIMME (Sistema Multiplicador de la Micro v
Peguefia Empresa) una microempresa debe tener de 1 a 10 twabajadores y poseer en
activos un méxtme de 1JS § 18 400,

Las actividades que realivan s socios de la microempresa som: produccitn primaria,
valor agregade v mercadeo.

El proyecto tendrd la facilidad de alquiler una Unidad Demostrativa gne tendra la
capacidad de procesar come maximo 400 Htros/dia, sa contard con un enfriador para
almacenar {a leche hasta el dia de procesamiento.

Pare poder tener la participacién que se desea o5 necesario temer la materiaz prima
disponible para lo cual se estimd Ia cantidad de leche a producir (Cuadre13)

En el primer afic se procesaran 18] litros/dia, en ¢l segunda afio 215 hitros/dia, del tercero
al cuarto afio 237 liros/dia, del gquinto afio en adelante 280 l#tros/dia,

4.8.2.3 Producciién primaria.Para cubrir Ja demanda segin la participacidn de mercado
s& debe tener leche de calidad y Justo a ttempo, en el caso del primer afic se debe obtener
una produccidn de leche de 34 Ltros/dia, en el segundo afio 46 hitros/dia, del tercer afio al
cyarto 50 litres/dia v del quinto afio en adelante 60 litros/dis, entre fos 8 socios.

Es necesario tener en cusnhta para la proyeccidn del hato para obtener &l volumen de
mrateria prima necesarla pard ka produccion de leche (Cuadro 15), Ia cual toma en coenta:
vacas en ordefio, reemplazos, compras, verdas, rmouertes v la produccidn de leche que
debe ser escalonada {Anexo 2).



34

Cuadrg 5. Proyeccion del hato lechero encastado.

COMCEPTO AFO

Clasificacidn O 13 2 3 4 3 & 7 5 b 10
Yacas 4 5 13 I3 13 I3 i3 3] 15 L4 BS
Vanuillas =24 meses l I ] i 0 i 7 A 7 B &
Vaquillas §-24 mueses & i G 0 3 & 5 5 & 4 &
Terneras & 4 3 5 G ] 7 7 & 7
Terteros 2 4 3 o] 3 & & & 7 &
Total cabezas T 1y 23 23 31 37 4l #1 4] 41 41
Total 114, & 12 1& 15 24 3 32 32| 32| 3z 32
Ventas de adultos 4 z 5 4 b 3 &
Ventss de teprerms 4 ] th 1 2 I 2 0
“oma de ternerss 2 4 3 3 & & & 7 &
ierte de adubos 1 1 1 13 1 1
Compras 3 4
hduerte de termergs {as)
DATOE DE
FEODUCCION
Paricion vacas %4 50 75| 73 70 B 30| &M Ty TH BO &0
Paricion de Vage =34 %| 50| 73 75 75 T4 75 T5 7 Ta 75 75
Mortalidad adultos 56 2 2 2 2 ! 2 s 2 3 2 2
Iortalidad ternoros 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Tiesearte vacas %6 2 z 2 Z 2 2 2 2 2 2 2
Descarte vaquillas =24 1 0 0 a 0 { i 0 il Q 0
5,
1“.fi?m:p.liIIas paridas i ] O] 375 525 & ol 535 525 4.5
“acas en produecién %o M M 4 43 3% 43 47| 47 53 501 47
INLDICES DE
EFICIENCIA
Periodo de lactzeion 2106| 2I0) 210| 210 z1O) 219 Z2E0| 2144 210| 21| 210
THas ahiertns SO S 90| SO o 90| S0 S S0 9D ad
Dias sucat &0 & G0 &b G0 &0 &0 &0 GO & &0
TEF, meses 14 14 14 14 14 14 B4 14 14 id 14
Leche/diafvaca (Litros). i R B 3 B 3 5 8 B 3 3
LecheivacaTactacion 1470] I575| 1580 1650 1580 1630] 1630| 1680| 1680 1680| 1680
Yacas on ordefiofafio 2 5 19 I1 11 I3 13 I3 13 13 13
Leke/hato/afio 20412600 16200 ISER0 | 154502184021 540| 2 843 2 LR 2 15402 1540
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Se puede obscrvar que el hato se estabiliza a panir del quinto afo y a pesar de los
pequefios cambits por ¢l resmplaze de vacas en produceidn se puede mantener la
produccion de leche durante todo cl afic pora eubrir [ elaboracién de queso con toda la
leche que sc produce y asi fener buenu participacion en el mercade ¥ no dejar
remanentes.

Se tiene gue tomar en cuenta los dares de preduccion e indices de eficiencia para el
mancjo del hate, poner énfusts en lz alimemacién que mayommenie recae en la cantidad
de pasto de corte que se dispone para ne tener un aumente en el costo del concentrado,

Bl pasto Penisetum clandesthaom (Kikuy(}, un pasto de corte de allura, propotrciona 0.50
kilogramos/mt* y ulreee 25% de materia seca sobre la materia fresca disponible.

Segin los requerimicnios animales del 2% por UA se observa que st se pueden
proporcionar alimene a ias UA (Unidades Animales) que se proyecta tener, esto se
presema en el Cuadro 16,

Cusdro 16. Disponibilidad de pasto de corte por finea de cada soeio,

0 | 2 | 3 J I 5 ] 7 -1 ] 10
Ua ] 12 24| kT Jﬂl 32 i 32 32 3% 32
Reguennmento de S1.00( 108 6y Elé.ﬂﬂr 37000 2TQ.00] 28500 25300] 28R 0] REO0] 8800] 200
mtateria sesa fanimal
kel
Regperimiento de IO 36MHH 7246 SO0 S0001 200480 S&60|  UGUU[ WO S 0400
moleria secatfinea (kb
Renuerimientn de JE U Lo 00) 5154.00] S100.00] 810000 #216.00] S2T16,807 F210.(H)| 9214.00( 21600 92 1a.00
miaicnia secah o fheed
Aura total .26 053 1.5 1.1 13 144 !.4!1' 144 140 130 140
reqyendal ez vhaan
Adea todal 1.05 210 <20 12 325 7.0 5,501 X 56 5460 360
redueridalme ¥ o
Arta par corte {mz) ¢.03 .05 Iz [iIXE] 0I% k1é ln 1 0.I6 & 16
Area parg corte (metrgs | 2LEO0| S0 B20.00| 1OI0.00( TS0 1 L2000 TG0 1T20.00( T130.00] 1120.00F 112000
cutirados)
hatonia fresea 10500 210000 42000 SZEG0] 52500 F60.00 3800071 SA0L0] Sna0n] S6lod] S60.00
dispanibleftinea (kal
pinbenia vepa 2| A250H 10504 L13L35| LALZIA( THLGO| 146.00( [30aeg] 10000 T-HLOG 14{101
disporblaffinca kg

Sin embargo s necesario suplementar a lay animales con ecnergla ¥ sales minerales.

4.5.2.4 Tamafie v diseio de planta. Estd fue definida en el diseho de prototipu y se
pucde observar con detalle en la Figura 2,

4.8.2.5 Flnjo de proceso. Este fue esiablecido a tavés del disefin v desarrollo de
prototipe de queso artesanal ¥ sc puede ohservar en la Figura 3 v 4.
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4.3.3 Estudig Organixacional-Legal

Fate estudio deline [a estructura orgamizacional de la microempresa, las funclones que
tendrd cada secie ¥ ¢l organferama. Comprende también los requisitos legales para el
funcionamiente de ung planta provesadora de licteos, normas de produceién ¥
eomercializacion de aliinentos, requisilios legales basicons como: personeria juridica de la
¢mpresa, registro sanilario, registro wibuiardo ¥ cddigo de barras,

3.83.1 Estructura urganizacional de la microempresa. La micrnempresz de
“Pequeios Productores de Queso Artesanal™ ticnc una estruetura organizacions! definida
desde el punto de visla operativo y su orgsnigrama se presenta en lu Figura 7.

ASAMBLEA

JUNTA DIRECTIVA

ADMINISTRADOR

]
[ ]

IPRDDUCCIDN PRIMARIA | [ PLANTA

Figura 7. Organigrama de [a microsmpresa,

I a= funriones e deiallan a continnacion:

+.8.3.2 Asamblea. La azamblea es el orgamyoig con mayor jerarquis en la microempresa,
la conforman Jos § socios, v enire sus responsabilidades estan:

= Diclar, diriair, organizar, administrar v controlar las politicas de ia microempresa.

* Aprobar los planes de inversidn, financiamiento ¥ funcionamiento de Ja
microempresa,

\rf

Discutir, aprobar v modificar [a planilicaeidn ameal ¥ mensual que realiza [a Tunta
Directiva conjuntunients con los t2enicos de PROCAR,

Rk

Poses la autoridad para elegir o destituir a los miembros de la Junta Directiva,
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4.8.3.3 Junta Direetiva. La funcién prinecipal de este organismo de direceidn cs cjecmar
las polfticas administrativas, econdmicas, (éenieas v soclales de [a microempresa, Es
responzable de eomunicar a los socios los aspectos discutidos con los téenicos de
FROCAR,
Luy responsabilidades de la Junta Directiva son:

> Dirigir y aprobar todas las acciones para ¢l [uncionamiento de la microempresa.

* Someter a considerscion de Ia asamblea [as politicas, los planes ¥ programas de
explotaeitn y servieios que [¢ competen a [a microempresa,

¥ Preparar los presupuestos de produccién, de compra, de venia v financiamiento de Ia
microempresa.

> Controlar » =valuar los planes, programas v presupuestos de la microempresa.

La Junta Directiva liene una estruetura con funciones definidus, Ssta es ilustrada en [a
Figura 8.

[ PRESIDENTE |

|chPRESIDENTE 4|

SECRETARIO JI TESORERO ]

VOCAL 1

Figura 3. Estructura de la Junta Directiva.

Las lunciones de cada wna de las posiciones de la Junta Directiva dentro de [a
microempresa se detallan a continuacién,

> Presidir las reuniones ordinarias 3 extraordinanias de la microempresa.

> Representar al grupa,

¥ Delegar funciones cuando por motivos de fuerza mayor no pueda asisiir 2 una
reumdn.

*> Diripir 1a planilicacion de actividades, mensuales v anuales,

% Controlar que todas las actividades planeadas se estén realizando.

= Controlar que [as personas cumplan sus funciones con responsabilidad y eficiencia,

> Dirieir las evaluaciones de las actividades del grupo.
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Dar informes a [a asamblea e instituciones de apovo sobre los resultados de las
actividades.

Ser un gjemple de responsabilidad, orden y disciplina para 10§ demds socivs,

Preparar la apenda vy dar apertura 8 las seslones.

W

A

Vicepresidente:
L3

* ‘Toma el cargo v responsabilidades del presidente en caso de ausencia del mismo.
> Apovaeoncl eargo al presidente.

Seeretario:

> Asistir a todas las reuninones,

¥ Tnferma de la convoeatoria de las sesiones ordinarias v extraordinarias,

> Lleva erdenadamepie ¢l libro de actas, realizando una por sesion.

> Leer el acia anlerior en cada sesién,

> Recibir, coniestar y archivar correspondencio

> Apoyar al presidene para que se cumplan lus objetivos ¥ estalulos.

> Apavar en la elaborucitn de documenios mensuales y anuales de planificacidn y
evaluacin.

> Llevar un registro gencral de [os socios v actividades de los mismos en beneficio de
la micrcempresa.

*  Cumplir con cuslguice otra atribucion asignada por la Junta Directiva,

Tesorero:

* Dominar [as operaciones basicas de nutemdtica.

¥ Llewar regisiros de entradas ¥ salidas ¥ cuentas por cobrar ¥ pagar.

% Llevar regisiro de bienes comunes (fondo social, reserva legal)

*  Dar informes de tesoreria en cads sesidn.

* Hacer una evaluacidn anual del sistema de ahorros ¥ préstamos, v hacer un informe
anual.

Vocal:

-

% Sustituir 2 cualquier miembro direcrivg en su ausencia, excepio ¢l tesorero.
¥ Ejecinar las aceiones asignadas por el presidente.

4.8.3.4 Aspectos legales de Ia empresa. Para que la plania pusida ¢stablecerse, funcionar
y comeraialtizar el producto es necesario cumplir con una serie de requisitos legales:

1. Requisitos pars el uncionammento de fibricas 3 bodegas:

Hay que dirigirse al Minisierio de Salud Piblica v Asistencia Social, al Departamento de
Regulacidn de los Programas de Ia Salud v Ambiente.

Para cumplir con el cddige de salud, decrete 90-97, articnlos 82, &4, §7, 92, 93, 93, 96,
07, 93,109 y 110, ¢l interssado debe presentar  los documentos requerides por &l
ninisterio para pader efectuar los tramites.
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2, Requishios para ser contribuyente en el Rewistro Tributariv Unilieado.

Uno de [os requisitos legales de la empresa cs estar legalmente registrada y cumplir con
¢l pago de impuestos. Se debe llenar un formulario de inseripeidn en el Registro

Tributario Unificado de Ja 5.A.T,, asi como la afiliacion de los distintos impuestos que
recauda e] Sujeto Active de la obligacién tibutaria,

Ll formulario requiere la siguiente informaeidn:

. Datos de identificacién para persona individnal,
11, Dratos de identificacion para persona juridica.
I, Dates generales (persona individual o jur{diea}
IV, Inscripcién 8 impuestos:
€. lmpuesto al Valor Agrepado,
d. Impuesto sobre la Renra,
e, Otos impuesio
V. Declaracidn v juramento de los dates consipnados.

3. Soliclnd para autprizacion de Impresién y uso de documentos,

Para ¢l uso de impresién ¥ uso de docwnentns cs necesario llenar un formuarice v tener
en cuenta los siguienies articulos:

ARTICULO 29 de [a ley del IVA, establece que la SAT estd facultada para autorizar, o
solfeitnd del coninbuyente, el uso de facturas ermitidas en cintas o ctiguetas, en forma
mecanizada o computanzada,

ARTICULC 33 del Replamento de la Ley, indica que todos los documentes serdn
autorizados por la SAT.

4, Soiicitnd de hahilttacidén de libros.
s necesario considerar Jas siguientes disposiclones:

ARTICULD 37 de la ley del VA, establece que los contribuyenies deberdn llevar y
mantener al dia vn lihro de compras ¥ servicivs y otre de ventas y servicios prestados,

ARTICULQO 37 del Reglamento de la ley del [VA, indica que wles libros deberdn ser
previamente habiliindos por la SAT. (casilla 2 ¥ 3)

En cuanto 2 los pequefios contribuyentes, ¢l ARTICULO 49 de [a ley del TV A, establece
que deberdn lievar un libro de compras v ventas, previamente habilitads por la SA'L,
{easilla 13



o0

ARTICULG 46 de la ley del LER, establece que los confribuyentes estin obligados a
llevar contabilidad de aenerde con el Codigo de Comercio {casillas 4,36 v 7), para los
efectos tributarios deben cumplir con las oblipaciones contenidas en dicho c¢ddigo, en
materia de llevar bros, registros, estados financieros y comprobantes numerados.

5. Solicitud de Patente de Comercio.

Para tener una patente de comercio es necesario dirigirse al Registro Mercantil General
dela Repiblica v seguir un procedimiento establecido. {Anexo 9)

6. Requisitos para solicitar la mares,

El producto al salir al mercado debe estar debidamente identificado con su marca. El
procedimiento legal para solicitar una marca se [leva a cabo en ¢ Registro Mercanti]
(eneral de la Repiblica, ahi se solicita el formulario y con éste lenz se deben adfuntar;
un timbre forense, ngmbramiente Jepalizado del representante legal, 15 logotipos del
tamafio sugerido en el formulario, un folder tamafio oficio con su fastener y 0.35.00 por
MATCa & Tegistrar.

7. Solicitud de kcencia samtaria,

Para obtener la licencia sanitaria se debe de acudir al Ministenio de Salud Publica y
Asistencia Social al departamento de Regulacion y Control de Alimentos para retirar el
formulario y a éste se deben adjumtar los documentos acorde al ARTICULO 16 de la
Worme Especifica.

4.8.4 Estudio Econdmico-Fiaineierg

4.8.4.1 Inversiones a nivel de campo. Es necesario invertir en animales encastados de
mejor condicién para pbtener materia prima de calidad, se adquiririn § vacas el primer
afic v 4 ¢l segundo, estd Inversion se hard por medio de COCADI y se pagard 30% con
efectivo y ¢l ternere de 7 meses; las inversiones se cargarin en ¢ afio cero, una, dos y
tres y se recuperari la Inversion con la venta de vacas de desearte.

4.8.4.2 Inversionas para la Iostalacion de la planta. Las inversiones pars la instalacion
de la planta las asumira & Centre de Promeocién Rural UTZ-SAMAT {Anexe 3), la
Uidad Demostrativa sera rentada & la microempresa

4.8.4.3 Inversiones por requisitos legales. De los requisitos [egales deseritos ]a Patente
de Comercio para registrar la marea se requiere de upa inversién de QL135.00 y para los
tramites de la personcria juridica se requiere una inversion de Q, 4845.00 en ¢l afic cero,

4.8.4.4 Inversiones por capacitaciones. Los médulos de capacitacion que st impartieron
se valoran por dfa a .20.00 por participante, el coste total de Jas capacitaciones se
presenta en el Coadro 17,
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Cuadrg 17, loversidn por capacitacion.,

 Wo. [l DERACTON |- "NUMERO B

e LY ! ANT p
1 l 3 pal &0
2 1 3 20 50
3 I 3 20 £0
+ 1 3 20 &0
5 2 8 20 320
& i i i 160
7 1 ¥ 20 166G
g ? 3 20 320

TOTAL 1200

Fuenta; &l autor,

+.8.4.5 Costos fjos. Los costes fijos del proyecto se resumen en los costos de
administracion que son de ().4020,00 anuales, por el encargado de ventas y corrabilidad,
8] cual trabajard medio tiempo durante & dias z la semana y se mancjara como jomalero,
lo coal representa por medio dia trabajade Q.12.00.

4.8.4.6 Ingresos y egresos. Los ingresos son estimados por las ventas de nuese artesanal
en la presentacidn de hibra y los [tres de leche remanentes de la produceidn

Los Ingresos son estimados por las ventus de queso artesanal en la presentacion de libra,
Las fluctuaciones de precios de 10 afios atrés calculados por e INE (Tnstituta Nacional de
Estadistica de Guatemala), para queso en presentacién de una libara tienen un cambio
promedic anual de 9,14% y 2,12% en case de la leche fluida en presentacidn de un litro,
Para este de estudio sc consideraron los precios de manera lineal; el detalle de precios,

cantidades y ventas totales se presenta en el Cuadro 13.

Cuadro 18, Proyeccién de ventas de queso artcsanal.

4 1 T 3 4 3 & 7 R 4 10
Jasdie hql.udn,ln:rn-s{m.uu’u 12600 16200] TEsd] IX4ED] Z1E50 L8] ZIE40] 20K04G) Xi350F TIR4d
)
(e T IXLE| MR W] Aa00f  G61RY  S661E|  GGIR|  GEIR|  SEIR]  GELR
Fioat de qpliesde]bes 15 16 16 16 16 i6 16 T3 14 16
Wty Lobal Lbras e, GI0MT| SI435) MMk WOHGUME| TOSRSNT TR0t 11kSnoen| 1TFSS00E) 103835 1055y
Cotrales,
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4.8.4.7 Cuslos de produccidn. Los eostos de operacion [ueron detallados en el desarrollo
de prototipo y de esws sc desprenden Jos costas de produceidn, Los costos de produccion
se presentan en el Cuadro 19,

Cuadro 19, Costos de produccion.

Concepto Primer o Sepundo aho Terezr ¥ coarin o Quinko rho on adelanic
Rubro Unwiad [Czm, |Costa! [Coao [CanL  [Cosw [Cesn [Cant  [Coswy [Coslo {Cam.  |[Coslo¥ [Como
Unidzd ltotal Unidad el Unids) [eoal Unidad (Lot

Leche Liros | E2600) 360| 37804 Isd00] 3.00) 30M00] 1850  3.00p S50 21201 300 65520
Cloruro de v, |Grames | 1S 004 A0 13 o 5| 498 QM 9@ 1M wd 0
Cultive Jactico Litros 63 1oy 63 4] LD Ad o3l L n 1 100 105
Cuapo mi, 1260 00| 24| 16R0| 616 1ok  1838F QIO IEF| zZIs4] Qp|  ZIR
Fal Libras TR| oS0 Iy 3] o FEF] 33| 050 iV 485 o0s0] 33K
Plastico Pica I oa0| 57 Ine] 030 TRE| 0G| 00 21| EL e T L
Bandajz Bandefa | 3315 GIu|  TH|  I0R)| 020 L] 360d) 0200 1120 6618 Q20 I34
Etiquela unldad | 3818|1040 EIR| 5091 LM WAL RebO| Q40| Iod0] 6alE| 100 A0
Henta dla TE| 350N 333 TE| 300 3?30' TE| 00| 2130 TRl 500 3"3{!'
Mang de ol |fuoras un 2300 13N 20y 230 I}Oﬂf 00 230 13m a0 150 ISD!J’
Cunia 23 25 25 23
TOTAL 47428 GISHR 6T 79234

4.8.4.8 Flujo de cajo. Con base a la estimacidn de ingresos ¥ cgresos del proyecio, s
prepare cl flujo de caju proyectado para un horizonte de 10 afios y los resultados se
presentan en ¢l Cuadro 20,
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Cuadro 20. Flujo de caja para [a Evaluacién Econdmica.

it 1 S
L ENORES(H
A, Venta de quacsa, Th. BIML| £1433| Woh0d| E9600) 10Ahxk| 105288 | 1058ER] 1SREE] 1058KE] 1USEER
B O riprison® Pl L ([HCEH 1H000] 250G0[ ZoOogp 2300 13000] oo
fTocal de inpreun BIOOTE B14%1| 226000 SRo00| 20| 150w 12a5ks] | 30EEE] 12088 | 123588
ILEGRESON
L Invorsiones Tegalas Sy
B. Inverstonos de compod® | 24000 ] TR0 LER0D]  H40G
. vemionos de 1204
capa ol ackn
1. Cocd e dhr e roducrida 4728 GIERE| GT66D] ETHGY] TUII4| FUEE] TORM T?ZB—‘-I TE| T34
e e
EL. Promociin 3‘50' 160 mur 364 350 360 RIcH ulzi) 364 3&0
F, Cotos do S0 A4020) R0 4020  abdo| om0l Q430  HR0) 4039 abzo
adminicraciin bt
UTILIDAL UEAVARLE 17283 38| 21151 LT55Y| ITITT| AFTTA| aNe| 4T7IT4]| 3TIN4| IaiTa
. Ity a] Valor 172E X300 2151 ITERY 3TIV| STIN 4Ix AR IR sz
ﬂw&j{lm;l)
Tekal der egrexos AEFI6L TIIQS[ BOSG-M TR0 NTMZ| BRILZ| BTS2 SEI4Z] EVDAL] MERAZ
{4+ B FCHD 11 F+3)
FEILWY NET = SUre| 15585F 2130 193] 137G AISAT] gaSaT| IRgy| 42547 33T 4T04T
* Comresponds 2l valor de 12 venia de vacas desearte, on el primer afio 4, texcer afo 2, quinto afo 3,
sexto afio 3, sépttmo aiio 4, octave afds 3, nevens afo 3 v Jdfmo afio 6; cada vaca con un valor de
LS00, 00,
ok Inversidn que consisle en 2l 30% de Ias vaeag v en ol pago de temerps de 7 meses de edad.

wrF Este valer cormespande al pago del eocargade de venias y conabilidad, ] cual enc wm wihiris
{1.333.00 por mes por sus servicios de medio Yempa,

**=% Lo lasa de cambio de Coetzales o USH es; 1 USE Q2,00

4.8.4.9 Evaluacifn {Inaneiera. Con base en la informacion del Hujo de caja, se calenld el
VAN, TIR y la relacidn beneficio-cosio que se presentan en el Cuadro 21,

Cuadre 21, Evaluacion Econdmics,

INDICADURES BEONOMICOS. ~ = ESa04%
i¥, Actualizada de Ingresas 370160
- Actualizada de Egresos 320279
WValor Actual Neto* 49831
Tasa Interna de Retomo 55%
Relacion Costo/Beneficin 0,36
Rentabilidad VAN Co. Act. 16%

*Se utilizé uma tasa de descuento del 24% porque es [a lusa de mterés
vigente para los preéstamos agroindustriales en Guatemala.
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Se observd que el proyecto tiene un valor actval neto (VAN) de . 49881.00 v una tasa
intemna de retomo {TIR) de 35%.

4.8.4.10 Punto de equilibrie. Bl punto de equilibrio determiné ¢l volumen de produccion
donde tesula rentable producir, los cuales se presentan en el Cuadro 22,

Cuadro 22. Punto de equilibrie.

S ANORE:
1 2 34
Contribucién unitaria 3.500 385 400] 403
Costos fijos 4020 4020 4020|4020
Punto de equilibrio
Amual 1149] 1044| 1005] 99|

En el cuadro anterior se puede observar gue para el primer afio se debe de produeir 1149
libras, en el segundo afio 1044 libras, en el tercer y cuarto ato 1005 libras y & partir del
quinto afio 1086 libras; a partir de la produccidn descrita anteriormente se emplezan =
obtener heneficios.

4.8.4.11 Anilisis de sensihilidad. Para El an#lisis de sensibilidad se utiliz6 el Programa
de simmulacién Risk Mastery sc seleceionaron una serie de variables que pueden afectar e}
flnjo de caja, asignando a cada 1na un valor minime ¥ méximo. En base a la sensibilidad
del VAN y la TIR a estas variables se determinan cuales son criticas para el proyecto,

El VAN ¥ la TIR. son altaments sensibles al la produccién de leche Litros/dfa‘vaca del afio
2 81 10, al precio unitaric de vents, al precio unitario del ftro de leche, 4] precio de venta
de las vacas de descarte v al precio de compra de las vacas.

En 2l Cuadro 23, Figuras & v 10 se presentan los valores que tomaria el VAN al 24% v la
TIE &1 gcurriesen Ios cambios asignades en las variables criticas.
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Cuadro 23, Andlisis de sensibilidad del VAN al 249 y la TIR con respecto a cambios en

[as wariables.
_ Valor Base 49881 54.55%
Rajo Base | Alto Baje Alto Bajo Al
Leche/diafvaca (Litros) atio 2-10 o 8 1z 14252 83317 4% Ta%
Precio de quesoddibra 13 15 17 31737 GEOLL 43%| oW
Precio de leche, litto 28 3 3.2 61843 37920 4205 4T%%
Pericdo de lactacidn 130 214y 230 aTasT STRYS 473  5359%
Preeo de venita/vaca descante I000|  sapn SO000 324838 49884 4494 54%
Precio de comprataca {30480) I000|  zDoR| 2000 AGRE4 35376 349  41%
Lechefdia/vaca (Litros) afio 1 4 750 12 43886 57396 4834 54%4
Precio de terpuery (u} 166G 1604  F0OO 33524 40591 I8 AT
Encargade de ventas, dfss 130 154 33 45854 47 353 A8
Precio de efigueets ] 1 1.5 45334 40821 4% 49%
Papo/dia encargado de venlag 20 > 35 31275 42333 35% 5094
“Facas en ordefiolwfio 5-10 12 13 13 AT7156% 40884 J45%4 34%%
W acas en ordeilofwio -4 1% 11 11 47871 49884 53%4 4%
“Wacas en ordefiofsio 1 7 3 3 45278 49884 33| 4%
“Wacas ex ordedicado 3 o 10 14 45302 40854 33| 3%
Latcharesvmes (L) we 210 R,
Pradc e quesalibema -
Frocts 4o leche_ i
Poncaoo da factorn
Frachs ce vartavorsa dassiriy
Frecia da pomprayaca [XFH
Lecha'devacs [Livenp o T
Pecesn e brmwang 12)
Erapada dervartas, clas
Fracio do miquety
Faga'da ancrgada daveckd
acx e orckral e 51
Yacat ool e st 3
Yoo on arcefio s £
R Ay e
& i) 0000 000 ¥000a COno0 0000

Figura 9, Andlisiz de sensibilidad del VAN al 24%, a dilerentes variables.
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Pracia de |ache, Ero
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Ermargid & cy vantes, deme

Pagaid:e ercargads de werlas

WRCRE £N ordenatodn 25

il
U

LVt an orannEns 3

900 Luker, 2000 i 0% DO SLOCw TRock Lol

Figura 10, Anilisiz de sensibilidad de [a TIR, a diferentes varables.

4.8.4.12 Andlisis de riesgo del provecto. E] apdlisis de riespo se realivd mediante una
stmulacién de 300 escenarios con ol Programa de simulacion Eisk Master,

Existe el 15% de probabilidad que ef VAN ses negativo a una tasa de descuento del 24%
¥ una probabilidad casi nula que la TIR sea menor & 24%, por o lanto el proyecto tiene
riesgos de cambio en el VAN si los valores asignades para las variables crifticas del
andlisis de sensibilidad cambian de eza forma.

Los resultados se presertan en ef Cuadre 24, Figuras 11 ¥ 12,

Cuadro 24. Anélisis de riesgo del VAN v 1a TIR.

S ... . Deseripeidn - - il
Valor esperado 13852 31%%
Desviacidn estdndar 13721 T
Minimy =2G7%7 1054
Maximo 70178 a3%%
Coeficients de varizciin {1921 023

Probabilidad que «l VAN v la TIR sean nerativos. 15.3% (%%
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Existe un 99.9% de prebabilidad que el VAN al 24% resultante del proyecto se encuentre
entre (326757} y 70178,

T20% 1
+ ¥
=
I
=
=
[
A3
2
=N
————— e & T T T T T T y
0000 30000 20000 0003 G0 10000 20000 30000 40000 SOO00 SO0C0 CTOOR0

VAN (24%)

Figura 11. Andlisis de fesgo del VAN al 24% det proyecio.

Existe un 99,9% de probabihidad de que la TIR wesultante del proyecto se encuentre entre
10% v 65%.

T20%% -
100% -+
S0%a

G0% -

Probabilidad

40% -

20% 1

ﬂ% & T # T T 1 L] 1
0.00% T0.00m% Z0.00% 30,00% 40.00% 50.00% 60.00%

TiR

Figura 12. Andlisis de riesgo de la TIR del proyecto.
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Al establecer el proyecto de lu microempresa de guesas artessnales “Pequeiios
Productores de (Quesas™, log benefictarios directos serdn 8 productores de leche del drea
rural y bencficiarios directos que corresponden a sus familias.

La generacion de empleo parcial para los socios en la elaboracidn de gueso representa
una fuente de ingreso, cinco horas semanales a un valor de (. 12.50 v sl se rotan para
procesar la leche cada socio trabajard 11 veces al afio y obtendra 3.137.5/afio adicional
de la ganancia de leche.

Los ingresos que obtendran se distribuiran equitativamente enfre los 8 socios, segin lo
cstablecido cn los estatutos de la microcmpresa, Los resultados de  los ingresos que

obtendrdn los socios se presentan en el Cnadeo 25,

Cuadro 25. Ingresos adicionales por socio.

RO N G TIC l B at s e o B R e g e SR
I 2 3 4 5 6 7 3 g 10

Ingreso sociofafio | 1944 | 268 | 2379 | 1974 | 4193 | 5318 ] 4756 | 5318 | 4103 | 5881

Ingreso socio/mes 162 32 188 165 3497 4431 386 | 443 | 349 | 49)

Gl proyecto tendrd un efecto demostrative v multiplicador a nivel local y regional,




5. CONCLUSIONES

Los socios de la microempresa, como consecuencia de las capacitaciones, cambiaron su
visibn de productores primarics a una visidn empresarial, infegrando la produccitn
primaria, valor agregado y comercializacidn,

Se consolids 1a organizacidn de los productores como una asocigcion.

Se desarrolld un prototipo de queso fresco con caracteristicas descadas por fos clentes
del segmento de mercado meta,

El queso elaborado artesanaiments que se ofrece al consumidor estd higicnmicamente
elzborado con leche entera pasteurizada, con la cual se obtiene un rendinnento de 3595,
con leche entera no pasteudizada 30% y descremada no pastewrirada 24%,

En el desarrollo de prototipo se pudo observar que al elaborar ¢l queso con leche entera
pasteurizada, el costo por unidad, en comparacién con leche entera no pastewrizada fue
5% mds bajo v en comparacién con leche descremads no pasteurizads fue vp 33% mis
Laja.

Se determind como punto de venta del queso freseo elaborado artesanalmente la tienda de
la Unidad Demostrativa del Centro de Promocidn Rumal UTZ-S3AMAL debido 3 su
localizacion,

El proyecto es econdmicamente factible porque presenta un valor actual neto {VAN) de
£, 49881 y uma Tasa Interpa de Betomo {TIR) de 55%,

El proyecto es oy sensible a cambios en la produceion de leche livosivacaldia & partir
del afio 2 al 10, esta variable estd muy relacionada con el pericde de lactacido, quo
tambidn es una variable critica, Ademais el provecto e muv sensible al precio de venta
por umdad del queso, al precio del btro de leche, al precio de venta de vacas de descarte v
al precie de compra de vacas.

La probabilidad que el proyvecta tenga ¢l VAN negativo es de 15% v la TIR menor a2 24%
es cast nula, por lo gque se considera al provecto poco riesfroso.

La Metodologia Zamorano para el Desarrollo Empresarial (Rojas, 1998} fue aplicada en
Tecpdn (Gualemala con el apoye del Centro de Promocién Rural IITZ-SAMAJ
obtentendo buenos resultados.



6. RECOMENDACIONES

Se debe mplementar el provecto tomsndo muy en cuenta los objetives y metas
establecidos, v considerando como requisito necesario el apoyo de FUDI (Fundacién para
el Desarrollo Integral} con su Centro de Promoecion Rt UTZ-3AMAT v el equipo
técnico de PROCAR (Programa de Capacitacidn Técnica Rural}

Para iniciar el proyecto ev indispensable contar con Ia disponibilidad fisica de la Unidad
Demaostrativa en el Centro de Promocion Rural UTZ-SAMALT,

Los téenicos de PROCAR deben de dar un seguimiente a las actividades de sjecucion del
proyecto por o menos en los dos primeros afies de ejecucitn del provecto.

Se debe de tener muy presente las variables criticas y manejarlas adecuadamente para que
ng afecten el proyecte,

Si se desea diversibear la produccidn lactea es necesario ampliar el estudio,
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8. ANEXOS

Anexo I, DMagnéstice de Comunidades (DRF)

Adtra Bseondi

1 Maneio uy importante
Culiaj Beablemas con enfermedades respiraorias v digestivas | Poco importanie
Caquixniaw slanejn de anitmales domestivos Importante
Chajalzvi hJancjo de fmunade v partos Importante
Chirijuvi hlune]o de bobinos My importante
Chiquex Manejo du vacas hiuy linportante
L Tablin Peeuurio, comercializasién v procesn artesanal Pocu importants
L Cumnbre Proyeetn pecuario Iiuy Importzaote
Pacacay Problemes da prefies v retencidn de placenta [mportante
Pachichiac Mvlnacjn de animales wluv importante
Palami hianejo de animales &Iy importante
Pamerul Miancejo de amimales Muy imporants
Panakajal Preparucidn de alimentos v comereialfmdicn Mluy ifnportinte
Panimacos Comereializacidn de productos proyarios rluv importante
Paxurolol Comercializacidn Irmpsmante
Suquitacaj Manejo de fanade v comercializacidn de prodictos Imperante
Vista Bella Ivanefo de ganado Iiuy importante
xeeoxol Ganado v comercializacidn [mporiante
Jenimejuy Infermedades de bovinos Ininoctante
Nepac Apwvo n pequelia industria v comercializacidn Importante
Xiguin Juvi alaneju de vacas I portante
Zaculvy [ Mapejo de animales Pucy imporane
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Anexo 2. Magndéstico empresarial

UTZ SAMA
Centro de Promocidn Rural
Aldes Vista Bella, Tecpan Guatemala, Chimaltenangs.
DIAGNOSTICO

L Aspectos Generales

Mombre

Edad

Mimero de cédula
Ubicacidn

Wins do acceso

{Ha participado ¢ pertencee algin grupo orzanizado ?

51 NG
Cuél (es)

518U respuesia £5 no, e gustaria pertenecer a un grupo organizade

2 Gué eneficios ha oblenito o plensa obtener al perrenecer & un grupo organizado?

J11a recibido cursos de capacitacion?
Sl WO

$Cuil {es) tema (5)7

2 Lstaria dispuesto a pagar par su capacitacign?
kY| el

11 Produesitn

Area total que posee
Estado de propicdad
Pruduceldn agricola
Nimera de vacas que tiene
Vasos o litros de lechr que produce por vaca




(Cudndo sus vacas se enferman a guién acude?
Yeterinario Fromator Rural Criras

JHace uso de productos velerinarios?

Waeunns Cuoales Dosis
Antibioticos Cuales Dosis
Vituminas Cuales Dosis
Dosparacitantes Cuales Dosis

2Qué problemas (fene ton ¢l manejo de sus vacas?

(En qué lugar vende la leche?
Tienda Casas particuleres Centro de acopic

2 Toda la leche que produce la vende?
Sl NO

JCudnw vende? A qué precip [o vende

LSabe ¢laborar queso?
Sl HO

51 In respucsta ¢s Sl, qué tipe de queso sabe elaborar

Si la respuesta es WO, le gustaria aprender a elabomr queso

2Qué es pasteuriear la leche?

Mz pasteurizado leehe alguna vez?

| NO
[l Actividad Econdmicn

A parte de tener vacas ¢ qué otras actividades realiza 7

$Cuil de sus actividades [e da mayores ingresos (tinera}?

ZTiene alglin préstamo pendiente?
]| NO

1% Perspectivas a Corto v pMediano Plazo

4 Enun futuro qué actividad e gustaria realizar 7

¢ En un futuro le gustaria dar valor agregado algin (nos) producto {5}, cuil {es)
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Anexo 3. Mapa del municipio Tecpdn Guatemala,




7

Anexe 4, Horaries de mddules de capacitaciéon para la microempresa de quesos
artesanales.

HORA I de Marse
8:00 2 10:060 u.m, Concepte de erzanizeidn, tipos de orgonizacidn, objetivos
¥ lines de cads una de ellas, concepie de estatuto v 51
ubijidad.
10:00 5 10:20 .00, RECESQO

;20 a 1Z2:34 pom,
Qué ez un eljelivo ¥ como se esirurtm.
Crrizanigrama ¥ su funelén,

12038 3 1230 pan, ALMUERZO
I:30a 4:00 p.m,

Diferencia entre un lider y un jefe.
Prictica: realizar |n esiructuracién de una orgaoizacidn.

Cbservaciones
Bixama, marcadorss, rotafolio, cuademos ¥ lapices,

HORA 1§ de dlaree
8:00 a 10:0d a.m, Concepte de planilicacidn, procesws ¥ produciys,
Deasarralle del plan de actividades par la pradoceidn de
guesc artesznal.
D008 10:20 wane, RECESQ

10:20a Ta:30 pan,
{Churly de practicus hipienscas y control de calidad,

12:30 a 1:30 pan, ALMUERZC
I3 = 400 pom,

Elaboracidn del flujo de procese parn In clabomcitn te
quese aresansl,

Observacianes
Iirarma, marcadores, roiafolio, cuademos v lapices,




HORA

25 de Maro

5000 0 10:00 a,m.

I'lisioria de la inseminacidn amificial.
Video,
Charla de inyeminacion srificial,

10208 10220 0.

RECESG

2 a 12:30 pom

Trdcticn de mseniimacidn artificial con uteros.

12:30 0 1230 pan,

ALMUERZO

1:30 o 3:00 p.m,

Chald abierta v discusidn del teina.

Ohsenaciones

Bizarra, marcadores, rotafelio, cuadernes, lapices y equipe
de iInseminneln arificial,
La capacitacion fue impartida por ¢l ingeniero zootecnisia
Omar Villatoro,

VIORA

© 7 de Abri]

5100 2 12:30 pam.

Practica demstrativa de lu elaboracidn de queso artesunal.

12230 n 1230 pan,

ALMUERZC

T:30 0 4:00 p.m.

Culculos de costas, rentabilidad v utilidad.

Observediones

Pizarra, marcadores, rotafolio, cuadernos v

lipices ¥ caleuladora.
Leche, cuaje, uensilios v material de empague,
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HGRA

2 e Diclemhbre

S:da 12:30 pom,

Elabpracion de queso mpsarela, capas ¥ quese con chillepe
v thile pimiento.

13520 a 1:30 poin.

ALATLERZD

1330 3 300 p.m.

Uso de descremadara, detectores de prefie, ordefiadorus v
enfrindores para conservar Jeche,

Dbservarionns

Lista actividad se reulizo en la ciudad capital por Ia
empresa CAR-FAZ y vl técnico del equipo de FROCAR,
Henry Arevalo,

HORA

8 do Diciembre

200 a 10:00 a,m,

Andlisis du situacién:
Organtzacido ¥ planfivacidn.

00 a 10:20 pan,

RECES0O

120 a 12:30 pum.

Produccian, contral de calidad, puntos edticos 3
alternativas de prodiecidn,

[2:30a 1430

ALMULHRSQ

1:30a 4:00 po.m,

Administracidn v control,

Observaciones

Apoyo logistica del téenicn Henry Arevals,




81

“uaedroyie
3p STJp G| U03 Ypediatadng LN TS 35
BRISAMIUT A RO *wRidtatas Foqped
S| [0 "[0R URSaUT an ool i) wed sajeryey
e d £ z1de) ‘seloy rropemojes wlode ap jewaey

AU RN [SIP L Sap|O
‘opnli)] 6lens ‘eacay siyad) UENSSIU 35 Anh sown s so0)
'S RUGIDTALIN §OIDIA K S210pIMILIN
*enewfd ‘grjormod oA 9 [CLARUT OLIGS LIVEYNR B4
‘siaithite 4 anpuss ‘opeuwd
(7ded SES|eq “sof[igho "EqUL BIBIISIIIN 3% K03 |3 RITd

" . SR EAZSO0)

7 salltioesssgr) -

taasa oudn Buadr Geanh ap oprandue £ opeaan
PRPLIGRITRIA PUPITR ‘s1ua gD uay]

urd {E U GERI

OZFHINNTY

Tl ggi] & BEsel

el REIZ) v pEig Bp

‘TevesolR: BEaith ap ugRINguy|

‘wed pEIzl wHzigl

RIS DF 1S3 QDA

OsUad -

e e W 00sar

“wornoruead vp ap ugrxmedaa]

THET QO] HEE




Aﬁcm 5. Costos de Iz Unidod Demostrativa

| UNIDAD | CANTIDAD | PRECIC | SUR-TOTAL | TOTAL

,‘nm']'ET{{,j,I £S5
Amnnde bo m? 16 1%t} 1300
Fiedsin m? 12 178 20|
Cemente oris 3,000 pst - Sags 170 iz EXXT]
Rinck de picdra de 015020040 | Unidad 3300 2 30T
[Hicrro comugzdo O 35* comercial | Yeolls 730 3 3340
1Terro lise B %" comerchal Variffa 150 4 600
Alambre de zmarre Lilirs T 3 51| I
Clave de 3" " Libm 20 z 34
Clavp part lamina Libm 10 3| 39
Lamlna galvamizada cal 28 de 30 | Unidod A% 1’ 1574
Culsnllete palvanizida Ju §' Unldad B 12 44
Connl galvanizadi de 4 redondo Uiidad i 3
Canal galanfrado de §' redondo Urtivag 32 Bl
waiada 0 7 .
Pescames pars canal iedondo Unidsd 13 5 ]
Tubo pov.c, (32 BAD Unidad ! 37 37
Tee pv.e. D 2 Unidad 2 7 13
Codopye, o Unldag 3 3 4
Pegamentp parz pv.c. 4 gnldn ! 150 150
Tubladepino de 17+ &~ 2 1O Unidag 20 ] 360
Tahla de pinode 17 % 9" = 12" Unsidud 4 25 Lt
Reglt de plng de 37 u 4% w12 tinidnd 10 33 330
Tendal d¢ pina dc 3° » 4~ % 12 Unidad ag| 3 780
cepilinda
Tubo p.v.g, O %" Unidad 2 21 42
Cwdo povee, O W 5 WP Unldsd 3 2 7
Tew p.v.e 03" Unidad 2 2 3
Poer d¢ metal de 0,80 % 2.10 Unidad 2 350 11K
Pucrta d¢ metal de 1.00 » 2.10 Unldad 2 00 1300
Pueria de metal de 200 » 2. 100 (dos{  Unidad 1 1300 1500
bandas) ) o
Ventanas de metal dp 0.75 & 040 Unidad 2 275 530
Venlanas de metal de 1400 % 6.9t Uniind 2 500 TG00
Wentangs de metal de 150 x 0.50 Unidrd [ 75100 FpLl
Venlanas de metal de 2,00 x .50 Unjadeed 3 1500 F{EL1Y
1n0dr color bianca con Unidad 3 450 1430
H sl sF T
Lovamntps colar Blonen con Unidad 3 320 PTa]
accesrios —
31395
AANG DE OBRIA
Curnstructidn complela Global i [2040 1200K) 12841
SUB-TOTAL DE L CONSTRUCCION DE LA UNIDAD DEMOSTRATIVA Q.43505
SUPERVIZION (57 ’ I RS

TOTAL DE LA CONSTRUCCION DE LA UNTRDADR DEMOSTRATIVA

QAT
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CGNGERTC UNIDAD [ CANTIDAD | COSTO | SUBTGTAL
UNIDAD

Lira unidad 2 100 200
Agpitador de acero inoxidable | unidad 1 150 150
PV de & " para hacer moldes| tubo i 8l 51
Frobeta de 10 mililitros unidad I 32 32
Elenmeyer de 1000 ml, unidad 4 74 297
Elenmeyer de 300 ml. unidad 4 44 177
(Gabachas para operarios unjdad 4 4 160
Bomas de hule pares 3 30 o0
ilascarilias de tela unidad 4 8 32
Gorros de tela unidad 12 10 120
Bandejas de plastico unidad 3 20 60
Canastas de pldstico unidad 6 23 139
Bulanza unidad [ 500 500
Tambo de 3¢l con tapa unidad 5 20 100
Pinzas para fraseos unidad ] 80 80
Wwicchero heehizo unidad 1 8 g
Termometre unidad ] 176 176
Bach para cusjar, 400 [itros. ] unidad 1 11,500 11,500
Pasteurizador, 200 hros unidad 1 14,500 14,800
Enfriador unidad 1 4,640 d,64)
TUTAL DL INVERSION G PARY EQUIPG DF, L4 UNIDAD DEMOSTRATTV A 33,341

Anexo 6. Resuliades de andlisis de leehe de vaca, entera ¥ cruda.

Muesira (%)

Acidez ttulablel Grovednd
|.- cspecifice

p—

E__ Proteing
{("a)

Grasa |
]

Solides no |
orasos
%)

.15: [1.082 [4.12 4.7 8,72
2 0.2402 11.040 |4.29 |4.45 §.69
3 0.1824 1.041 3.1 430 8.67
q 0.1826 1.039 417 428 8.66
Control | 0.18 1.0323 3.5 3.8 9.2

Fuente: Unidad de Andlisis Instrumental, 2000.
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Anexo 8. Cronograma de actividades del hato lechero encastado.

LU Aelvdades’ o[ Encis [-Febl C§Mowse - Abel:  Masee  pReabe L ik gt L Sepd ] O - 1 N De -
Hm . - .
Yirums Homi B-13
ioCrras e (fanada o
Sotado da dnepat I ST e
Prepazta - I
Parta i
| iy Prosducs e -
Preder N TR
et vaca g g e S R Gt DR S
oo uamal . ! R S
Iy ke g Xt -_..‘:_:',;'_,:._‘_._ LR TR RETLEE winick
AN Vala R 1 -

|Prochccidn
oA vash
Ittt cabm
oAt min Vi
Y cuducenin
era oty Yeals
Fraduccinn
Elaboracion lrop.m el ] . . i
“eotes Yeoler : e S U TR WL D A BT A
A F e N Tt Bk U :

A E verde
Certtruccidn do oxtabla L

Viamine ADE 500 B 'b!
Demparrut o xmf cvarpul] .
WACURS A AN

Vactmy Fder

Jompra proaduct s vetereanal 1 1 1

S

Anexo 9. Pasos para la solicitud de Patente de Comercio.

Para tener una Patente de Comercio ey necesario dingirse al Registro hMercantil General
de la Repablics y segquir los sigulentes pasos:

- Pedir un formulario de Solicitud de inseripeidn de Comerciante Individual y Empresa
en el Registro Mercantil,

«  Llevar el farmulario debidamente llene y con firma autenticada por el Notario,

« Llevar la (s) cédula {s) de vencidad para que en ella (s) se cologue el nimero de
expediente, registro, folio, libro y fecha de inseripeién de la empresa.

- Llevar el comprobante de page (02.100.00} por derecho de inseripoidm, de
conformidad con el Arancel del registro Mercanti],

« Seprocede a la Inseripeidn y a elaborur la patente de comercio.
- A las 24 horas se presemta en la recepcidn y entregz de documentos del Reapisiro

Mercantil, con el umbre Fiscal correspondicate, para que se haga entrega de la
patente ¥ cédula () razonada,
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Anexo 7. Encuesta para la prucba de mercado.

Lupar ¥ fecha:

UTZ-Sa AN ZAMORAND
PRODUCCION ¥ COMERCIALIZACION DE QUESD
PRULRBEA DE MERCADD

Envuestador

L

[+

A

141,

§ Campe wited queso?

5 MO

Tipo de quests que prefien

Freseo_ Seca  Madbrade__ Ouus

fDonde choinpe s quesn?

Supermereadus | Minksupermerzados__Tiepdss  Murcade del din
{rrus

Aud marems campra y  por qué?

¢ Con qué frecuencia compe gticsos?
Semnnal Cuincenal wlensial Olras

20ud vunafh de prejeniaciin d¢ quase compra?
1 Iibm madin Jibra vires

£ Cud enntidad de quesus eompra?
3 quesis Zqueses 1 quesn_ wiros

dQué upind gohre ss5le quesu?

Congistencha L _MB__ B R M
Sabor E__ &B B It uf
Salwle E [SNE; B, E el
Color E MB B R R |
Olor H »MBE_ B E hY ]
Apariencia E, WE 1] B (3]
Oiries

E= execlenie, MW muyv hueno, B= buens, B= regalar, b= nmlo

AGué uping sobre T presenfacion de esfe producia’?
wombre (mrcx)
Etiquela
Impagque
FZugerencins

AEstarin dispuesta (8) & pbgar moyor preciv por un quesa oresanal{tipo Casero) empdcsda ¥ ean
marce !
A NG Porqed?

O precin eslarfa dipuesta (0) a pagar per un guese anesanut comn csic?
{fongo libra G4 _ Q600 _ ORGG _
Sedia librr QU800 Q000 Q1200
Una Titra 01204 Q1400 1800 _ _
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