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RESUMEN

La presente investigacion se efectué en la provincia de Espinar del
departamento de Cusco durante el afo 2023, el estudio tuvo como objetivo
caracterizar la produccion de quesos y de acuerdo al analisis econdémico
determinar la situacidn actual de las plantas queseras. La investigacion fue de
tipo aplicada, de nivel descriptivo y explicativo, la informacion se recopildé por
medio de encuestas, entrevistas y observacion de 17 plantas queseras. La
caracterizacion se efectu6 en base al analisis de 10 indicadores. Entre las
caracteristicas mas destacables resalta que el 100 % de las plantas produce
queso tipo Paria; la cantidad de leche procesada por afio llega a 6312.77 TM y
la cantidad de queso bordea las 756.37 TM/ano, en el proceso productivo se
hallé que el 35.29 % de las plantas pasteuriza la leche y el 64.71 % solo calienta
la leche; segun el nivel tecnoldgico se establecio que el 41.18 % tiene un nivel
tecnoldgico bajo y un 58.82 % tiene un nivel tecnolégico medio; por la diversidad
de caracteristicas encontradas se afirma que falta estandarizar la produccion a

nivel de la provincia de Espinar - Cusco.

El analisis de la situacion econdémica generd informacion sobre los costos
de produccion, ingresos y rentabilidad monetaria. Los resultados muestran que
el precio de la leche varia desde S/. 1.10 a S/. 1.50 soles; asi mismo, el queso
tipo Paria tuvo un precio de venta desde S/. 11.50 hasta S/. 18.00 soles, estos
precios varian a lo largo del afio en concordancia a la oferta de leche que a su
vez esta relacionado con la época seca y lluviosa de la provincia; los costos
unitarios de produccién obtenidos se hallan entre S/. 11.51 hasta S/. 16.39 soles,
el cual varia en cada planta y durante la época del aio; el analisis de rentabilidad
muestra que hay una rentabilidad positiva para todas las plantas con un rango
que varia desde 1.40 % hasta 9.40 %, esta diversidad de resultados no permite
agrupar a las plantas bajo algun criterio y mas bien debe realizarse un analisis

individual profundo de cada planta quesera.

Palabras clave: Caracterizacion, analisis econémico, plantas queseras, queso.



SUMMARY

This research was carried out in the province of Espinar in the department
of Cusco during the year 2023, the objective of the study was to characterize the
production of cheese and according to the economic analysis determine the
current situation of the cheese plants. The research was applied, descriptive and
explanatory, the information was collected through surveys, interviews and
observation of 17 cheese plants. The characterization was based on the analysis
of 10 indicators. Among the most outstanding characteristics, it is worth noting
that 100% of the plants produce Paria type cheese; the amount of milk processed
per year reaches 6,312.77 MT and the amount of cheese is around 756.37
MT/year; in the production process, it was found that 35.29% of the plants
pasteurize the milk and 64.71% only heat the milk. 71% only heat the milk;
according to the technological level, 41.18% have a low technological level and
58.82% have a medium technological level; due to the diversity of characteristics
found, it was found that there is a lack of standardization of production in the

province of Espinar - Cusco.

The analysis of the economic situation generated information on production
costs, income and monetary profitability. The results show that the price of milk
varies from S/. 1.10 to S/. 1.50 soles; likewise, Paria type cheese had a selling
price from S/. 11.50 to S/. 18.00 soles, these prices vary throughout the year
according to the milk supply, which in turn is related to the dry and rainy season
in the province; the unit production costs obtained are between S/. 11.51 to
S/. 16.39 soles, which varies in each plant and during the time of year; the
profitability analysis shows that there is a positive profitability for all plants with a
range that varies from 1.40 % to 9.40 %, this diversity of results does not allow
grouping the plants under any criterion and a thorough individual analysis of each

cheese plant must be carried out.

Key words: Characterization, analysis economic, cheese plants, cheese.



INTRODUCCION

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO, 2022) estimé que en el 2020 se produjo 906 millones de
toneladas de leche fresca. El incremento de la produccién se debid al
mejoramiento genético del ganado, mejoramiento de los pastos, mayor cantidad
de cabezas de ganado, buenas practicas en la alimentacion y mayor uso de
tecnologia (MIDAGRI, 2021). Segun la Universidad Nacional Agraria La Molina
(2021), en el territorio peruano se ha incrementado el consumo de leche a 87 kg
per capita aproximadamente, cifra alejada de los 120 kg per capita que

recomienda la FAO o de los 160 kg que propone la OMS.

A nivel nacional la cantidad de leche fresca registré6 anualmente un
incremento promedio de 2.4 % entre los afos 2015 al 2022 (INDECOPI, 2023).
La produccién de leche fresca en el afio 2022 llegd a 2 246 936 toneladas, la
mayor produccioén lo lideré Cajamarca, seguido de Lima, Arequipa, La Libertad,
Puno y Cusco con una produccion de 138 766 toneladas (MIDAGRI, 2022). La
produccion de queso a nivel nacional en el 2020, reportdé una produccion de
22 636 toneladas, liderado por la region Cajamarca con 6 670 toneladas de
queso, seguido de Lima (4 703 tn), Arequipa (4 213 tn), Puno (3 673 tn), Junin
(774 tn) y en el sexto lugar Cusco con 771 toneladas (MIDAGRI, 2021); estas
cifras muestran la importancia que tiene la regién Cusco en el volumen de leche

y queso producido, y su contribucidn en el desarrollo del pais.

De los casi 2 millones de toneladas anuales de leche fresca, el 8 % se usa
para autoconsumo, la cria de terneros y la venta directa; un 52 % se recoge y es
transformada por la gran industria, el 40 % se transforma artesanalmente por
productores y transformadores pequefios y medianos. Las unidades de
transformacién mayoritariamente son pequefas, con una infraestructura de
recogida inadecuada o inexistente, un nivel tecnoldgico bajo y una distribucién
basica o inexistente, a diferencia de la gran industria, los pequenos productores
presentan deficiencias en el ordefio, la manipulacion de la leche y la utilizacion

de cadena de frio para conservar la calidad de la leche (MINAGRI, 2017).



La mayoria de las queserias se caracterizan por una produccion familiar
tradicional, en la que los productos se elaboran de forma empirica, en entornos
inadecuados y con materiales inadecuados, con el tiempo, se han ido anadiendo
algunos equipos e infraestructuras, como resultado, se desconoce la cantidad y
la calidad del queso producido (Ccalla, 2017). Asi mismo, estas unidades
familiares dedicadas a la transformacion de queso tienen como fortaleza el
emprendimiento, logrando sustentar sus hogares con los ingresos econémicos
de esta actividad (Flores, 2019).

En la provincia de Espinar los gobiernos locales efectuaron en la ultima
década la construccion de pequefios sistemas de riego, ampliacién de la frontera
agricola (pastos anuales y perennes) para la alimentacién ganadera y mejora de
la calidad genética del ganado vacuno; todas estas acciones han generado el
aumento de la produccion lechera que se canaliza hacia la pequefia industria
artesanal local conocida como “plantas queseras”. El proceso productivo que
comprende el acopio, transformacion y comercializacion del queso esta a cargo
de los miembros de las familias; la actividad lo efectian de manera informal e
individual, haciendo frente a problemas de productividad y competitividad. Aun
asi, se ha mejorado algunos procesos productivos tradicionales permitiendo la
produccion de queso y yogurt en diferentes variedades, siendo una caracteristica
resaltante que las familias dedicadas a esta actividad generan sus propios

ingresos econdmicos que les permite garantizar el sustento familiar.

La presente investigacién se centra en la actividad de produccion de las
plantas queseras de la provincia de Espinar, por lo que el objetivo principal fue
caracterizar la produccion de quesos y de acuerdo al analisis econémico
determinar la situacién actual de las plantas queseras de la provincia de Espinar
— Cusco, en el periodo 2023. Por lo cual la hipotesis general planteada es que
las caracteristicas de la produccion de queso son heterogéneas e ineficientes y
de acuerdo al analisis econdmico existe deficiencia en la gestion de costos y

rentabilidad a nivel de las plantas queseras de la provincia de Espinar - Cusco.



CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Situacién problematica

La actividad agropecuaria es importante porque contribuye en el
crecimiento econdmico, muestra de ello es que en el periodo 2017 - 2021
la contribucion promedio del sector agropecuario al PBIl fue de 5.8 %; y del
sector pecuario fue de 1.5 % en promedio (MIDAGRI, 2022b). En el Peru
operan aproximadamente 6 500 plantas de procesamiento artesanal, de
ellos solamente el 10 % son formales, 7.4 % cuentan con registro sanitario
y 11 plantas cuentan con el Plan HACPP. Sobre la cantidad de plantas por
region destaca Puno con 1311, Cajamarca con 1052, Lima con 866 y en el
cuarto lugar Cusco con 467 plantas artesanales (MIDAGRI, 2022).

En este contexto, el crecimiento del sector productivo y empresarial
son elementos cruciales para aumentar la competitividad, promover el
desarrollo econdmico a largo plazo y mejorar las condiciones sociales
mediante la generacién de empleo y valor anadido en la economia. Es asi
que el objetivo del gobierno es generar mecanismos que desarrolle la
competitividad de las empresas, apoyando la oferta de productos en el

mercado interno y externo (Consejo Nacional de Competitividad, 2014).

Segun PRODUCE (2024), durante el afio 2022, del total de empresas
formales, el 94.2 % (2 127 839) eran microempresas, el 5.0 % (113 578)
pequefas empresas, el 0.2 % (4 378) empresas medianas y el 0.6 %
(13 739) constituian la gran empresa. Las Mipyme tienen la caracteristica
de ser heterogéneas en razén a diversas variables como el capital humano,
tecnologia, financiamiento, acceso a mercados, conexidon con otras

empresas, etc.

En la provincia de Espinar la produccion de queso ha aumentado
progresivamente a medida que se elevd la produccion de leche.
Principalmente existe una produccion de queso sin control y en

inadecuadas condiciones higiénicas y sanitarias, se tiene factores criticos



1.2.

observados en las plantas queseras vinculados con la infraestructura, los
equipos, materiales y utensilios, también se observa que el personal a
cargo del procesamiento incumple con las normas de inocuidad y no se
aplica métodos de control de calidad, registros, ni control de producto.
Actualmente el mecanismo de produccion empleado en la fabricacion de
quesos dificulta su acceso a los grandes mercados de comercializacion,
por lo que la utilidad econdmica de esta actividad es demasiado baja, ante
esta situacion es necesario conocer a profundidad las caracteristicas
actuales de la produccion quesera y de esta forma integrar la produccion

de queso artesanal a un sistema de calidad e higiene.

En consecuencia, los productores queseros de la provincia de Espinar
no han logrado el impulso econdmico que esperaban por el trabajo
individualizado que desarrollan, debido a la incipiente capacidad
organizativa y deébil gestion empresarial, se puede apreciar que estos
productores no conocen el estado situacional econdmico de sus
microempresas, al no hacer una valoracion idénea de los factores de

produccion.

Formulaciéon del problema

Se ha identificado diversos problemas que deben dar respuesta a las

siguientes interrogantes:

a. Problema general

¢ Qué caracteristicas tiene la produccién de quesos y de acuerdo
al analisis econdmico cual es la situacion actual de las plantas

queseras de la provincia de Espinar — Cusco?

b. Problemas especificos

- ¢, Qué caracteristicas tiene la produccion de quesos en la provincia

de Espinar - Cusco?



- ¢, De acuerdo al analisis econdmico cual es la situacion actual de las

plantas queseras de la provincia de Espinar — Cusco?

1.3. Justificacion de la investigaciéon

Las familias dedicadas a elaborar productos lacteos obtienen mayores
ingresos en efectivo en comparacion a la venta de la leche cruda, ademas
que tienen mayor oportunidad de acceder a los mercados urbanos y
regionales. Asi también, el procesamiento de la leche ayuda a hacer frente
a las variaciones estacionales del precio de la leche. La modificacion de
leche cruda en leche procesada y otros productos lacteos beneficia a las
comunidades al originar empleos durante el acopio de leche, transporte,

procesamiento y comercializacion (FAO, 2024).

En los lugares donde hay pequefios y medianos productores de
derivados lacteos estos constituyen parte importante de la alimentacion y
la economia local; en los ultimos afios se aprecia un incremento del
volumen de produccion de leche que se debe al desarrollo de los sistemas
de riego, instalacion de pastos cultivados y al mejoramiento genético del
ganado bovino, por lo cual se instalaron pequenas plantas dedicadas a la
transformacioén de la leche que presentan diversos problemas en el proceso

productivo que no permiten su crecimiento.

Las plantas de derivados lacteos ubicadas en la provincia de Espinar
del departamento del Cusco aprovechan la materia prima, leche, para su
transformacién principalmente en quesos y yogurt, esta actividad genera
ingresos econdmicos para sus familias ademas de generar empleos y
reforzar la economia local. Sin embargo, no se conoce con exactitud qué
caracteristicas tiene la produccién de quesos ni el estado situacional

economico de las plantas queseras.

Gracias a los resultados hallados en la investigacion, se genero
conocimiento que aporta para elaborar un marco de planificacion y

establecer estrategias de desarrollo productivo participativo de los



productores de derivados lacteos. Conocer las caracteristicas de la
produccion de queso y el estado situacional economico de las plantas
queseras nos permitié conocer si la actividad econdmica de producciéon de
queso es favorable o esta en una situacion negativa desde la éptica de la

produccion y la situacion econdmica.

1.4. Objetivos de la investigacion

a. Objetivo general

Caracterizar la produccion de quesos y de acuerdo al analisis
economico determinar la situacion actual de las plantas queseras de la

provincia de Espinar — Cusco.

b. Objetivos especificos

- Caracterizar la produccién de quesos en la provincia de Espinar —
Cusco.
- Determinar la situacién econémica actual de las plantas queseras

de la provincia de Espinar — Cusco.



CAPITULO Il: MARCO TEORICO CONCEPTUAL

2.1. Bases teodricas

21.1. Laempresa

Se considera a las empresas como unidades de produccion
encargadas de crear bienes y servicios mediante el uso de factores
productivos. La empresa tiene como objetivo maximizar el beneficio, que
procede de la resta de los ingresos obtenidos menos los gastos
ocasionados en su produccién, como la remuneracion de los factores
productivos (capital y trabajo) y la adquisicion de bienes intermedios
(Tansini et al., 2003).

Para Mochdn y Beker (2007), la empresa es un agente econdmico
que establece como utilizar los factores de produccién en el proceso de
produccion de bienes y servicios que ofrece al mercado. La empresa
produce y suministra la mayoria de los bienes y servicios de la economia.
Para lograr su objetivo la empresa adquiere del medio en que se desarrolla
los factores que utiliza en la produccion, tales como materia prima, equipo

y maquinaria, mano de obra y capital.

Sobre la empresa Flores (2016), afirma que es un sistema de
produccion que crea productos para cubrir las necesidades de los clientes.
Esta formada por inversores motivados por esas necesidades. Una
empresa pasa por dos fases: la preparacion para el funcionamiento y el

funcionamiento real para producir sus productos.

2.1.1.1. Clasificacidon de las empresas

Segun Flores (2016), las empresas estan situadas en diversos niveles
de la actividad econdmica, en otras palabras, en diversas fases de la
produccion y distribucién de bienes. Tomando en cuenta el tipo de producto
se tienen empresas industriales, empresas de servicios y empresas

comerciales.



- Empresas industriales, este tipo de empresa se caracteriza por la
generacion de productos con caracteristicas mayormente fisicas que
intangibles. Las empresas industriales generan bienes de consumo y
bienes para la produccion a partir de la utilizacion de recursos directos

de la naturaleza o a partir de materias primas (Flores, 2016).

- Empresas de servicios, este tipo de empresa es un sistema de
produccion caracterizado por la generacion de productos con
caracteristicas mas intangibles que fisicas. Estas empresas
corresponden al sector terciario y consisten en actividades de servicios

no comerciales (Flores, 2016).

- Empresas comerciales, son empresas de servicios cuyo sistema de
produccion crea valor agregado para los bienes al transportarlos desde
los suministradores hasta los clientes en el proceso de compra,
almacenamiento vy distribucion de bienes. Son empresas que
corresponden al sector terciario de la economia y consisten en

actividades de servicios comerciales (Flores, 2016).

2.1.1.2. Elciclo de produccion de la empresa

El ciclo de produccion de una empresa se refiere al periodo que lleva
modificar las materias primas en productos listos para el consumo. El
proceso productivo involucra el uso de activos de propiedad de la empresa
que se dividen en capital fijo y capital de trabajo. El capital fijo lo conforma
las materias primas que intervienen directamente en el proceso de
produccion, pero que no llega a ser parte del producto final. Los activos del
capital fijo se deterioran con la utilizaciéon y el tiempo. El capital circular
corresponde a bienes que se transforman o absorben en el producto final
durante el proceso de produccién y pierden sus propiedades (Mochon y
Beker, 2007).
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2.1.2. La produccion

La produccion se refiere al uso de los factores productivos que permite
generar bienes y servicios, conocido comunmente como proceso de
produccion, por medio del cual los factores productivos se modifican en
productos acabados, mediante el empleo de recursos tecnoldgicos. La
produccion involucra tres elementos: los factores, la tecnologia usada y los

productos generados (Mochén y Beker, 2007).

Los procesos productivos de las empresas utilizan diversos factores
como: mano de obra, equipos de produccidn y diversos bienes como la
tierra, los edificios, las materias primas, la energia, inclusive la informacion.
Estos factores son conocidos en el medio empresarial como insumos del

proceso (Mochon y Beker, 2007).

2.1.2.1. Funcioén de produccién

La produccion se conoce como el proceso a través del cual la materia
prima y los productos semiterminados son transformados en productos
diversos con mas nivel de elaboracién. Toda empresa necesita recursos
para generar bienes o servicios, estos recursos se conocen como factores
de produccion, que consiste en el trabajo, la tierra, el capital y la iniciativa
empresarial. También, la funcion de produccién se define como la relacion
de la cantidad de factores productivos y la cantidad de producto obtenido
(Mochén y Beker, 2007).

Mediante la funcién de produccién se determina la maxima cantidad
de un bien que se obtiene con una determinada cantidad de factores o
insumos, y se establece para un determinado nivel de conocimiento

tecnologico (Mochoén y Beker, 2008).

Las empresas pueden utilizar diferentes combinaciones de mano de
obra, materia prima y capital para convertir factores en productos. Se puede
describir mediante la funcion de produccion la conexién entre los factores

del proceso productivo y el producto final. El maximo nivel de produccion

11



que puede lograr una empresa utilizando cada combinacion particular de
factores esta representado por la funcién de produccion (Pindyck y
Rubinfeld, 2009).

Las empresas tienen como actividad principal obtener bienes
mediante la conversidn de factores productivos; para ello, se ha establecido
un modelo abstracto de la produccion, que explica como se relacionan los

factores de produccion y los bienes. La funcidn de produccion planteada

es:
q=f(k,l,m, ...)
Donde:
q = Produccioén de un bien en un determinado periodo.
k = Uso de maquinaria en determinado periodo (es decir, el capital).

l

m = Materias primas utilizadas.

Horas de trabajo.

... = Advierte la eventualidad de que otras variables intervengan en el

proceso de produccion (Nicholson, 2008).

2.1.2.2. Tecnologia de produccion

El cambio tecnoldgico se identifica con los avances logrados en los
procesos de produccion y con la introduccion de nuevos y mejores bienes

y servicios (Mochon y Beker, 2008).

La tecnologia es la utilizacion de maquinarias por parte de las
empresas y las formas en que se combinan los recursos humanos y
materiales para producir bienes y servicios. Se entiende por tecnologia al
cumulo de procedimientos, procesos, herramientas y equipos empleados

para generar bienes y servicios (Mochén y Beker, 2007).

2.1.2.3. Factores de producciéon

Los factores de produccion son todos los recursos que la empresa

necesita durante el proceso productivo; estos factores se pueden dividir en
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tres categorias: mano de obra, materia prima y capital. La mano de obra
incluye tanto trabajadores calificados como no calificados, asi también
considera a los responsables de las empresas. La materia prima incluye
acero, plastico, agua, electricidad y otras materias primas que una empresa
adquiere y convierte en un producto final. El capital lo constituyen los
terrenos, construcciones, maquinarias y otros equipos (Pindyck vy
Rubinfeld, 2009). Para Jurado et al. (2017) los factores de la produccién

comprenden cuatro categorias: tierra, capital, trabajo y tecnologia.

Mochén y Beker (2007), sobre los factores productivos mencionan
que para cubrir las necesidades de las personas es necesario producir
bienes y servicios para lo cual se emplea recursos productivos y bienes
elaborados. Habitualmente los factores productivos o recursos
considerados se agrupan en tres categorias que son la tierra, el trabajo y
el capital. Sin embargo, para diversos autores otro factor productivo
adicional seria la iniciativa empresarial.

1. Elfactor tierra, que, en sentido general, implica la tierra cultivable, tierra
urbana, recursos naturales del suelo firme y suelo de mar.

2. Eltrabajo, considerado como un factor productivo basico, que involucra
las habilidades fisicas e intelectuales de los individuos que participan en
el proceso productivo. Los trabajadores emplean las materias primas
obtenidas de la naturaleza, las cuales con el apoyo de maquinarias las
transforman en bienes de consumo o bienes aptos para otros procesos.

3. El capital, incluye las fabricas, edificaciones, equipos y maquinaria,
medios elaborados y otros instrumentos usados en el proceso
productivo.

4. La iniciativa empresarial es la habilidad de agrupar los recursos
necesarios para generar y disponer de bienes, servicios y tecnologias.
Un individuo que tiene iniciativa empresarial analiza el momento
oportuno de generar nuevos productos o mejores, y consigue los

recursos necesarios para producirlos.
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2.1.3. Materia prima: leche

2.1.3.1. Especificaciones técnicas de la leche

La leche “es la secrecibn mamaria normal de animales lecheros
obtenida a través de uno o mas ordefos, sin que haya incorporacion o
extraccidon de ningun tipo, que consumen las personas como leche liquida
o derivados”. En el mismo sentido, el producto lacteo es el que “se origina
mediante cualquier procesamiento de la leche, cuya composicion contiene
0 no aditivos alimentarios u otros insumos necesarios para la elaboracion”
(D. S. N° 007-2017-MINAGRI, 2017).

2.1.3.2. Propiedades organolépticas de la leche

La propiedad organoléptica esta referida al sabor, color y olor que
tiene la leche, que se percibe por los sentidos (DIGESA, 2017). La
evaluacion sensorial se efectua a través de los 6rganos de los sentidos;
nos permite conocer la calidad de la leche mediante caracteristicas como

el color, sabor, aroma y textura (Buendia, 2015 y Ramos, 2015).

Color: la leche es de color blanco amarillento opaco. Pero, debemos
considerar algunos factores como la especie, la raza y la alimentacion, este
ultimo factor influye en el color, puesto que animales alimentados con

forrajes verdes secretan leche de un color mas intenso (Buendia, 2015).

Sabor: la leche es de sabor ligeramente dulce, el cual se puede afectar por
la acidez, la presencia de bacterias y por las adulteraciones fraudulentas
(Buendia, 2015).

Aroma: la leche tiene un aroma caracteristico, que puede variar de acuerdo
a los olores de los alimentos que consume el animal. Se debe tener cuidado
con el lugar donde se almacena ya que puede absorber olores del
ambiente. Un olor acido se produce cuando se genera acidez y un olor

rancio se genera por oxidacion de la grasa de la leche (Ramos, 2015).
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Textura: la leche tiene una textura fluida, que es mas delgada si la leche
es aguada o descremada; al acidificarse tiende a ser mas viscosa llegando
a aparecer aglomeraciones o grumos. Esta es una caracteristica cualitativa
que permite evaluar la calidad, pero no establece la adulteracion. Por tanto,

es indispensable efectuar un analisis fisicoquimico (Ramos, 2015).

2.1.3.3. Ordeno higiénico

De acuerdo a la investigacion de Caritas (2015), la calidad higiénica y
sanitaria de la leche se determina mediante el conteo bacteriano. La
presencia de bacterias contaminantes depende principalmente de cuatro
factores: practicas de ordefio, aseo del equipo y utensilios, enfriado
inmediato de la leche y la incidencia de mastitis. Los conteos bacterianos
elevados se deben principalmente a la presencia de coliformes. El enfriado
inadecuado y tardio (rango adecuado de 2 a 4 °C) conlleva a que la leche
tenga un alto nivel de acidez. Las ubres del animal no deben estar
impregnadas de estiércol lo cual se puede evitar proveyendo espacios

limpios y confortables a las vacas.

2.1.3.4. Tiempo y temperatura de transporte de la leche

Para evitar la acidificacion, la leche debe llegar a la planta de
transformaciéon en el menor tiempo posible. Se debe emplear envases
adecuados para el transporte de la leche, que disminuya al minimo el riesgo
de contaminacion (Ccalla, 2017). Cuando la leche esta demasiado acida
(positiva a la prueba de alcohol y con mas de 20 °D) podria ser necesario

diluir la leche con 6 - 10 % de agua pura y limpia (Suca y Suca, 2011).

2.1.3.5. Calidad de la leche

De acuerdo a la Norma Técnica Peruana NTP 202.001 — 2016
(INACAL, 2021), la leche fresca de vacuno, se refiere al producto completo
de la secrecion mamaria que se obtiene mediante el ordefio y que no ha

sido procesado ni tratado. La leche debe cumplir los siguientes requisitos:
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- La leche cruda no debe estar adulterada ni alterada.

- Laleche cruda se obtendra a través del ordefio limpio, regular y total de
semovientes lecheros adecuadamente alimentados, que no tenga
calostro y sin sabor, olor, color y consistencias anormales.

- La leche cruda no debe contener sustancias conservadoras ni cualquier
sustancia fuera de sus caracteristicas normales.

- Laleche cruda no debe someterse a ningun tratamiento o procesamiento
que baje o altere su composicidn original.

- La leche cruda debe encontrarse dentro de los limites maximos
permisibles de contaminantes en concordancia a las normas nacionales
vigentes, o de acuerdo al Codex Alimentarius.

- En cuanto a los requisitos sensoriales, la leche cruda debe tener las
caracteristicas tipicas de olor, color, sabor y consistencia.

- Reaquisitos fisicoquimicos de la leche: estos requisitos son:

Tabla 1

Requisitos fisico — quimicos de la leche.

Ensayo Requisitos Método de ensayo
NTP 202 126
Materia grasa (g/100 g) Minimo 3.2 NTP 202 028
ISO 2446/IDF 226

Sdélidos no grasos (g/100 g) Minimo 8.2 *
Sdélidos totales (g/100 g) Minimo 11.4 NTP 202.118
Acu;lez, expresada en g. de acido 013-017 NTP 202.116
lactico (g/100 g)

. o NTP 202.007
Densidad a 15 °C (g/mL) 1.0296 — 1.0340 NTP 202.008
] Minimo 1.34179
Indice de refraccion del suero, 20 °C  (lectura NTP 202.016

refractométrica 37.5)

Ceniza total (g/100 g) Maximo 0.7 NTP 202.172
Alcalinidad de la ceniza total (mL de o
Solucion de NaOH 1 N) Maximo 1.7 NTP 202.172
o . . . o ISO 5764 / IDF 108
Indice crioscépico Maximo 0.540 °C NTP 202.184
Sustancias extrafias a su naturaleza Ausencia o
Prueba de alcohol (74 % v/v) No coagulable NTP 202.030
Prugba de la reductasa con azul de Minimo 4 horas NTP 202.014
metileno

Nota. (*) Por diferencia entre los sélidos totales y la materia grasa.
(**) Métodos mencionados en los apartados 2.2.11 al 2.2.18
Informacion del INACAL (2021)
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En cuanto a los requisitos microbiologicos el INACAL (2021),

menciona que la leche fresca cruda debe cumplir con lo siguiente:

Tabla 2

Requisitos microbiologicos de la leche.

Método de

Requisitos n m M
ensayo

Recuento de microorganismos 5 5445000 1000000 1 ISO 4833-1
aerobios mesodfilos viables/mL

Numero de coliformes / mL 5 100 1000 3 1ISO 4831

Nota. Informacion extraida del INACAL (2021)

n: Cantidad de muestras que se evaluaran por lote de alimento para
cumplir los requerimientos de un plan de muestreo particular.

m: Valores que son marginalmente aceptables o inaceptables.

<

: Valores mayores a “M” son inaceptables.
c: Cantidad maxima permitida de muestras defectuosas. Si se hallan

mayores cantidades de esta cifra, el lote es rechazado.

2.1.4. Queso

2.1.4.1. Definicion del queso

Segun la NTP 202.193 del INACAL (2020):

- Queso: se refiere al producto fresco o madurado, sélido o semisdélido que
se genera a través de: a) La coagulacion de la leche pasteurizada, entera,
descremada parcialmente, descremada, crema, crema de suero, suero de
mantequilla o una combinacidon de cualquiera de estos materiales,
obtenidas gracias al efecto del cuajo u otros coagulantes idéneos, y por
escurrimiento parcial del suero generado durante la coagulacion; b)
Técnicas de elaboracion, que se refiere al cuajado de la leche y/o de los
componentes obtenidos de la leche y que otorgan un producto terminado

que tienen iguales caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas.
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- Queso fresco: es el producto elaborado de la leche pasteurizada, que al

poco tiempo posterior a su elaboracion es apto para el consumo.

- Queso semimadurado: se elabora a partir de leche pasteurizada, que
luego de obtenido se conserva al menos por 10 dias en adecuadas
condiciones ambientales para que se produzca cambios fisicos y

bioquimicos tipicos de estos tipos de quesos.

- Queso madurado: se elabora a partir de leche pasteurizada, que luego
de obtenido se conserva por un tiempo determinado (mayor al queso
semimadurado) en adecuadas condiciones ambientales para que se
produzca cambios fisicos y bioquimicos tipicos de estos quesos. La
maduracién se produce por ainadidura o no de cultivos lacticos (bacterias

0 mohos).

- Queso madurado por mohos: se elabora a partir de leche pasteurizada,
cuyo madurado se debe al desarrollo de mohos en el interior y la superficie

del queso otorgando caracteristicas particulares al queso.

2.1.4.2. Clasificacion del queso

De acuerdo a la NTP 202.193 del INACAL (2020), se clasifica en:

- Segun su consistencia (contenido de humedad): extraduro, duro (baja
humedad), semiduro (mediana humedad) y blando (alta humedad).

- Segun el contenido de materia grasa en el extracto seco: extra graso,
graso, semigraso, semidescremado y descremado.

- Segun las caracteristicas del proceso: fresco, semimadurado, madurado

y madurado por mohos.

2.1.4.3. Origen del queso

Existen muchas suposiciones y leyendas sobre el origen del queso,
las cuales a decir de Carranza et al. (2014), indica que la elaboracién de
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queso comenzd hace 8 000 anos atras y que hasta el momento se cuenta
con cerca de 1000 variedades de queso, cada una con caracteristicas
organolépticas particulares. Se presume que la produccién de queso fue
descubierta al mismo tiempo en diversas comunidades. Una de las mas
destacadas es sobre el antiguo Egipto donde se criaban vacas para extraer
la leche, asumiéndose también que pudieron elaborar quesos.
Antiguamente la leche se mantenia en contenedores de madera, ceramica
y piel, pero ante la dificultad de conservarlos limpios se fermentaba con
rapidez. El paso siguiente fue obtener algun tipo de queso fresco con sabor
fuerte y acido, pero sin usar cuajo, extrayendo el suero de la cuajada. Existe
una leyenda sobre un pastor arabe que retornaba a su hogar en pleno sol
llevando leche de ovejas contenida en un recipiente hecho con el intestino
de uno de sus corderos y que al aperturar la bolsa hallé la leche cuajada,
soélida y hecha queso. Se conoce que los romanos lo consumian agregando
pimienta, tomillo, pifiones y frutos secos. Con el apogeo del comercio y el
incremento de la poblacion urbana, el queso paso a ser un producto
importante de la economia, iniciando su comercializacion mas alla del area
de produccion y fuera de las fronteras, junto con la colonizacion del nuevo
mundo trajeron sus costumbres queseras. Al inicio se usaba leche cruda,
pero a partir de 1850 gracias a Louis Pasteur se implanto la pasteurizacion

como un medio para preservar los alimentos.

2.1.4.4. Variedades de queso

Descripcidn de las principales variedades de queso para el caso del

estudio.

A. Queso Paria

La pagina digital del programa Sierra Exportadora explica de forma
anecdotica como surgié el nombre de “Queso Paria”; en dicha pagina
Véasquez (2018), menciona que los espafioles asentados en el Peru desde
el afno 1532, siempre recordaban la comida de su infancia y terrufo,

anorando el queso, especialmente el queso de cabra. Al no haber cabras
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en el Peru iniciaron la crianza para que llegado el momento puedan extraer
su leche. Una vez obtenido la leche se dieron cuenta que no tenian los
utensilios necesarios para extraer el suero por lo que se ingeniaron
utilizando mantas donde colocaban la cuajada procediendo a torcer desde
ambos extremos (como exprimiendo un mantel) hasta que empezaba a
caer el suero. Este acto fue observado por los locales y lo llamaron PARI o
PARAY, que significa hacer llover o caer agua; desde entonces nace el

nombre del queso Pari o queso Paria.

El “queso Paria” surge principalmente en las provincias de Melgar y
Azangaro del departamento de Puno, originalmente fue obtenido a partir de
la leche de vaca y oveja (Ccalla, 2017). Asi mismo, Vasquez (2018), afirma
que para elaborar este tipo de queso la cantidad de leche de vaca y de
oveja es de 85% y 15% respectivamente, considerando a esta
composiciéon como el auténtico queso tipo Paria, ademas afirma que el
nombre se origina de la pronunciacion equivocada del vocablo “paridas”,

que se refiere a las ovejas en época de “paricion”.

B. Queso tipo Paria

El “Queso Tipo Paria” es elaborado con un 100 % de leche de vaca.
Se trata de un producto con humedad media, no madurada y de textura
semidura, al cual se agrega o no cultivo lactico, tiene un ligero sabor salado
0 puede ser salado pronunciado pero agradable, tiene textura compacta
con algunos ojos mecanicos, generalmente de venta inmediata luego de su

procesamiento (Huanca, 2017).

A decir de Suca y Suca (2011), es un queso semiduro de leche de
vacuno, producido principalmente en el altiplano peruano, siendo su origen
en el norte del departamento de Puno. Tiene un exterior corrugado que le
confiere el uso de molderas hechas de paja, tiene un color caracteristico

marfil amarillento, de sabor particular y con una textura firme.
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Caracteristicas del queso tipo Paria

Suca y Suca (2011), describen como caracteristicas:

a) Composicion: Contiene leche pasteurizada de vaca, cuajo, sal y cultivos

lacticos.

b) Estructura fisica: Tiene un olor y sabor particular, color marfil acentuado,

con una corteza entre 2 a 3 mm de espesor y de textura firme. El queso

mide en promedio 15 cm de diametro y una altura de 5 a 7 cm, el peso
varia entre 1 a 1.5 kg (Caritas, 2002).

c) Caracteristicas fisico - quimicas: cada muestra de 100 gr, tiene como

componentes nutricionales humedad 41.8 %, proteinas 21.7 %, grasa

28.5 %, carbohidratos 2.6 %, cenizas totales 5.4 %, energia total
353.7 Kcal (Caritas, 2002).

d) Parametros microbiologicos:

Coliformes (ufc/g) < 10
Staphylococcus aureus (ufc/g) < 10
Listeria monocytogenes (ufc/25 g) ausencia

Salmonela (ufc/25 g) ausencia.

e) Inocuidad: en el proceso se tienen algunas etapas fundamentales como

la pasteurizacion de la leche, salazonado, fermentacioén y refrigeracion.

f) Envase y presentacion: la presentacién es generalmente en moldes

circulares, pueden ser empacados en bolsas Cryovac, generalmente se

comercializa en porciones de 1.00 a 1.50 kg.

g) Distribucion y vida util: la distribucion debe realizarse en vehiculos

refrigerados (2 a 4 °C) y puede tener una vida util de 180 dias luego del

empacado al vacio.

h) Condiciones de almacenamiento: Humedad Relativa de 75 a 90 % y

refrigeracion (4 a 6 °C).

i) Etiquetado: puede contener informacion del productor, ingredientes,

codificacion de trazabilidad y fecha de caducidad.

j) Terminologia lactea

Plasma = Leche — Grasa

Suero = Plasma — Caseina
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Solidos Lacteos No Grasos (SLNG) = Proteinas + Lactosa + Minerales +
Acidos + Enzimas + Vitaminas.
Sélidos Totales (ST) = Grasa + SLNG

Proceso de la produccién de queso tipo Paria

Se refiere a la tecnologia empleada en la produccion de queso, que
establece etapas basicas, pero que sin embargo pueden ser diferentes

entre una y otra planta:

a. Acopio

Es recomendable utilizar recipientes como porongos de aluminio o
de acero inoxidable que estén pulcros y desinfectados. El traslado debe
ser veloz e impidiendo que se agite demasiado, puesto que podria
ocasionar que la nata se separe de la leche, ademas podria incorporar

aire ocasionando que se malogre mas rapido (Huanca, 2017).

b. Control de calidad

El control de calidad permite establecer la pureza de la leche, la
higiene y si es apta para la producciéon de queso. Huanca (2017),
aconseja que la leche acopiada se someta inmediatamente a las pruebas

de control de calidad.

c. Filtrado de leche

Para este fin se puede utilizar equipo de filtracion, en su mayoria
utilizan una tela fina e higiénica que retiene los elementos extranos que

podria contener la leche (Huanca, 2017).

d. Pasteurizacion

Hablamos de pasteurizacion lenta cuando se eleva la temperatura

de la leche de 60 - 65 °C por 30 min. La pasteurizacion rapida se realiza
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cuando se cuenta con un intercambiador de calor que permita calentar a
75 °C durante 15 - 20 segundos. La coagulacién se ve afectada si se
pasteuriza de 80 - 85 °C. La pasteurizacion es indispensable para evitar
que las bacterias se multipliquen y alteren algunas enzimas lo que

contribuye al deterioro del queso (Caritas, 2002).

e. Acondicionamiento

Esta accion consiste en enfriar la leche a determinada temperatura;
Huanca (2017), recomienda que en este periodo se agregue algunos
insumos Yy aditivos:

- Temperatura de 38 - 45 °C, se puede agregar Cloruro de Calcio en una
cantidad de 18 a 20 gr/100 litros.

- Temperatura de 40 °C, se puede agregar fermento lactico termdfilo
(0.5 %), esta practica es optativa, el cultivo se adiciona con el fin de

alargar la conservacion del producto.

La incorporacion de cloruro de calcio se justifica porque en el
proceso de pasteurizacion, el calcio se pega en las superficies del
contenedor, ocasionando disminucién de este elemento. Al no restituirse
el calcio perdido, la cuajada podria ser un tanto débil, alterando la textura

del queso (Suca y Suca, 2011).

f. Cuajo

A decir de Huanca (2017), para el cuajado de la leche recomienda
la quimosina, con una dosificacion acorde a las indicaciones del
fabricante, el cuajado se produce entre 34 a 35 °C por un espacio de 30
a 40 minutos. Sobre el mismo tema, Suca y Suca (2011), mencionan que
se puede adicionar el cuajo anteladamente disuelto en agua con sal,
recomendando disolver el cuajo en una solucién de sal al 2.5 %, una vez
disuelto se vierte a la leche a 38 °C, también recomienda remover

constantemente para distribuir el cuajo en la totalidad de la leche.
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g. Corte de la cuajada

Antes del corte Huanca (2017), aconseja evaluar si la cuajada esta
expedita, se nota que la cuajada esta lista para el corte cuando tiene una
consistencia gelatinosa y al levantar con el cuchillo o dedo se parte
facilmente.

Primer corte. Se utiliza lira horizontal y se deja por 3 a 5 minutos en
reposo.
Segundo corte. Se utiliza lira vertical, hasta obtener el tamafio de grano

de maiz.

Suca y Suca (2011), dice que se realiza utilizando liras y se basa
en el fraccionamiento del coagulo de caseina, esta accion se lleva a cabo
cortando la cuajada, con el fin de desligar el suero y conseguir los granos
de cuajada. La dimension de los cortes determina el porcentaje de
humedad del queso, por lo que si los granos de la cuajada miden 1 cm
aproximadamente se obtendra quesos frescos, para obtener queso Paria
los granos deben tener el volumen de un grano de maiz. Para evitar
dafar la cuajada es preferible cortar de una sola pasada, una vez hecho
el corte se deja reposar por 5 minutos, para posteriormente proceder con

el segundo corte.

h. Primer batido

Se refiere a la agitacion de los granos de cuajada con el fin de
separar el suero contenido en su interior. El primer batido es con el fin
de otorgarle consistencia al grano de cuajada, esta se efectua
suavemente para no pulverizar la cuajada y a medida que progresa el
batido se le inflige mas fuerza. Con el batido los granos disminuyen su
volumen, pero se tornan mas consistentes gracias a la pérdida de suero.
El primer batido dura aproximadamente 10 minutos. Debemos tomar en
cuenta que la temperatura elevada y la acidez pueden contraer el grano

y ocasionar mayor salida de suero (Caritas, 2002).
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Segun Huanca (2017), el primer batido debe ser lento para evitar
romper los granos, verificar que no se aglomeren los granos. Una vez
que los granos incrementen su consistencia se puede incrementar el

batido, se calcula que el primer batido dura entre 10 - 15 minutos.

i. Primer desuerado

Se refiere al retiro del suero obtenido gracias al corte y batido de la
cuajada, en el primer desuerado se retira del 30 a 35 % del volumen de
la leche, es decir por cada 100 litros de leche procesada se extrae 35
litros de suero, ademas se recomienda que la acidez del suero no exceda
de 12 °D (Huanca, 2017). El primer suero es rico en proteinas y se puede
usar en la elaboracion de queso Ricotta, otra alternativa de uso es como

insumo para preparar alimento para animales (Caritas, 2002).

. Lavado y coccién

El lavado consiste en agregar agua a temperatura entre 50 - 60 °C
de manera lenta hasta elevar la temperatura de la cuajada de 37 - 38 °C,
esta accion tiene como finalidad diluir los componentes del suero. Se
recomienda que el batido sea rapido hasta lograr que el grano se torne
duro. Se recomienda agregar agua de 20 a 25 % tomando en cuenta la

acidez del suero (Huanca, 2017).

. Segundo batido

A decir de Huanca (2017), este proceso permite dar el “punto” a la
cuajada. Para probar si esta listo la cuajada, se coge en una mano, se
aprieta y al abrir la mano la cuajada debe mantener su forma lo que
quiere decir que esta lista para el moldeo, el segundo batido dura entre

5 a 10 minutos.

El segundo batido permite lavar los granos de cuajada con agua

caliente, sacando el suero para frenar la acidificacion de la cuajada, este
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paso es importante porque evita el agrietamiento durante la maduracion.
El volumen de agua agregado debe ser el mismo que ha sido retirado en
el primer desuerado. Para que la cuajada caliente de 38 °C a mas, de
acuerdo al tipo de queso que se quiera obtener, el agua agregada debe
estar entre 60 — 70 °C. Cuando la cuajada contiene demasiado suero
con lactosa no transformada en acido lactico, se deteriora con mayor
facilidad el queso. La adicidon de agua caliente es de a pocos puesto que
si se agrega de un solo golpe se obtendra un queso corchoso. Lo mismo

la temperatura debe incrementarse gradualmente (Caritas, 2002).

. Segundo desuerado

El segundo retiro de suero se realiza inmediatamente luego del
segundo batido de la cuajada, el suero se extrae hasta que sobre la

superficie se aprecie los granos de la cuajada (Huanca, 2017).

. Salado

En este paso inicialmente se diluye la sal en agua y se pasteuriza
por 5 minutos a 85 °C, esta mezcla se atempera de 37 a 38 °C antes de
ser agregada a la tina, la cantidad de sal utilizada va de 1.8 a 2.5 %, una
vez agregado a la cuajada se deja descansar por 15 a 30 minutos
(Huanca, 2017).

Mediante la sal se frena de alguna manera la proliferacion de
bacterias que dafian al queso. Si la sal es de buena calidad se puede
agregar directamente, pero si se trata de sal sucia se recomienda diluir
en agua y pasteurizar. La cantidad de sal que se adiciona varia entre 2.5
a 3.0 %. Generalmente la sal se diluye en agua en proporcion de 1:3,
por ejemplo, cuando se requiere 10 kg. de sal se disolvera en 30 kg de
agua. De acuerdo al grado de sal que se quiere lograr el tiempo de

salado varia entre 5 a 15 minutos (Caritas, 2002).
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n. Pre — prensado

Es un proceso opcional, sobre el cual Huanca (2017), manifiesta
que se efectua con el fin de conseguir un adecuado desuerado de la
cuajada, para esto se requiere 20 a 25 kg de peso por cada 100 litros de
leche, se realiza bajo suero o sin suero y el tiempo varia entre 15 a 20
minutos. El pre prensado favorece para obtener quesos sin 0jos

mecanicos o en escasa cantidad y ademas facilita el moldeo.

o. Moldeado

Simplemente es la accidén de colocar dentro de un molde los
bloques o granos de cuajada, este procedimiento debe ser uniforme y
rapido para conseguir quesos de igual volumen. Si hubo un pre prensado
el moldeo se efectua realizando cortes en la cuajada mediante un
cuchillo o un cortador inoxidable, el tamano de corte sera acorde al
diametro del molde, en este paso se debe evitar corrientes de aire que
produzca el enfriamiento del queso que a su vez produzca rajaduras
durante la maduracién, una adecuada temperatura de moldeo no debe
bajar de 36 °C. tanto los moldes como la tela empleada deben permitir

la salida del suero (Caritas, 2002).

p- Prensado

En este procedimiento también se elimina el suero prensando la
cuajada, ademas de dar la forma definitiva al queso. El prensado debe
ser gradual, de menor a mayor presion, en un tiempo de 8 a 10 horas.
Huanca (2017), recomienda que si se usa molderas de PVC debe
voltearse en tres oportunidades: primer volteo a los 20 a 25 minutos,

segundo volteo a las 1 a 1.5 horas y tercer volteo después de 1 a 2 horas.

Suca y Suca (2011), afirma que el prensado permite retirar mas
suero y producir quesos con menor humedad. Generalmente en cada

molde se coloca masa calculando obtener quesos de 1 kg, asi mismo
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recomienda que los moldes deben acomodarse de tal manera que
tengan un mismo nivel que facilite el prensado parejo. En las prensas
mecanicas se distribuye la fuerza en todos los moldes colocando tablas

de madera.

. Desmolde

Caritas (2002), menciona que pasado el tiempo de horas de
prensado se continua con el desmolde, retirando la tela y los moldes del
queso, como parte del procedimiento se corta los bordes que rebasaron

la forma del queso para darle un mejor aspecto.

. Maduracion

Suca y Suca (2011), mencionan que es la modificacion de los
quesos por medio de los microorganismos, durante la maduracién se
transforma la proteina por accién del cultivo lactico agregado, gracias a
la maduracién se genera el aroma, sabor y cambio a un color amarillento.
La maduracion se da por dos formas, una externa que corresponde a la
generacion de la corteza y va de afuera hacia adentro y la maduracion
interna que sucede en el cuerpo 0 masa del queso por la modificacion
de la lactosa en acido lactico. Este proceso ocurre cuando los quesos se
trasladan a ambientes con temperatura aproximada de 13°Cy 80 a 85 %
de humedad relativa. Para este fin se puede adaptar un ambiente que
no permita el ingreso de roedores y polvo, para lograr la humedad

necesaria el piso se debe mantener mojado.

. Empacado al vacio

Segun Huanca (2017), el que queso “Tipo Paria” puede empacarse

al vacio utilizando bolsas transparentes.

Se puede obtener queso “Paria” o “Tipo Paria” de alta calidad

siempre en cuando se elabore cumpliendo adecuados estandares de

28



procesamiento y empleando buenas practicas de manufactura; al mismo
tiempo se logra mayores beneficios econdmicos que beneficien a los
involucrados en la cadena lactea, partiendo del productor de leche, el
transformador de leche y el comercializador. Es necesario promover a
todo nivel una cultura de calidad que permita comercializar en mercados

competitivos y exigentes (Suca y Suca, 2011).

2.1.4.5. Marco normativo para la produccién de queso

a. Enfermedades transmitidas por alimentos

La leche y sus derivados son comestibles que se encuentran en la
canasta familiar pero que al mismo tiempo son considerados de alto
riesgo debido a que son capaces de trasmitir enfermedades de los
animales a los humanos (zoonosis alimentaria), por lo que se debe
garantizar su inocuidad a través de procesos como la pasteurizacion, por
medio del cual se puede eliminar las bacterias patégenas como
Escherichia coli, Salmonella spp, Listeria spp, Brucella spp y
Mycobacterium spp. Asi también, si no se emplea buenas practicas de
sanidad animal la leche podria transportar residuos de productos
veterinarios (DIGESA, 2017).

Como menciona Valencia (2014), son frecuentes las
Enfermedades Transmitidas a través de los Alimentos (ETA), porque no
hay adecuadas practicas en la manipulacién de alimentos y se
desconoce sobre las Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Los
alimentos con elevado contenido de proteinas y carbohidratos son los
mas propensos a contaminarse, entre ellos, la carne y los lacteos. Las
ETA se producen por algunas causas como un inadecuado enfriamiento,
deficiente almacenamiento, conservacion a temperatura ambiente,
insuficiente tratamiento térmico, escasa higiene personal, uso de

ingredientes de origen dudoso y contaminacion cruzada.
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b. Politicas y normas

Se tiene normas internacionales de los alimentos como la Comisién
del Codex Alimentarius, particularmente la Norma General para el uso
de términos lecheros CXS 206-1999 (FAO y OMS, 1999); y la Norma
General para el queso CODEX STAN 283-1978 (FAO y OMS, 2011).

En el Peru las normas legales determinan la informacion,
especificaciones, requisitos y metodologia a las que se cifien los
productos o servicios; el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, Decreto Supremo N° 007-98-SA se compone
de nueve titulos, que establecen los requisitos, condiciones vy
procedimientos sanitarios a los cuales debe ajustarse la produccién, la
fabricacion, el transporte, el almacenamiento, la elaboracion y el
expendio de alimentos y bebidas, con el fin de asegurar la produccion y
suministro de alimentos y bebidas de consumo humano sanos e inocuos
y apoyar su comercializacion segura, en concordancia con las Normas
Generales de Higiene de los alimentos recomendados por la Comision

del Codex Alimentarius (Valencia, 2014).

c. Normas sobre la ubicacion de la planta, disefo e instalaciones:

i. Ubicacion de la planta

En cuanto a la ubicaciéon de las plantas la DIGESA (2017),
establece los siguientes puntos:

- Ubicar la planta quesera constituye un aspecto critico, por cuanto
considera la separacion entre las plantas y los establecimientos
de produccién de leche, mas aun en los casos donde el acopio se
realiza en porongos. Cuanto mas extensa es la distancia hay mas
riesgo de recoger leche acidificada.

- Para instalar una planta quesera, esta debe estar lejos de
cualquier centro o actividad que sea fuente de contaminacioén o

posea algun riesgo de proliferacién de plagas.
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No se debe ubicar la planta en lugares que anteriormente hayan
sido cementerios, rellenos sanitarios o zonas de riesgo por
huaycos o deslizamientos.

Debe eliminarse de las inmediaciones de la planta, pastizales,
matorrales, charcos de agua y similares, que se comporte como
refugio o atraccidn para insectos y roedores.

Se debe evitar las contaminaciones cruzadas estableciendo
plantas con uso exclusivo para la elaboracion de productos
lacteos.

La planta quesera debe contar con licencia de funcionamiento

otorgado por alguna municipalidad.

Diseno e instalaciones

Mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA se aprobo el

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Bebidas, el capitulo IV de dicha norma establece el disefio e

instalaciones con que debe contar una planta. Los Capitulos | y Il del

Titulo IV sefialan la infraestructura fisica, distribucion de ambientes,

instalaciones y ubicacion de equipos:

La planta debe tener un croquis o plano donde se establezca
claramente las areas durante el procesamiento de quesos.

El personal debe contar con un area de vestidores.

Los materiales empleados no deben transferir durante el proceso
sustancias extrafias al producto.

Las construcciones deben encontrarse en buen estado y debe ser
de material noble.

La planta debe tener aislamiento térmico y de emisidén de olores.
La construccion debe facilitar una adecuada limpieza.

Los insumos que se utilicen deben poseer instrucciones de uso y
registro del SENASA.

Se deben efectuar revisiones técnicas a los equipos e
implementos, al menos dos veces por ano (DIGESA, 2017).
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Pisos, paredes, techos y puertas

La DIGESA (2017), establece las condiciones para pisos,

paredes, puertas y techos:

Deberan estar hechos de materiales que ayuden en su limpieza y
desinfeccion.

No deben presentar grietas ni irregularidades en las uniones ni su
superficie.

Los pisos, paredes, puertas y techos al interior de la planta deben
ser de superficie lisa y no absorbente.

También deben estar hechos de material resistente a los
roedores.

Las juntas entre pisos y paredes y entre paredes deben ser
redondeadas de tal manera que facilite su limpieza y evite el
almacenamiento de contaminantes.

Los pisos deben contar con sumideros o desagues y con un
declive que facilite la limpieza y evacuacion del agua de desecho.
El almacén, debe tener un piso resistente al peso de los insumos
almacenados y resistente a la accion de las sustancias quimicas.
Las instalaciones y paredes deben constituir una barrera que
impida el ingreso de roedores, insectos, plagas u otros

contaminantes como humo y vapor.

. Abastecimiento de agua

La DIGESA (2017), establecid lineamientos que permite a las

plantas conseguir la certificacion de BPM:

El agua debe cumplir parametros fisicoquimicos y bacterioldgicos
establecidos en el articulo 40 de la norma del DS N° 007-98-SA.
Para la limpieza y desinfeccién de equipos se debe utilizar agua
potable.

Si se utiliza agua obtenida por sus propios medios esta debe ser
potabilizada de acuerdo al procedimiento establecido por el DS N°
031-2010-SA a cargo de DIGESA.
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- Cada semestre se deben efectuar pruebas microbioldgicas.

- Se debe realizar cada afio el analisis del agua a cargo de un
laboratorio acreditado.

- Para la produccién, limpieza y desinfeccion se debe asegurar el
suministro de agua potable de manera ininterrumpida y
permanente.

- El nivel de cloracion y pH debe verificarse a diario.

2.1.5. Costos

2.1.5.1. Definicion de costos

Para producir un bien o un servicio se emplean factores de produccién
que vienen a ser la medida basica del costo econémico. El valor de los
recursos empleados constituye los costos de produccién (Mochoén y Beker,
2007).

2.1.5.2. Costos contables y costos econémicos

Desde la optica contable, en referencia a los costos se considera
solamente los intercambios monetarios, en otras palabras, los pagos
efectuados por la obtencion de bienes y servicios o los pagos por los
factores, estos constituyen los costos que la empresa considera
expresamente (Mochén y Beker, 2007). El costo contable considera los
pagos reales y los costos de depreciacion de los equipos del capital
(Pindyck y Rubinfeld, 2009). Los costos desde la posicidon contable resaltan
los pagos erogados, los pagos historicos, la depreciacidn de los equipos y

otros asientos contables (Nicholson, 2008).

Segun la apreciacion econdmica, se considera la totalidad de costos,
indistintamente de si ocurre o no intercambios monetarios. En otras
palabras, se toma en cuenta el valor de la alternativa sacrificada o costo de
oportunidad. En caso de empresas, al mencionar sobre el costo de

produccion, los economistas toman en cuenta los costos de oportunidad de
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la produccion de bienes y servicios (Mochén y Beker, 2007). Costo que
posee una empresa durante la produccién que utiliza recursos econémicos
que incluye el costo de oportunidad (Pindyck y Rubinfeld, 2009). El
concepto de costos que establecen los economistas (quienes, de forma
previsible, consideran el costo de oportunidad como concepto fundamental)
el pago requerido para sostener el recurso dentro de su uso actual se define
por el costo del factor de produccion. Por otro lado, el costo econémico al
usar un determinado factor constituye la retribucién por ese factor en un

préximo mejor uso (Nicholson, 2008).

2.1.5.3. Elementos del costo de produccion

Zapata (2015), afirma que para fabricar uno o varios productos es
necesario colocar al alcance del proceso productivo tres elementos

esenciales vinculados entre si:

a) Materiales o materias primas, para Zapata (2015) se refiere a los
recursos esenciales para la fabricacion de bienes que seran algo o muy
diferente a los materiales empleados. Segun Torres (2010), la materia
prima se divide en directa e indirecta. En cuanto a la materia prima
directa esta comprende a los materiales requeridos en la generacion de
un producto, que se relacionan con facilidad y poseen un valor
importante que se contabiliza. Sobre la materia prima indirecta involucra
los recursos empleados en la obtencion de un producto, pero no son
vinculados facilmente con éste, en otras palabras, no poseen un valor
importante, aunque se pueda reconocer con facilidad. Para establecer si
los materiales son directos o indirectos se toma en cuenta su valor, hay
la posibilidad que en situaciones similares se defina de forma diferente
contabilizar como directo o indirecto algun recurso. A pesar de todo, la
materia prima indirecta formara parte del costo del producto, pero en el
item de costos indirectos de fabricacién. Como ejemplo se tiene que, si
algun bien requiere en su fabricacion determinada cantidad de tornillos

que tiene un escaso valor econdmico, no sera necesario efectuar un
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seguimiento contable de esta pieza, debido a que habria un mayor gasto

administrativo por esta labor.

b) Mano de Obra (Fuerza Laboral), segun Zapata (2015) es de naturaleza
fisica o intelectual, necesaria para modificar las materias primas con
ayuda de maquinas, equipos y tecnologias. Segun Torres (2010), la
mano de obra involucra la mano de obra directa e indirecta; la mano de
obra directa, corresponde al tiempo de trabajo utilizado en la generacion
de un producto. La mano de obra indirecta constituye el tiempo utilizado
para sostener el funcionamiento de la planta, pero que no esta
relacionado de manera directa con el producto. Por lo cual, este recurso
del costo y la materia prima indirecta, se contabilizan en los costos
indirectos de elaboracion. Habitualmente la mano de obra se considera
como costo fijo, pero por un tema administrativo se contabiliza como
costo variable. La remuneraciéon de un trabajador, ya sea por dia,
semana, quincena o mes, tiene un pago fijo por un determinado tiempo.
Es asi que el pago no varia segun la cantidad de bienes que elabore y
mas bien se cifie al periodo de trabajo establecido en su contrato. De
esta manera, el uso de mano de obra se considera como costo variable,
aunque en la practica se paga como fijo. Garcia (2014), menciona que

la mano de obra indirecta se considera dentro de los cargos indirectos.

c) Otros insumos (costos generales de fabrica, costos indirectos,
costos indirectos de fabricaciéon, cargos indirectos, carga fabril),
son aquellos bienes complementarios y servicios indispensables para

producir un bien o producto inmaterial (Zapata, 2015).

Segun Torres (2010), incluye todos los costos de produccion que
no son materias primas o0 mano de obra (directa). Se tiene ejemplos de
costos indirectos que incluyen mano de obra indirecta, materiales
indirectos, depreciaciones de equipos utilizados en la produccién,
depreciaciones y seguros de edificios utilizados en la produccion,
amortizaciones o0 costos de software de produccién, costos de

supervision, costos de cambios en ingenieria, costos de energia
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(gasolina, carbdn, electricidad u otros), salarios de empleados de
limpieza y vigilancia. Estos elementos del costo implican un problema
dificil de identificar en la produccion, por lo cual se toma en cuenta dos
aspectos: el primero referido al calculo total utilizando esta idea, lo que
significa determinar con precision los recursos suficientes para el
funcionamiento de la planta o fabrica. El segundo aspecto establece el
criterio adecuado para distribuirlo de manera adecuada entre las
unidades que pasan por los procesos de produccion. En caso el costo
indirecto de fabricacion es relativamente pequefio en comparacion con
los otros dos costos (materiales y mano de obra), este aspecto es de
poca importancia. Cuando el costo indirecto de produccion es
considerablemente elevado y contempla una diversidad de productos,
sera indispensable usar algunos métodos complejos de asignacion,

como por ejemplo establecer tasas departamentales.

Garcia (2014), manifiesta que los cargos indirectos constituyen un
tercer elemento del costo de produccion y se refiere a: materia prima
indirecta, mano de obra indirecta, erogaciones fabriles, depreciaciones y

amortizaciones pagadas con anterioridad.

Para Gomez (2005), los costos indirectos de produccion involucran
aquellos que no corresponde a la mano de obra directa, ni materiales
directos, tampoco gastos de administraciéon y de ventas. Este tercer
elemento del costo incluye los recursos indirectos, la mano de obra
indirecta (salarios del personal de oficinas de fabrica, mantenimiento,
supervisores, superintendentes, tiempo ocioso, horas extras), el lucro
cesante, el alquiler y seguros de la fabrica, los repuestos de maquinaria,
los aranceles sobre la propiedad, los servicios (luz, agua, teléfono, gas,
calefaccion y similares), la depreciacion de edificios y maquinarias, las
herramientas gastadas, los costos de fletes relacionados con el manejo
de los materiales y las prestaciones sociales de todos aquellos
trabajadores y empleados que no intervienen directamente en la
fabricacion del producto, excepto las que corresponde a los salarios de

administracion y de ventas.
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2.1.5.4. Clasificacion de los costos

2.1.5.4.1. Clasificacion de acuerdo con su funcion

Una de las clasificaciones mas usadas es la clasificaciéon de acuerdo

con su funcién, Lépez y Goémez (2018); Garcia (2014); Berrio y Castrillén
(2010); Lujan (2009); Fernandez y col. (1999), lo detallan de la siguiente

manera:

>

Costos de produccion, son conocidos como elementos del
costo, es decir, aquellos que participan en la produccién de un
bien, se origina en el area fabril o de produccién.

- Materia prima directa, son los materiales que es posible
definir totalmente se refiere al costo de materiales con los
cuales se fabrica determinado bien.

- Mano de obra directa, se refiere al costo de las
remuneraciones que se les abona a los trabajadores que
participan directamente en la elaboracion de un producto.

- Costos indirectos de fabricacion o produccién, se refiere
al costo de las herramientas y servicios utilizados en la
produccion de bienes, asi también los costos de los
materiales indirectos y remuneraciones de los trabajadores
que participan indirectamente en la fabricacién.

Costos de distribuciéon o gastos de venta, se refiere a los

costos que ocasiona la transaccion comercial del bien; por

ejemplo, los gastos de distribucion, publicidad, retribuciones a

vendedores, servicio de energia eléctrica, telefonia, internet,

mantenimiento, remuneraciones de esta area.

Costos o gastos de administracién, son los costos incurridos

por la direccion de la empresa; como las remuneraciones del

administrador, contador, servicio de telefonia, internet, alquiler y

mantenimiento de oficinas de esta area.

Costos o gastos financieros; la adquisicion de efectivo origina

costos, en otras palabras, son los intereses por pagar debido a
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la obtencidn de préstamos, comisiones bancarias, pérdidas

bancarias.

Rosas y Rosas (2015), proponen una estructura de costos
agrupando en costos de produccion y costos de operacion,
encontrandose en este ultimo los costos de mercadotecnia,
administracion y financiamiento. En el mismo sentido Hurtado
(2006), estructura los costos agrupando en costos de
fabricacion, gastos de operacién (donde considera gastos de

ventas y gastos de administracién) y gastos financieros.

Gbémez (2005), coincide con la estructura mostrada de
clasificacion de acuerdo con su funcion, excepto que no

menciona sobre los costos o gastos financieros.

Todos los autores mencionados casi coinciden con la
clasificacion de acuerdo con su funcidn con algunas variaciones
en la terminologia, utilizando costos en vez de gastos y también

varia en estructura de los costos.

2.1.5.5. Los costos en el corto plazo

- Los costos fijos (CF)

Estos costos de fabricacion no cambian cuando se modifica la
cantidad de productos, tales como, los costos de la planta
(construcciones y edificios) y el equipo (Mochén y Beker, 2007). En la
misma linea Pindyck y Rubinfeld (2009) afirman que el coste no se altera

con la cantidad que se produce y solamente se elimina cerrando.

Los costos fijos no obedecen al nivel de produccién, como son, el
alquiler de edificios, tierras y equipos, el pago de intereses por las
deudas adquiridas y otros; estos costos se deben pagar, aunque la

empresa no genere (Tansini, 2003). Lo mismo manifiesta Mochoén y
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Beker (2008), los factores fijos de la empresa constituyen los costos de

corto plazo que no obedece al nivel de produccién.

Los costos variables (CV)

Pindyck y Rubinfeld (2009), menciona que es el “coste que varia
cuando varia la produccién”. Para Tansini (2003), son aquellos que
comprende a los factores variables y obedecen a la variacion del nivel
de produccién. Como ejemplo tipico se tiene las materias primas, el
trabajo, la fuerza necesaria para la operatividad de las empresas, etc.
Mochén y Beker (2008), dicen que esta supeditado a la cantidad utilizada

de los factores variables y por ende del nivel de produccion.

El costo total (CT)

Coste econdmico total de producciéon formado por los costes fijos y
los costes variables (Pindyck y Rubinfeld, 2009). El costo total (CT) se
refiere a la valoracion de mercado de la totalidad de insumos usados en
la generacion de un determinado bien o servicio. En resumen, es el
resultado de la suma de los costos fijos (CF) y los costos variables (CV),
(CT = CF + CV) (Mochén y Beker, 2007).

Tansini (2003), lo plantea como el total de gastos que efectua una
empresa para lograr un nivel de produccién especifico. Obtenido el valor

del costo total es posible calcular el costo marginal.

CT (Q) =CV (Q) + CF

2.1.5.6. Los costos en el largo plazo

Si una empresa, puede cambiar el nivel de utilizacién de todos sus

factores en el largo plazo, entonces no sera necesario diferenciar entre

costos fijos y variables. Como todos son costos variables, se analizara el

costo total, el costo promedio y el costo marginal. Cuando una empresa
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busca maximizar sus ganancias, puede elegir una combinacién de factores
que sea rentable en el largo plazo. Por decirlo de otra manera, los
productores podrian elegir la combinacién de factores de menor costo que
les proporcione un cierto nivel de produccion. Las isocuantas son la
combinacion de factores que producen un cierto nivel de producciéon. Asi
que el problema para los fabricantes es sopesar esto con los diversos

costos asociados con la combinacion de estos factores (Tansini, 2003).

Pindyck y Rubinfeld (2009), mencionan que las empresas tienen
mayor flexibilidad a largo plazo, podrian incrementar su capacidad
construyendo nuevas fabricas o ampliando las existentes; puede
incrementar o disminuir su plantilla y si es necesario modificar el disefio de

sus productos o incluir nuevos productos.

La contabilidad de costos

Chambergo (2014), menciona que la contabilidad de costos
proporciona informacion sobre el proceso productivo. Su funcién especifica
es asignar, clasificar, acumular y controlar los costos de las actividades,
procesos Y lineas de produccion para ayudar en la toma de decisiones
econdmicas y administrativas, la planificacién, y el control interno vy
administrativo de la empresa. La funcién de la contabilidad de costos
comprende: 1) generar informacion del costo de produccion y las ventas; 2)
calcular los costos de inventario que servira como informacion del balance
general y el analisis financiero de la empresa, y 3) proporcionar la

informacion necesaria que permita tomar decisiones gerenciales.

Costos en las empresas industriales

Los costos en las empresas industriales se refieren al cambio de los
recursos que obtienen para la generacién de los bienes articulos
terminados. A medida que se elaboran los productos estos costos se
presentan, debiendo reconocerse cada componente que integra el costo y

por etapa de fabricacion. Finalizada la fabricacion se presentaran dos tipos
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de productos, unos completamente terminados y otros terminados
parcialmente a los que se conoce como productos en proceso. Los gastos
realizados en la generacion de productos se consideran como inversion
para la empresa, logrando obtenerse un bien, producto que constituye

propiedad de la empresa (Castillo, 1996).

El costo se conforma de tres elementos: materia prima, mano de obra
directa y costos indirectos, que se presentan en ese orden durante el
proceso de produccidn y son parte del producto final. Las materias primas
representan el costo variable, ya que su uso obedece a la cantidad de
productos elaborados. La mano de obra directa realiza la transformacién
de manera eficiente, produciendo mas productos de calidad en menos
tiempo. Los costos indirectos son diversos debido a su cantidad y
naturaleza, este costo es dificil de controlar por las empresas, tanto en
términos de cantidad como en términos monetarios, debido a su gran
diversidad e impacto en cada etapa del proceso productivo. Las empresas
necesitan determinar los costos indirectos fijos y variables, para poder
calcular el punto de equilibrio y obtener los costos para un determinado
periodo (Castillo, 1996).

A decir de Chambergo (2014), segun la identificacion con las

actividades productivas de la empresa, los costos se dividen en:

Costos directos, se relacionan con los centros de costos o con las 6rdenes
de produccion. Estan compuestos por la materia prima directa, los

materiales directos y la mano de obra directa.

Costos indirectos, agrupan recursos que no es posible asignar
directamente a los centros de costos 0 a las 6rdenes de produccion de la
empresa. Comprende la mano de obra indirecta, los materiales indirectos,
salarios profesionales y técnicos de la produccién, derechos sociales,

contribuciones sociales, gastos de fabricacion, entre otros.
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2.1.6. Ingresos

Beltran y Cueva (2018), afirman que la fuente principal de ingresos es
el dinero que proviene de las ventas del producto final o del servicio
ofrecido. Para proyectar las ventas, es necesario elaborar un presupuesto
de ventas. Este presupuesto implica estimar la cantidad de unidades que

se venderan y el precio esperado por cada una de ellas.

También conocido como el valor total del producto, se refiere al valor
en dinero de los productos generados durante un tiempo especifico. Los
beneficios no siempre son iguales a los ingresos o al valor de las ventas.
Ademas, los beneficios incluyen también a los productos consumidos por
la familia, incluso si no se venden. Los precios de mercado se utilizan para

valorizar los distintos productos (Ruelas, 2018).

Segun Mochén y Beker (2008), el monto abonado por cada comprador
constituye el ingreso total recibido por los vendedores de un producto. Se
obtiene multiplicando la cantidad de unidades vendidas por el precio del

producto o servicio.

Ingreso total (IT) = precio (P) x cantidad demandada (Q)

El ingreso minimo es el monto que cubre los costos econdmicos que
hace que al inversionista le sea conveniente, segun sea el caso, iniciar un
proyecto, continuarlo, o decidirse a ampliarlo de una u otra manera (Beltran
y Cueva, 2018).

2.1.7. Beneficio y rentabilidad

2.1.7.1. Beneficio

La decision primordial que cualquier empresa asume es el numero de

articulos que producira, y esta sujeta al importe de venta y al costo de

produccion. Las empresas siguen un proceso para establecer el numero de
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productos que vendera al mercado, el interés de maximizar los beneficios
sirve como guia para la empresa, el beneficio resulta de la resta entre los

ingresos totales y los costos totales:

Beneficio (B) = Ingresos totales (IT) — Costos totales (CT)

El beneficio econdmico es el resultado del ingreso total menos los
costos totales, que incluye los costos directos e indirectos. Por lo tanto, los
beneficios econdomicos incluyen el costo de oportunidad de la totalidad de
elementos utilizados, es decir, los beneficios que se pueden obtener del
mejor uso alternativo de todos los recursos. El beneficio contable resulta de

los ingresos totales menos los costos netos totales (Mochén y Beker, 2008).

2.1.7.2. Teoria de la rentabilidad

La rentabilidad es el lucro que se genera por cada unidad monetaria
invertida. Ruelas (2018), indica que se calcula al comparar la utilidad
obtenida con el capital invertido. La rentabilidad de una empresa se
enmarca en su habilidad para originar ganancias y es el indicador mas
importante para evaluar el éxito de una empresa. Una empresa que
optimiza sus beneficios elige cuidadosamente sus factores y productos con
el fin exclusivo de alcanzar el mayor beneficio posible. A decir de Nicholson
(2008), la empresa se esforzara por asegurar que la brecha entre sus

ingresos y sus costos totales sea lo mas amplia posible.

Implicitamente la razén de cualquier negocio es obtener una ganancia
o beneficio, que se mide como la resta entre los ingresos generados por la
actividad y los costos incurridos. Por ello, es importante evaluar la eficiencia
del consumo de recursos y, a su vez, analizar la rentabilidad de la empresa.
Pero, la capacidad de generar ganancias dependera de los activos con que
cuenta la empresa para hacer negocios, financiados por los propios
recursos de los socios (patrimonio) y/o terceros (deuda), lo que implica
algun costo de oportunidad por falta de recursos y que se tiene en cuenta

al momento de evaluar (Flores, 2019).
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2.1.7.3. Flujo de caja econémico

El flujo de caja econdmico se refiere al saldo resultante de restar los
ingresos menos los egresos, ya sea en valores reales o nominales, que una
empresa registra como resultado de una inversion, actividad productiva o
proyecto, en un determinado periodo. Este periodo de tiempo puede ser:
meses, semestres, afnos, etc. Es importante saber que a medida que el
horizonte de evaluacion sea mas corto, los resultados obtenidos seran mas

precisos (Beltran y Cueva, 2018).

Es fundamental utilizar el flujo de caja econdmico para determinar la
rentabilidad econdmica del proyecto de inversion. Por lo tanto, se necesita
eliminar cualquier efecto que pueda tener el financiamiento de la inversion
en la rentabilidad del proyecto. En otras palabras, se debera evaluar el
proyecto como si estuviera completamente solventado por el propio capital

del inversionista.

2.1.7.4. Indicadores de rentabilidad

Es fundamental utilizar diferentes criterios para evaluar un proyecto
de inversion y asi poder establecer las ventajas y desventajas que
conllevaria llevar a cabo dicha inversidén. Los indicadores o indices de
rentabilidad, son herramientas clave para analizar la viabilidad de un
proyecto a partir de su flujo de caja proyectado y los costos de oportunidad
asociados. Estos indicadores no solo sirven para evaluar la importancia de
un proyecto en particular, sino que también pueden utilizarse para
comparar diferentes opciones de inversion, analizar la posibilidad de
postergar una inversion o tomar decisiones entre multiples alternativas
(Beltran y Cueva, 2018).
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2.2. Marco conceptual

Caracterizacion: Es la accion y efecto de caracterizar; asi mismo el
término caracterizar esta referido a determinar los atributos peculiares de
alguien o de algo, de modo que claramente se distinga de los demas. Como
sinonimos se tiene a las palabras determinar, identificar, calificar,

singularizar, distinguir, significarse y sefalarse (RAE, s.f.).

Queso: Este producto esta compuesto principalmente por caseina y grasa.
El concepto en el que se basa la produccion de queso es la coagulacion de
la caseina contenida en la leche, que se lleva a cabo por la accion de las
bacterias lacticas o por accion enzimatica del cuajo. Luego de obtenido la
cuajada se elimina el suero por goteo. A continuacién, se somete a calor
para acelerar la coagulacion y la generacion de un producto mas seco
(MINAGRI, 2017).

Queso artesanal: Se refiere a los tipos de queso que se obtienen o se
elaboran por no mas de 5 personas, que son obtenidos en plantas que
procesan no mas de 500 litros diarios, obtenidos en base a la leche
producida en el mismo predio o acopiada de criadores ganaderos ubicados
muy cerca de la planta de procesamiento. Otra caracteristica es que
durante el proceso participa el maestro quesero quien se ayuda utilizando

alguna maquinaria, como es el caso para el prensado (INACAL, 2020).

Plantas queseras: Se les denomina asi a los establecimientos de
procesamiento de leche fresca para obtencidén de queso, generalmente se
ubican en el medio rural cerca a los centros ganaderos de bovinos lecheros,
segun informacion obtenida el 90% de las plantas queseras pertenecen a
propietarios individuales o emprendedores que gracias a su iniciativa pudo

instalar una pequena planta (Rios, 2018).

Planta quesera especializada: Se considera a las plantas de produccién
de queso cuya caracteristica es que cuentan con mejor infraestructura (piso

y area de trabajo), cuenta con mejores equipos y herramientas, mayor
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capacidad de producciéon y produccion de queso de mejor calidad (Cano,
2011).

Inocuidad: Son todas las medidas que se toman para asegurarse de que
un alimento no contenga contaminantes que puedan dahar a la persona
que lo consume (DIGESA, 2017).

Economia: Segun Novak (2020) es una ciencia social que estudia las
formas como desarrollan la organizacién de los procesos de produccion y
distribucidn de bienes y servicios dirigidos a cubrir las necesidades basicas
o adquiridas de la sociedad. Gaitan - Méndez (2017) afirma que estudia
como los individuos y comunidades administran los escasos recursos con

el fin de satisfacer las necesidades ilimitadas del hombre.

Analisis econémico y financiero: Se centra en la estimacion de la
capacidad de generar fondos y en las necesidades financieras de la
empresa; el documento que refleja el analisis econémico es la cuenta de
resultados, la cual refleja los componentes de ingresos y gastos (Pérez y
Segundo, s.f.). El estudio econdbmico o analisis econdémico, expresa en
términos monetarios las determinaciones del estudio técnico. Las
decisiones tomadas en el estudio técnico, en términos de cantidad de
materia prima, cantidad de desechos del proceso, cantidad de mano de
obra directa e indirecta, cantidad de personal administrativo, numero y
capacidad de equipo y maquinaria necesarios para el proceso, etc., ahora

deberan aparecer en forma de inversiones y gastos (Baca, 2010).

Rentabilidad: Son sindnimos, utilidad, ganancia, lucro y beneficio (RAE,
s.f.). La rentabilidad es positiva cuando los ingresos son mayores a los
egresos, es decir que los ingresos por las ventas son mayores a los costos.
Si no hay rentabilidad no es posible pensar en inversiones, mejorar los
ingresos del personal, crecer, lograr préstamos, resistir situaciones dificiles

y compensar a los propietarios (Rosas y Rosas, 2015).
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2.3.

Antecedentes empiricos de la investigacion

2.3.1. Investigaciones en el extranjero

Segun la investigacion de Castafieda et al. (2008), sobre “La
concentracion de agroindustrias rurales de produccion de quesos en el
noroeste del Estado de México: un estudio de caracterizacion”, desarrollado

en en el municipio de Aculco concluye en lo siguiente:

- Laexpansion de la industria quesera en Aculco se debe a la variedad de
elementos del area, como los recursos naturales, humanos, fisicos y
productivos.

- El sistema agroalimentario local incluye a los recolectores, queseros y
productores de leche en su territorio. La conexion de la cadena
productiva se debe a la confianza, al sistema de comercializacién de
materias primas, condiciones técnicas productivas de las explotaciones
lecheras, asi como al trabajo de los acopiadores y queseros que han
establecido con los productores de leche.

- Las queserias se sirven de los productores de leche, acopiadores y la
propia produccion para contar con la cantidad de leche a procesar.

- Las plantas queseras de mayor escala se abastecen de los acopiadores
y en menor numero de productores de leche. A menor escala la leche
procede de los productores de leche y la produccion propia.

- Los productores de leche y los acopiadores entregan leche a cualquier
tipo de empresa sin tomar en cuenta el volumen procesado. En la
recepcion estos buscan aumentar el importe por litro y reducir los
requisitos de calidad.

- La tecnologia utilizada en el procesamiento de productos lacteos no
varia entre las queserias; sin embargo, se diferenciaban en el material
del equipo y el uso de descremadora.

- Cada queseria establecié acuerdos con los acopiadores y productores
de leche para el suministro de materia prima, con los compradores de
queso para la comercializacién de productos lacteos y con los lados para

la adquisicion de insumos o0 equipos.
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Quino (2008), realizé el estudio: “Determinacion de los Costos de

Produccion de Leche y Derivados Lacteos a Nivel Artesanal en las

Provincias Los Andes, Murillo y Omasuyos del Departamento de La Paz”.

La investigacion concluyo en lo siguiente:

El costo de produccion de leche de 1.66 Bs/litro, tiene una rentabilidad
negativa (-253.12 %) y una relacion beneficio/costo de 0.12. Esto
significa que por cada boliviano que invierte, se obtiene un retorno de
Bs. 0.12, faltando Bs. 0.88 para solventar la inversion realizada.

En la evaluacion de rentabilidad en la provincia Murillo se obtuvo una
rentabilidad negativa (-329.67 %) y una relacion beneficio/costo de 0.10.
Esta actividad no es rentable porque por cada boliviano invertido se
pierde en el retorno Bs. 0.90.

En Omasuyos, se analizaron los diversos gastos destinados a la
obtencién de queso y se encontrd una rentabilidad negativa (- 232.09 %)
y una relacion beneficio/costo de 0.13. El productor pierde Bs. 0.87 por

cada boliviano invertido.

Rubio (2015), realiz6 el estudio: “Produccién, Comercializacién y

Rentabilidad de las Empresas de Lacteos y su Relacion con la Economia

del Cantén La Mana, Provincia de Cotopaxi, Aio 2011”. El estudio concluyo

en lo siguiente:

Segun los resultados, los productores de lacteos tienen una gestidon
deficiente porque carecen de los conocimientos técnicos necesarios
para manejar el negocio de manera efectiva, lo que ha resultado en un
desarrollo empresarial limitado.

La rentabilidad se calculé seleccionando tres empresas: Lacteos "La
Finca" (empresa grande), "La Queserita" (empresa mediana) y Lacteos
"San Luis" (empresa pequena). Se obtuvo los siguientes resultados: La
empresa grande tuvo un VAN de 31837.90 y un TIR del 22.3 %; la
empresa mediana tuvo un VAN 5334.70 y un TIR 13.8 %; la empresa
pequefia obtuvo un VAN 2168.32 y TIR 13.2 %. A través de estos
resultados se establecidé que la ganancia obtenida fue satisfactoria en
funcién a la inversion realizada. En el cantén La Mana la produccion de

lacteos es rentable e influye significativamente en la economia.
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2.3.2. Investigaciones en el Peru

Arenas (2019), realizé la investigacion: Evaluacion Técnico
Econdémico del Proceso de Produccion de Queso en el Centro Poblado de
Huamanruro — Macari — Melgar — Puno. Como resultado de la investigacion
se tiene la siguiente informacion: Se elaboraron quesos tipo Paria en las
plantas queseras utilizando métodos de elaboracion y solo el 75 % realiza
controles de calidad. Todas las plantas queseras carecen de ambientes
adecuados. Las plantas queseras tienen un costo de produccion anual que
oscila entre S/. 77 435.11 y S/. 552 328.00, con una produccion de 7 650 kg
a 48 000 kg, lo que resulta en un costo unitario promedio de S/. 10.99. En
el analisis de costos, los costos variables llegan al 93.20 % y los costos fijos
al 6.80 %. De acuerdo con la investigacion, las utilidades anuales de las
plantas queseras en el centro poblado de Huamanruro fueron de 1.1 %,
21 %, 3.6 %, 2.1 %, 1.4 %, 10 %, 0.1 % y -0.5 %. Esto demuestra que las

utilidades anuales son favorables.

Flores (2017), realizé la investigacion: “Determinacion del Costo de
Produccién y su Influencia en la Rentabilidad de Industrias Agroalimentos
El Establo S.R.L. — Lampa en los Periodos 2015 — 2016”. La investigacion
llegd a las siguientes conclusiones: La produccién de queso tipo Paria tuvo
un costo total en el ano 2015 de S/. 432 841.70, mientras que el costo por
molde de queso tipo Paria fue de S/. 13.32 y el costo de yogurt por litro fue
de S/. 2.88. En el ano 2016, se registré por cada molde de queso tipo Paria
un costo de S/. 12.57 y un costo de S/. 2.57 por litro de yogurt. Sobre la
rentabilidad, en el afno 2015, el queso tipo Paria tenia un indice de
rentabilidad de 11.18 % y el yogurt de 41.67 %, mientras que, en el afo
2016, el queso tipo Paria tenia un indice de rentabilidad de 16.41 % y el
yogurt de 48.51 %. Se establecié que la produccion de queso tipo Paria y
yogurt tienen indices de rentabilidad positivos, siendo la produccién de

yogurt la actividad mas rentable entre ambos derivados lacteos.

Lima (2021), realizé la investigacion: “Aplicacion de Costos de

Produccién y su Impacto en la Rentabilidad, en la Microempresa de
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Derivados Lacteos Gasamon, Antauta — Melgar - Puno Afo 2019”. La

investigacién concluyo en lo siguiente:

- Gasamon, una microempresa lactea, calculd su costo de produccion en
S/ 9.70 por molde de queso tipo Paria, indicando que su método para
calcular el costo de produccion es mediante una simple sumatoria. No
obstante, segun el analisis de los costos de produccion realizado por la
microempresa. Cada molde de queso tipo Paria tuvo un costo unitario de
S/. 10.24, con un 27.00 % de margen de utilidad y un valor de venta de
S/. 13.00; el indice de rentabilidad fue de 21.13 % para el queso tipo
Paria. Se concluyd que el costo unitario establecido por la empresa no
es idoneo, por lo que la gestion empresarial se mejorara al aplicar un
sistema de costos por proceso, que le permitira un adecuado control de
sus recursos, reduccion de costos, aumento de ingresos, maximizacion
de utilidades y satisfaccion de los clientes con productos de calidad.

- La microempresa Gasamon necesita producir 35 unidades para cubrir
sus gastos, lo que significa que, si produce mas de esta cantidad, esto
contribuiria al margen de ganancia. Se obtuvo una rentabilidad sobre
ventas del 13.49 %, lo que significa que las ganancias representan el
13.49 % de las ventas totales. Gasamon gané S/. 2.76 por molde de
queso tipo Paria. Como resultado, se establecié que la rentabilidad es

influenciada por los costos de produccion.

Vasquez (2018), realizd la investigacion: “Analisis del Costo de
Produccién de Leche y Queso y su Rentabilidad en la Unidad de
Produccion San Francisco — Macari, Periodos 2015 — 2016”. De dicha
investigacién se ha obtenido la siguiente informacion: Se fijé un costo de
produccion por litro de leche de S/. 0.90 nuevos soles y S/. 16.42 nuevos
soles por molde de 1.2 kg. de queso. La leche se produce a precios
inferiores al precio promedio de venta que es S/. 1.20 por litro, lo que genera
ganancias; pero, el costo de produccién del queso supera el precio
promedio de venta de S/. 12.00 soles. Se establecio que la comercializacion
de leche fresca es mas rentable que transformarla en queso, ya que la
rentabilidad es del 33.93 % en la produccién de leche y del -26.89 % en la

elaboracion de queso.
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Flores (2019), realiz6 la investigacion: “Analisis de Rentabilidad
Economica de Produccion de Quesos en el Distrito de Atuncolla — Puno,
Periodo 2016 — 2017”. Los resultados que han arrojado dicha investigacion
se resumen en lo siguiente: Se tiene dos tecnologias productivas una
artesanal con 61 % y la otra tecnificada con 39 %. El precio de la leche y
uso intensivo de capital son factores que influyen negativamente en la
rentabilidad; los factores que influyen de manera positiva son la calidad de
la leche y la productividad de la mano de obra. Al comparar las tecnologias
productivas, en la tecnologia artesanal la productividad de mano de obra
influye de forma negativa en -1.99 % a la rentabilidad y en las tecnologias
tecnificadas influye positivamente en 1.90 %. La rentabilidad se evalu6
mediante la tasa interna de retorno (TIR), hallandose resultados por encima
de 8.00 % de costo de oportunidad (COK) de evaluacion. Segun las
tecnologias productivas aplicadas; las artesanales arrojaron una TIR de
87.45 % vy las tecnificadas 48.11 %. Concluyéndose, que las tecnologias

productivas queseras artesanales son mas rentables.

Gamarra (2019), realizo la investigacion: “Rentabilidad Economica

de la Produccién de Queso de la Provincia de Melgar - Puno, 2016 - 2017”.

Los resultados encontrados en dicha investigacion se resumen en lo

siguiente:

- Los costos variables son los principales factores que afectan la
rentabilidad de la produccion de queso. En promedio, estos costos
representan el 87.41 % del costo total, dentro de ellas esta la leche que
representa el 82.65 %; el siguiente determinante son los costos de
inversion, que oscila entre los S/. 118 520.00 soles y S/. 68 800.00 soles,
y dentro de ella la inversion fija tangible (equipos y materiales,
infraestructura, equipos de transporte y otros) que es la mas relevante
porque la produccion a escala depende de ella.

- El nivel de riesgos de las plantas queseras, se determiné a través del
VAN y TIR. La planta "Lecherito", que se considera de alta produccion,
resulté con beneficio de 65.06 %, con un riesgo de perder la inversion de
34.94 %, y una probabilidad de que la TIR fuera menor a 0 de 19.36 %;

en la unidad productiva "San Martin", que es de produccién mediana, el
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beneficio mayor a cero fue del 57.82 %, el riesgo de pérdida de inversion
fue del 46.18 % y la probabilidad de que el riesgo de la TIR fuera menor
a cero fue del 14.43 % y en cuanto a planta quesera "San Fernando",
que se considera de baja produccién, tuvo una probabilidad del 53.21 %
de que su VAN fuera mayor a cero, un riesgo de pérdida del 46.79 % y
que la TIR sea menor a 0 fue del 13.92 %, que significaria perder toda la
inversion realizada.

De acuerdo con los indicadores VAN y TIR, el proceso de produccion de
queso es muy rentable desde un punto de vista econdmico. Ademas,
segun la Simulacion por el Método de Monte Carlo, las posibilidades de
perder la inversiébn estan por debajo del 20 %, consideradas
relativamente bajas. Es importante destacar que favorece a la
rentabilidad el hecho que las empresas estan ubicadas cerca de areas

de produccién de queso, lo que reduce los costos de transporte.

Jove (2021), realizdé la investigacion: “Caracterizacion de los

Procesos Productivos y Analisis de Rentabilidad de las Plantas Queseras

de

la Cuenca Lechera del Distrito de Azangaro”. Los resultados

encontrados en dicha investigacion se resumen en lo siguiente:

Las plantas queseras del Segmento 1, que son plantas queseras
familiares que procesan una cantidad diaria de leche de hasta 499 litros;
los Segmentos 2 y 3, son plantas queseras artesanales comerciales que
procesan volumenes diarios superiores a 500 litros.

Las plantas queseras no tienen sistemas de costeo, por lo que no
pueden calcular su rentabilidad. Los costos variables, que alcanzan el
97 % en promedio, son los mas altos, mientras que el ingreso esta
vinculado con la capacidad de procesamiento de quesos. Las plantas del
Segmento 1 muestran una baja rentabilidad y estan en riesgo de perder
dinero, mientras que las plantas del Segmento 2 y 3 tienen una
rentabilidad mas alta. La rentabilidad de las plantas queseras del
Segmento 1 resulté baja con 0.15 %, la del Segmento 2 resultdé con
6.81 % y la del Segmento 3 fue de 10.96 %.

La venta de quesos al por mayor se lleva a cabo a través de

intermediarios hacia tres mercados diferentes en el pais: el local, el
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regional y el sur. El prestigio del "queso azangarino" persiste en los
mercados, lo que tiene un impacto en la venta del queso. Por orden de
preferencia los quesos pasteurizados y de calidad son aceptados en los
mercados de Arequipa, Puerto Maldonado, Sandia, Macusani, Mina

Rinconada, Juliaca, Puno y el mercado local de Azangaro.

Ceballos y Vargas (2016), realizaron la investigacién: “Sistema de

Costos por Procesos en la Elaboracion de Quesos y los Ingresos de la

Planta Lechera Ausanlac Ccolcca, Distrito de Ocongate — Quispicanchis -

Cusco, Periodo 2015”. Los resultados encontrados en dicha investigacion

se resumen en |o siguiente:

El 80 % de los miembros de la Asociacion Eterna Primavera Ccolcca
manifestaron que no aplican ningun sistema de costos de produccién y
que determinan por simple sumatoria el costo de produccion. EI 100 %
de los encuestados manifiestan que los costos de producciéon son: como
materia prima la leche; el cuajo, sal y agua como insumos; la mano de
obra directa lo conforma el administrador y tres ayudantes; la energia
eléctrica, combustible, teléfono, transporte son costos indirectos de
produccion.

El 30 % de los encuestados dice que el precio de venta del queso lo
determinan los costos de produccion, mientras que el 70 % dice que lo
determina el mercado. El precio de venta por unidad es de S/.12.00, lo
que deja S/. 0.41 de utilidad, que resulta infimo frente a la labor realizada,
pero los socios estan satisfechos porque venden la leche que producen.
Segun el analisis efectuado, el costo obtenido por la produccién de
quesos es de S/.11.98, a lo que se debe adicionar S/.0.62 que es el costo
de comercializacion y S/. 0.15 que es el costo de administracion,
resultando un costo total de S/.12.75 por unidad. Lo que indica que
estarian comercializando por debajo del costo de produccién (S/. -0.75),

sin tomar en cuenta ninguna utilidad.

Sanchez (2012), realiz6 la investigacion: “Rentabilidad Productiva de

Leche y Queso en la Sostenibilidad del CIP llipa”. Se ha obtenido como

resultado la siguiente informacién: El costo de un litro de leche es de
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S/. 0.93 nuevos soles y por cada molde de queso de 1.2 kg es de S/. 15.61
nuevos soles. Esto contrasta con el precio de mercado, ya que en el CIP
llipa la leche producida tiene un costo menor al precio de venta por litro
(S/.1.00), obteniéndose ganancias, mientras que el costo de produccion de
cada molde de queso es superior al precio de venta (S/. 10.00), viéndose
claramente que no se llega a cubrir los costos de produccion. Para el CIP
lllpa la venta de leche fresca es mas rentable que transformarla en queso,
ya que se obtiene una rentabilidad del 14.01 % para la produccién de leche
y un -25.44. % para la elaboracion de queso. La sostenibilidad del CIP llipa
se sustenta en la produccion de leche que tiene factores determinantes
como los niveles de productividad, ingresos, rentabilidad y la evolucion del
capital de los vacunos de leche, mientras que en la produccion de queso

ocurre lo contrario.
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2.4. Hipoétesis

a. Hipotesis general

Las caracteristicas de la produccion de quesos son
heterogéneas e ineficientes y de acuerdo al analisis economico existe
deficiente gestion de costos y rentabilidad a nivel de las plantas
queseras de la provincia de Espinar — Cusco. Tal como afirma Parkin
(2010), Los costos de la unidad productiva aumentan cuando aumenta
el precio de uno de los factores de produccion; por lo tanto, si el costo
de los insumos aumenta, la empresa sufre pérdidas.

b. Hipétesis especificas

Hipotesis especifica 1

Las caracteristicas de la produccion de queso son heterogéneas
e ineficientes y afectan la situacion econdmica de las plantas
queseras de la provincia de Espinar — Cusco.

Hipotesis especifica 2

El analisis econdmico establece que la gestion de costos y
rentabilidad es deficiente a nivel de las plantas queseras de la
provincia de Espinar — Cusco.

2.5. ldentificacion de variables e indicadores

Las variables que se han identificado para el desarrollo de la
investigacion son:

» Variable 1: Caracteristicas de Ila produccion de quesos
(independiente).

Indicadores:

1. Tipo de mano de obra de las plantas queseras.
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Volumen de leche procesada por planta.

Volumen de produccion de queso.

Material de la infraestructura de las plantas queseras.
Salas y Areas con que cuentan las plantas queseras.
Materiales y equipos con que cuentan las plantas queseras.
Capacitacion en el proceso de produccion.

Procedimiento para la produccion de quesos.

Tipos o variedades de quesos producidos.

= © © N o g b~ 0D

0. Nivel tecnoldgico de las plantas queseras.

»  Variable 2: Analisis econdmico de las plantas queseras.

Indicadores:

1.  Precio de la leche.

2. Costos de producciéon de acuerdo con su funcion.
3. Costos variables y fijos de la produccion.

4. Costo unitario de produccion.

5. Precio de venta del queso.

6. Ingresos econdémicos.

7. Estado de pérdidas y ganancias.

8. Punto de equilibrio.

9. Determinacion de rentabilidad de las plantas.

2.6. Operacionalizacion de variables

2.6.1. Variable 1

Nombre de la variable: Caracteristicas de la produccion de quesos.

Definiciédn conceptual: Como menciona Flores (2016), un proceso de
produccion es una secuencia de acciones relacionadas y con un objetivo
comun llevadas a cabo por un grupo de individuos, maquinas y equipos que
transforman los insumos para agregar valor a los bienes hasta obtener un

producto terminado.
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El disefio del proceso se fundamenta en los bienes a crear e incluye
la eleccién de las formas de proceso mas adecuadas, la eleccién de la
tecnologia con la inclusion de los equipos necesarios para efectuar la

transformacién y la integracién del personal con otros recursos.

Aparte de decidir acerca de los métodos y procedimientos del
proceso, cuando se disefia un proceso de produccion, se establece las
actividades necesarias y el nivel de automatizaciéon de las maquinas vy
equipos, su instalacién, los cargos del personal de produccién y la

infraestructura requerida.

Definicidn operacional: Se definié mediante la observacion en campo y
recojo de informacion sobre las caracteristicas de la produccion de quesos

en las plantas queseras.

Dimensiones de la variable: Para el estudio solo se tomo en cuenta las

dimensiones siguientes:

- Factores de produccion (mano de obra, materia prima, capital y
tecnologia).

- Productos obtenidos.

Tipo de variable: El proceso productivo de acuerdo con su naturaleza se
trata de una variable mixta (cualitativa y cuantitativa); ademas se trata de

una variable independiente.

2.6.2. Variable 2

Nombre de la variable: Analisis econdmico de las plantas queseras.

Definicién conceptual: El estudio econdmico o analisis econdémico,
expresa en términos monetarios las determinaciones del estudio técnico.
Las decisiones tomadas en el estudio técnico, en términos de cantidad de
materia prima, cantidad de desechos del proceso, cantidad de mano de

obra directa e indirecta, cantidad de personal administrativo, numero y
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capacidad de equipo y maquinaria necesarios para el proceso, etc., ahora

deberan aparecer en forma de inversiones y gastos (Baca, 2010).

Definicién operacional: Segun Huaman y Huarancca (2020) el analisis
econdmico - financiero es el uso de un conjunto de técnicas, que permiten
determinar la capacidad que tiene una empresa para generar beneficios y
cumplir sus obligaciones con terceros, valorar su posibilidad futura y
posteriormente permite la toma de decisiones acertadas y de esa forma
reconducir y optimizar los recursos con las que cuenta la entidad con la
finalidad de crear valor y asi permanecer en el mercado. A decir de Huaman
(2020), el uso del analisis econdmico financiero en las empresas tiene los
siguientes objetivos:

* Medir la evolucién econdmica en determinado periodo de tiempo.

» Estudiar la evolucién financiera en determinados afios de estudio.

» Establecer las causas de las fluctuaciones en los estados financieros.

+ Buena toma de decisiones.

Dimensiones de la variable: Para el estudio se tomd en cuenta las
dimensiones siguientes:

- Costos de produccion.

- Ingresos.

- Rentabilidad.

Tipo de variable: El analisis econdmico para determinar la situacién
economica de las plantas queseras de acuerdo con su naturaleza se trata
de una variable mixta (cualitativa y cuantitativa); ademas se trata de una

variable dependiente.

58



Tabla 3

Operacionalizacion de variables: Variable 1

DEFINICION
CONCEPTUAL

DEFINICION

VARIABLE OPERACIONAL

DIMENSIONES

INDICADORES

iNDICES

Segiin Flores, E. Mano de obra (Trabajo)

Tipo de mano de obra de las
plantas queseras.

- Mano de obra directa.
- Mano de obra indirecta.

(2016) un proceso

de produccién se Materias primas

Volumen de leche procesado
por planta.

- Cantidad de leche procesada
en litros.

define como una

secuencia de Se definid
actividades mediante la
interrelacionadasy observacion en
que tienen un fin  campo y recojo
comun, ejecutada de informacidn

Infraestructura
Capital

Material de la infraestructura
de las plantas queseras.

- Material de madera.
- Material de adobe.
- Material noble.

Salas y Areas con que cuentan
las plantas queseras.

- Ambientes con los que
cuentan las plantas.

Caracteristicas . Factores de A
por un conjunto de sobre las Maquinaria y

Materiales y equipos con que
cuentan las plantas queseras.

- Relacién de materiales y
equipos que usan las plantas.

de la Lo . Produccion .
roduccién de personas, maquinas caracteristicas Equipos
2uesos y equipos, que se  de la produccién

de quesos en las
plantas queseras
de la provincia
de Espinar -
Cusco.

encargan de la
transformacién de
insumos para
generar un valor
agregado a los
bienes o clientes,
hasta lograr el
producto

Tecnologia utilizada

Capacitacion en el proceso de
produccion.

- Capacitacion en produccion.
- Capacitacion en costos.

Procedimientos para la
produccién de quesos.

- Flujograma de produccion de
queso.

Tipos o variedades de queso
producidos.

- Cantidad de variedades de
guesos producidas.

Nivel tecnoldgico de las plantas
queseras.

- Nivel Alto.
- Nivel medio.
- Nivel bajo.

terminado.
Productos obtenidos

Volumen de produccion de
quesos.

- Cantidad de quesos
producidos por planta.

Nota. Informacién generada por el autor (2024).
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Tabla 4

Operacionalizacion de variables: variable 2

DEFINICION p
VARIABLE DEFINICION CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES INDICES
e Precio de la leche. - Precio de la leche en S/. / litro.
El estudio econdmico o Segln Huamdny ., .,
anilisis econémico, expresa Huarancca (2020) el e Costos de produccion de - Costo de produccién anual en
’ acuerdo con su funcion. S/.

en términos monetarios las analisis econdmico -

determinaciones del financiero es el uso de un Costos de - Costo fijo de produccion
estudio técnico. Las conjunto de técnicas, que produccién e Costos de produccién de expresado en S/.y %.
decisiones tomadas enel  permiten determinar la acuerdo con sus costos - Costo variable de produccion
estudio técnico, en capacidad que tiene una variables y fijos. expresado en S/.y %.
términos de cantidad de empresa para generar - Costo totalen S/.
Analisis materia prima, cantidad de beneficios y cumplir sus e Costos unitarios de - Costo de produccién por kg de
econdémico de desechos del proceso, obligaciones con terceros, produccion. queso.
las plantas cantidad de mano de obra valorar su posibilidad ] ]
gueseras. directa e indirecta, cantidad futura y posteriormente Ingresos * Precio de venta del queso. - Precio de venta en S/.
de personal administrativo, permite la toma de e Ingresos econémicos. - Ingresos en S/.
numero y capacidad de decisiones acertadas y de — —
equipo y maquinaria esa forma reconducir y * Estado .de pérdidasy ) Ut!I!dad bruta en 5/.
necesarios para el proceso, optimizar los recursos con ganancias. - Utilidad neta en 5/.
etc., ahora deberan las que cuenta la entidad - Punto de equilibrio en S/.
aparecer en forma de con la finalidad de crear  Rentabilidad e Punto de equilibrio. - Punto de equilibrio en cantidad
inversiones y gastos (Baca, valory asi permanecer en de quesos
2010). el mercado. e Determinacion de

rentabilidad de las plantas. - Rentabilidad en $/.

Nota. Informacion generada por el autor (2024).
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CAPITULO lII: Metodologia

3.1. Ambito de estudio: localizacién politica y geografica

3.1.1. Localizacion politica

El estudio se llevo a cabo en la provincia de Espinar del departamento
de Cusco, la cual cuenta con una demarcacion territorial establecida por la
Ley de Creacién N° 2542 del 17 de noviembre de 1917. Los limites de la
provincia estan marcados por el Este con las provincias de Melgar y Lampa
pertenecientes al departamento de Puno, por el Oeste con la provincia de
Chumbivilcas, por el Norte con la provincia de Canas y por el Sur con la

provincia de Caylloma del departamento de Arequipa.

Figura 1

Division politica de la provincia de Espinar.

Nota. Tomado del Plan de Desarrollo Local Concertado de la Provincia de
Espinar al 2021.
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3.2.

3.1.2. Localizacién geografica

La provincia de Espinar se localiza en el lado sur del Cusco, con una
latitud sur de 14°40°20” a 15°20°00” y una longitud oeste de 70°56'58” a
71°54°45”. Segun el Ministerio del Ambiente y el Ministerio de Educacion,

su superficie es de 5251.75 km?2.

Se encuentra en las zonas montafiosas de las estribaciones
altiplanicas de la Cordillera del Vilcanota y de la cadena montafiosa del

Huanzo, con ubicaciones comprendidas entre los 3840y 5175 m.s.n.m.

Tipo y nivel de investigacion

3.2.1. Tipo de investigacion

La investigacion desarrollada en la presente tesis es de tipo
INVESTIGACION APLICADA, que, a decir de Valderrama (2015), también
conocido como practico, empirico, activo o dinamico. Se halla
estrechamente vinculada a la investigacion basica porque obedece a sus
hallazgos y contribuciones tedricas para poder originar beneficios y

bienestar a la sociedad.

Es de tipo investigacion aplicada debido a que tiene la finalidad de

solucionar casos o problemas concretos e identificables (Bunge, 1971).

Sobre el tema Tamayo (2003), afirma que la investigacion aplicada
tiene como objetivo confrontar la teoria con la realidad, lo que explica su
conexidn cercana con la investigacion pura, ya que depende de todas las
hipétesis y hallazgos descubiertos. La investigacion aplicada también utiliza
meétodos de muestreo y deducciones sobre la poblacion estudiada y tiene
como objetivo mejorar productos o procesos y encontrar soluciones a
problemas. La investigacion aplicada generalmente usa el conocimiento de
la investigacion basica para identificar problemas y definir estrategias de

solucion.
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3.3.

3.4.

3.2.2. Nivel de investigacion

La investigacion se desarrollara a nivel descriptivo y explicativo.

La primera parte de caracterizacion del proceso de produccién fue de
nivel descriptivo, al respecto del cual Hernandez — Sampieri & Mendoza
(2018), manifiestan que los estudios descriptivos buscan establecer las
caracteristicas, propiedades y perfiles de individuos, grupos, comunidades,
procesos, objetos o cualquier otro fendmeno que sea objeto de analisis. En
ese entender, la investigacion se centré en describir las maneras y
procedimientos de trabajo durante cada una de las etapas de la produccién
de quesos, observando, cuantificando y evaluando las caracteristicas
alrededor de la produccion de quesos. Ademas, se describieron los

resultados obtenidos en el proceso productivo de las plantas queseras.

También es de nivel explicativo porque segun Hernandez-Sampieri
& Mendoza (2018), avanzan mas alla de la descripcidon de variables,
fendmenos, conceptos o relaciones entre estos; se enfocan en las causas
de los eventos y fendmenos de cualquier tipo (naturales, sociales,
psicoldgicos, de salud). Explicar porque sucede un determinado fendmeno
y bajo qué condiciones se presenta, o por qué dos o mas variables estan
relacionadas. Al obtener los hallazgos de la investigacion, se pudo aclarar
o explicar los factores que contribuyeron en los niveles de rentabilidad

alcanzados.

Unidad de analisis

La unidad de analisis en la investigacion desarrollada lo constituyeron

las plantas queseras de la provincia de Espinar - Cusco.

Poblacion de estudio

Para la presente investigacion la poblacién de estudio lo constituyeron

las 17 plantas queseras de la provincia de Espinar - Cusco, politicamente
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conformado por 8 distritos: Alto Pichigua, Condoroma, Coporaque, Espinar,

Ocoruro, Pallpata, Pichigua y Suyckutambo (en los distritos de Alto

Pichigua y Condoroma no se ha podido ubicar ninguna planta quesera).

Tabla 5:

Plantas queseras de la provincia de Espinar.

PROPIETARIO Y/O

N° DISTRITO NOMBRE DE LA PLANTA ADMINISTRADOR CODIGO
1 Coporaque Apanta Huayhuawasi Leonel Hanccoccallo Martinez Planta 1
2 Coporaque Cuenca Lechera Urinsaya Simén Huillca Huillca Planta 2
3 Coporaque Erijaldi Carlos Condori Ramirez Planta 3
4 Coporaque Machupuente Nimber Ccahua Ramirez Planta 4
5 Coporaque Nueva Visién Alfredo Velasco Yupanqui Planta 5
6 Coporaque Tarucani Jesusa Arotaipe Merma Planta 6
7 Espinar Lacteosol Wendy Fiorela Quispe Fernandez Planta 7
8 Espinar Prolac Kinsachata Elias Quispe Mamani Planta 8
9 Espinar Agrolac Perlas Adisto Rene Perlacios Lope Planta 9

10 Ocoruro Agroindustrias Perd Nuevo Progreso Jhon Agquepucho Llaique Planta 10

11 Ocoruro Sabrosito sahara Melissa Ccahuana Planta 11

Mendoza

12 Ocoruro El Vaquerito Adridan Pumachara Villagra Planta 12

13 Pallpata Paisita Rene Huaracha Choque Planta 13

14 Pallpata Pallpata Ronald Huillca Chuctaya Planta 14

15 Pichigua Asprovale San Miguel Pablo Chuchullo Huillca Planta 15

16 Pichigua Ccahuaya Baja Delfin Ccama Rodriguez Planta 16

17 Suyckutambo Tres Cafiones Domingo Ala Casquino Planta 17

Nota. Datos generados por el autor (2024).

3.5. Tamaio de muestra

Por ser reducido el numero de plantas en el ambito de la provincia de

Espinar - Cusco, por conveniencia se analizé al total de plantas

identificadas.

3.6. Técnicas de seleccion de muestra

No se aplicoé ninguna técnica de seleccion de muestra puesto que se

analizo el total de plantas queseras de la provincia de Espinar - Cusco.

64



3.7. Técnicas de recoleccion de informacion

Previo al recojo de informacion se efectud una revisién de informacion
secundaria (documentos existentes) con el fin de tener un panorama
general del estado de las unidades de produccion de queso, “plantas
queseras”, recabandose de la Agencia Agraria Espinar de la DRA Cusco y
de la Municipalidad Provincial de Espinar que tiene proyectos enfocados en

los productores de quesos.

El recojo de informacion fue directo mediante investigacion de campo
que consistio en visitas a las plantas queseras mediante observacion
directa e interrogatorio a los propietarios y administradores de las plantas

queseras.

Observacion de campo: es el método basico utilizado para obtener
informacion, consistié en mirar con rigurosidad los sucesos o hechos en las
plantas queseras, para recabar datos relevantes, verdaderos y completos,
que sirvieron como informacion primaria en el momento de la entrevista; se
observo las caracteristicas de la infraestructura e instalaciones, maquinaria

y equipo; movilidad para el acopio de leche, procesos productivos y otros.

Entrevista: Es otro instrumento que permitidé interrelacionar con los
propietarios o administradores de las plantas queseras; para este fin se
pacté con anterioridad una fecha de visita, de tal manera que el dia de la
entrevista el entrevistado tenga informacion disponible y sustentada,
previamente analizada por el propietario de la planta quesera. Para la
entrevista se utilizé como instrumento la guia de entrevista, el cual es un
formulario elaborado que profundiza en informacidn relevante que explique

el problema de la investigacion y sus variables establecidas.

Encuesta: la encuesta consisti6 en la aplicacion de un conjunto de
preguntas que tuvieron un orden especifico dirigido a los propietarios de las
plantas, todas estas preguntas estuvieron plasmadas dentro del

cuestionario que fue el instrumento utilizado.
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3.8.

En el contenido del cuestionario se incluy6 las relaciones hacia atras,
hacia adelante y hacia los lados; el encadenamiento de las plantas
queseras hacia atras se refirio a las relaciones con los productores de leche
para el suministro de la materia prima, hacia adelante se refirié a las
relaciones con los compradores y/o intermediarios para la comercializacién
de productos lacteos y hacia los lados son las relaciones con los

proveedores de tecnologia e insumos.

Técnicas de analisis e interpretacion de la informacion

Ordenamiento y clasificacion.

La informacién recogida en las encuestas que fueron aplicadas a las
plantas queseras pasé por un proceso de analisis y sintesis, acorde a las
necesidades y caracteristicas especificas de la investigacion,
procediéndose con las siguientes acciones:

- Evaluacién de los datos: el primer paso fue la evaluacion, que consistié
en verificar la confiabilidad y la exactitud de los datos. La confiabilidad
referida al origen de los datos que han sido recogidas de las plantas
queseras, que reflejaron el verdadero valor de las variables materia de
estudio, por lo tanto, los datos son confiables, la calidad de la fuente y la
calidad del recojo. La exactitud implicé verificar que los datos obtenidos
cumplan con el alcance y la temporalidad establecida en base a la
investigacion.

- Clasificacion de las variables: consistié en establecer categorias para las
variables, las cuales se plasmaron en la seleccion de datos.

- Agrupacion de datos: a este proceso de calculo de un nuevo dato a partir

de otros ya existentes, se le denomina transformacioén de datos.

Registro manual

Una vez verificados los formularios de encuestas, se procedid a
elaborar una matriz de base de datos para la incorporacion de datos, de

acuerdo a la estructura del formulario, que contenia 2 variables y 19
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3.9.

indicadores, ingresando todos los datos acopiados en la encuesta de las

17 plantas queseras.

Registro computarizado en Excel

Se utilizé el programa de Microsoft Office LTSC Profesional Plus
2021, que contiene Excel 2021, con el que se hallaron los resultados sobre

la base de promedio, rango, frecuencia y porcentaje.

Analisis de datos cuantitativos

- Técnicas elementales (se elabor6é tablas empleando operaciones
aritméticas sencillas, cantidades numeéricas, porcentajes, tasas,

proporciones, etc.).

Analisis de datos cualitativos:

- Técnicas estadisticas (aplicable a datos cuantitativos combinados con

datos cualitativos).

Técnicas para demostrar la verdad o falsedad de las hipodtesis

planteadas

Para demostrar la verdad o falsedad de las hipétesis planteadas, se

realizé la respectiva prueba de hipotesis.

3.9.1. Para la hipoétesis especifica 1

Las caracteristicas de la produccién de queso son heterogéneas e
ineficientes y afectan la situacion econdmica de las plantas queseras de la
provincia de Espinar — Cusco.
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La informacion se incorpord en una base de datos, se procesoé y cred
una tabla de salida en Microsoft Excel y se analizd con estadistica

descriptiva.

Para esta hipotesis, la informacidn recopilada de las fichas de
entrevistas y encuestas, aplicada a cada propietario y observada
directamente de cada planta quesera, se agrup0, analizo y sistematizo en

funcién de los siguientes indicadores:

a. Tipo de mano de obra de las plantas queseras

La mano de obra se clasifico en mano de obra directa e indirecta,
considerando lo manifestado por Gomez (2005), que menciona que la
mano de obra directa es aquella que participa directamente en la
elaboracién del producto; la mano de obra indirecta referido al personal
que ayuda de alguna manera en la fabricacién del producto, aunque no

en forma directa.

Una de las caracteristicas que se analizd es el numero de
personas que labora en la planta, tomando en cuenta que es un
aspecto importante, que nos permitié conocer la capacidad de generar

trabajo de las plantas.

Los resultados han sido expresados en numeros enteros, como
cantidad de personal que labora en cada planta y el total de personal

de las plantas queseras.
b. Volumen de leche procesada por planta
Es importante conocer la cantidad de leche que se procesa en
cada planta y el total de leche procesada en las plantas queseras

motivo de analisis, esto nos da a conocer la importancia en la economia

local.
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Se hizo una clasificacion de las plantas segun la cantidad de leche
procesada, de acuerdo a la siguiente propuesta:
- Plantas que procesan hasta 500 litros de leche.
- Plantas que procesan de 501 a 1000 litros de leche.
- Plantas que procesan de 1001 a 1500 litros de leche.

- Plantas que procesan de 1501 a 2000 litros de leche.

Volumen de produccion de queso

Es importante conocer el volumen de queso producido por cada
planta motivo de analisis, esto nos da a conocer la importancia de esta
actividad en la economia local. Se hizo un analisis de la cantidad de

queso producido por afno y por dia.

Material de la infraestructura de las plantas queseras

Como parte del estudio fue determinar el material empleado en la
construccion:
- Material noble.
- Material de adobe.

- Material de madera.

Salas y Areas con que cuentan las plantas queseras

Para conocer el nivel tecnologico de las plantas queseras fue
importante conocer los ambientes, areas o salas con las que dispone.
Estableciéndose las principales en:

- Area de recepcion.

- Area de procesamiento.
- Area de Maduracién.

- Area de empacado.

- Area de almacén.
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Ademas, se analizé el fin inicial de la construccion bajo dos
criterios:
- Infraestructura construida para planta quesera.

- Infraestructura acondicionada para planta quesera.

Maquinarias y equipos con que cuentan las plantas queseras

También el nivel tecnolégico de las plantas queseras esta
vinculado al equipamiento con el que cuentan, por lo que se ha tomado
como referencia las principales maquinarias y equipos que se tienen en
el mercado nacional.

- Tina de recepcion.

- Tanque de enfriamiento.

- Caldero.

- Paila o tina quesera.

- Mesa de trabajo o mesa de moldeo.
- Prensa quesera.

- Estantes para almacenamiento y maduracion.

Capacitacion en el proceso de producciéon

La produccion y productividad de cualquier empresa esta
asociada al nivel de conocimiento que tiene el personal, por lo cual se
hizo un analisis sobre la capacitacion y/o asistencia técnica que
recibieron las plantas queseras en la provincia de Espinar y su
accesibilidad a ellos.

- Plantas que recibieron capacitacién en produccién de quesos.
- Plantas que recibieron capacitacion en costos de produccién de

quesos.

Procedimientos para la produccion de quesos

En la investigacion se analizé el flujograma de procesamiento de

produccion de quesos, haciendo la comparacion entre cada planta.
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Tipos o variedades de quesos producidos

La diversificacion de la produccion influye en el nivel tecnolégico
de las plantas queseras, por lo cual se tomo6 en cuenta la cantidad o
variedad de quesos producidos segun la siguiente clasificacion:
- Plantas con 1 solo tipo de queso.
- Plantas con 2 tipos de queso.

- Plantas con 3 a mas tipos de quesos.

Nivel tecnolégico de las plantas queseras

Se utilizaron cinco items para determinar el nivel tecnolégico:

- El tipo de infraestructura, vivienda acondicionada para planta y
construida exclusivamente para planta quesera.

- El equipamiento, se ha tomado como referencia las principales
maquinarias y equipos que se tienen en el mercado nacional.

- Proceso productivo, el flujograma del proceso productivo puede ser
muy variado, por lo cual se ha tomado en cuenta dentro del proceso
solo el concerniente a la pasteurizacion y que esta reglamentado por
la DIGESA (2017).

- El nivel de diversificacién de la produccién, definido por la cantidad
o variedades de quesos que elaboran las plantas queseras.

- La capacitacion, definida por capacitacion en produccion de quesos

y capacitacion en costos de produccion de quesos.

En base a estos items se generd un indice de nivel tecnolégico
mediante la suma de los puntajes de cada uno de ellos, los puntajes
asignados se observan en la tabla 6. De esta manera, los puntajes

sumados se hallan entre 4 puntos como minimo y 14 como maximo.

A continuacion, por razones operativas las plantas se clasificaron
en tres grupos:
A = Plantas con nivel tecnoldgico alto, cuyo puntaje se halla entre 11

y 14 puntos.
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B = Plantas con nivel tecnologico medio, cuyo puntaje se halla entre

8y 10 puntos.

C = Plantas con nivel tecnoldgico bajo, con puntaje entre 4 y 7 puntos.

Se ha tomado como referencia la clasificacion expresada por

Montes y Catacora (2005), incluyendo otros items analizados en la

investigacion, ver tabla 6.

Tabla 6

Nivel tecnologico de las plantas queseras.

iITEMS PUNTAJE
Tipo de Vivienda acondicionada 1
infraestructura Planta quesera 2
Tina de recepcion 1
Tanque de enfriamiento 1
Tipo de Caldero 1
e pui amiento Paila 1
quip Mesa de trabajo 1
Prensa quesera 1
Estante 1
Proceso Queso no pasteurizado 0
productivo Queso pasteurizado 1
Un producto 1
Nivel de
diversificaciéon de 2 productos 2
la produccién
3 a mas productos 3

Capacitacion en produccion
Capacitacion
Capacitacion en costos de produccion

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

3.9.2. Para la hipoétesis especifica 2

El analisis econdmico establece que la gestidn de costos y

rentabilidad es deficiente a nivel de las plantas queseras de la

provincia de Espinar — Cusco.
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Para esta hipotesis, la informacion recopilada en las fichas de
entrevistas y encuestas, aplicada a cada propietario y observada
directamente de cada planta quesera, se agrupo, analizd y

sistematizé en funcion de los siguientes indicadores:

a. Precio de la leche

Se ha establecido el precio de la leche por cada planta
quesera analizada, obteniéndose un precio promedio anual,
ademas de plasmar en una curva la variacion de precio durante
el ano. Esta caracteristica fue expresada en soles por cada litro
de leche (S/. / litro de leche).

b. Costos de produccién de acuerdo con su funcion

Se analizaron los costos de fabricacidon o produccion,
costos operativos, depreciacion y gastos financieros para
determinar los costos de produccion del queso en la provincia de

Espinar.

c. Costos de produccion de acuerdo con los costos variables

y fijos

Los costos fijos y variables se obtuvieron a través de las

tablas de costos de produccion.

» Determinacion del costo total (CT)

CT =CV + CF
Donde:
CT = Costo Total
CF = Costos Fijos
CV = Costos Variables
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d. Costo unitario de produccién

Debido a que el costo de produccién varia durante el afo,
se determiné el costo promedio unitario, obtenido del costo total

anual entre la produccién total anual.

> Determinacioén de costo unitario

Donde:
Cu = Costo unitario
CT = Costos Total

Q = Produccion total

e. Precio de venta del queso

Se ha recogido informacién sobre el precio de venta de los
quesos por cada planta quesera analizada, obteniendo un precio
de venta promedio anual, ademas de plasmar en una curva la
variacion de precio durante el afio.

Esta caracteristica fue expresada en soles por cada

kilbgramo de queso (S/. / kg de queso).
f. Ingresos econémicos
Para establecer los ingresos economicos, se ha tomado
como informacién el total de la produccién de queso anual

multiplicado por el precio de venta promedio.

» Determinacion del Ingreso Total

IT = Qu(P)
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Donde:

IT =Ingreso Total
Qv = Cantidad vendida
P = Precio de mercado

g. Estado de pérdidas y ganancias

Es un instrumento financiero también conocido como
estado de resultados econémicos, permite estimar la utilidad o
pérdida neta de cada periodo debido a las actividades realizadas
por el proyecto. Para su calculo, lo que importa es la
materializacion de las transacciones comerciales entre el
proyecto y los otros agentes econdmicos, no si lo vendido se ha

cobrado o no y si lo gastado se ha pagado o no (Hurtado, 2006).

h. Punto de equilibrio

Chambergo (2014), menciona que el punto de equilibrio
significa que los costos fijos y variables estan cubiertos en las
ventas. Esto significa que la empresa en su punto de equilibrio
tiene un beneficio cero (no gana dinero, pero tampoco pierde).
Segun el punto de equilibrio una empresa logra coberturar sus
costos, al incrementar sus ventas, conseguira rebasar el punto
de equilibrio y lograr ganancias, por el contrario, perderia dinero

si las ventas disminuyeran a partir del punto de equilibrio.

El punto de equilibrio es el instante de la actividad en el que
el ingreso total es idéntico al costo total y no hay ganancias ni
pérdidas en la produccion. De igual modo se conoce como punto
de equilibrio el punto de actividad (volumen de ventas) en el que
los ingresos y los gastos totales son similares, lo que quiere decir

gue no hay ganancias ni pérdidas.
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g=—CF
PVu — CVu

Donde:

Q = Punto de equilibrio

CF = Costo Fijo

PVu = Precio de venta unitario

CVu = Costo variable unitario
Determinacién de la rentabilidad de las plantas

La rentabilidad se basa en la ganancia generada por cada
unidad monetaria invertida. Es la ganancia que se genera al
invertir un capital y se determina comparando la utilidad
alcanzaday el capital invertido (Ruelas, 2018). Para dimensionar
el éxito de una empresa el indicador mas relevante es la
rentabilidad, que se refiere a la capacidad de generar utilidades.
El objetivo de una empresa que busca maximizar las ganancias
es seleccionar sus componentes y productos para optimizar las
ganancias. Por lo tanto, la empresa intentara hacer que haya una
mayor diferencia entre sus ingresos y sus costos totales
(Nicholson, 2008).

» Calculo de rentabilidad

El beneficio neto y el costo total se utilizaron para calcular

la rentabilidad. La férmula utilizada fue la siguiente:

VT —CT
R = T X 100
Donde:
R = Rentabilidad
VT = Ventas totales

CT = Costo Total
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CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Procesamiento, analisis, interpretacion y discusion de los resultados

4.1.1. Caracterizacion de la produccién de quesos

4.1.1.1. Tipo de mano de obra de las plantas queseras

Para el estudio se ha considerado como mano de obra
participante en las plantas queseras a la mano de obra directa, mano

de obra indirecta y mano de obra comercial.

Tabla 7

Mano de obra de las plantas queseras.

2
°

PERSONAL QUE LABORA

NOMBRE DE LA PLANTA Ayudante

Quesero Acopiador Ventas Administrador Contador Guardian Total

Quesero
1 Apanta Huayhuawasi 1 1 2
2 Cuenca Lechera Urinsaya 1 1 2
3 Erijaldi 1 3 4
4 Machupuente 1 3 1 5
5 Nueva Vision 1 1 2
6 Tarucani 1 1 2
7 Llacteosol 2 3 5
8 Prolac Kinsachata 2 2 1 5
9 Agrolac Perlas 1 2 3
10 Agroindustrias Peru 1 5 3
Nuevo Progreso
11 El Sabrosito 1 2
12 El Vaquerito 3 4
13 Paisita 1 2
14 Planta de Lacteos 1 3 4
Pallpata

15 Asprovale San Miguel 1 1 3
16 Ccahuaya Baja 1 2
17 Tres Cafiones 1 2

TOTAL 19 30 3 0 0 0 0 52

Nota. Informacion generada por el autor (2024).
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En las entrevistas efectuadas se ha identificado como personal
a los maestros queseros, acopiadores y ayudantes, lo cual no
coincide con lo publicado por Arenas (2019), que identific6 como

personal al maestro, los queseros y los ayudantes.

Mano de obra directa: Se ha considerado al acopiador, el quesero
y el ayudante de queseria. En la investigacion el 100 % de las
plantas cuenta con acopiador y quesero. En algunas plantas el
acopiador solo trabaja de forma parcial, con horarios que va desde

las 5:30 a.m. hasta las 10:00 a.m.

Mano de obra indirecta: esta referido a las personas que
ofrecen apoyo o ejecutan actividades de administracion. En las
plantas queseras analizadas, ninguna planta cuenta con personal

administrativo, los queseros cumplen ese rol.

Mano de obra comercial: Son los trabajadores responsables del
marketing de las plantas queseras, de las ventas y las relaciones
publicas. En el analisis efectuado ninguna de las plantas cuenta con

mano de obra comercial.

Segun las encuestas efectuadas existe un ahorro maximo de
gasto en personal, por lo cual los trabajadores desempefian diversas
funciones. ElI 100 % de las plantas cuentan con personal para acopio
y maestro quesero, En ninguna de las plantas se cuenta con mano

de obra indirecta ni para ventas.

En el 100 % de las plantas el duefio o administrador es el
maestro quesero, que a su vez se dedica a la venta del queso; por
lo cual se puede afirmar que no existe otro personal para
administracién y venta, de igual manera fue reportado por Jove
(2021), en las plantas queseras del distrito de Azangaro, provincia
de Azangaro en Puno.
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Figura 2

Personal que labora en las plantas queseras.

120.00%
100.00% 100.00%

100.00%

80.00%

60.00%

40.00%
17.65%

. 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%

20.00%

0.00%

= Mano de obra de las plantas

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

Otro dato importante que se puede recabar del estudio
realizado es que las plantas queseras brindan trabajo directo a 30
acopiadores, 19 queseros y 3 ayudantes de queseria, es decir

trabajan de forma directa en las 17 plantas queseras 52 personas.

4.1.1.2. Volumen de leche procesada por planta

De acuerdo con el analisis efectuado en la provincia de
Espinar, en las 17 plantas queseras se procesa al afo 6 312770
litros 0 6 312.77 TM de leche, con un promedio de procesamiento
diario de 17 295.26 litros de leche, ver tabla 8.

Tomando en cuenta la cantidad de leche procesada por dia, se
ha propuesto una clasificacion de las plantas en cuatro categorias,
que nos permita comparar y analizar entre los grupos, obteniéndose
los siguientes resultados: el 29.41 % de las plantas procesan hasta
500 litros, otro 23.53 % procesan entre 501 a 1000 litros, también el
23.53 % procesa entre 1001 a 1500 litros y un 23.53 % procesa de
1501 a 2000 litros, ver tabla 9.
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Tabla 8

Volumen de leche procesada por cada planta quesera.

ACOPIO DE LECHE (L/MES i
N NOMBRE DE LA PLANTA Ene Feb Mar Abr May Jun Ju(l / i-\go Set Oct Nov Dic ('D(:‘t:l) P;?-;Ti?:)lo
1 Apanta Huayhuawasi 17050 16800 20150 15000 15500 12000 12400 10850 9000 9300 12000 15500 165550 453.56
2 Cuenca Lechera Urinsaya 13950 12600 13020 12000 12400 10500 10850 10850 9000 9300 10500 12400 137370 376.36
3 Erijaldi 62000 58800 65100 60000 62000 60000 58900 58900 57000 55800 54000 55800 708300 1940.55
4 Machupuente 62000 64400 71300 66000 65100 57000 55800 55800 51000 52700 54000 58900 714000 1956.16
5 Nueva Visién 34100 36400 37200 36000 31000 27000 27900 24800 24000 27900 27000 31000 364300 998.08
6 Tarucani 20150 21000 21700 18000 18600 15000 15500 12400 12000 15500 15000 18600 203450 557.40
7 Lacteosol 68200 70000 74400 66000 65100 54000 52700 52700 51000 52700 54000 58900 719700 1971.78
8 Prolac Kinsachata 52700 53200 55800 48000 37200 36000 37200 37200 36000 43400 42000 49600 528300 1447.40
9 Agrolac Perlas 65100 67200 68200 57000 55800 42000 40300 37200 36000 43400 48000 55800 616000 1687.67
10 Agroindustrias Perd Nuevo Progreso 23250 23800 24800 24000 23250 21000 21700 18600 18000 18600 19500 20150 256650 703.15
11 Sabrosito 15500 14000 15500 15000 12400 9000 9300 9300 9000 9300 12000 12400 142700 390.96
12 El Vaquerito 55800 54600 58900 51000 49600 42000 40300 37200 36000 37200 34500 34100 531200 1455.34
13 Paisita 18600 16800 18600 18000 15500 15000 15500 13950 13500 15500 15000 17050 193000 528.77
14 Planta de Lacteos Pallpata 37200 33600 37200 36000 31000 30000 31000 27900 27000 29450 30000 31000 381350 1044.79
15 Asprovale San Miguel 37200 44800 46500 39000 40300 30000 27900 24800 21000 21700 27000 31000 391200 1071.78
16 Ccahuaya Baja 12400 11200 12400 10500 9300 9000 7750 7750 7500 9300 9000 9300 115400 316.16
17 Tres Cafones 15500 14000 15500 15000 13950 12000 12400 12400 9000 9300 7500 7750 144300 395.34

TOTAL 610700 613 200 656 270 586 500 558 000 481 500 477 400 452 600 426 000 460 350 471 000 519 250 6312 770 17 295.26

Nota. Informacién generada por el autor (2024).
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Tabla 9

Volumen de leche procesada por grupos.

CLASIFICACION VOLUMEN PROCESADO POR PLANTA CANTIDAD PORCENTAIJE
Grupo 1 Plantas que procesan hasta 500 litros 5 29.41 %
Grupo 2 Plantas que procesan de 501 a 1000 litros 4 23.53 %
Grupo 3 Plantas que procesan de 1001 a 1500 litros 4 23.53 %
Grupo 4 Plantas que procesan de 1501 a 2000 litros 4 23.53 %

TOTAL 17 100.00 %

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

Se hizo la clasificacién en 4 categorias que se puede apreciar
en la tabla 9; al respecto no existe una clasificacion oficial de las
plantas, el INACAL (2020), menciona que los quesos artesanales son
producidos por no mas de 5 personas y en plantas que procesan
diariamente no mas de 500 litros; este concepto colisiona con la
afirmacion de INDECOPI (2021), que menciona que en la demanda
de leche fresca cruda se ha identificado dos estratos de compradores,
la primera la gran industria lactea que se dedica a la produccién de
leche industrial y derivados lacteos (Gloria, S. A., Laive S. A., Nestlé
S. A. y Producciones y Distribuciones Andina S. A.) y, la segunda, la
industria lactea artesanal, conformada por unidades productivas

pequefias, con dedicacién principal a la fabricacién de quesos.

4.1.1.3. Volumen de produccioén de quesos

Segun el andlisis de la informacion recopilada se puede
apreciar que la produccion anual total de quesos sumando las 17
plantas queseras es de 756.37 TM de queso. Asi mismo, del mismo
analisis se puede observar que la cuspide de la produccion de queso
es en el mes de marzo, descendiendo gradualmente hasta el mes
de setiembre e incrementandose a partir del mes de octubre, este
patron coincide con el periodo de lluvias en la provincia de Espinar,

al respecto Arenas (2019), precisa que la elaboracion de quesos en
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las plantas se divide en dos periodos, época de alta produccion y
época de baja produccion, tomando en cuenta el periodo de lluvias
y la época seca. En nuestro caso no se ha clasificado en dos
periodos, puesto que se ha visto que la produccion tiene un

incremento y descenso paulatino a lo largo del afo.

En la tabla 10 se puede apreciar la cantidad de quesos
producidos por cada planta durante cada mes, el volumen de
produccion de queso esta vinculado a la cantidad de leche que
procesa cada planta y el rendimiento (cantidad de leche necesaria
para elaborar 1 kg de queso), en la provincia de Espinar hemos
encontrado rendimientos desde 7.40 hasta 9.10 litros por cada kg de
queso, en cambio Arenas (2019), manifiesta que se usa como media

8 litros para la elaboracion de 1 kg de queso.
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Tabla 10

Volumen de queso producido por cada planta quesera.

PRODUCCION DE QUESO (kg/mes)

TOTAL

N° NOMBRE DE LA PLANTA Rendimiento - (kglafio)
Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic
1 Apanta Huayhuawasi 7.50 2273.33 2240.00 2686.67 2000.00 2066.67 1600.00 1653.33 1446.67 1200.00 1240.00 1600.00 2066.67 22073.33
2 Cuenca Lechera Urinsaya 820 170122 1536.59 1587.80 1463.41 151220 1280.49 1323.17 1323.17 1097.56 1134.15 1280.49 151220 16752.44
3 Erijaldi 740 837838 794595 8797.30 8108.11 8378.38 8108.11 7959.46 7959.46 7702.70 7540.54 7297.30 7540.54 95716.22
4 Machupuente 8.10 7654.32 7950.62 880247 8148.15 8037.04 7037.04 6888.89 6888.89 6296.30 6506.17 6666.67 7271.60 88148.15
5 Nueva Vision 8.20 415854 4439.02 4536.59 4390.24 3780.49 3292.68 3402.44 3024.39 2926.83 3402.44 3292.68 3780.49 44426.83
6 Tarucani 8.50 237059 247059 255294 2117.65 2188.24 1764.71 1823.53 1458.82 1411.76 182353 1764.71 2188.24 23935.29
7 Lacteosol 8.80 7750.00 795455 8454.55 7500.00 7397.73 6136.36 5988.64 5988.64 579545 5988.64 6136.36 6693.18 81784.09
8 Prolac Kinsachata 8.50 6200.00 6258.82 6564.71 5647.06 437647 423529 4376.47 4376.47 423529 5105.88 4941.18 5835.29 62152.94
9 Agrolac Perlas 820 7939.02 819512 8317.07 6951.22 6804.88 5121.95 4914.63 4536.59 4390.24 529268 5853.66 6804.88 75121.95
10 Agroindustrias Peri Nuevo Progreso 9.10 255495 261538 272527 2637.36 255495 2307.69 2384.62 2043.96 1978.02 2043.96 2142.86 2214.29 28203.30
11 El Sabrosito 8.80 1761.36 159091 1761.36 1704.55 1409.09 1022.73 1056.82 1056.82 1022.73 1056.82 1363.64 1409.09 16215.91
12 El Vaquerito 9.10 6131.87 6000.00 647253 5604.40 5450.55 461538 4428.57 4087.91 3956.04 4087.91 3791.21 3747.25 58373.63
13 Paisita 840 221429 2000.00 221429 214286 184524 1785.71 1845.24 1660.71 1607.14 184524 178571 2029.76 22976.19
14 Planta de Lacteos Pallpata 8.30 448193 4048.19 448193 4337.35 373494 361446 373494 3361.45 3253.01 3548.19 3614.46 373494 4594578
15 Asprovale San Miguel 9.00 4133.33 4977.78 5166.67 4333.33 4477.78 3333.33 3100.00 2755.56 2333.33 2411.11 3000.00 3444.44 43466.67
16 Ccahuaya Baja 8.30 1493.98 134940 149398 1265.06 1120.48 1084.34 933.73 933.73 903.61 1120.48 1084.34 1120.48 13903.61
17 Tres Cafiones 840 184524 1666.67 184524 178571 1660.71 1428.57 1476.19 1476.19 1071.43 1107.14 892.86 922.62 17178.57
TOTAL PRODUCCION DE QUESOS (kg/mes) 8.40 73042.34 73239.58 78461.35 70136.46 66795.81 57768.8557290.67 54 379.42 51181.47 55254.88 56 508.11 62 315.96 756 374.90
TOTAL PRODUCCION DE QUESOS (TM/mes) 73.04 73.24 78.46 70.14 66.80 57.77 57.29 54.38 51.18 55.25 56.51 62.32 756.37

Nota. Informacion generada por el autor (2024).
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Figura 3

Produccion total de quesos por cada mes.
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Informacién generada por el autor (2024).

En la figura 3 apreciamos como es el comportamiento de la
produccion de queso a nivel de la provincia de Espinar, que es
concordante a la produccibn de leche, que muestra un
comportamiento ciclico, donde en el mes de marzo se presenta la
mayor produccion disminuyendo paulatinamente hasta el mes de

setiembre e incrementandose hasta el mes de marzo.

4.1.1.4. Material de la infraestructura de las plantas queseras

En el proceso constructivo de las plantas queseras se han
usado principalmente material noble, material de adobe y material
de madera. De acuerdo con el analisis efectuado el 70.59 % de las
plantas son de material noble, el 23.53 % son de adobe revestido
interiormente y una planta que representa el 5.88 % es de madera

(prefabricado).
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Tabla 11

Material constructivo de las plantas queseras.

MATERIAL CONSTRUCTIVO

Z
)

NOMBRE DE LA PLANTA

Noble Adobe Prefabricado

Apanta Huayhuawasi X

Cuenca Lechera Urinsaya X

Erijaldi X
Machupuente X

Nueva Vision X

Tarucani

Lacteosol

0o N O OB~ W N -

Prolac Kinsachata

X X X X

©

Agrolac Perlas

N
o

Agroindustrias Peru Nuevo Progreso X

-_—
-_—

Sabrosito

-
N

El Vaquerito

N
w

Paisita

—
n

Planta de Lacteos Pallpata

-
(&)

Asprovale San Miguel

N
(o))

Ccahuaya Baja

-_—
\'

Tres Cafones

X X X X X X X

TOTAL 12 4 1

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

Al respecto del material de la infraestructura la DIGESA (2017),
manifiesta que todas las edificaciones deben ser de material noble,
por lo cual es un aspecto que debe ser entendido y corregido por parte

de los propietarios de las plantas queseras.

85



Figura 4

Clasificacion de las plantas segun material de construccion.

23.53%

5.88%

70.59%

B Plantas de material noble
M Plantas de material de adobe

Plantas de material madera (pre fabricado)

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

4.1.1.5. Salas y Areas con que cuentan las plantas queseras

Para el diagnodstico efectuado se ha considerado
principalmente las areas involucradas en el proceso productivo, sin
tomar en cuenta el area de maquinas, administracion, vestuario, etc.
Para el analisis lo primero que se tomd en cuenta es si la
construccion ha sido disefada para una planta o se trata de

ambientes acondicionados.

Se aprecia que del total de las plantas el 58.82 % se trata de
construcciones para vivienda y que por la necesidad han sido
acondicionados para el funcionamiento de la planta quesera. Asi
mismo el 41.18 % si son construcciones que han sido planificadas

para el uso como planta quesera.
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Tabla 12

Areas con las que cuenta las plantas queseras.

AREAS DE LAS PLANTAS

FIN DE LA CONSTRUCCION

N° NOMBRE DE LA PLANTA , MADURACION ,
RECEPCION PROCESAMIENTO Y EMPACADO ALMACEN

1 Apanta Huayhuawasi X Acondicionado para planta
2 Cuenca Lechera Urinsaya X X X X Construido para planta

3 Erijaldi X Acondicionado para planta
4 Machupuente X Acondicionado para planta
5 Nueva Vision X Acondicionado para planta
6 Tarucani X Construido para planta

7 Llacteosol X X X X Construido para planta

8 Prolac Kinsachata X X X X Acondicionado para planta
9 Agrolac Perlas X Acondicionado para planta
10 Agroindustrias Per( Nuevo X Acondicionado para planta

Progreso

11 Sabrosito X Acondicionado para planta
12 El Vaquerito X X X X Construido para planta

13 Paisita X Acondicionado para planta
14 Planta de Lacteos Pallpata X X X X Construido para planta

15 Asprovale San Miguel X X X X Construido para planta

16 Ccahuaya Baja X X X X Construido para planta

17 Tres Cafiones X X Acondicionado para planta

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

Tabla 13

Fin de la construccion.

FIN DE LA CONSTRUCCION CANTIDAD PORCENTAJE

Vivienda Acondicionado para

10 58.82 %
planta
Construido exclusivamente 7 41.18 %
para planta
TOTAL 17 100.00 %

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

Como se aprecia en la tabla 12, el 41.18 % de las plantas

cuenta con area de recepcion; el 100 % de las plantas cuenta con

area de procesamiento; el 47.06 % cuenta con area de maduracion

y empacado y el 41.18 % cuenta con area de almacén; resultados

similares muestra Jove (2021), en la cuenca del distrito de Azangaro,
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donde reporta que el 38 % cuenta con area de recepcion y analisis,
el 100 % cuenta con area de procesamiento, el 56 % tiene sala de
maduracion y el 25 % cuenta con area de almacén. Caso contrario
ocurre en el centro poblado de Huamanruro del distrito de Macari de
la provincia de Melgar — Puno, donde segun Arenas (2019), las
plantas solo tienen ambientes para la elaboracién y maduracion de

quesos.

Las plantas que no cuentan con determinadas areas utilizan un
espacio dentro de la misma area de procesamiento que lo destinan
ya sea para recepcionar, madurar los quesos, empacar y como

almacén de insumos.

4.1.1.6. Materiales y equipos con que cuentan las plantas

queseras

Sobre el equipamiento con el que cuentan las plantas queseras
se ha tomado en cuenta los equipos que permitan realizar un trabajo

adecuado y que se comercializa en el mercado nacional.

Tina de recepcion: Ninguna planta cuenta con tina o recipiente de
recepcion, todas vierten la leche de los porongos y recipientes de
acopio directamente a la paila o tina quesera. Esto puede provocar

el ingreso de microorganismos a la sala de procesamiento.

Tanque de enfriamiento: Ninguna de las plantas cuenta con tanque
o sistema de enfriamiento, posiblemente confiados en el clima frigido
de la zona y en su mayoria porque la leche es procesada

inmediatamente después del acopio.

Caldero: EI 76.47 % de las plantas cuenta con caldero para calentar
el agua, utilizando un sistema de tuberias que se conecta a las pailas
o tinas queseras para calentar y/o pasteurizar la leche; el restante
de plantas cuenta con cocinas a gas que son utilizadas directamente

con las pailas queseras y principalmente con las ollas.
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Paila o tina quesera: El 94.12 % de las plantas cuenta con paila
quesera, que es utilizada junto con el caldero, aunque en 3 de los

casos es utilizado con cocinas gas.

Mesa de Trabajo: El 100 % de las plantas cuentan con mesas de
trabajo donde realizan el moldeo de los quesos, aunque, en 4 de los
casos se trata de mesas de madera, siendo lo recomendable el uso

de material de acero inoxidable.

Prensa quesera: El 100 % de las plantas cuenta con prensa
quesera de diversos tamafios y capacidades, todas cuentan con

prensas mecanicas.

Estantes: El 82.35 % de las plantas cuentan con estantes donde

colocan los quesos hasta su comercializacion.

Tabla 14

Equipamiento de las plantas queseras.

EQUIPAMIENTO DE LAS PLANTAS

N° NOMBRE DE LA PLANTA TINA TANQUE MESA DE
RECEPCION ENFRIAMIENTO CALDERO PAILA TRABAJO PRENSA ~ ESTANTE

Apanta Huayhuawasi X

>

Cuenca Lechera Urinsaya X
Erijaldi
Machupuente
Nueva Vision
Tarucani
Lacteosol

Prolac Kinsachata

© 00 N O U1 B W N B

Agrolac Perlas

X X X X X X X
X X X X X X X X X X
X X X X X X X

[Eny
o

Agroindustrias Perd Nuevo Progreso

[y
=

Sabrosito

[ERN
N
>
>

El Vaquerito

[ERN
w

Paisita

[Eny
S

Planta de Lacteos Pallpata

[Eny
(6]

Asprovale San Miguel

[ERN
(e)]

Ccahuaya Baja

X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X

X X X X X X

X X X X
X X X X

[ERN
~N

Tres Canones

Nota. Informacién generada por el autor (2024).
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Figura 5

Equipamiento de las plantas queseras.
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Nota. Informacién generada por el autor (2024).

4.1.1.7. Capacitacion en el proceso de produccién

El gobierno local de la provincia de Espinar y algunos gobiernos
locales distritales cuentan con proyectos de inversion a través del
cual brindan capacitacion y asistencia técnica. Segun entrevista
realizada al responsable del proyecto de Innovacion Comercial, 14
plantas de la provincia de Espinar recibieron asesoramiento técnico
y 3 plantas no accedieron al asesoramiento, esta informacién fue
ratificada durante las entrevistas y encuestas aplicadas a las plantas

queseras.
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Tabla 15

Plantas que recibieron capacitacion tecnica.

N° NOMBRE DE LA PLANTA ASESORIA ENTIDAD

1 Apanta Huayhuawasi S Municipalidad Provincial de Espinar
2 Cuenca Lechera Urinsaya S Municipalidad Provincial de Espinar
3 Erijaldi Sl Municipalidad Provincial de Espinar
4 Machupuente S| Municipalidad Provincial de Espinar
5 Nueva Visién S Municipalidad Provincial de Espinar
6 Tarucani S Municipalidad Provincial de Espinar
7 Lacteosol S Municipalidad Provincial de Espinar
8 Prolac Kinsachata S Municipalidad Provincial de Espinar
9 Agrolac Perlas NO

10 Agroindustrias Pertd Nuevo Progreso S| Municipalidad Provincial de Espinar
11 Sabrosito NO

12 El Vaquerito S| Municipalidad Provincial de Espinar
13 Paisita NO

14 Planta de Lacteos Pallpata S Municipalidad Distrital de Pallpata
15 Asprovale San Miguel Sl Municipalidad Provincial de Espinar
16 Ccahuaya Baja Sl Municipalidad Provincial de Espinar
17 Tres Cafiones SI Municipalidad Provincial de Espinar

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

Figura 6

Plantas con capacitacion técnica.

3
17.65%

14
82.35%

Plantas que reciben capacitacion
Plantas que no reciben capacitacion

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

En las entrevistas realizadas se ha consultado sobre los temas

de capacitacion y todos coincidieron que estos estan referidos al
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proceso productivo y ninguna sobre aspectos de administracion

econdmica financiera de las plantas.

4.1.1.8. Procedimientos para la produccion de quesos

El proceso productivo es variado a nivel de las plantas, pero se
ha podido establecer algunos procesos que realizan en todas las
plantas habiendo ligeras variaciones en tiempo, forma y cantidades

utilizadas.

Sobre el proceso productivo Arenas (2019), manifiesta que en
el centro poblado de Huamanruro del distrito de Macari de la
provincia de Melgar — Puno, el proceso es empirico, por cuanto se
usa métodos y técnicas asimiladas en su entorno, situacion algo
distinta ocurre en la provincia de Espinar donde el 82.35 % de las

plantas han recibido capacitacion en produccion de queso.
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Tabla 16

Proceso de produccion de quesos.

3

g 2 5
[=4 © —
g2 2§ 3 ¢ 3 3 3 g
N° NOMBRE DE LA PLANTA c e s s (] 0 © © © o B
2 §f £ 2 T 8 g 8 8 g ¢ g 2 8 L
e &8 8 3 E 5 § 5 -8 2 2 § £ 2 o ¢ 8§ 88 =2 8 § %

2 o o g 2 c 5 o 8 ] S ® T g - a 3 c ° 8 T
3 g = v« S = 3 5 @ a > - a = ) o ] > = o g
< e T a wi < < o O = = S & & 3 a S a = @ S o
1 Apanta Huayhuawasi Si Si Si No No No Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
2 Cuenca Lechera Urinsaya Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
3 Erijaldi Si Si Si No No No Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
4 Machupuente Si Si Si No No No Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
5 Nueva Vision Si Si Si No No No Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
6 Tarucani Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
7 Lacteosol Si Si Si Si Si Sl Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si
8 Prolac Kinsachata Si Si Si No No No Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
9 Agrolac Perlas Si Si Si No No No Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
10 Agroindustrias Perd Nuevo Progreso  Si Si Si Si Si S| Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
11 Sabrosito Si Si Si No No Sl Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
12 El Vaquerito Si Si Si No No Sl Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
13 Paisita Si Si Si No No Sl Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
14 Planta de Lacteos Pallpata Si Si Si Si Si SI Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si
15 Asprovale San Miguel Si Si Si Si Si SI Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
16 Ccahuaya Baja Si Si Si No No No Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si
17 Tres Cafiones Si Si Si No No SI Si Si Si Si Si Si Si Si Si No Si Si Si Si Si Si

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

93



Acopio: Todas las plantas queseras realizan acopio de leche de
productores cercanos a la zona, para lo cual han dispuesto movilidad

y personal.

Recepcion: La recepcion de leche lo realizan en la planta, vertiendo
directamente la leche en las pailas queseras, esto en razén a que

ninguna de las plantas posee tinas de recepcion.

Filtrado: El filtrado de la leche lo realizan utilizando tela organza,
donde se retiene las impurezas fisicas. Estas telas son colocadas en

su mayoria en las pailas u ollas.

Pasteurizacion: La pasteurizacion lo realizan de forma lenta
llegando a 65 °C, por un tiempo aproximado de 30 minutos. Solo el
35.29 % realiza la pasteurizacion de la leche y el 64.71 % no realiza
la pasteurizacién de la leche. Para agregar el cuajo simplemente
realizan el calentamiento de la leche desde 34 °C a 37 °C, por lo cual
los productores de quesos inician el procesamiento de quesos
inmediatamente terminado el acopio de leche, evitando el

enfriamiento de la leche.

Enfriamiento: El enfriamiento de la leche solo lo realizan las plantas
que efectuaron la pasteurizacion, enfriando hasta llegar de 34 °C a
37 °C.

Acondicionamiento: ElI acondicionamiento esta referido al
agregado de algunos aditivos, principalmente se ha extendido el uso
de cloruro de calcio, benzoato de sodio y nitratos; segun analisis el
47.06 % realiza el acondicionamiento de la leche y el 64.71 % no

realiza ningun tipo de acondicionamiento.

Adicion de cuajo: EIl 100 % de las plantas queseras usan cuajo
comercial de diversas marcas, siendo el mas usado la marca Hansen

3 Muhecas.
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Coagulacién: mas conocido como cuajado de la leche, que se

realiza entre 35 °C a 37 °C, por 30 a 40 minutos.

Cortado: El cortado de la cuajada se realiza en dos tiempos
utilizando lira horizontal y luego de 3 a 5 minutos utilizando la lira
vertical. El corte de la cuajada varia en tamafo, desde el tamafo de
grano de arroz hasta el tamano de grano de maiz, este proceso
influye en el porcentaje de humedad y consistencia del queso, siendo

uno de los factores que influye en las caracteristicas del queso.

Primer Batido: El primer batido lo realizan por 10 a 15 minutos a un

ritmo constante.

Primer Desuerado: En el primer desuerado se extrae

aproximadamente el 30 % del suero.

Lavado: También llamado coccién, que consiste en agregar agua
caliente a la tina quesera, hasta que la masa de la cuajada llegue de
35°C a38°C.

Segundo Batido: Se realiza también por espacio de 10 a 15

minutos.

Segundo Desuerado: En este proceso se extrae hasta el 70 % del

suero, guiandose hasta que aparece la cuajada en la tina.

Salado: El salado lo realizan utilizando sal en una cantidad de 1.5 %
al 2.0 % de la cantidad de leche utilizada. La mayoria de las plantas
utiliza sal a granel no yodado, por lo que es otro aspecto a mejorar

en el proceso productivo de las plantas.

Pre prensado: El pre prensado se realiza en las plantas que tienen
acondicionado el equipo de pre prensado en las pailas queseras,

este proceso lo realizan por un tiempo de 15 a 25 minutos. Solo el
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11.76 % de las plantas realizan el pre prensado, el otro 88.24 % no

realiza pre prensado a pesar de contar con el equipamiento.

Moldeo: El moldeo se realiza utilizando moldes de diverso tipo y
material. Todas las plantas utilizan moldes comerciales hechos de

tubo PVC y algunos de plastico grado alimenticio.

Primer Prensado: Se somete a prensado utilizando prensas

mecanicas de diverso tamarno.

Primer Volteo: El primer volteo se realiza de forma rapida desde los
25 minutos a 40 minutos. El 100 % de las plantas realizan el primer

volteo con el fin de colocar los sellos.

Sellado: El 100 % de las plantas visitadas realizan el sellado del

queso, utilizando plantillas de PVC, con el fin de distinguir la marca.

Segundo Prensado: El segundo prensado es la continuacion del

prensado luego del sellado, este dura un aproximado de 8 horas.

Madurado: el tiempo de maduracién es variable, en su mayoria por

tratarse de quesos frescos, este tiempo apenas es de unas horas.

Comercializacion: La comercializacion es de forma inmediata, se
realiza en su mayoria al dia siguiente del proceso de produccion;
mas aun en los quesos producidos solo de leche calentada que no
tiene mucha duracion en el anaquel y debe ser conservado en

refrigeracion.

4.1.1.9. Tipos o variedades de quesos producidos.

De acuerdo con el analisis de la informacion recogida, las
plantas queseras producen principalmente los siguientes tipos de

queso:
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- Queso tipo Paria: queso fresco.
- Queso Andino: queso madurado (eventualmente).

- Queso Mozzarella: queso madurado (eventualmente).

El 100 % de las plantas producen el queso tipo Paria;
eventualmente algunas plantas queseras (5 plantas producen 2 tipos
y 1 planta produce 3 tipos de quesos) procesan dos y tres tipos de

quesos.

En razén a que ninguna de las plantas tiene establecido una
programacion ni cantidades de produccion para elaborar otros tipos
de queso, se ha considerado para el estudio que todas las plantas

producen un solo tipo de queso, queso tipo Paria.

Figura 7

Variedad de quesos producidos por las plantas.

Variedad de quesos producidos por planta
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de queso queso queso
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Nota. Informacion generada por el autor (2024).

El estudio desarrollado por Jove (2021), menciona entre los
tipos procesados en la cuenca de Azangaro se tiene el tipo Paria
pasteurizado y no pasteurizado, esta clasificacion no se ha tomado

en cuenta debido a que la norma sanitaria indica que los quesos
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deben ser pasteurizados. En nuestro estudio también hay plantas
que procesan queso tipo Paria no pasteurizado, pero esto lo
tomamos como una deficiencia de las plantas en el proceso

productivo que debe ser corregido a futuro.

4.1.1.10. Clasificacion de las plantas queseras segun nivel

tecnoldgico

Para determinar el nivel tecnologico se ha tomado en cuenta la
infraestructura, el equipamiento, el proceso productivo, el nivel de
diversificacion de la produccion y la capacitacion; como resultado de
la evaluacion se ha establecido que el 58.82 % de plantas tiene un
nivel tecnolégico medio, el 41.18 % tiene un nivel tecnoldgico bajo y
ninguna planta es de nivel tecnologico alto, segun se aprecia en la

figura 8 y tabla 17.

Figura 8

Nivel tecnologico de las plantas queseras.

Nivel tecnoldgico
alto (11-14)
0%
Nivel tecnoldgico
bajo (4-7)
41%
Nivel tecnoldgico alto (11-14)

* Nivel tecnolégico medio (8-10)

Nivel tecnoldgico bajo (4-7)

Nivel tecnoldgico
medio (8-10)
59%

Nota. Informacion generada por el autor (2024).
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Tabla 17

Clasificacion segun nivel tecnologico.

INFRAESTRUCTURA EQUIPAMIENTO PROCESO PRODUCTIVO NIVEL DE DIVERSIFICACION CAPACITACION
N° NOMBRE DE LA Vivienda Planta Tina de Tanque de Cald Paila Mesade P Estant Queso no Queso 1 2 3 amas Prod . Costos de PUNTAJE NIVEL
al rensa Estante roduccion 5
PLANTA acondicionada quesera recepcion enfriamiento (1 pto) (1 trabajo (1 (1 pto) (1 pto.) pasteurizado pasteurizado producto productos productos (1 pto) produccion TOTAL  TECNOLOGICO
) 0. 0. )
(1 pto.) (2 ptos.) (1 pto.) (1 pto.) P pto.) pto.) P P (0 ptos) (2 ptos) (1 pto) (2 ptos) (3 ptos) P (1 pto)
Apant
q Apanta 1 1 1 1 1 0 1 1 7 Bajo
Huayhuawasi
Ci Lech
2 u-enca echera 2 1 1 1 1 1 1 1 9 Medio
Urinsaya
3 Erijaldi 1 1 1 1 0 1 1 6 Bajo
4 Machupuente 1 1 1 1 1 1 0 1 1 8 Medio
5 Nueva Visiéon 1 1 1 1 1 1 0 1 7 Bajo
6 Tarucani 2 1 1 1 1 1 1 1 1 10 Medio
7 Lacteosol 2 1 1 1 1 1 1 1 9 Medio
Prolac
8 1 1 1 1 1 1 0 1 7 Baj
Kinsachata ae
9 Agrolac Perlas 1 1 1 1 1 1 0 1 7 Bajo
Agroindustrias
10 Pert Nuevo 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 Medio
Progreso
11 El Sabrosito 1 1 1 0 1 4 Bajo
12 El Vaquerito 2 1 1 1 1 1 0 1 8 Medio
13 Paisita 1 1 1 1 0 1 5 Bajo
Planta d
14 | orade 2 1 1 1 1 1 1 1 9 Medio
Lacteos Pallpata
Asprovale San '
15 ) 2 1 1 1 1 1 1 1 9 Medio
Miguel
16 Ccahuaya Baja 2 1 1 1 1 1 0 1 1 9 Medio
17 Tres Cafiones 1 1 1 1 1 1 0 1 1 8 Medio

Nota. Informacion generada por el autor (2024).
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4.1.2. Anadlisis econémico de las plantas queseras

4.1.2.1. Precio de la leche

La evolucidon del precio durante un afno normal es ciclica, el
precio esta vinculado a la produccion de leche que a su vez esta
vinculado a la evolucion del clima durante el afio. A partir del mes de
diciembre desciende el precio de la leche hasta el mes de marzo,
que son periodos donde hay abundancia de leche; a partir del mes
de abril hasta el mes de agosto hay un incremento paulatino del
precio de la leche y un ultimo periodo es de setiembre a noviembre

donde alcanza el mayor precio por litro de leche.

El precio de la leche por planta varia de acuerdo con la
ubicacion de la planta, en lugares alejados y de dificil acceso el
precio de la leche es menor y lo contrario en lugares cercanos y con
buen acceso el precio de la leche es mayor debido a la mayor

competencia.

Durante el afio el precio de la leche vari6é desde S/. 1.10 hasta
S/. 1.50 soles, obteniéndose un precio promedio de S/. 1.24 soles;
al respecto la Direccién General de Politicas Agrarias del MIDAGRI
(2021), menciona que el precio promedio pagado al productor de
leche de vaca asciende a S/. 1.42 por kildgramo a octubre del 2021,
asi mismo, el INDECOPI (2021), concluye que el precio promedio de
la leche fresca cruda en el aio 2020 fue de S/. 1.37 por litro y explica
también que en regiones donde se paga un precio menor al
promedio nacional se debe a la estructura y atomizacion de las
unidades productivas que afecta el poder de negociacion de los
productores. El precio de la leche en la provincia de Espinar esta por
debajo del promedio nacional. Sobre este asunto Arenas (2019),
manifiesta que en el centro poblado de Huamanruro del distrito de
Macari de la provincia de Melgar — Puno el precio del litro de leche
oscilé entre S/. 0.90 y S/. 1.30 soles. Podemos afirmar que los
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precios varian mucho dentro del departamento y mas aun entre
departamentos, pero lo mas resaltante es que los precios de la leche

a lo largo de los afios no han sufrido mucho incremento.

Figura 9

Evolucion del precio de la leche durante el ario.

Precio Promedio de la leche (litro)

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago  Set Oct Nov Dic
MESES DEL ANO

Nota. Informacién generada por el autor (2024).
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Tabla 18

4.1.2.2. Costos de produccién de acuerdo con su funcion

Costos de produccion anual por cada planta quesera.

, T = =z 2 =z g =2 = =2 =z g
Ne DESCRIPCION = = = = = = = = = = = = = = = = =
1 Costos de Produccion 270 478.80 23699396 10911147 1109 648.07 57826781 29315346 11874B473 848 236.90 95609440 388 3968 2187805 83775048 299 30847 7519/0.68 60297238 189 142.81 257 88484
11. Materia Prima Directa 13530083 (B3 69925 908 985.00 937125.00 448 26750 237358.33 953R02.50 BBYI80.00 803 3BRE7 315 535.00 (B7B72.50 B37440.00 23320833 52753417 479 220.00 14328833 (6714750
1.2. Mano de Obra directa 7180000 1800000 2040000 1920000 3360000 (B000.O0 4080000 5520000 3960000 1800000 1920000 2(R00.00 20400.00 38400.00 30000.00 18000.00 19200.00
13 Costosindirectosde —  coumer coomi jgimE47 15330307 SR4O0A 37ROL3 19306223 123BSB80 312773 S38LIE 3140765 MB7I0AS A5 E98I BSOS 9375238 7785448 BB 53734
Produccion o de Fabricacion
Materias Primas indirectas 470497 382438 1877404 2042040 1024897 4TROJ3 2024758 IB79280 IBT2BAD 749418 450937 20B4248 7UR380 8285 1374938 28315 535834
Mano de Obra Indirecta IF800.00 1320000 5040000 4320000 1200000 1440000 7020000 3GBO00.00 2808000 1800000 1200000 78B4800 15600.00 9600000 BO0DO0 720000 3120000
Combustibles 1382400 1598400 B8I1B0O0 5544000 4478000 576000 5184000 3150000 4238000 1713600 774000 4248000 1798000 4356000 1550400 3048.00 12 000.00
i'ggﬂgﬁglta”aysegu”dad 45200 45200 45200 90000 90000 34000 120000 97000 (400 20700 29200 (B4500 29200 235000 81800 20300  828.00
Materiales de limpieza 4400 48700 38300 57200 77800 39700 146800 (I0BOD 84200 50000 39200 84200 39200 IUBO0 (00200 26100 33300
Servicios Bésicos (76000 54000 258000 (BODOD 224800  IBI440 230000 187000 5SO0B000  BODOD BOOOD 244000 98000 000 3462000 120,00 0.00
Reparacién y mantenimiento 480000 480000 720000 3BODO0 444000 162000 (200000 720000 384000 360000 132000 360000 240000 980000 000 480.00 1800.00
Depreciacion 22300 (B 02733 1427133 2753087 2150533 890900 3380BE7 278B800 (280333 B329.00 455433 2841300 BO03033 2152867 2705900 I37H33 (500800
2 g°5t°5dems"ib“°i"’“° 440000 360000 (080000 7880000 180000 180000 000 000 2080000 540000 144000 000 270000 120000 (27500 3800 3000
astos de Venta
3 ggSt."s.°G?'S‘°s 20000 100.00 000 20000 5000 2000 30000 30000 50000 5000 2000 20000 20000 0o 2000 0.00 0.00
ministrativos
4  Costos o Gastos Financieros 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0ol 000 0.00 0ol 000 0.00 0.00 0.00
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 785078.80 24063396 1031147 (138 B48.07 57811780 29497948 118776473 B48536.90 878 19440 3938468 21974015 83795048 307 02647 753 (08 BO426738 189 (78,81 252 81484

Nota. Informacion generada por el autor (2024).
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Los costos de produccion son muy variados, esta vinculado a
la cantidad de leche que procesa y por ende a la cantidad de quesos
producidos por planta, segun el analisis efectuado, los costos de
produccion anual van desde S/. 189 178.81 hasta S/. 1187 764.73

soles.

Figura 10
Costos de produccion y gastos operativos por cada planta.

0 03%0.04% 0.02% 0 16%0. 21%0.02%0.01%
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B 98 46% 99.38% . 7438-61/0 99.10% 99.99%
97.45% /4%
94%
94, 88%
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Plantas de lacteos
B Costos de produccién CP 1 Gastos operativos GO
Como se puede apreciar en la figura 10, se ha representado el

Porcentaje : CPy GO

Nota. Informacién generada por el autor (2024).

porcentaje del costo directo (materia prima directa, mano de obra
directa y costos indirectos de produccion) y el porcentaje de gastos
operativos (gastos de ventas, gastos administrativos y gastos
financieros), apreciandose que el costo de produccion llega a ser del
94.88 % hasta el 99.99 %, es decir que en algunas plantas el gasto
operativo esta reducido al minimo. Incluso en el caso del gasto

financiero llega a ser cero.
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Tabla 19

Costo de produccién y gastos operativos segun categorias.

. PROMEDIO PROMEDIO
CLASIFICACION COSTOS DE GASTOS TOTAL
PRODUCCION OPERATIVOS
Plantas Grupo 1 98.53 % 1.47 % 100.00 %
Plantas Grupo 2 99.19 % 0.81 % 100.00 %
Plantas Grupo 3 99.89 % 0.1 % 100.00 %
Plantas Grupo 4 98.55 % 1.45 % 100.00 %

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

En el agrupamiento de las plantas por categoria se puede
observar que no hay mayor diferencia entre los promedios de costos
de produccion y promedio de gastos operativos, confirmando que los
gastos operativos son minimos en las plantas de la provincia de
Espinar, esta situacion se debe a que ninguna de las plantas cuenta
con personal en los rubros de gastos de venta, gastos
administrativos y gastos financieros, ademas que los gastos en
bienes y servicios en esos rubros son minimos. La caracteristica de
las plantas analizadas es que el propietario y/o administrador cumple
la funciéon de maestro quesero, de encargado de ventas e incluso en

las plantas mas pequenas participan en el acopio de la leche.
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4.1.2.3. Costos de producciéon de acuerdo con los costos variables y fijos

Tabla 20

Costos de produccion (variables y fijos) por cada planta de lacteos.

o ~ N (42] < Te) O [

-~ (qV] o < Te] [(e] [ [o0] D ~ ~ ~ -~ ~ ~ ~ ~

N°  DESCRIPCION = = = = = = = = = = o o = = = = =

=z Z Z Z Z Z Z Z Z Z Z Z Z Z =z =z =z

< < < < < < < < < < < < < < < < <

- | | | | | | | - - - - - | | | |

o o o o o o o o o o o o o o o o o
| COSTOS VARIABLES 77739580 72402863 108508044 110925740 55431447 28443808 /5135808 81849890 95983107 38R 8B7/8 21458587 B0R 89748 7950IRI3 731582.07 5475R8.38 17534748 23789684
Materia Prima Directa 195900.83 1B3699.25 90898500 937125.00 446 28750 23735833 95360250 RBI180.00 803.3BR67 3I6535.00 IB7B7250 B37440.00 233208.33 52753417 479220.00 143 288.33  I67147.50
Mana de Obra directa 7160000 1800000 2040000 1920000 3380000 (R000O0 4080000 5520000 3960000 (800000 1970000 2IRO0O0 2040000 3840000 3000000 18000.00 1920000
Mana de Obra Indirecta (F800.00 1370000 5040000 4320000 1200000 (440000 7020000 3BRO0.00 78,080.00 (800000 1200000 78G48.00 I(SRODO0 9500000 BOODOD 720000 31200.00
Materias Primas indirectas 420497 382438 1827414 2042040 1024897  47R073 2024758 1B79290 IR T2RAD 743418 450932 20B4248  7OR3B0 1182185 1374938 28315 535834
Combustibles 1382400 1598400 B81B000 5544000 4478000 578000 G1840.00 3150000 423R0.00 1713B.00 774000 42480.00 129R0.00 43580.00 1550400 3048.00 12 000.00
:gjﬁgﬁ;ﬁa””“g””dad 45200 45200 452.00 90000 90000 34000 120000 97000 (4BOD 20200 79200  1B4500  292.00 2 350.00 81800 20300  828.00
Materiales de limpieza 4400 4B700  389.00 500 77800 39700  14B8.00  1JOB.O0 84200 50000 39200 84200 39200  (WROD 100200 28100 333.00
f;*ﬂﬂifﬂ'f;:m 480000 480000 770000 3BODD0 444000  1G20.00 1200000 720000 384000 360000 132000 3B0D.O0 240000 960000 000 480,00  1800.00
ge“svtg”nst:”"“””g“t”s 1440000 380000 DBO0OD 72880000 180000  1800.00 0.00 000 2080000 540000 1440.00 000 270000 120000 (27500  3R.00 30.00
2 COSTOS FIJOS [7B8300 IBBR733 IRBSI33 2939087 2380333 (054340 3RA0BE7 3003800 (83333 BO7IO0 507433 3105300 70033 2052887 GSRAIS00 (38333 15 0I8.00
Servicios Basicos (26000 54000 258000  (BOD.O0 224800  1G440 230000 187000 SOROO0  BODOD  BODOD 244000  980.00 000 3462000  120.00 0.00
Depreciacion 122300 1802733 1427133 2753087 2150533 890900 3380RR7 778RR.00 (280333 B32900 455433 284300 BO030S3 2157887 2205900 (3733 15 018.00
Costos o gastos 200.00 00.00 0.00 20000 5000 2000 30000 30000 500.00 5000 2000 20000 20.00 0.00 20.00 0.00 0.00

administrativos

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 285 078.80 240 693.96

1101811.47 1138 B48.07

a78117.81 284 973.46 1,187,764.73 B48,536.90 878194.40 393 846.18 21374015 837 3a0.48 302 026.47 753 110.68 G604 267.38 189178.81 252 914.84

Nota. Informacion generada por el autor (2024).
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Figura 11

Segun el analisis efectuado de costos variables y costos fijos
se puede apreciar que hay una variabilidad en los montos debido a
que se trata de plantas de lacteos cuya cantidad de produccion es
diversa, pero aun asi se puede apreciar que los costos fijos no
exceden del 9.38 %.

Costos variables y costos fijos en porcentaje.
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Nota. Informacién generada por el autor (2024).

De acuerdo al analisis de los costos variables y costos fijos se
puede apreciar en la figura 11, que los costos variables van desde
90.62 % hasta 98.47 %, este rango moderadamente amplio se puede
atribuir a la variabilidad en el volumen de procesamiento de leche de
cada planta, sobre estos costos Jove (2021), reporta un rango del
costo variable de 97.07 % a 97.81 % y costo fijo de 2.19 % a 2.93 %,
viéndose que hay una mayor homogeneidad en sus valores; también
coincide con los resultados de Arenas (2019), que manifiesta que el
costo variable tiene un rango desde 88.32 % a 95.87 % con un
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promedio de 93.90 % en el periodo de alta produccién y 92.50 % en

el periodo de baja produccion.

Tabla 21

Costos variables y costos fijos en porcentaje segun categorias.

COSTOS VARIABLES  COSTOS FlJOS

CLASIFICACION DE PRODUCCION  DE PRODUCCION  OTAL
Plantas Grupo 1 94.60 % 5.40% 100.00 %
Plantas Grupo 2 97.05 % 2.95% 100.00 %
Plantas Grupo 3 95.13 % 4.87% 100.00 %
Plantas Grupo 4 97.74 % 2.26% 100.00 %

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

Realizando una comparacion entre los grupos de plantas,
podemos observar que las plantas del grupo 4 (que procesan entre
1501 y 2 000 litros) tienen el mayor promedio en el costo variable de
produccion, esto se debe a que los insumos y mano de obra tienen

una mayor incidencia en los costos de produccion.
4.1.2.4. Costo unitario de produccion
El costo unitario de produccion que se presenta corresponde a

los costos de produccién, gastos de venta, gastos administrativos y

gastos financieros, los cuales se pueden apreciar en la tabla 22.
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Tabla 22

Costos unitarios de produccion por cada planta de lacteos.

VOLUMEN DE COSTO

. COSTO DE PROD ION
N°  NOMBRE DE LA PLANTA PARF?SKE?SI?)N A o e o
QUESO (KG) (S/. 1 kg)
1 Apanta Huayhuawasi 285078.80 22073.33 12.92
2 Cuenca Lechera Urinsaya 240 693.96 16 752.44 14.37
3 Erijaldi 1101911.47 95716.22 11.51
4 Machupuente 1138 648.07 88 148.15 12.92
5 Nueva Vision 578 117.81 44 426.83 13.01
6 Tarucani 294 979.46 23935.29 12.32
7 Lacteosol 1187764.73 81784.09 14.52
8 Prolac Kinsachata 848 536.90 62 152.94 13.65
9 Agrolac Perlas 978 194.40 75121.95 13.02
10 g?g;g‘;‘f”as Pert Nuevo 393 846.18 28 203.30 13.96
11 Sabrosito 219740.15 16215.91 13.55
12 El Vaquerito 837950.48 58 373.63 14.35
13 Paisita 302 026.47 22 976.19 13.15
14 Planta de Lacteos Pallpata 753 110.68 45945.78 16.39
15 Asprovale San Miguel 604 267.38 43 466.67 13.90
16 Ccahuaya Baja 189 178.81 13903.61 13.61
17 Tres Cafones 252914.84 17 178.57 14.72

Nota. Informacién generada por el autor (2024).

Los costos unitarios varian por cada planta de lacteos,
apreciandose que el costo mas bajo corresponde a S/. 11.51 y el
precio mas alto es de S/. 16.39, la gran diferencia en estos costos se
debe principalmente al proceso productivo, personal y calidad del
producto; al respecto Jove (2021), manifiesta que en el distrito de
Azangaro — Puno, el costo unitario de produccién en el afio 2021 fue
de S/. 11.27 a S/. 11.78, no podriamos hacer una comparacion de
precios puesto que corresponde a diferentes afios y en otros lugares,
pero se puede apreciar que los costos unitarios de produccién en la
investigacién de Jove (2021), son mas homogéneos y no hay mucha

diferencia entre una y otra planta.
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Tabla 23

Costos unitarios de produccion por grupos.

PROMEDIO DE %
R DESVIACION
CLASIFICACION COSTOS(;JIB;ITARIOS ESTANDAR
Plantas Grupo 1 13.83 +0.72
Plantas Grupo 2 13.11 + 0.67
Plantas Grupo 3 14.58 +1.25
Plantas Grupo 4 12.99 +1.23

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

En el grupo 1 (plantas que procesan hasta 500 litros) el costo
unitario de produccién resulto en S/. 13.83 soles; en el grupo 2
(plantas que procesan de 501 a 1000 litros) el costo unitario de
produccion es de S/. 13.11 soles, en el grupo 3 (plantas que
procesan entre 1 001 y 1 500 litros) el costo unitario es el mayor con
S/. 14.58 soles y en el grupo 4 (plantas que procesan entre 1501 y

2 000 litros) el costo unitario es de S/. 12.99 soles.

Los costos unitarios de produccidén por grupos varian y no se
ha podido determinar un criterio claro de la variacién, esto se debe
posiblemente a que cada planta tiene un manejo particular; durante
las visitas y recojo de informacion se ha podido apreciar que la
produccion de quesos se basa en algunos de los siguientes criterios:
- Calidad, cuando las plantas priorizan la calidad sobre otros
aspectos, siendo sus productos los mas elevados en cuanto a
costo.

- Precio, cuando las plantas priorizan el precio sobre la calidad,
produciendo quesos al mas bajo costo posible.

- Calidad y precio, son las plantas mas equilibradas, que buscan

ofrecer quesos de calidad a un precio razonable.

Las plantas que priorizan calidad, precio, o calidad y precio se

encuentran en los diversos grupos y no depende de la cantidad de
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leche que procesan, por lo cual no hay un criterio claro que los pueda

agrupar a las plantas y por el cual se explique los resultados

obtenidos.

4.1.2.5. Precio de venta del queso

La venta de quesos tiene un precio que varia a lo largo del aino,

esta relacionado a la época del afo, viendose que en la temporada

de lluvia hay mayor cantidad de pastos y de mejor calidad, por lo

tanto, mayor produccion de leche y quesos; este incremento de la

oferta de quesos en el mercado provoca menor precio del producto.

Tabla 24

Precio de venta del queso.

PRECIO DE VENTA DEL QUESO (Molde)

N° NOMBRE DE LA PLANTA
Ene Feb Mar Abr May Jun Juu Ago Set Oct Nov Dic
1 Apanta Huayhuawasi 13.00 13.00 13.00 13.00 13.50 13.50 13.50 14.00 14.00 15.00 15.00 14.00
2 Cuencalechera Urinsaya  14.00 14.00 14.00 14.50 15.00 15.00 15.00 16.00 16.00 16.00 16.00 15.00
3 Erijaldi 11.50 11.50 11.50 11.50 12.00 12.00 12.00 12.00 12.50 12.50 12.00 11.50
4 Machupuente 12.50 12.50 12.50 13.00 13.00 13.00 13.50 14.00 14.50 14.50 14.50 14.00
Nueva Vision 12.50 12.50 12.50 13.00 13.00 14.00 14.00 14.00 14.50 15.00 15.00 14.00
6 Tarucani 13.00 13.00 13.00 13.00 13.50 13.50 13.50 14.00 14.00 14.00 14.00 14.00
7 Lacteosol 1450 14.50 14.50 15.00 15.00 15.00 16.00 16.00 16.50 16.50 16.50 16.00
8 Prolac Kinsachata 14.00 14.00 14.00 1450 14.50 14.50 15.00 15.00 15.00 16.00 16.00 15.00
9 Agrolac Perlas 13.00 12.50 13.00 13.50 13.50 14.00 14.00 14.00 14.50 14.50 14.50 14.00
10 ﬁfgg:g‘:;‘smas PeriNuevo ) 00 14.00 14.00 1450 15.00 15.00 16.00 16.00 16.00 16.50 16.00 15.00
11 Sabrosito 13.00 13.00 13.00 13.00 13.50 13.50 13.50 14.00 14.00 15.00 15.00 15.00
12 El Vaquerito 14.00 14.00 14.00 14.00 1450 14.50 14.50 14.50 15.00 15.00 16.00 16.00
13 Paisita 12.50 12.50 12.50 13.00 13.50 13.50 13.50 14.00 14.50 14.50 14.50 14.00
14 Planta de Lacteos Pallpata 16.00 16.00 16.00 16.00 16.50 16.50 17.00 17.00 18.00 18.00 17.00 17.00
15 Asprovale San Miguel 13.50 13.50 14.00 14.00 14.50 14.50 15.00 15.50 15.50 15.50 15.50 14.50
16 Ccahuaya Baja 13.50 14.00 14.00 14.50 14.50 14.50 15.00 15.00 15.50 15.50 15.50 14.50
17 Tres Cafiones 15.00 15.00 15.00 15.00 15.50 15.50 15.50 16.00 16.00 16.00 15.50 15.50

Nota. Informacion generada por el autor (2024).
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Figura 12

Precio promedio de venta del queso por mes.

15.29
15.21
15.06

14.
4.76 14.65

13.82
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Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic
MESES DEL ANO

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

Analizando el precio promedio por mes de las 17 plantas
queseras apreciamos que el precio mas bajo se da en el mes de
febrero a S/. 13.50 soles, dicho precio se va incrementando
progresivamente hasta el mes de octubre donde el precio promedio
es de S/. 15.29 soles, los resultados mostrados por Jove (2021), da
a conocer que el precio de venta promedio del queso fue de S/. 11.80
a S/. 12.75 soles en dicho afo por lo cual no se puede comparar,
pero si es de notar que no hay mucha diferencia en los precios, caso
contrario a lo que ocurre en las plantas de la provincia de Espinar,

cuyo precio es variable a lo largo del ano.

4.1.2.6. Ingresos econémicos

Los ingresos econodmicos brutos corresponden a la produccién
de quesosv por el precio de venta, se ha analizado el precio de venta
observandose que es variable a lo largo del afo, lo mismo sucede
con el volumen de produccion que varia a lo largo del afo. Los
ingresos brutos anuales van desde S/. 202 728.92 soles hasta las
plantas mas grandes que tienen un ingreso bruto anual de
S/. 1252 380.68 soles.
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Tabla 25

Ingresos brutos mensuales por cada planta.

INGRESOS BRUTOS POR VENTA DE QUESO MENSUAL (S/.)

Ingreso

N’ NOMBRE DE LA PLANTA Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic  Anual(S/.)

1. Apanta Huayhuawasi 29553333 2912000 3492667 26000.00 2790000 21600.00 22320.00 2025333 16800.00 18600.00 24000.00 28933.33 30000667
2. Cuenca Lechera Urinsaya 2381707 231220 22772927 2121350 2268283 1320732 1984736 20170.73 17560.98 18146.34 2048780 22682893 25036463
3. Erijaldi 9635135 9137838 10116892 9324324 10054054 9729730 9551351 955035 9628378 9425676 8736757 BRTIE22 113083108
4. Machupuente 95679.01 9938272 1I0D030.86 10592593 10448148 9148148 33000.00 96 44444 91296.30 94339.51 96 6BE.67 10180247 1180 530.86
5. Nueva Visién ol 38171 5048780 5670732 5707317 43146.34 4609756 4763410 4234146 42433.02 5103659 4333024 52926.83 60226220
6. Tarucani 3081765 320765 3318824 2752941 72954118 2382353 2461765 2042353 1976471 20502941 2470588 3063523 3722 694.12
7. Lacteosol |08 500.00 11136364 122590.91 1250000 NO9BS.91 9704545 9581818 9581818 95625.00 98 812.50 101250.00 107090.91 1252 380.68
8. Prolac Kinsachata 8680000 8762353 9190588 8188230 B3 40882  GI4ITE BoB47T06 BaBATOE E3529.41 8IEB3412 7900882 8752941  9I6.188.24
9. Agrolac Perlas 103207.32 102433.02 10812185 9384146 9186585  71707.32 BB BO488 B3 512.20 B3658.54 76743.30 B84878.05 8526823 102404878
10. Agroindustrias Perd Nuevo Progreso 3376323 3661038 3810385 3824176 3832418 3461038 3810385 3270330 3164835 3372027 34728571 3321423 425 430.95
11. Sabrosito 2283773 2068182 2289773 230036 1902273 1380682 1479545 1479545 1431818 1085227 2045435 21136368 223 B70.45
12. El Vaquerito 8084610 B4000.00 9061538 7846154 7903297 6692308 6421423 5327473 5934066 6131868 BOGS9.34 59956.04  B43 64286
13. Paisita 2787857 2000000 2767857 2783714 2481071 2410714 2481071 237230.00 2330357 2675585 2089286 72841667 309 76190
14. Planta de Lacteos Pallpata 77084 B47T10B  TI7ID.84 B939753 GIGB26.51 5963805 B3 49398 0714458 GB55427 B3 BRTAT 6144078 B3 49398 7RG BoG.42
15. Asprovale San Miguel 00 800.00 B7200.00 72333.33 BOBBE.BT B492778 48333.33 46500.00 427N 36166.67 3737227 46500.00 4394444 628 400.56
16. Ccahuaya Baja 2016867 1889137 2091566 1834337 1624689 1572289 14006.02 14006.02 14006.02 1736747 1680723 1624689 202772882
17. Tres Cafiones 2787857 2000000 2767857 2678571 257407 2214286 2288085 23GI9.05 714286 1771423 13833923 1430060 2645238l

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

112



Tabla 26

Ingresos brutos diarios por cada planta segun mes del ario.

INGRESOS BRUTOS POR VENTA DE QUESO POR DiA SEGUN MES DEL ANO (S/.)
NOMBRE DE LA PLANTA

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic
1.  Apanta Huayhuawasi 953.33 1040.00 1126.67 866.67 900.00 720.00 720.00 653.33 560.00 600.00 800.00 933.33
2. Cuenca Lechera Urinsaya 768.29 768.29 717.07 707.32 731.71 640.24 640.24 68293 585.37 585.37 68293 731.71
3. Erijaldi 3,108.11 3263.51 3263.51 3108.11 3243.24 3243.24 3081.08 3081.08 3209.46 3040.54 2918.92 2797.30
4. Machupuente 3086.42 3549.38 3549.38 3530.86 3370.37 3049.38 3000.00 3,111.11 3043.21 3043.21 3222.22 3283.95
5. Nueva Vision 1676.83 1981.71 1829.27 1902.44 1585.37 1536.59 1536.59 1365.85 1414.63 1646.34 1646.34 1707.32
6.  Tarucani 994.12 1147.06 1070.59 917.65 952.94 79412 794.12 658.82 658.82 823.53 823.53 988.24
7.  Lacteosol 3500.00 3977.27 3954.55 3750.00 3579.55 3068.18 3090.91 3090.91 3187.50 3187.50 3375.00 3454.55
8.  Prolac Kinsachata 2800.00 3129.41 2964.71 2729.41 2047.06 2047.06 2117.65 2117.65 2117.65 2635.29 2635.29 2823.53
9.  Agrolac Perlas 3329.27 3658.54 3487.80 3128.05 2963.41 2390.24 2219.51 2048.78 2121.95 2475.61 2829.27 3073.17
10. Agroindustrias Peru Nuevo Progreso 1153.85 1307.69 1230.77 1274.73 1236.26 1153.85 1230.77 1054.95 1054.95 1087.91 1142.86 1071.43
11. Sabrosito 738.64 738.64 738.64 767.05 613.64 460.23 477.27 477.27 477.27 511.36 681.82 681.82
12. El Vaquerito 2769.23 3000.00 2923.08 2615.38 2549.45 2230.77 2071.43 1912.09 1978.02 1978.02 2021.98 1934.07
13. Paisita 892.86 892.86 892.86 928.57 803.57 803.57 803.57 750.00 776.79 863.10 863.10 916.67
14. Planta de Lacteos Pallpata 2313.25 2313.25 231325 2313.25 1987.95 1987.95 2048.19 1843.37 1951.81 2060.24 2048.19 2048.19
15. Asprovale San Miguel 1800.00 2400.00 2333.33 2022.22 2094.44 1611.11 1500.00 1377.78 1205.56 1205.56 1550.00 1611.11
16. Ccahuaya Baja 650.60 674.70 674.70 611.45 524.10 52410 451.81 451.81 466.87 560.24 560.24 524.10
17. Tres Cafones 892.86 892.86 892.86 892.86 830.36 738.10 738.10 761.90 57143 57143 461.31 461.31

Nota. Informacién generada por el autor (2024).
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Tabla 27

Ingreso bruto total por planta.

PRODUCCION PRECIO DE INGRESO
N° NOMBRE DE LA PLANTA ANUAL DE VENTA ANUALSS/.
QUESO (KG) PROMEDIO S/.
1 Apanta Huayhuawasi 22 073.33 13.59 300 006.67
2 Cuenca Lechera Urinsaya 16 752.44 14.96 250 564.63
3 Erijaldi 95716.22 11.87 1135831.08
4 Machupuente 88 148.15 13.39 1180530.86
5 Nueva Visidén 44 426.83 13.56 602 262.20
6 Tarucani 23 935.29 13.48 322694.12
7 Lacteosol 81784.09 15.31 1252 380.68
8 Prolac Kinsachata 62 152.94 14.74 916 188.24
9 Agrolac Perlas 75121.95 13.63 1024 048.78
10 Agroindustrias Perd Nuevo Progreso 28 203.30 15.09 425 450.55
11 El Sabrosito 1621591 13.79 223 670.45
12 El Vaquerito 58 373.63 14.56 849 642.86
13 Paisita 22976.19 13.48 309 761.90
14 Planta de Lacteos Pallpata 45 945,78 16.69 766 855.42
15 Asprovale San Miguel 43 466.67 14.46 628 455.56
16 Ccahuaya Baja 13903.61 14.58 202 728.92
17 Tres Cafiones 17 178.57 15.40 264 523.81

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

4.1.2.7. Estado de pérdidas y ganancias

Es conocido también como estado de resultados econdmicos,
en el presente estudio corresponde al reporte financiero anual por
cada planta, detallando los ingresos obtenidos, los gastos
ocasionados y, por tanto, el beneficio o pérdida que ha generado la

empresa.
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Tabla 28

Estado de pérdidas y ganancias por planta.

PLANTAS DE LACTEOS

DESCRIPCION Plantal Planta2 Planta3 Plantad4 Planta5 Planta6 Planta 7 Planta 8 Planta9 Planta10 Planta1ll Planta 12 Planta 13 Planta 14 Planta 15 Planta 16 Planta 17
(+) INGRESOS 300 008.67 250 56463 113583108 1180 530.86 B02262.20 322 69412 1252 38068 916 188.24 1024 048.78 42545055 22367045 843 642.86 309 76190 76685542 62845556 20272897 26452381
~Ventas 300 008.67 250 56463 113583108 1180 530.86 B02262.20 322 69412 1252 38068 916 188.24 1024 048.78 42545055 22367045 843 642.86 309 76190 76685542 62845556 20272897 26452381
- Otros ingresos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
(-) EGRESOS 785078.80 24069396 110191147 1138 648.07 5781781 29497946 118776473 84853690 97813440 393846I8 20974015 83795048 30202647 75311068 60426738 18917881 252 914.84
- Costos de produccion  270478.80 23699396 108111147 1103 648.07 57626781 293139.46 118746473 B48 23690 95609440 38839618 21828015 83775048 29930647 7l 91068 602 972.38 189 142.81 252 8484
- Gastos de ventas 440000 360000 10BOD.OD 2880000 180000  1800.00 0.00 000 2060000 540000  1440.00 000 270000 120000 127500 3600 3000
- Gastos administrativos 20000 100.00 000 20000 5000 2000 30000 30000  SODO0 5000 2000 20000 2000 000 2000 0.00 0.00
- Gastos financieros 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
,‘,’;';:,"Eg‘?o’;”ﬁsm 1487786 987067 3390961 4188280 2414439 277465  G4BIS9E 6765134 4585438 3160437 393030 B92.38 773544 (374474 24188)8 13550U0 11 6OB.SY
.',/:;"”esma'a renta(29:5 yug3m 79185 I000B28 1235543 712259 BNS82  I9O0GLT 1995705 (352704 932329 115944 344325 278185 405470 703550 399728 342485
UTILIDAD NETA 052414 695882 2390332 2952737 (702079 1953883 4555425 4769419 3232734 2228108 27086 B243)3 545348 969004 1705267 955282  B18432

Nota. Informacién generada por el autor (2024).

De acuerdo con el estado de pérdidas y ganancias, se puede apreciar en la tabla 28 que la utilidad antes de impuestos

varia desde S/. 3930.30 soles hasta de S/. 67 651.34 soles, que es concordante con el volumen de produccién y precio de

venta. Asi mismo en el supuesto caso que las plantas queseras se formalicen y paguen impuestos la utilidad neta disminuye

variando desde S/. 2 770.86 soles hasta S/. 47 694.19 soles.
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4.1.2.8. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio se refiere al nivel de ventas que llega a

cubrir los costos fijos y variables. En otras palabras, la empresa en

su punto de equilibrio obtiene un beneficio igual a cero.

Segun el analisis efectuado de las plantas queseras se ha

estimado el punto de equilibrio en base a cantidades producidas y

valor monetario.

Tabla 29

Punto de equilibrio en volumen de produccion de queso.

PRECIO DE COSTO PUNTO DE
N° NOMBRE DE LA PLANTA Fl'gi:l:l). ;:(I:jl:? VENTA VARIABLE EQUILIBRIO
UNITARIO (PVu) UNITARIO (CVu) (KG)
1 Apanta Huayhuawasi 34.75 13.59 12.34 28
2 Cuenca Lechera Urinsaya 45.66 14.96 13.37 29
3 Erijaldi 46.17 11.87 11.34 87
4 Machupuente 80.52 13.39 12.58 100
5 Nueva Visién 65.21 13.56 12.48 60
6 Tarucani 28.89 13.48 11.88 18
7 Llacteosol 99.74 15.31 14.08 81
8 Prolac Kinsachata 82.30 14.74 13.17 52
9 Agrolac Perlas 50.31 13.63 12.78 59
10 Agroindustrias Perd Nuevo Progreso 19.12 15.09 13.72 14
11 Sabrosito 14.18 13.79 13.23 25
12 ElVaquerito 85.08 14.56 13.82 116
13 Paisita 19.21 13.48 12.84 30
14 Planta de Lacteos Pallpata 58.98 16.69 15.92 77
15 Asprovale San Miguel 155.34 14.46 12.60 83
16 Ccahuaya Baja 37.89 14.58 12.61 19
17 Tres Cafones 41.15 15.40 13.85 27

Nota. Informacién generada por el autor (2024).

El punto de equilibrio es diferente entre una planta y otra,

observandose que en el valor mas bajo obtenido corresponde a la

planta Agroindustrias Peru Nuevo Progreso que debe producir como

minimo 14 kg de queso diario para no perder ni ganar. En el valor

mas alto esta la planta quesera El Vaquerito, que debe producir a

diario 116 kg de queso para estar en el punto de equilibrio.

116



Tabla 30

Punto de equilibrio en valor monetario.

o COSTO FJO COSTO PUNTO DE
N NOMBRE DE LA PLANTA TOTAL (CF) VARIABLE (CV) VENTAS EQUILIBRIO (S/.)
1 Apanta Huayhuawasi 34.75 746.29 821.94 377.55
2 Cuenca Lechera Urinsaya 45.66 613.77 686.48 431.15
3 Erijaldi 46.17 2972.77 3111.87 1032.86
4 Machupuente 80.52 3039.06 3234.33 1333.72
5 Nueva Visidén 65.21 1518.67 1650.03 819.15
6 Tarucani 28.89 779.28 884.09 243.64
7 Llacteosol 99.74 3154.41 3431.18 1236.53
8 Prolac Kinsachata 82.30 2242.46 2510.10 771.82
9 Agrolac Perlas 50.31 2629.67 2 805.61 802.28
10 Agroindustrias Perd Nuevo Progreso 19.12 1059.91 1165.62 210.84
11 Sabrosito 14.18 587.85 612.80 348.26
12 El Vaquerito 85.08 2210.68 2327.79 1691.06
13 Paisita 19.21 808.26 848.66 403.47
14 Planta de Lacteos Pallpata 58.98 2004.33 2100.97 1282.30
15 Asprovale San Miguel 155.34 1500.19 1721.80 1206.92
16 Ccahuaya Baja 37.89 480.40 555.42 280.56
17 Tres Cafiones 41.15 651.77 724.72 408.75

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

El punto de equilibrio tomando en cuenta el valor monetario nos

da como resultado informacion muy variada entre las plantas

queseras; la planta que menos ingresos necesita para llegar al punto

de equilibrio es “Agroindustrias Nuevo Progreso” con S/. 210.84

soles y la planta quesera que necesita mayor ingreso diario para

llegar al punto de equilibrio es “El Vaquerito” que requiere un ingreso

de S/. 1691.06 soles.

4.1.2.9. Determinacidén de rentabilidad de las plantas

La rentabilidad se refiere a las ganancias que se obtiene por la

inversion, dicho célculo corresponde a un porcentaje de la inversion.
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Tabla 31

Analisis de rentabilidad por cada planta quesera.

INGRESO COSTO RENTABILIDAD

N° NOMBRE DE LA PLANTA NETO TOTAL (%)
1 Apanta Huayhuawasi 14 927.86 285 078.80 524 %
2 Cuenca Lechera Urinsaya 9870.67  240693.96 4.10 %
3 Erijaldi 33919.61 1101911.47 3.08 %
4 Machupuente 41882.80 1138648.07 3.68 %
5 Nueva Vision 2414439 578117.81 4.18%
6 Tarucani 2771465 294 979.46 9.40 %
7 Lacteosol 64 615.96 1187764.73 5.44 %
8 Prolac Kinsachata 67 651.34 848 536.90 7.97 %
9 Agrolac Perlas 45854.38 978 194.40 4.69 %
10 Agroindustrias Peru Nuevo Progreso 31 604.37 393 846.18 8.02%
11 Sabrosito 3930.30 219740.15 1.79%
12 El Vaquerito 11692.38  837950.48 1.40%
13 Paisita 7735.44 302 026.47 2.56 %
14 Planta de Lacteos Pallpata 13744.74  753110.68 1.83%
15 Asprovale San Miguel 24188.18 604 267.38 4.00 %
16 Ccahuaya Baja 13550.10 189178.81 7.16 %
17 Tres Cafones 11608.97 252914.84 4.59%

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

La rentabilidad obtenida para las plantas queseras de la
provincia de Espinar es positivo en todos los casos, lo cual nos indica
que los ingresos por la venta de quesos sobrepasa a los costos de
produccion, estos resultados van desde 1.40 % hasta 9.40 %; estos
resultados de rentabilidad son similares a los reportados por Jove
(2021) que obtuvo 0.15 % de rentabilidad para plantas que procesan
menos de 500 litros, 6.81 % para plantas que procesan entre 500 y
999 litros y 10.96 % para plantas que procesan mas de 1000 litros.
En cambio, Arenas (2019), obtuvo rentabilidades de 1.1 %, 2.1 %,
3.6%, 2.1%, -0.5%, 1.4%, 10% y 0.1%, en 7 plantas la rentabilidad
es negativa y baja y solo en 1 planta hubo una rentabilidad adecuada
de 10%.
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Tabla 32

Analisis de rentabilidad por grupos de procesamiento.

CLASIFICACION RENTABILIDAD D. S.

Plantas Grupo 1 458% +£1.94%
Plantas Grupo 2 6.71% +£3.20%
Plantas Grupo 3 413% +£3.01%
Plantas Grupo 4 261% +£1.05%

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

En el grupo 1 correspondiente a las plantas que procesan hasta
500 litros de leche, la rentabilidad tiene un promedio de
4.58 % + 1.94 %, lo cual nos indica que hay una gran diversidad en
la rentabilidad de las plantas, debido a que los objetivos de las
plantas son diversas ya que algunas priorizan el precio sobre la

calidad y otros son mas equilibradas en el precio y calidad.

En el grupo 2 correspondiente a las plantas que procesan de
501 a 1000 litros de leche, la rentabilidad tiene un promedio de
6.04 % £ 3.20 %, al igual que el grupo 1, nos indica que hay una gran
diversidad en la rentabilidad de las plantas de este grupo, debido
también a que cada planta tiene diverso objetivo ya que algunas
priorizan el precio, otras la calidad y otras buscan el equilibrio entre
precio y calidad. En este grupo se hallan 4 plantas con un rango de
rentabilidad que va de 2.56 % hasta 9.40 %.

En el grupo 3 correspondiente a las plantas que procesan de
1001 a 1500 litros de leche, la rentabilidad tiene un promedio de
3.80 % = 3.01 %, al igual que el grupo 1, este resultado nos indica
que hay una gran diversidad en la rentabilidad de las plantas de este
grupo, debido también a que cada planta tiene diverso objetivo ya
que algunas priorizan el precio, otras la calidad y otras buscan el
equilibrio entre precio y calidad. En este grupo se hallan 4 plantas

con un rango de rentabilidad que va de 1.40 % hasta 7.97 %.
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En el grupo 4 correspondiente a las plantas que procesan entre
1501 y 2000 litros de leche por dia se tiene una rentabilidad de
4.22 % + 1.05 %, este grupo es el mas parejo pues muestra una
rentabilidad de 3.08 % a 5.44 %.

Tabla 33

Anélisis de rentabilidad por grupos de nivel tecnoldgico.

CLASIFICACION RENTABILIDAD D. S.

Plantas de nivel . .
tecnoldgico BAJO 4.21% +2.05 %

Plantas de nivel . .
tecnolégico MEDIO 4.96 % +2.58 %

Nota. Informacion generada por el autor (2024).

Al agrupar las plantas queseras segun el nivel tecnoldgico, se
puede apreciar que en el nivel tecnoldgico bajo la rentabilidad fue de
4.21 % £ 2.05 % y en el nivel tecnoldgico medio la rentabilidad fue
de 4.96 % = 2.58 %. Estos resultados nos demuestran que la
rentabilidad de las plantas queseras no esta asociada al nivel
tecnologico porque hay una amplia variabilidad y que mas bien se

debe realizar un analisis individual por cada microempresa.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

1. Se planted en la investigacion que las caracteristicas de la produccion

de quesos son heterogéneas e ineficientes y afectan la situacion

economica de las plantas queseras de la provincia de Espinar - Cusco,

bajo este supuesto se confirma la hipotesis planteada, puesto que cada

planta presenta caracteristicas diferentes, lo cual se puede contrastar

con los resultados de los siguientes indicadores:

a)

b)

d)

Tipo de mano de obra de las plantas queseras, el 100 % de las
plantas queseras cuentan con mano de obra directa (quesero,
acopiador y ayudante de queseria) y ninguna planta cuenta con
mano de obra indirecta.

Volumen de leche procesada por planta, se tiene 5 plantas
(29.41 %) que procesan hasta 500 litros; 4 plantas (23.53 %) que
procesan de 501 a 1000 litros; 4 plantas (23.53 %) que procesan
de 1001 a 1500 litros y 4 plantas (23.53 %) que procesan de 1 501
a 2000 litros de leche.

Volumen de produccion de quesos, la producciéon anual total de
quesos sumando las 17 plantas queseras es de 756.37 TM. El
volumen de produccion de queso esta vinculado a la cantidad de
leche que procesa cada planta y al rendimiento (cantidad de leche
necesaria para producir 1 kg de queso), se hallé6 rendimientos
desde 7.40 hasta 9.10 litros por cada kg de queso.

Material de la infraestructura de las plantas queseras, el
70.59 % de las plantas es de material noble, el 23.53 % de adobe
revestido y 5.88 % (1 planta) es de madera.

Salas y Areas con que cuentan las plantas queseras, acerca de
las areas y salas de las plantas 41.18 % cuenta con area de
recepcion, 100 % cuenta con area de procesamiento, 47.06 %
cuenta con area de maduracion y también 47.06 % cuenta con area

de almacén.
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f) Materiales y equipos con que cuentan las plantas queseras,
ninguna planta cuenta con tina de recepcién ni tanque de
enfriamiento, 76.47 % cuenta con caldero, 94.12 % cuenta con
paila quesera, 100 % cuenta con mesa de trabajo, 82.35 % cuenta
con estantes de almacenamiento y maduracion.

g) Capacitacion en el proceso de produccién, de las 17 plantas, 14
recibieron capacitacion en procesamiento de queso y 3 plantas no
recibieron ninguna capacitacion; asi mismo, ninguna de las plantas
ha obtenido sus costos de produccion.

h) Procedimientos para la producciéon de quesos, en el proceso
productivo se ha identificado como punto critico la pasteurizacion,
observandose que solo el 35.29 % realiza la pasteurizacion vy el
64.71 % solo calienta la leche para producir los quesos.

i) Tipos o variedades de quesos producidos, el 100 % de las
plantas produce queso tipo Paria, no se ha tomado en cuenta otros
tipos de quesos porque su produccion es eventual (Andino vy
Mozzarella).

j) Clasificacién de las plantas queseras segun nivel tecnholégico,
ninguna planta tiene nivel tecnoldgico alto, el 58.82 % tiene nivel

tecnoldgico medio y el 41.18 % tiene nivel tecnolégico bajo.

Otro planteamiento efectuado fue que el analisis econdmico determina
que la gestion de costos y rentabilidad es deficiente a nivel de las
plantas queseras de la provincia de Espinar — Cusco. Los resultados
nos dieron a conocer que hay una gran diversidad entre las
caracteristicas y los factores econdémicos de cada planta, lo que hace
dificil su agrupamiento bajo algun criterio y mas bien debe hacerse un
analisis individual profundo. Los resultados nos muestran que la
rentabilidad tiene valores extremos desde 1.40 % hasta 9.40 % y que
estos estan influenciados principalmente por los costos de produccién
que van desde S/. 11.51 soles hasta S/. 16.39 soles. Es posible mejorar
la rentabilidad de las plantas una vez identificado los puntos deficientes
en el proceso de produccion. Para comprobar este planteamiento, se

analizé los indicadores mostrados a continuacion:
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b)

d)

Precio de la leche, el precio de la leche en la provincia de Espinar
se encuentra en el rango de S/. 1.10 a S/. 1.50 soles, precio que
fluctua de forma ciclica a lo largo del afio, en concordancia a la
época seca y época lluviosa de la provincia de Espinar.

Costos de produccion de acuerdo con su funcion, los costos de
produccion son muy variados, esta vinculado a la cantidad de leche
que procesa y por ende a la cantidad de quesos producidos por
planta, segun el analisis efectuado, los costos de produccion anual
van desde S/. 189,178.81 hasta S/. 1,187,764.73 soles. El costo de
produccion llega a ser del 94.88 % hasta el 99.99 %, es decir que
en todas las plantas el gasto operativo esta reducido al minimo.
Costos de produccion de acuerdo con los costos variables y
fijos, los costos variables van desde 90.62 % hasta 98.47 %, este
rango moderadamente amplio se atribuye a la variabilidad en el
volumen de procesamiento de leche de cada planta. Los resultados
nos muestran que la rentabilidad de la produccién esta influenciada
por los costos variables, el cual representa en promedio el 96.07 %
del costo total, ademas que el costo de la materia prima (leche)
representa el 76.72 % del costo total.

Costo unitario de produccion, los costos unitarios varian por
cada planta quesera, apreciandose que el costo promedio mas bajo
corresponde a S/. 11.51 y el precio mas alto es de S/. 16.39. Los
costos unitarios de produccion por grupos varian y no se ha podido
determinar un criterio claro de la variacion, esto se debe a que cada
planta tiene un manejo particular; durante las visitas y recojo de
informacion se ha podido apreciar que la produccion de quesos se
basa en algunos de los siguientes criterios: calidad, precio, y la
combinacion de calidad y precio.

Precio de venta del queso, el precio de venta del queso varia en
forma ciclica a lo largo del afo, los precios del queso tipo Paria en
el afo 2023, varié desde S/. 11.50 soles hasta S/. 18.00 soles, este
precio esta marcado principalmente por la calidad del producto. Al
efectuar el calculo del precio promedio por mes de las 17 plantas

de lacteos se puede apreciar que el precio mas bajo se da en el
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g)

h)

mes de febrero a S/. 13.50 soles, dicho precio se va incrementando
progresivamente hasta el mes de octubre donde el precio promedio
es de S/. 15.29 soles.

Ingresos econdémicos, Los ingresos economicos brutos
corresponden a la produccién de queso por el precio de venta, se
ha analizado el precio de venta observandose que es variable a lo
largo del afio, lo mismo sucede con el volumen de produccion que
varia a lo largo del afo. Los ingresos brutos anuales estan entre
S/. 202 728.92 soles hasta las plantas mas grandes que tienen un
ingreso bruto anual de S/. 1252 380.68 soles.

Estado de pérdidas y ganancias, la utilidad antes de impuestos
varia desde S/. 3 930.30 soles hasta de S/. 67 651.34 soles, que es
concordante con la cantidad de queso producido y el precio de
venta.

Punto de equilibrio, tomando en cuenta el valor monetario nos da
como resultado informacion muy variada entre las plantas
queseras; la planta que menos ingresos necesita para lograr el
punto de equilibrio es “Agroindustrias Nuevo Progreso” con
S/. 210.84 soles y la planta quesera que necesita mayor ingreso
diario para llegar al punto de equilibrio es “El Vaquerito” que
requiere un ingreso de S/. 1691.06 soles.

Rentabilidad de las plantas, la rentabilidad econémica para todas
las plantas queseras es positiva, es decir genera ganancias, segun
los 4 grupos planteados, en el grupo 1, plantas que procesan hasta
500 litros de leche, la rentabilidad tiene un promedio de 4.58 % *
1.94 %; en el grupo 2, plantas que procesan entre 501 y 1000 litros,
el promedio es de 6.04 % + 3.20 %; en el grupo 3, plantas que
procesan entre 1 001 y 1 500 litros, el promedio de rentabilidad fue
de 3.80 % + 3.01 % y en el grupo 4, que procesan de 1501 a 2 000
litros de leche, el promedio de rentabilidad fue de 4.22 % + 1.05 %.
Al agrupar las plantas segun nivel tecnolégico, resulté que en el
nivel tecnoldgico bajo la rentabilidad fue de 4.21 % + 2.05 % y en
el nivel tecnoldgico medio la rentabilidad fue de 4.96 % + 2.58 %.
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5.2. Recomendaciones

El total de las plantas queseras analizadas producen principalmente
el queso tipo Paria, por lo cual es necesario diversificar la produccién para

obtener mejores indices de rentabilidad.

Es importante capacitar a los productores lacteos en el analisis de los

costos de produccion para tomar decisiones que mejoren su rentabilidad.

Todas las plantas queseras analizadas producen queso tipo Paria,
pero se ha visto que el procesamiento y los costos son muy diversos por lo
cual se debe incidir en la capacitacion a los productores para estandarizar

el producto.

Para mejorar la rentabilidad de las plantas queseras se debe
promover la valorizacion del suero de queseria que no se esta
aprovechando y que ademas esta causando dafio al medio ambiente por

su vertimiento directo a las fuentes de agua.

Se recomienda realizar investigaciones concernientes a la calidad del

agua que viene usandose en las plantas queseras.
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Anexo 1: Matriz de consistencia

ANEXOS

Caracterizacion y analisis econémico de la produccién de quesos en la provincia de Espinar — Cusco

Problema general

¢Qué caracteristicas tiene la produccion de quesos y de acuerdo al andlisis econdmico cudl es la situacidn actual de las plantas
gueseras de la provincia de Espinar — Cusco?

Objetivo General

Caracterizar la produccion de quesos y de acuerdo al analisis econdmico determinar la situacién actual de las plantas queseras
de la provincia de Espinar — Cusco.

Hipétesis General

Las caracteristicas de la produccion de quesos son heterogéneas e ineficientes y de acuerdo al andlisis econédmico existe
deficiencia en la gestién de costos y rentabilidad a nivel de las plantas queseras de la provincia de Espinar — Cusco.

Problemas

Objetivos

Hipdtesis

Técnicas de

Instrumento

- ‘e e Variables Indicadores recoleccion de | de recoleccion Sub muestra
especificos especificos especificas informacién de informacién
L Tipo de mano de obra de las Encuesta Cuestionario Plantas queseras de la
as . plantas queseras. de encuesta provincia de Espinar
caracteristicas - -
Volumen de leche Cuestionario Plantas queseras de la
de la Encuesta . .
Qe duccion d procesada por planta. de encuesta provincia de Espinar
ué roduccion de — - -
c L P Volumen de produccion de Cuestionario Plantas queseras de la
caracteristicas gueso son Encuesta . .
tiene la Caracterizar la heterogéneas qUBsDS. de encuesta provincia de Espinar
L, -, P Variable 1 Material de la . .
produccién de produccién de e ineficientes y Caracteristicas infraestructura de las Encuesta Cuestionario Plantas queseras de la
qguesos en la guesos en la afectan la de la produccién lantas queseras de encuesta provincia de Espinar
provincia de provincia de situacion P q . - -
. 5 . L de quesos. Salas y Areas con que Cuestionario Plantas queseras de la
Espinar - Cusco? | Espinar — Cusco. | econdmica de Encuesta . .
las plantas cuenta las plantas queseras. de encuesta provincia de Espinar
Materiales y equipos con . .
queseras de la e cuenta:ll Iaqs Tantas Encuesta Cuestionario Plantas queseras de la
provincia de queseras P de encuesta provincia de Espinar
Espinar — ?: — duccid Cuestionari Pl de |
apacitacion en produccion uestionario antas queseras de la
Cusco. P P Encuesta q

de quesos.

de encuesta

provincia de Espinar
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8. Procedimientos para la Encuesta Cuestionario Plantas queseras de la
produccién de quesos. de encuesta provincia de Espinar
9. Tipos o variedades de Encuesta Cuestionario Plantas queseras de la
guesos producidos. de encuesta provincia de Espinar
10. Nivel tecnoldgico de las Encuesta Cuestionario Plantas queseras de la
plantas queseras. de encuesta provincia de Espinar
. Cuestionario de | Plantas queseras de la
1. Precio de la leche. Encuesta . ‘q .
encuesta provincia de Espinar
2. Costos de produccion de Encuesta Cuestionario de | Plantas queseras de la
El analisis acuerdo a su funcion. encuesta provincia de Espinar
. econdmico 3. Costos variables y fijos de la Cuestionario de | Plantas queseras de la
éDe acuerdo al . - Encuesta . .
e . determina que produccidn. encuesta provincia de Espinar
analisis Determinar la ., . - -
. . . L, la gestidn de . 4. Costo unitario de Cuestionario de | Plantas queseras de la
econdmico cual | situacién Variable 2 ., Encuesta . .
. L, . costos y A produccion. encuesta provincia de Espinar
es la situacién econdémica o Analisis - -
rentabilidad es .. . Cuestionario Plantas queseras de la
actual de las actual de las - econdmico de 5. Precio de venta del queso. Encuesta . .
deficiente a de encuesta provincia de Espinar
plantas plantas ) las plantas — - -
nivel de las L Analisis Cuestionario Plantas queseras de la
queseras de la qgueseras de la queseras. 6. Ingresos econémicos. fhs . .
. . plantas matematico de encuesta provincia de Espinar
provincia de provincia de de | - — - -
Espinar — Espinar — Cusco queseras de la 7. Estado de ganancias vy | Andlisis Cuestionario Plantas queseras de la
Cusco? provincia de pérdidas matemaético de encuesta provincia de Espinar
' Espinar —
I Analisis Cuestionario Plantas queseras de la
Cusco. 8. Punto de equilibrio. " . .q .
matematico de encuesta provincia de Espinar
9. Determinacién de Analisis Cuestionario Plantas queseras de la

rentabilidad de las plantas.

matematico

de encuesta

provincia de Espinar
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Anexo 2: Instrumentos de recoleccion de informaciéon

Ficha de encuesta

Caracterizacion de la produccion de queso y analisis econémico

La informacion que se obtenga es de caracter académico y de investigacién, por

lo que el contenido es estrictamente confidencial.

Informacion general

Nombre de la planta quesera:

Tipo de organizacioén juridica:

Nombre del propietario o administrador:

Grado de instruccion:

Tiempo de experiencia en la actividad:

Ubicacion:

Departamento: Cusco

Comunidad:

Provincia: Espinar Distrito:

Servicios Basicos:

Agua:

Desagiie:

Infraestructura y equipos

2.1. Infraestructura

Sector:

Electricidad:

2.1.1. Salas y areas con las que cuenta y su estado actual de la planta

quesera.

Salas o Areas

Si/ No

Condicion*

Material de
Construccion

Observaciones

Area de Recepcion

Area de procesamiento

Sala de maduracioén

Sala de empacado

Almaceén / bodega

o O | W N =

Otros

Condicion*: Bueno, regular, malo
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2.2. Equipos

NO

Equipos / Materiales

Cantidad

Condicioén

Afio de
Compra

Costo
valorizacion

/

Observaciones

Para acopio de
leche

Vehiculo:

Porongos:

Lactodensimetro

Acidometro

Otros:

Para produccion de
queso

Paila

Cocina a gas

Liras

Paletas

Caldera

Mesa de trabajo

Prensa

Moldera

Olla

Coladera

Tela

Jarra

Baldes

Manguera

Estantes

Uniforme

lll. Proceso de produccion

3.1. Tipos de queso que produce

- Tipo Paria:

- Tipo Andino:
- Otro:

si L1 No [
- Tipo Paria pasteurizado: Si L1 No [
si L1 No [

3.2. ; Cuantos proveedores de leche tiene actualmente?
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3.3. ¢ Cuanto paga por cada litro de leche?

Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Set | Oct | Nov | Dic
3.4. ;Cual es el volumen diario promedio de acopio?
Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Set | Oct | Nov | Dic

3.5. ¢ Cudl es su sistema de pago a proveedores?

Semanal ] Quincenal ]

Mensual ] Otro []

3.6. ¢ Cuantas personas se dedican al acopio de leche?

3.7. ¢ Quiénes participan en el acopio de leche?

a. Duefio

b. Esposa

c. Hijos

d. Trabajador contratado, cantidad ( __ )

e. Otros:

3.8. ¢ Cuanto es el pago que se le asigna al acopiador?

3.9. ¢ Cuantos litros de leche utiliza para elaborar 1 kg de queso?

En época lluviosa:

En época seca:

3.10. ¢ Con qué frecuencia analiza la leche?

3.11. ¢ Quiénes participan en la elaboracién de queso)

a. Duefo

b. Esposa

c. Hijos

d. Trabajador contratado, cantidad ( ___ )

e. Otros:

3.12. ; Cuanto es el pago que se le asigna al quesero?

3.13.

3.14.

¢Para qué tipos de queso pasteuriza la leche?

¢Utiliza indumentaria el personal que elabora el queso?

si L1 No Ll

A veces ]
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3.15. ¢Qué insumos y en qué cantidad utiliza en la producciéon de queso?
(para 100 litros de leche)

Tipo de queso:

=z
o

Insumos Unidad Cantidad Precio

Cuajo:

Cultivo lactico

Sal: industrial o granel

Cloruro de calcio

Benzoato
Nitrato

O N| O O & W N| =

Tipo de queso:

Insumos Unidad Cantidad Precio

Cuajo:

Cultivo lactico

Sal: industrial o granel

Cloruro de calcio

Benzoato
Nitrato

®| N O O] A WO N 2>
°

3.16. ¢A qué temperatura adiciona el cuajo?

3.17. ¢;Coémo adiciona la sal en la produccién de queso?
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IV. Comercializacion

41.

4.2.

4.3.

4.4,

4.5.

4.6.

4.7.

¢ Qué cantidad de queso vende semanalmente?

Epoca Seca Epoca Lluviosa

N® | Lugarde Venta oo i d | Precio S/. | Cantidad |Precio S.

En planta

Mercado local

1
2
3 Mercado Regional
4 Otros:

¢El pago por la venta del queso es?

a. Contado ] b. Semanal ]
c. Quincenal ] d. Mensual ]
e. Otros:

A quiénes y qué cantidad vende principalmente su producto?

a. Mayorista: ... Unidades
b. Minorista: ... Unidades
c. Acopiadorlocal: ......................ls Unidades
d. Detallista: ...l Unidades

¢ Cuales son los meses que baja la produccion de queso?

¢ Cuales son los meses que se incrementa la produccion de queso?

¢El tipo de transporte que utiliza mayormente para el traslado de su
producto es?

a. Transporte publico ( )

b. Moto ( )

c. Camioneta ( )

d. Otros ( ):

¢ Cual es la presentacion de venta de su producto?
a. Embolsado ( )

b. Empacado al vacio ( )

c. Suelto ()
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4.8.

4.9.

d. Empacado ( )

e. Marca ( )

¢Realiza la promocion de los derivados lacteos a nivel local o
regional?

si LI No [

¢ Qué tipo de promocion realiza?
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c. Encuesta de Analisis de la Inversion en Plantas Queseras

Nombre de la empresa:

Propietario:

RUBRO UNIDAD CANTIDAD COSTO U. COSTO TOTAL

I. INVERSION FIJA TANGIBLE
Cocina y ambientes
Equipos y materiales
Caldera
Prensas hidraulicas
Pailas
Mesa de moldeo
Andamio de madera
Molderas
Porongos
Equipo de transporte

Equipo de administracion

Il. INVERSION FIJA INTANGIBLE

Registros Publicos
Registro Notarial
Otros

lll. CAPITAL DE TRABAJO

Leche
Insumos

Mano de obra

TOTAL INVERSION
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d. Encuesta de analisis de costos de produccién

CONCEPTO

PERIODO
Mes Mes Mes
TOTAL S/. TOTAL S/. TOTAL S/.

. COSTOS DE PRODUCCION

1.1. COSTO DIRECTO

a) Materia Prima
Adquisicion de leche
b) Insumos
Cuajo
Cloruro de calcio
Sal yodada
Otros
¢) Sanidad
Desinfectante
d) Mano de obra directa
Técnico quesero
Acopiador de leche

1.2. COSTO INDIRECTO

a) Mano de obra indirecta
Gerente o propietario
Personal eventual

b) Materiales
Bolsa de polietileno
Utiles de aseo
Otros

c) Infraestructura
Alquiler de local y/u oficina

Il. GASTOS DE OPERACION

2.1. GASTOS DE COMERCIALIZACION

Gastos de transporte materia prima
Gastos de transporte para venta

2.2. GASTOS GENERALES DE ADMINISTRACION

Servicios de contador
Utensilios de cocina
Gas y/o lena

Energia eléctrica
Agua

Teléfono celular
Viaticos

Imprevistos

COSTO TOTAL DE PRODUCCION
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e. Costos variables y costos fijos

PERIODO
CONCEPTO Mes Mes Mes
TOTAL S/. TOTAL S/. TOTAL S/.
I. COSTOS VARIABLES
Leche
Cuajo
Sal yodada
Cloruro de calcio
Otros

Personal eventual

Bolsa de polietileno

Utiles de aseo

Sanidad

Viaticos

Utensilios de repuesto

Gastos de transporte materia prima
Gastos de transporte para venta
Imprevistos

2. COSTOS FIJOS

Guardiania

Contador

Técnico quesero
Acopiador de leche
Gerente o propietario
Utensilios de cocina
Alquiler de local y/u oficina
Gas y/o lefa

Energia eléctrica
Agua

Teléfono celular
Imprevistos

COSTO TOTAL
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f. Estado de pérdidas y ganancias

DESCRIPCION PLANTA QUESERA

(+) INGRESOS

- Ventas

- Otros ingresos
(-) EGRESOS

- Costos de produccion

- Gastos de ventas

- Gastos administrativos

- Gastos financieros

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS
Impuesto a la renta (30%)
UTILIDAD NETA
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Anexo 3: Medios de verificacion

Foto N° 01: Planta de lacteos Apanta Huayhuawasi, Coporaque — Espinar

Foto N° 02: Planta de lacteos Cuenca Lechera Urinsaya, Coporaque — Espinar

Foto N° 03: Planta de lacteos Erijaldi, Coporaque — Espinar
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Foto N° 04: Planta de lacteos Machupuente, Coporaque — Espinar

Foto N° 11: Planta de lacteos Nueva Vision, Coporaque — Espinar

Foto N° 05: Planta de lacteos Tarucani, Coporaque — Espinar
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Foto N° 06: Planta de lacteos Lacteosol, Espinar

Foto N° 07: Planta de lacteos Prolac Kinsachata, Espinar

Foto N° 08: Planta de lacteos Agrolac Perlas, Espinar
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Foto N° 09: Planta de lacteos Pert Nuevo Progreso, Ocoruro — Espinar

Foto N° 10: Planta de lacteos Sabrosito, Ocoruro - Espinar

Foto N° 11: Planta de lacteos El Vaquerito, Ocoruro - Espinar
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Foto N° 12: Planta de lacteos Pallpata, Pallpata - Espinar

Foto N° 13: Planta de lacteos Asprovale San Miguel, Pichigua - Espinar

Foto N° 14: Planta de lacteos Ccahuaya Baja, Pichigua - Espinar
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Foto N° 15: Planta de lacteos Tres Cafiones, Suyckutambo - Espinar

Foto N° 16: Planta de lacteos Tres Cafiones, Suyckutambo — Espinar
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Anexo 4: Costos de Produccion

COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS HUAYHUAWASI

o a UNIDAD DE PRECIO COSTO
N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
1 COSTOS DE PRODUCCION 270,478.80
1.1. Materia Prima Directa 195,900.83
Leche fresca 165550.00 1.18|195,900.83 | 165550.00
1.2. Mano de Obra directa 21,600.00
Maestro quesero 12 1,800.00 | 21,600.00 12
1.3. Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacién 52,977.97
Materias Primas indirectas 4,204.97
Cuajo para queso, Hansen verde, sachet para 100 1324.4 1.60 2,119.04 1324.4
litros
Sal molida, saco x 30kg 3311 0.63 2,085.93 3311
Mano de Obra Indirecta 16,800.00
Acopiador de leche (apoyo en produccién) 12| 1,400.00| 16,800.00 12
Combustibles 13,824.00
Gas, balén x 10 kg 48 38.00 1,824.00 48
Gasolina regular 120 19.00 2,280.00 120
Petréleo 540 18.00 9,720.00 540
Indumentaria y seguridad industrial 452.00
Botas de jebe color blanco 4 45.00 180.00 4
Guantes de jebe 4 8.00 32.00 4
Uniformes 2 60.00 120.00 2
Mamelucos 1 120.00 120.00 1
Materiales de limpieza 414.00
Escoba 1 10.00 10.00 1
Recogedor 1 10.00 10.00 1
Trapeador 1 10.00 10.00 1
Manguera 1 40.00 40.00 1
Escobilla 1 8.00 8.00 1
Esponja de lavado 12 2.50 30.00 12
Lejia 6 24.00 144.00 6
Detergente industrial 18 9.00 162.00 18
Servicios Basicos 1,260.00
Energia eléctrica 12 25.00 300.00 12
Agua 12 0.00 0.00 12
Telefonia 12 50.00 600.00 12
SOAT 2 180.00 360.00 2
Reparacion y mantenimiento 4,800.00
Reparacion y mantenimiento de vehiculos 12 400.00 4,800.00 12
Depreciacion 11,223.00
Depreciacion del activo fijo tangible 1| 11,223.00| 11,223.00 1
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 14,400.00
Envio de mercaderia 12 1,200.00 | 14,400.00 12
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 200.00
Utiles de escritorio 1 200.00 200.00 1
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00 0.00 1
Pago de préstamo 0.00
TOTAL EGRESOS | 285,078.80
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS URINSAYA

o 2 UNIDAD DE PRECIO COSTO
N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

1 COSTOS DE PRODUCCION 236,993.96
1.1. | Materia Prima Directa 163,699.25
Leche fresca Litro 137370.00 1.19 163,699.25
1.2. | Mano de Obra directa 18,000.00
Maestro quesero Mes 12| 1,500.00 18,000.00
1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacion 55,294.71
Materias Primas indirectas 3,824.38
IC_E{uajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 Sachet 1098.96 1.50 1,648.44

itros
Sal molida, 2.2% de la leche, saco x 30kg Kg 3022.14 0.72 2,175.94
Mano de Obra Indirecta 13,200.00
Acopiador de leche (apoyo en produccion) Mes 12| 1,100.00 13,200.00
Combustibles 15,984.00
Gas, balon x 10 kg Balon 12 42.00 504.00
Gasolina regular Galén 90 20.00 1,800.00
Petréleo Galdén 720 19.00 13,680.00
Indumentaria y seguridad industrial 452.00
Botas de jebe color blanco Par 4 45.00 180.00
Guantes de jebe Par 4 8.00 32.00
Uniformes Unidad 2 60.00 120.00
Mamelucos Unidad 1 120.00 120.00
Materiales de limpieza 467.00
Escoba Unidad 1 15.00 15.00
Recogedor Unidad 1 15.00 15.00
Trapeador Unidad 1 15.00 15.00
Manguera Unidad 1 50.00 50.00
Escobilla Unidad 1 6.00 6.00
Esponja de lavado Unidad 12 3.00 36.00
Lejia Galdén 6 25.00 150.00
Detergente industrial Kg 18 10.00 180.00
Servicios Basicos 540.00
Energia eléctrica Mes 12 0.00 0.00
Agua Mes 12 0.00 0.00
Telefonia Mes 12 30.00 360.00
SOAT Servicio 1 180.00 180.00
Reparacién y mantenimiento 4,800.00
Reparacion y mantenimiento de vehiculos Estimado 12 400.00 4,800.00
Depreciacion 16,027.33
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1| 16,027.33 16,027.33
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 3,600.00
Envio de mercaderia Mensual 12 300.00 3,600.00
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 100.00
Utiles de escritorio Estimado 1 100.00 100.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00 0.00
Pago de préstamo 0.00
TOTAL EGRESOS | 240,693.96

157




COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS ERIJALDI

o 2 UNIDAD DE PRECIO COSTO
N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

1 COSTOS DE PRODUCCION 1,091,111.47
1.1. | Materia Prima Directa 908,985.00
Leche fresca Litro 708300.00 1.28 | 908,985.00
1.2. | Mano de Obra directa 20,400.00
Maestro quesero Mes 12| 1,700.00 20,400.00
1.3. | Costos Indirectos de Produccién o de Fabricacion 161,726.47
Materias Primas indirectas 18,274.14
_Cuajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 Sachet 5666.4 1.60 9,066.24

litros
Sal molida, 2.0% de la leche, saco x 40 kg Kg 14166 0.65 9,207.90
Mano de Obra Indirecta 50,400.00
Acopiador de leche (apoyo en produccién) Mes 36| 1,400.00 50,400.00
Combustibles 68,160.00
Fragua (carbon de piedra) Quintal 168 80.00 13,440.00
Gasolina regular Galodn 1440 20.00 28,800.00
Petréleo Galon 1440 18.00 25,920.00
Indumentaria y seguridad industrial 452.00
Botas de jebe color blanco Par 4 45.00 180.00
Guantes de jebe Par 4 8.00 32.00
Uniformes Unidad 4 60.00 240.00
Materiales de limpieza 389.00
Escoba Unidad 1 15.00 15.00
Recogedor Unidad 1 15.00 15.00
Trapeador Unidad 1 15.00 15.00
Manguera Unidad 1 50.00 50.00
Escobilla Unidad 1 6.00 6.00
Esponja de lavado Unidad 6 3.00 18.00
Lejia Galdn 6 25.00 150.00
Detergente industrial Kg 12 10.00 120.00
Servicios Basicos 2,580.00
Energia eléctrica Mes 12 120.00 1,440.00
Agua Mes 12 0.00 0.00
Telefonia Mes 12 50.00 600.00
SOAT Servicio 3 180.00 540.00
Reparacion y mantenimiento 7,200.00
Reparacion y mantenimiento de vehiculos Estimado 12 600.00 7,200.00
Depreciacion 14,271.33
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1| 14,271.33 14,271.33
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 10,800.00
Envio de mercaderia Mensual 12 900.00 10,800.00
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 0.00
Utiles de escritorio Estimado 0.00 0.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00 0.00
Pago de préstamo 0.00
TOTAL EGRESOS | 1,101,911.47
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS MACHUPUENTE

o p UNIDAD DE PRECIO COSTO
N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
1 COSTOS DE PRODUCCION 1,109,648.07
1.1. | Materia Prima Directa 937,125.00
Leche fresca Litro 714000.00 1.31 937,125.00
1.2. | Mano de Obra directa 19,200.00
Maestro quesero Mes 12 1,600.00 19,200.00
1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacion 153,323.07
Materias Primas indirectas 20,420.40
Quajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 Sachet 5712 1.50 8,568.00
litros
Sal molida, 1.8 -2.0 % de la leche, saco x 40 kg Kg 14280 0.65 9,282.00
Nitrato (20 g/100 litros) (0.02 %) Kg 142.8 18.00 2,570.40
Mano de Obra Indirecta 43,200.00
Acopiador de leche (apoyo en produccion) Mes 36 1,200.00 43,200.00
Combustibles 55,440.00
Lefa Quintal 720 21.00 15,120.00
Gasolina regular Galon 720 20.00 14,400.00
Petréleo Galdén 1440 18.00 25,920.00
Indumentaria y seguridad industrial 900.00
Botas de jebe color blanco Par 8 45.00 360.00
Guantes de jebe Par 8 10.00 80.00
Uniformes Unidad 4 60.00 240.00
Mamelucos Unidad 2 110.00 220.00
Materiales de limpieza 572.00
Escoba Unidad 2 12.00 24.00
Recogedor Unidad 2 12.00 24.00
Trapeador Unidad 1 12.00 12.00
Manguera Unidad 1 50.00 50.00
Escobilla Unidad 2 12.00 24.00
Esponja de lavado Unidad 12 3.00 36.00
Lejia Galon 6 27.00 162.00
Detergente industrial Kg 24 10.00 240.00
Servicios Basicos 1,600.00
Energia eléctrica Mes 12 50.00 600.00
Agua Mes 12 0.00 0.00
Telefonia Mes 12 30.00 360.00
SOAT Servicio 4 160.00 640.00
Reparacion y mantenimiento 3,600.00
Reparacion y mantenimiento de vehiculos Estimado 12 300.00 3,600.00
Depreciacion 27,590.67
Depreciacidn del activo fijo tangible Global 1| 27,590.67 27,590.67
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 28,800.00
Envio de mercaderia Mensual 12 2,400.00 28,800.00
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 200.00
Utiles de escritorio Estimado 1 200.00 200.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00 0.00
Pago de préstamo 0.00
TOTAL EGRESOS | 1,138,648.07
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS NUEVO VISION

o a UNIDAD DE PRECIO COSTO
N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

1 COSTOS DE PRODUCCION 576,267.81
1.1. | Materia Prima Directa 446,267.50
Leche fresca Litro 364300.00 1.23| 446,267.50
1.2. | Mano de Obra directa 33,600.00
Maestro quesero Mes 12 1,600.00 19,200.00
Ayudante de queseria (apoyo en produccién) Mes 12 1,200.00 14,400.00
1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacion 96,400.31
Materias Primas indirectas 10,248.97
Quajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 Sachet 2914.4 1.40 4,080.16

litros
Sal molida, 2.0 % de la leche, saco x 30 kg Kg 7286 0.67 4,857.33
Nitrato (20 g/100 litros) (0.02 %) Kg 72.86 18.00 1,311.48
Mano de Obra Indirecta 12,000.00
Acopiador de leche (apoyo en produccion) Mes 12 1,000.00 12,000.00
Combustibles 44,280.00
Lefia Quintal 540 20.00| 10,800.00
Gasolina regular Galdn 540 20.00 10,800.00
Petréleo Galén 1260 18.00 | 22,680.00
Indumentaria y seguridad industrial 900.00
Botas de jebe color blanco Par 8 45.00 360.00
Guantes de jebe Par 8 10.00 80.00
Uniformes Unidad 4 55.00 220.00
Mamelucos Unidad 2 120.00 240.00
Materiales de limpieza 778.00
Escoba Unidad 2 11.00 22.00
Recogedor Unidad 2 11.00 22.00
Trapeador Unidad 1 12.00 12.00
Manguera Unidad 1 50.00 50.00
Escobilla Unidad 2 9.00 18.00
Esponja de lavado Unidad 12 3.00 36.00
Lejia Galdén 6 27.00 162.00
Detergente industrial Kg 48 9.50 456.00
Servicios Basicos 2,248.00
Energia eléctrica Mes 12 80.00 960.00
Agua Mes 12 4.00 48.00
Telefonia Mes 12 50.00 600.00
SOAT Servicio 4 160.00 640.00
Reparacién y mantenimiento 4,440.00
Reparacion y mantenimiento de motocicletas Estimado 12 50.00 600.00
Reparacion y mantenimiento de vehiculos Estimado 12 320.00 3,840.00
Depreciacion 21,505.33
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1| 21,505.33 21,505.33
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 1,800.00
Envio de mercaderia Mensual 12 150.00 1,800.00
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 50.00
Utiles de escritorio Estimado 1 50.00 50.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00 0.00
Pago de préstamo 0.00
TOTAL EGRESOS | 578,117.81
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS TARUCANI

o p UNIDAD DE PRECIO COSTO
N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

1 COSTOS DE PRODUCCION 293,159.46
1.1. Materia Prima Directa 237,358.33
Leche fresca Litro 203450.00 1.17 | 237,358.33
1.2, Mano de Obra directa 18,000.00
Maestro quesero Mes 12| 1,500.00| 18,000.00
1.3. Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacidn 37,801.13
Materias Primas indirectas 4,760.73
C_)uajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 Sachet 1627.6 1.30 2,115.88

litros
Sal molida, 2.0 % de la leche, saco x 40 kg Kg 4069 0.65 2,644.85
Mano de Obra Indirecta 14,400.00
Acopiador de leche (solo acopio, medio tiempo) Mes 12| 1,200.00| 14,400.00
Combustibles 5,760.00
Lefia Quintal 180 20.00 3,600.00
Gasolina regular Galodn 108 20.00 2,160.00
Indumentaria y seguridad industrial 340.00
Botas de jebe color blanco Par 2 45.00 90.00
Guantes de jebe Par 2 10.00 20.00
Uniformes Unidad 2 60.00 120.00
Mamelucos Unidad 1 110.00 110.00
Materiales de limpieza 397.00
Escoba Unidad 1 12.00 12.00
Recogedor Unidad 1 12.00 12.00
Trapeador Unidad 1 12.00 12.00
Manguera Unidad 1 30.00 30.00
Escobilla Unidad 1 10.00 10.00
Esponja de lavado Unidad 4 3.00 12.00
Lejia Galodn 3 27.00 81.00
Detergente industrial Kg 24 9.50 228.00
Servicios Basicos 1,614.40
Energia eléctrica Mes 12 20.00 240.00
Agua Mes 12 1.20 14.40
Telefonia e internet satelital Mes 12 100.00| 1,200.00
SOAT Servicio 1 160.00 160.00
Reparaciéon y mantenimiento 1,620.00
Reparacidén y mantenimiento de motocicletas Estimado 12 135.00 1,620.00
Depreciacion 8,909.00
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1| 8,909.00 8,909.00
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 1,800.00
Envio de mercaderia Mensual 12 150.00 1,800.00
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 20.00
Utiles de escritorio Estimado 1 20.00 20.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00 0.00
Pago de préstamo 0.00
TOTAL EGRESOS | 294,979.46
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS LACTEOSOL

o p UNIDAD DE PRECIO COSTO
N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
1 COSTOS DE PRODUCCION 1,187,464.73
1.1. | Materia Prima Directa 953,602.50
Leche fresca Litro 719700.00 1.33 953,602.50
1.2. | Mano de Obra directa 40,800.00
Maestro quesero Mes 24 1,700.00 40,800.00
1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacion 193,062.23
Materias Primas indirectas 20,247.56
C_)uajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 Sachet 5757.6 1.40 8,060.64
litros
Sal molida, 2.0 % de la leche, saco x 30 kg Kg 14394 0.67 9,596.00
Cloruro de calcio (0.02 %) Kg 143.94 18.00 2,590.92
Mano de Obra Indirecta 70,200.00
Acopiador de leche (también apoya al quesero) Mes 36 1,600.00 57,600.00
Alimentacién del personal Unidad 1800 7.00 12,600.00
Combustibles 51,840.00
Lefia Quintal 1440 18.00 25,920.00
Petréleo Galon 1440 18.00 25,920.00
Indumentaria y seguridad industrial 1,200.00
Botas de jebe color blanco Par 10 45.00 450.00
Guantes de jebe Par 10 10.00 100.00
Uniformes Unidad 10 65.00 650.00
Materiales de limpieza 1,468.00
Escoba Unidad 4 12.00 48.00
Recogedor Unidad 4 12.00 48.00
Trapeador Unidad 4 12.00 48.00
Manguera Unidad 2 50.00 100.00
Escobilla Unidad 4 12.00 48.00
Esponja de lavado Unidad 12 3.00 36.00
Lejia Galén 12 27.00 324.00
Detergente industrial Kg 48 9.50 456.00
Lava vajilla Kg 12 30.00 360.00
Servicios Basicos 2,300.00
Energia eléctrica Mes 12 95.00 1,140.00
Agua Mes 12 5.00 60.00
Telefonia Mes 12 50.00 600.00
SOAT Servicio 2 160.00 320.00
Revisién Técnica Servicio 2 90.00 180.00
Reparacion y mantenimiento 12,000.00
Reparacién y mantenimiento de vehiculos Estimado 12 1,000.00 12,000.00
Depreciacion 33,806.67
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1| 33,806.67 33,806.67
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 0.00
Envio de mercaderia Mensual 0.00 0.00
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 300.00
Utiles de escritorio Estimado 1 100.00 100.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 1 200.00 200.00
Pago de préstamo 0.00
TOTAL EGRESOS | 1,187,764.73
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS PROLAC KINSACHATA

o 2 UNIDAD DE PRECIO COSTO

N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
1 | COSTOS DE PRODUCCION 848,236.90
1.1. | Materia Prima Directa 669,180.00
Leche fresca Litro 528300.00 1.27 | 669,180.00
1.2. | Mano de Obra directa 55,200.00
Maestro quesero Mes 24 1,700.00 | 40,800.00
Ayudante de quesero Mes 12 1,200.00 | 14,400.00
1.3. | Costos Indirectos de Produccidn o de Fabricacion 123,856.90
Materias Primas indirectas 16,792.90
Cuajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 litros | Sachet 4226.4 1.30 5,494.32
Sal molida, 2.2 % de la leche, saco x 30 kg Kg 11622.6 0.67 7,748.40
Fosfato monocalcico (0.03 %) kg 158.49 14.00 2,218.86
Nitrato (18 g/100 litros) (0.018 %) Kg 95.094 14.00 1,331.32
Mano de Obra Indirecta 36,600.00
Acopiador de leche (solo acopio de leche) Mes 24 1,000.00 | 24,000.00
Alimentacién del personal Unidad 1800 7.00| 12,600.00
Combustibles 31,500.00
Lefia Quintal 720 18.00 | 12,960.00
Gasolina Galdén 360 20.00 7,200.00
Petréleo Galdén 540 18.00 9,720.00
Gas (baldn x 10 kg) Balon 36 45.00 1,620.00
Indumentaria y seguridad industrial 920.00
Botas de jebe color blanco Par 8 45.00 360.00
Guantes de jebe Par 8 10.00 80.00
Uniformes Unidad 8 60.00 480.00
Materiales de limpieza 1,106.00
Escoba Unidad 2 12.00 24.00
Recogedor Unidad 2 12.00 24.00
Trapeador Unidad 2 12.00 24.00
Manguera Unidad 1 50.00 50.00
Escobilla Unidad 2 12.00 24.00
Esponja de lavado Unidad 24 3.00 72.00
Lejia Galodn 12 27.00 324.00
Detergente industrial Kg 24 9.50 228.00
Lava vajilla Kg 12 28.00 336.00
Servicios Basicos 1,870.00
Energia eléctrica Mes 12 80.00 960.00
Agua Mes 12 5.00 60.00
Telefonia Mes 12 50.00 600.00
SOAT Servicio 1 160.00 160.00
Revisién Técnica Servicio 1 90.00 90.00
Reparaciéon y mantenimiento 7,200.00
Reparacién y mantenimiento de motocar Estimado 12 200.00 2,400.00
Reparacidn y mantenimiento de vehiculos Estimado 12 400.00 4,800.00
Depreciacion 27,868.00
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1| 27,868.00| 27,868.00
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 0.00
Envio de mercaderia Mensual 0.00 0.00
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 300.00
Utiles de escritorio Estimado 1 100.00 100.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 1 200.00 200.00
Pago de préstamo 0.00
TOTAL EGRESOS | 848,536.90
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS AGROLAC PERLAS

o 2 UNIDAD DE PRECIO COSTO
N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
1 COSTOS DE PRODUCCION 956,094.40
1.1. | Materia Prima Directa 803,366.67
Leche fresca Litro 616000.00 1.30| 803,366.67
1.2. | Mano de Obra directa 39,600.00
Maestro quesero Mes 12 1,800.00 21,600.00
Ayudante de queseria Mes 12 1,500.00 18,000.00
1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacion 113,127.73
Materias Primas indirectas 18,726.40
Cuajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 litros | Sachet 4928 1.60 7,884.80
Sal molida, 2.0 % de la leche, saco x 25 kg Kg 12320 0.88 10,841.60
Mano de Obra Indirecta 28,080.00
Acopiador de leche (apoyo en procesamiento) Mes 12| 1,500.00 18,000.00
Alimentacién del personal Unidad 1440 7.00 10,080.00
Combustibles 42,360.00
Lena Quintal 720 19.00 13,680.00
Gasolina Galdén 300 20.00 6,000.00
Petréleo Galdén 1200 18.00 21,600.00
Gas (baldn x 10 kg) Balon 24 45.00 1,080.00
Indumentaria y seguridad industrial 1,416.00
Botas de jebe color blanco Par 6 40.00 240.00
Guantes de jebe Par 12 8.00 96.00
Uniformes Unidad 12 45.00 540.00
Mamelucos Unidad 6 90.00 540.00
Materiales de limpieza 842.00
Escoba Unidad 2 12.00 24.00
Recogedor Unidad 2 12.00 24.00
Trapeador Unidad 1 12.00 12.00
Manguera Unidad 1 50.00 50.00
Escobilla Unidad 3 12.00 36.00
Esponja de lavado Unidad 24 3.00 72.00
Lejia Galdn 12 25.00 300.00
Detergente industrial Kg 36 9.00 324.00
Servicios Basicos 5,060.00
Energia eléctrica Mes 12 250.00 3,000.00
Agua Mes 12 100.00 1,200.00
Telefonia Mes 12 30.00 360.00
SOAT Servicio 2 160.00 320.00
Revisién Técnica Servicio 2 90.00 180.00
Reparaciéon y mantenimiento 3,840.00
Reparacién y mantenimiento de motocar Estimado 12 120.00 1,440.00
Reparacidén y mantenimiento de vehiculos Estimado 12 200.00 2,400.00
Depreciacion 12,803.33
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1| 12,803.33 12,803.33
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 21,600.00
Envio de mercaderia Mensual 12 1,800.00 21,600.00
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 500.00
Utiles de escritorio Estimado 1 300.00 300.00
Licencia municipal Tasa 1 200.00 200.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00
Pago de préstamo 0.00

TOTAL EGRESOS | 978,194.40 |

164




COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS AGROINDUSTRIAS
PERU NUEVO PROGRESO

o < UNIDAD DE PRECIO COSTO
N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
1 COSTOS DE PRODUCCION 388,396.18
1.1. | Materia Prima Directa 316,535.00
Leche fresca Litro 256650.00 1.23| 316,535.00
1.2. | Mano de Obra directa 18,000.00
Maestro quesero Mes 12| 1,500.00| 18,000.00
1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacion 53,861.18
Materias Primas indirectas 7,494.18
Cuajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 litros | Sachet 2053.2 1.40 2,874.48
Sal molida, 1.5 % de la leche, saco x 25 kg Kg 3849.75 0.72 2,771.82
Cloruro de calcio (0.02 %) Kg 51.33 18.00 923.94
Nitrato (20 g/100 litros) (0.02 %) kg 51.33 18.00 923.94
Mano de Obra Indirecta 18,000.00
Acopiador de leche (solo acopio, 7:00 a 10:00 a.m.) Mes 24 750.00 | 18,000.00
Combustibles 17,136.00
Gas, baldn x 10 kg Baldn 252 48.00 | 12,096.00
Gasolina regular Galén 252 20.00 5,040.00
Indumentaria y seguridad industrial 202.00
Botas de jebe color blanco Par 2 40.00 80.00
Guantes de jebe Par 4 8.00 32.00
Uniformes Unidad 2 45.00 90.00
Materiales de limpieza 500.00
Escoba Unidad 1 12.00 12.00
Recogedor Unidad 1 12.00 12.00
Trapeador Unidad 1 12.00 12.00
Manguera Unidad 1 50.00 50.00
Escobilla Unidad 1 12.00 12.00
Esponja de lavado Unidad 12 3.00 36.00
Lejia Galén 6 25.00 150.00
Detergente industrial Kg 24 9.00 216.00
Servicios Basicos 600.00
Energia eléctrica Mes 12 0.00 0.00
Agua Mes 12 0.00 0.00
Telefonia Mes 12 50.00 600.00
SOAT Servicio 2 0.00 0.00
Revisién Técnica Servicio 2 0.00 0.00
Reparaciéon y mantenimiento 3,600.00
Reparacién y mantenimiento de motocicletas Estimado 12 300.00 3,600.00
Depreciacion 6,329.00
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1] 6,329.00 6,329.00
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 5,400.00
Envio de mercaderia Mensual 12 450.00 5,400.00
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 50.00
Utiles de escritorio Estimado 1 50.00 50.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00
Pago de préstamo 0.00

TOTAL EGRESOS | 393,846.18
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS SABROSITO

o < UNIDAD DE PRECIO COSTO

N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
1 COSTOS DE PRODUCCION 218,280.15
1.1. | Materia Prima Directa 167,672.50
Leche fresca Litro 142700.00 1.18 | 167,672.50
1.2. | Mano de Obra directa 19,200.00
Maestro quesero Mes 12| 1,600.00 19,200.00
1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacion 31,407.65
Materias Primas indirectas 4,509.32
Cuajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 litros | Sachet 1141.6 1.40 1,598.24
Sal molida, 2.0 % de la leche, saco x 25 kg Kg 2854 0.72 2,054.88
Cloruro de calcio (0.02 %) kg 28.54 15.00 428.10
Nitrato (20 g/100 litros) (0.02 %) Kg 28.54 15.00 428.10
Mano de Obra Indirecta 12,000.00
Acopiador de leche (apoya en el proceso) Mes 12| 1,000.00| 12,000.00
Combustibles 7,740.00
Gas, balon x 10 kg Quintal 90 48.00 4,320.00
Gasolina regular Galén 180 19.00 3,420.00
Indumentaria y seguridad industrial 292.00
Botas de jebe color blanco Par 2 40.00 80.00
Guantes de jebe Par 4 8.00 32.00
Uniformes Unidad 2 45.00 90.00
Mamelucos Unidad 1 90.00 90.00
Materiales de limpieza 392.00
Escoba Unidad 1 12.00 12.00
Recogedor Unidad 1 12.00 12.00
Trapeador Unidad 1 12.00 12.00
Manguera Unidad 1 50.00 50.00
Escobilla Unidad 1 12.00 12.00
Esponja de lavado Unidad 12 3.00 36.00
Lejia Galdén 6 25.00 150.00
Detergente industrial Kg 12 9.00 108.00
Servicios Basicos 600.00
Energia eléctrica Mes 12 0.00 0.00
Agua Mes 12 0.00 0.00
Telefonia Mes 12 50.00 600.00
SOAT Servicio 0.00 0.00
Revisién Técnica Servicio 0.00 0.00
Reparacion y mantenimiento 1,320.00
Reparacion y mantenimiento de motocicleta Estimado 12 110.00 1,320.00
Depreciacion 4,554.33
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1| 4,554.33 4,554.33
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 1,440.00
Envio de mercaderia Mensual 12 120.00 1,440.00
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 20.00
Utiles de escritorio Estimado 1 20.00 20.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00 0.00
Pago de préstamo 0.00
TOTAL EGRESOS | 219,740.15
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS EL VAQUERITO

o < UNIDAD DE PRECIO COSTO

N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
1 COSTOS DE PRODUCCION 837,750.48
1.1. | Materia Prima Directa 637,440.00
Leche fresca Litro 531200.00 1.20 | 637,440.00
1.2. | Mano de Obra directa 21,600.00
Maestro quesero Mes 12| 1,800.00 21,600.00
1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacion 178,710.48
Materias Primas indirectas 20,642.48
Cuajo para queso, Chy-Max, pote x 500 gr. Pote 11 650.00 7,150.00
Sal molida, 2.0 % de la leche, saco x 30 kg Kg 10624 0.70 7,436.80
Cloruro de calcio (0.04 %) kg 212.48 19.00 4,037.12
Nitrato (20 g/100 litros) (0.02 %) Kg 106.24 19.00 2,018.56
Mano de Obra Indirecta 78,648.00
Acopiador de leche (apoyo en produccién) Mes 48| 1,600.00| 76,800.00
Alimentacién del personal Unidad 264 7.00 1,848.00
Combustibles 42,480.00
Lefia Quintal 648 20.00| 12,960.00
Gasolina Galon 1260 20.00| 25,200.00
Petrdleo Galon 240 18.00 4,320.00
Indumentaria y seguridad industrial 1,645.00
Botas de jebe color blanco Par 10 40.00 400.00
Guantes de jebe Par 15 8.00 120.00
Uniformes Unidad 15 45.00 675.00
Mamelucos Unidad 5 90.00 450.00
Materiales de limpieza 842.00
Escoba Unidad 2 12.00 24.00
Recogedor Unidad 2 12.00 24.00
Trapeador Unidad 1 12.00 12.00
Manguera Unidad 1 50.00 50.00
Escobilla Unidad 3 12.00 36.00
Esponja de lavado Unidad 24 3.00 72.00
Lejia Galon 12 25.00 300.00
Detergente industrial Kg 36 9.00 324.00
Servicios Basicos 2,440.00
Energia eléctrica Mes 12 150.00 1,800.00
Agua Mes 12 0.00 0.00
Telefonia Mes 12 0.00 0.00
SOAT Servicio 4 160.00 640.00
Reparacion y mantenimiento 3,600.00
Reparacion y mantenimiento de motocicletas Estimado 12 300.00 3,600.00
Depreciacion 28,413.00
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1| 28,413.00| 28,413.00
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 0.00
Envio de mercaderia Mensual 0.00 0.00
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 200.00
Utiles de escritorio Estimado 1 200.00 200.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00 0.00
Pago de préstamo 0.00
TOTAL EGRESOS | 837,950.48
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS PAISITA

o < UNIDAD DE PRECIO COSTO
N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

1 COSTOS DE PRODUCCION 299,306.47
1.1. | Materia Prima Directa 233,208.33
Leche fresca Litro 193000.00 1.21|233,208.33
1.2. | Mano de Obra directa 20,400.00
Maestro quesero Mes 12| 1,700.00| 20,400.00
1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacién 45,698.13
Materias Primas indirectas 7,063.80
Quajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 Sachet 1544 1.40 2,161.60

litros
Sal molida, 2.5 % de la leche, saco x 25 kg Kg 4825 0.76 3,667.00
Cloruro de calcio (0.02 %) kg 38.6 16.00 617.60
Nitrato (20 g/100 litros) (0.02 %) Kg 38.6 16.00 617.60
Mano de Obra Indirecta 15,600.00
Acopiador de leche (apoya en el proceso) Mes 12| 1,300.00| 15,600.00
Combustibles 12,960.00
Gas, baldon x 10 kg Baldn 72 50.00 3,600.00
Gasolina regular Galén 468 20.00 9,360.00
Materiales de limpieza 292.00
Botas de jebe color blanco Par 2 40.00 80.00
Guantes de jebe Par 4 8.00 32.00
Uniformes Unidad 2 45.00 90.00
Mamelucos Unidad 1 90.00 90.00
Utiles de higiene 392.00
Escoba Unidad 1 12.00 12.00
Recogedor Unidad 1 12.00 12.00
Trapeador Unidad 1 12.00 12.00
Manguera Unidad 1 50.00 50.00
Escobilla Unidad 1 12.00 12.00
Esponja de lavado Unidad 12 3.00 36.00
Lejia Galdn 6 25.00 150.00
Detergente industrial Kg 12 9.00 108.00
Servicios Basicos 960.00
Energia eléctrica Mes 12 30.00 360.00
Agua Mes 12 0.00 0.00
Telefonia Mes 12 50.00 600.00
Reparacion y mantenimiento 0.00 0.00
Reparacion y mantenimiento de motocicleta Estimado 0.00 0.00
Depreciacion 2,400.00
Depreciacidn del activo fijo tangible Global 12 200.00 2,400.00
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 6,030.33
Envio de mercaderia Mensual 1| 6,030.33 6,030.33
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 2,700.00
Utiles de escritorio Estimado 360 7.50| 2,700.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 20.00
Pago de préstamo 1 20.00 20.00
TOTAL EGRESOS | 302,026.47
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS PALLPATA

o < UNIDAD DE PRECIO COSTO

N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

1 COSTOS DE PRODUCCION 751,910.68

1.1. | Materia Prima Directa 527,534.17
Leche fresca Litro 381350.00 1.38| 527,534.17

1.2. | Mano de Obra directa 38,400.00
Maestro quesero Mes 12 3,200.00| 38,400.00

1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacion 185,976.52
Materias Primas indirectas 11,821.85
Cuajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 litros | Sachet 3050.8 1.50 4,576.20
Sal molida, 1.8 % de la leche, saco x 30 kg Kg 6864.3 0.67 4,576.20
Fosfato monocalcico (0.02 %) kg 76.27 20.00 1,525.40
Nitrato (15 g/100 litros) (0.015 %) Kg 57.2025 20.00 1,144.05
Mano de Obra Indirecta 96,000.00
Acopiador de leche (apoyan el proceso productivo) Mes 60 1,600.00 | 96,000.00
Combustibles 43,560.00
Lefa Quintal 900 18.00 | 16,200.00
Gasolina Galdn 1440 19.00| 27,360.00
Indumentaria y seguridad industrial 2,350.00
Botas de jebe color blanco Par 10 45.00 450.00
Guantes de jebe Par 10 10.00 100.00
Uniformes Unidad 10 60.00 600.00
Mameluco térmico Unidad 10 120.00 1,200.00
Materiales de limpieza 1,116.00
Escoba Unidad 2 12.00 24.00
Recogedor Unidad 2 12.00 24.00
Trapeador Unidad 2 12.00 24.00
Manguera Unidad 2 30.00 60.00
Escobilla Unidad 2 12.00 24.00
Esponja de lavado Unidad 24 3.00 72.00
Lejia Galén 12 27.00 324.00
Detergente industrial Kg 24 9.50 228.00
Lava vajilla Kg 12 28.00 336.00
Servicios Basicos 0.00
Energia eléctrica Mes 0.00 0.00
Agua Mes 0.00 0.00
Telefonia Mes 0.00 0.00
Revisién Técnica Servicio 160.00 0.00
Reparacion y mantenimiento 90.00 0.00
Reparacion y mantenimiento de motocicleta Estimado 9,600.00
Depreciacion 12 800.00 9,600.00
Depreciacion del activo fijo tangible Global 21,528.67

2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 1 21,528.67 21,528.67
Envio de mercaderia Mensual 1,200.00
Cajas y papel de despacho Mes 0.00 0.00

3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 12 100.00 1,200.00
Utiles de escritorio Estimado 0.00

4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00 0.00
Pago de préstamo 0.00 0.00

TOTAL EGRESOS | 753,110.68

169




COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS ASPROVALE SAN MIGUEL

o < UNIDAD DE PRECIO COSTO
N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
1 COSTOS DE PRODUCCION 602,972.38
1.1. | Materia Prima Directa 479,220.00
Leche fresca Litro 391200.00 1.231479,220.00
1.2. | Mano de Obra directa 30,000.00
Maestro quesero Mes 12| 1,500.00| 18,000.00
Ayudante de queseria Mes 12| 1,000.00| 12,000.00
1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacion 93,752.38
Materias Primas indirectas 13,749.38
Cuajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 litros | Sachet 3129.6 1.50 4,694.40
Sal molida, 2.5 % de la leche, saco x 30 kg Kg 9780 0.67 6,520.00
Cloruro de calcio (0.02 %) kg 78.24 18.00 1,408.32
Nitrato (18 g/100 litros) (0.018 %) Kg 70.416 16.00 1,126.66
Mano de Obra Indirecta 6,000.00
Acopiador de leche (horario de 6:00 a 10:00 a.m.) Mes 12 500.00 6,000.00
Combustibles 15,504.00
Lefia Quintal 720 18.00 | 12,960.00
Gasolina Galodn 96 20.00 1,920.00
Gas (baldn x 10 kg) Balon 12 52.00 624.00
Indumentaria y seguridad industrial 818.00
Botas de jebe color blanco Par 6 45.00 270.00
Guantes de jebe Par 6 8.00 48.00
Uniformes Unidad 6 50.00 300.00
Mameluco térmico Unidad 2 100.00 200.00
Materiales de limpieza 1,002.00
Escoba Unidad 2 12.00 24.00
Recogedor Unidad 2 12.00 24.00
Trapeador Unidad 2 12.00 24.00
Manguera Unidad 2 30.00 60.00
Escobilla Unidad 2 12.00 24.00
Esponja de lavado Unidad 24 3.00 72.00
Lejia Galodn 12 27.00 324.00
Detergente industrial Kg 12 9.50 114.00
Lava vajilla Kg 12 28.00 336.00
Servicios Basicos 34,620.00
Energia eléctrica Mes 0.00 0.00
Agua Mes 12 5.00 60.00
Telefonia Mes 12 30.00 360.00
SOAT Servicio 0.00 0.00
Revisién Técnica Servicio 0.00 0.00
Servicio de recojo de leche, incluye combustible Dia 360 95.00 | 34,200.00
Reparacién y mantenimiento 0.00
Reparacién y mantenimiento de motocar Estimado 0.00 0.00
Depreciacion 22,059.00
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1| 22,059.00| 22,059.00
2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 1,275.00
Envio de mercaderia Mensual 0.00 0.00
Papel kraft Millar 5 240.00 1,200.00
Bolsas de polietileno Ciento 50 1.50 75.00
3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 20.00
Utiles de escritorio Estimado 1 20.00 20.00
4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00 0.00
Pago de préstamo 0.00

TOTAL EGRESOS | 604,267.38
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS CCAHUAYA BAJA

o < UNIDAD DE PRECIO COSTO

N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

1 COSTOS DE PRODUCCION 189,142.81

1.1. | Materia Prima Directa 143,288.33
Leche fresca Litro 115400.00 1.24 | 143,288.33

1.2. | Mano de Obra directa 18,000.00
Maestro quesero Mes 12| 1,500.00| 18,000.00

1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacion 27,854.48
Materias Primas indirectas 2,831.15
Cuajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 litros | Sachet 923.2 1.40 1,292.48
Sal molida, 2.0 % de la leche, saco x 30 kg Kg 2308 0.67 1,538.67
Mano de Obra Indirecta 7,200.00
Acopiador de leche (horario de 6:00 a 9:00 a.m.) Mes 12 600.00 7,200.00
Combustibles 3,048.00
Gasolina Galdén 120 20.00 2,400.00
Gas (baldn x 10 kg) Baldn 12 54.00 648.00
Indumentaria y seguridad industrial 203.00
Botas de jebe color blanco Par 1 45.00 45.00
Guantes de jebe Par 1 8.00 8.00
Uniformes Unidad 1 50.00 50.00
Mameluco térmico Unidad 1 100.00 100.00
Materiales de limpieza 261.00
Escoba Unidad 1 12.00 12.00
Recogedor Unidad 1 12.00 12.00
Trapeador Unidad 1 12.00 12.00
Manguera Unidad 1 30.00 30.00
Escobilla Unidad 1 12.00 12.00
Esponja de lavado Unidad 6 3.00 18.00
Lejia Galdén 4 27.00 108.00
Detergente industrial Kg 6 9.50 57.00
Servicios Basicos 120.00
Energia eléctrica Mes 12 10.00 120.00
Agua Mes 0.00 0.00
Telefonia Mes 0.00 0.00
SOAT Servicio 0.00 0.00
Reparacion y mantenimiento 480.00
Reparacidén y mantenimiento de motocar Estimado 12 40.00 480.00
Depreciacion 13,711.33
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1] 13,711.33| 13,711.33

2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 36.00
Envio de mercaderia Mensual 0.00 0.00
Bolsas de polietileno Ciento 24 1.50 36.00

3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 0.00
Utiles de escritorio Estimado 0.00 0.00

4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00 0.00
Pago de préstamo 0.00

TOTAL EGRESOS | 189,178.81
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COSTO DE PRODUCCION ANUAL - PLANTA DE LACTEOS TRES CANONES

o < UNIDAD DE PRECIO COSTO
N DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

1 COSTOS DE PRODUCCION 252,884.84
1.1. | Materia Prima Directa 167,147.50
Leche fresca Litro 144300.00 1.16 | 167,147.50

1.2. | Mano de Obra directa 19,200.00
Maestro quesero Mes 12 1,600.00 | 19,200.00

1.3. | Costos Indirectos de Produccion o de Fabricacion 66,537.34
Materias Primas indirectas 5,358.34
Cuajo para queso, Hansen rojo, sachet para 125 litros | Sachet 1154.4 1.50 1,731.60

Sal molida, 2.5 % de la leche, saco x 30 kg Kg 3607.5 0.73 2,645.50
Cloruro de calcio (0.02 %) kg 28.86 17.00 490.62
Benzoato de sodio (20 g/100 litros) (0.02 %) Kg 28.86 17.00 490.62
Mano de Obra Indirecta 31,200.00
Acopiador de leche (apoyan en produccion) Mes 24 1,300.00 | 31,200.00
Combustibles 12,000.00

Lefia Quintal 360 20.00 7,200.00
Gasolina Galon 240 20.00 4,800.00
Indumentaria y seguridad industrial 828.00
Botas de jebe color blanco Par 4 45.00 180.00
Guantes de jebe Par 6 8.00 48.00
Uniformes Unidad 4 50.00 200.00
Mameluco térmico Unidad 4 100.00 400.00
Materiales de limpieza 333.00
Escoba Unidad 1 12.00 12.00
Recogedor Unidad 1 12.00 12.00
Trapeador Unidad 1 12.00 12.00
Manguera Unidad 1 30.00 30.00
Escobilla Unidad 1 12.00 12.00
Esponja de lavado Unidad 12 3.00 36.00

Lejia Galon 6 27.00 162.00
Detergente industrial Kg 6 9.50 57.00
Servicios Basicos 0.00
Energia eléctrica Mes 0.00 0.00
Agua Mes 0.00 0.00
Telefonia Mes 0.00 0.00
SOAT Servicio 0.00 0.00
Revisién Técnica Servicio 0.00 0.00
Reparacion y mantenimiento 1,800.00
Reparacion y mantenimiento de motocicleta Estimado 12 150.00 1,800.00
Depreciacion 15,018.00
Depreciacion del activo fijo tangible Global 1 15,018.00 | 15,018.00

2 COSTOS DE DISTRIBUCION O GASTOS DE VENTA 30.00
Envio de mercaderia Mensual 0.00 0.00
Bolsas de polietileno Ciento 20 1.50 30.00

3 COSTOS O GASTOS ADMINISTRATIVOS 0.00
Utiles de escritorio Estimado 0.00 0.00

4 COSTOS O GASTOS FINANCIEROS 0.00 0.00
Pago de préstamo 0.00
TOTAL EGRESOS | 252,914.84
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