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INTRODUCCION

La leche por sus propiedades nutricionales se constituye en un recurso importante
en la alimentacion de la humanidad, pero al ser sensible a la degradacion producida por
agentes microbiologicos ha generado el desarrollo de tecnologias para su procesamiento y
transformacion, extendiendo la vida 1til del producto.

El centro de produccion de la Granja Kayra, perteneciente a la facultad de Ciencias
Agrarias de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco, entre los productos
que procesa y comercializa con gran aceptacion en el mercado local desde muchos afios
atras, se encuentran los productos lacteos, especialmente la leche fresca y el queso, por la
calidad, garantia y precio que ofertan.

Por una serie de limitaciones de orden presupuestal, logistico, recursos humanos,
entre otros, no se ha podido incrementar la produccion lo que ha significado la
preocupacion permanente de las autoridades universitarias. Sin embargo, con la
transferencia de los presupuestos provenientes del canon gasifero se han implementado
proyectos de inversion en la Granja Kayra, los que permitirdn complementarse para
repotenciar la planta procesadora de lacteos.

El presente trabajo de investigacion, tiene el objetivo determinar como el nivel de
tecnificacion actual afecta el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra,
vinculando con el aspecto técnico, econdmico, social, ambiental y humano para identificar
la problematica que permita formular propuestas para mejorar la cadena de produccion
acorde con los pardmetros y tecnologia contemporanea.

En ese sentido, la investigacion se ha estructurado en seis capitulos cuyos

contenidos en forma resumida se indican a continuacion:
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CAPITULO I.- Contiene el planteamiento del problema, formulacion de los
problemas, objetivos generales y especificos, la justificacion del estudio, y las limitaciones
pertinentes, variables, delimitaciones de la investigacion y la operacionalizacion de las
variables.

CAPITULO IIL- Se consigna el marco referencial, con los antecedentes de estudios
previos y otras experiencias del nivel local, nacional e internacional, también se formula el
marco tedrico considerando los aspectos de tecnificacion, fases del proceso de adopcion
tecnologica, cadena de produccidn de lacteos, situacion de la produccion y consumo,
normas vinculantes y el marco conceptual y legal.

CAPITULO III.- Se plantea la hipétesis general y especifica, las variables,
operacionalizacion de ambas variables con sus respectivas dimensiones e indicadores.

CAPITULO 1V.- Se plantea el marco metodolégico de la investigacion,
considerando el tipo, nivel y enfoque de investigacion, con las muestras de poblacion,
técnicas e instrumentos de recoleccion y procedimientos de analisis de datos.

CAPITULO V.- Se incluye, el anélisis del estado situacional de la planta de
lacteos, incluyendo informacion historica, aspectos geograficos, ubicacion, limites, clima y
otros; también, se consideran los aspectos legales normativos vinculantes al tema de
investigacion, aspectos de la infraestructura, equipamiento y recursos humanos.
Finalmente, se analiza el sistema de produccion y comercializacion, concluyendo con la
identificacion de la problematica.

CAPITULO VLI.- Se alcanza el procesamiento y analisis de la informacion obtenida
con la presentacion de resultados descriptivos, producto de la aplicacion de encuestas y

entrevistas a los actores directos e indirectos.



En la parte final del presente trabajo de investigacion, se alcanzan las conclusiones
y recomendaciones; asimismo, la bibliografia utilizada, seccion de anexos y registro

fotografico.
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Resumen

La leche por sus propiedades nutricionales se constituye en un recurso importante
en la alimentacion de la humanidad, pero al ser sensible a la degradacion producida por
agentes microbioldgicos ha generado el desarrollo de nuevas tecnologias para su
procesamiento y transformacion, extendiendo su vida util. La planta de procesamiento de
productos lacteos de la Granja Kayra de la facultad de ciencias agrarias de la Universidad
Nacional de San Antonio Abad del Cusco, como centro de experimentacion y produccion,
procesaba y comercializaba con gran aceptacion en el mercado local, productos lacteos,
especialmente leche fresca y queso pasteurizado (por la calidad y precio de venta), sin
embargo, en los ultimos afios se ha venido evidenciando un estancamiento en su desarrollo
en relacion a otras plantas similares o menores de reciente incursion en el mercado local,
cuya preocupacion e interrogantes sobre los factores que afectaban la cadena de
produccion o comercializacion, fueron permanentes en la comunidad universitaria y local.
El presente trabajo de investigacion, tiene el objetivo determinar como el nivel de
tecnificacion actual afecta el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra,
vinculando con el aspecto técnico, econdmico, social, ambiental y humano para identificar
la problematica que permita formular propuestas para mejorar la cadena de produccion
acorde con los pardmetros y tecnologia contemporanea.

En la investigacion se aplicd, el nivel descriptivo, correlacional y explicativo; es de
disefio no experimental, con un estudio de enfoque cuantitativo y con el método
hipotético-deductivo. De acuerdo a los resultados obtenidos en la investigacion se
evidencia que para el 80% de las personas encuestadas la tecnificacion aplicada en el
proceso de produccion es muy baja y solo para el 20% lo califica como nivel medio.

Ademas, sobre el procesamiento de productos lacteos, se infiere que para el 40%
de los encuestado lo califica como nivel medio, para, el 33% de nivel bajo y solo para

un26% lo considera en un nivel alto.
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Es necesario indicar que de acuerdo a la prueba estadistica Chi cuadrado de
Pearson el nivel de tecnificacion actual si afecta significativamente en el procesamiento de
productos lacteos, por lo que, cuando se trabaje con una adecuada tecnificacion se podra

desarrollar una mejor produccion de lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020.

Palabras claves: planta de procesamiento de productos lacteos, tecnificacion, produccion,

calidad.
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Abstrac

Due to its nutritional properties, milk constitutes an important resource in the
feeding of humanity, but being sensitive to the degradation produced by microbiological
agents has generated the development of new technologies for its processing and
transformation, extending its useful life. The dairy products processing plant of the Kayra
Farm of the Faculty of Agricultural Sciences of the National University of San Antonio
Abad of Cusco, as a center for experimentation and production, processed and
commercialized with great acceptance in the local market, dairy products, especially fresh
milk and pasteurized cheese (due to quality and sale price), however, in recent years there
has been evidence of a stagnation in its development in relation to other similar or smaller
plants that have recently entered the local market, whose concern and Questions about the
factors that affected the production or marketing chain were permanent in the university
and local community. The objective of this research work is to determine how the current
level of technification affects the processing of dairy products in the Kayra Farm, linking
with the technical, economic, social, environmental and human aspects to identify the
problem that allows formulating proposals to improve the production chain in accordance
with contemporary parameters and technology. In the investigation, the descriptive,
correlational and explanatory level was applied; It is of non-experimental design, with a
quantitative approach study and with the hypothetical-deductive method. According to the
results obtained in the investigation, it is evident that for 80% of the people surveyed, the
technification applied in the production process is very low and only 20% rate it as
medium level. In addition, regarding the processing of dairy products, it is inferred that
40% of those surveyed rate it as a medium level, for , 33% rate it as a low level, and only

26% consider it a high level.
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It is necessary to indicate that according to Pearson's Chi-square statistical test, the
current level of modernization does significantly affect the processing of dairy products, so
that, when working with adequate technology, a better dairy production can be developed

in the farm. Kayra Farm, Cusco 2020.

Keywords: dairy products processing plant, modernization, production, quality.
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CAPITULO1
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1. Planteamiento del problema

En el contexto mundial, la industria de los productos lacteos experimenta un
amplio desarrollo en la produccion de alimentos procesados de alta demanda en el
mercado internacional.

En ese sentido, los procesos de produccion en la industria mundial son altamente
tecnificados, lo que genera una alta productividad reduciendo significativamente los costos
directos. Asimismo, la produccion de leche como insumo principal para la industria de
productos lacteos tiene una alta demanda en el mercado internacional, por lo que se han
generado zonas de crianzas intensivas en muchos paises del mundo con altos niveles de
produccion de leche.

En el ambito nacional, en los ultimos afos se ha experimentado un crecimiento
importante en la industria lactea por la creciente demanda del mercado interno, lo que ha
generado que los productores y empresarios tecnifiquen los procesos de produccion lo que
ha incidido en la rentabilidad de las empresas.

A nivel regional y local, se cuentan con plantas productoras de lacteos con
tecnologia avanzada en cantidades, atin, limitadas, especialmente de empresas asociativas
cercanas a las zonas de acopio de la materia prima. En tanto, las pequefias plantas
individuales o familiares, aun, no han podido incluir tecnologia contemporanea en sus
procesos de produccion, por falta de asistencia técnica y apoyo financiero de los entes
gubernamentales.

La Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco, se encuentra apoyada en
establecimientos de produccion y transformacion de la leche de vaca esta se encuentra en

la granja k’ayra, las misma que tienen como propdsito la crianza de ganado vacuno para su



comercializacion con niveles de procesamiento, todo este proceso debe ser acompanado de
la tecnificacion bajo una adecuada produccion para competir en el mercado del rubro.

Este centro productivo cuenta con equipamiento fundamental, que actualmente
tiene maquinarias y herramientas obsoletas un sistema de refrigeracion inservible para una
optima produccion, pues las condiciones son precarias y hasta insalubres.

Esta situacion se constituye en un problema porque su produccion es perecible, por
lo cual los trabajadores de este centro de produccién comercializan sus productos de forma
inmediata al interior de los campus universitarios (Granja Kayra y Local de Perayoc) y de
manera limitada al mercado local.

Para la produccion de los productos lacteos se debe considerar aspectos de calidad
con un requisito minimo de maquinarias semi industriales como, pasteurizadoras prensas
hidraulicas y ambientes de refrigeracion contemporaneas, ademas de la infraestructura para
dicha elaboracion.

Cabe resaltar que la tecnificacion en este establecimiento no cumple muchos
requisitos basicos para la produccion de lacteos, porque no se cuenta con el apoyo de
procedimientos modernos y eficientes para este proceso, ubicandola en un sector fuera de
la alta competitividad en la segmentacion de mercado, entonces se estaria haciendo
esfuerzos por cumplir con la calidad del producto sin contar con la tecnologia actualizada
necesaria en cuanto a las maquinarias y demas insumos.

Por otro lado, el aspecto econdmico no se desarrolla de manera Optima en dicha
produccion ya que esta actividad no evidencia alta rentabilidad econdmica para los
involucrados, ya que no pueden percibir beneficios personales como incentivos o
bonificaciones por altas ventas, porque la principal preocupacion es el comercio de calidad

sin poder incrementarlas por las limitaciones expuestas.



Finalmente, el aspecto social y humano, no se percibe en el personal que trabaja en
la produccion, pues no existe ningun tipo de reconocimiento o actividades que puedan
potenciar sus funciones de manera progresiva, como talleres, concursos, capacitaciones, lo
que hace que el personal cumpla inicamente con sus funciones sin poder fortalecerlas o
potenciarlas.

Por estos motivos, se plantea el presente trabajo de tesis titulado tecnificacion del
procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra Cusco 2020
1.2. Formulacion del problema
1.2.1. Problema general

(De qué manera el nivel de tecnificacion actual afecta el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020?

1.2.2. Problemas especificos

PE1 ;De qué manera el aspecto técnico actual afecta el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020?

PE2 ;De qué manera el aspecto economico actual afecta el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020?

PE3 ;De qué manera la situacién ambiental actual afecta el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020?

PE4 ;De qué manera la situaciéon humana actual afecta el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 20207?

PES ;De qué manera el aspecto social contribuye el procesamiento de productos
lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020?

1.3. Justificacion e importancia de la investigacion

Es necesario mencionar que la granja Kayra se dedica al sector agropecuario, pues
dentro de este se realizan actividades ganaderas, asi como la produccién y transformacion

de la leche, pues en este centro de produccion se realiza con frecuencia la produccion de



queso y de manera eventual el yogurt elaborado de manera artesanal y generalmente para
utilizar de manera inmediata la leche fresca que no se pudo comercializar en el dia.

La leche transformada es comercializada para el expendio dentro de las mismas
instalaciones de la granja y también en la ciudad universitaria de Perayoc. Ofertada al
publico en general, especialmente las zonas aledaiias a la Granja Kayra en el distrito de
San Jer6énimo.

El queso al ser un producto elaborado artesanalmente y en pequefias cantidades, no
satisface la demanda del mercado interno de la Universidad Nacional de San Antonio
Abad del Cusco y mucho menos la demanda del local o regional.

Por dichos motivos, el objetivo del presente trabajo de investigacion es determinar
como el nivel de tecnificacion actual afecta el procesamiento de productos lacteos en la
Granja Kayra, vinculando con el aspecto técnico, econdmico, social, ambiental y humano
para identificar la probleméatica que permita formular propuestas para mejorar la cadena de
produccion acorde con los parametros y tecnologia contemporanea.

Ello conlleva a que una tecnificacion del 4rea de productos lacteos de la Granja
Kayra, podria generar mayor y mejor produccion y elaborar de quesos, yogurt, manjar y
mantequilla y otros derivados lacteos para la comercializacion.

Los resultados serviran para que las autoridades de la facultad de Ciencias Agrarias
y los responsables del centro de produccion de la Granja Kayra puedan tomar en
consideracion las sugerencias e implementarlas, asimismo, poder llegar a un mayor
publico objetivo, no solamente al mercado interno de la Universidad Nacional de San
Antonio Abad del Cusco, también expandir al mercado local y regional con una marca

propia y reconocida.



1.3.1. Justificacion teorica

Dentro de la justificacion tedrica se desarrolla la consulta bibliografica en busca de
conocer el fundamento tedrico sobre las variables de tecnificacion y productos lacteos.
1.3.2. Justificacion practica

La justificacion practica del presente trabajo se fundamenta en la busqueda y
actualizacion del conocimiento frente a las variables de tecnificacion y productos lacteos,
con el proposito de orientar a futuras investigaciones
1.3.3. Justificacion metodoldgica

Se considera como justificacion metodologica el desenvolvimiento organizado de
metodologia proporcionada por las fuentes existentes para obtener resultados veridicos
acompafiados de la generacion del nuevo conocimiento.
1.4. Objetivos
1.4.1. Obijetivo general

Determinar como el nivel de tecnificacion actual afecta el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020.
1.4.2. Obijetivos especificos

OE1 Determinar como el aspecto técnico actual afecta el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020.

OE2 Determinar como el aspecto econdmico actual afecta el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020

OE3 Identificar como la situacion ambiental actual afecta el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020

OE4 Identificar como la situacion humana actual afecta el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020

OES Identificar como el aspecto social contribuye el procesamiento de productos



lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020
1.5. Delimitaciones de la investigacion
1.5.1. Delimitacion temporal
La investigacion ha considerado en un tiempo programado dentro del afio 2020.
1.5.2. Delimitacion espacial
La presente investigacion se desarrolld en los establecimientos de la granja Kayra

que se encuentra ubicado en el distrito de San Jerénimo.



CAPITULO II
MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL
2.1. Antecedentes de la investigacion - estudios previos
2.1.1. Antecedentes a nivel internacional

Frechoso, R (2017) en su estudio “Plan de empresa para elaboracion de productos
lacteos artesanales”. Universidad de Valladolid. Valladolid 2017

El propésito de esta investigacion fue implementar un plan empresarial para la
produccion de productos artesanales , teniendo como metodologia la revision
documentaria y el estudio de caso. En la investigacion se pudo detallar.

Existen diferentes propuestas de implementacion de plan de una empresa, de las
cuales para la presente se ha considerado la mas adaptable, lo que fue una decision
acertada ya que proporciona un documento mas completo que el resultante en otras
propuestas.

La implementacion de la produccion de los productos lacteos fueron determinantes
para la rentabilidad de la misma.

Los productos elaborados estan dirigidos a los grupos segmentados de los clientes
intolerantes a la lactosa , pues esto tienen problemas en el momento del consumo, pues
altera a su equilibrio saludable. El beneficio en este proceso competitivo se desarrolla
considerando el aporte de los socios en tiempos definidos de manera parcial en medida de
sus requerimientos para efectuar mayores contrataciones.

Ximena Torres en su estudio de la produccion de la industria lactea del canton
Cayambe, Ecuador, en la que se desarrollo un diagnostico de situacion en la industria de
Canton sobre la produccion de la leche con horizonte a la industrializacion. La
investigacion concluye que el andlisis de la matriz de evaluacion de los factores externos

(EFE) y la matriz estratégica. Todo esto permiti6 desarrollar una propuesta de estrategias



productivas para mejorar el nivel de competitividad de la industria lactea del cantén
Cayambe, para lo cual se plantearon dos areas de accion, estrategias, objetivos estratégicos
y lineas de accion, para cada una de las areas de accion se realizaron estrategias, para cada
estrategia un objetivo estratégico y para cada objetivo estratégico una linea de accion,
respectivamente, las mismas que posibilitaran la concentracion de esfuerzos de los
participantes de la cadena productiva, propiciando mejoras en los niveles de coordinacion,
efectividad, rentabilidad y calidad para el desarrollo de sus productos, con el fin de
alcanzar un adecuado desarrollo competitivo, estable y sostenible. (Torres, 2018)

2.1.2. Antecedentes a nivel nacional

Davila Gonzélez, Percy en su investigacion sobre una propuesta de negocios para la
produccion de comercializacion de productos naturales basados en leche del rubro gourmet
en Lambayeque en el afio 2016 de la Universidad Cesar Vallejo Escuela de Postgrado
2018

Este trabajo tuvo como propdsito hallar factores diferenciados para el
posicionamiento de la marca bajo estandares de calidad con productos ubicados en una
estructuracion promoviendo garantizas de calidad en su produccion y comercializacion de
los productos ofertados.

Dentro de los resultados se pudo obtener que el 37% de la poblacion tiene ingreso
promedio de 3500 soles, por lo que comprarian un producto natural lacteos con
caracteristicas artesanales. Considerando esta estrategia, se tomaria solamente el 30% del
mercado para potenciar satisfaciendo la demanda, estimando 142,546 litros de leche, con
el fin de convertirla en yogurt frutado, queso pasteurizado con una adecuada distribucion
con atencion personalizada incluyendo el servicio delivery con exhibicion y ventas fisicas.

Para concluir, se ha podido estimar que los socios han recuperado su capital

invertido con 2 soles de retorno por cada uno invertido, sugiriendo el 100% de ganancia.



En un futuro no muy lejano, Artemisa — Lacteos S.A.C. se proyectaria a abarcar todo el

mercado potencial y también a expandirse a otros distritos de la regién que sus habitantes

compartan estas mismas caracteristicas socioeconomicas y de estilo de vida. (Davila,

2018)

Llego a las siguientes conclusiones: Se ha identificado que dentro del estudio existe

un mercado potencialmente asequible dentro de los niveles socioecondomicos A y B dentro

de la ciudad en estudio, pues el ingreso mensual de cada familia oscila en 6000 soles, estos

entonces estan dispuestos a adquirir los productos con un promedio del 25% adicional

El plan de negocio de la empresa tiene estrategias convenientes para
segmentar el mercado de manera potencial con un aproximado del 30%
como mercado objetivo apoyados en marketing con la produccion de 42 000
kg aproximadamente.

La empresa en curso plantea como estrategia el posicionamiento de marca
mediante la exhibicion de sus productos en eventos o ferias con el fin de
comercializar el producto con estandares de calidad.

La materia prima para la produccion de estos productos debe ser extraidos
desde la crianza de los vacunos en los establos de manera intensiva.
Ademas de contar con politicas de calidad de manera factible de acuerdo a
las factibilidades de la empresa, adquiriendo tecnologia actualizada en
optimas condiciones de trabajo, las mismas que deben ser controladas y
fiscalizadas por DIGESA a nivel nacional.

Con el fin de garantizar las optimas condiciones de los productos se ha visto
por conveniente la distribucion y comercializacion mediante el delivery,
pues en el estudio de mercado se muestra un alto nivel de aceptacion por

parte de los clientes potenciales.



e El plan de negocio propone ofrecer una alternativa nueva y rentable de
manera sostenible con indices de rentabilidad en 3 afios proyectados pues el
capital invertido tendra un periodo de inversion inicial inferior a un afio.

e Elnegocio es viable y rentable operativa y financieramente, porque es
posible producir y comercializar Productos Lacteos Naturales tipo Gourmet,

con un costo de oportunidad de capital del 35%.

Mendoza et, al (2018) en su investigacion sobre el disefio de distribucion de planta
y sistema productivo de yogurt a base de leche de cabra, por la Pontificia Universidad
Catdlica del Perti. En la que se pudo concluir que:

Con el estudio de mercado realizado a través de la encuesta aplicada con el fin de
identificar la demanda del yogurt, se ha obtenido que este producto tiene alto nivel de
consumo debido a su contenido nutricional, por consiguiente debe ser valorado por su
contenido proteico.

Por ello es fundamental realizar consultas externas para hacer mas concreto y
viable un proyecto, ya que en estas se dan los aportes mas apropiados en beneficio del
mismo.

De esta manera se puede entablar un correcto uso de las maquinarias de fabricacion
con una adecuada distribucion de perimetro en la fabrica, aprovechando en su totalidad los
beneficios maximizando la produccion.

Habiendo realizado este anélisis, se concluye que el plan de negocio es altamente
rentable debido al impacto social y econdmico que pueda generar ya que se habilitaria

nuevos puestos de trabajo para el desarrollo de la misma.
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Por lo mencionado se debe considerar que la viabilidad de este proyecto debe
fijarse también en la reducida contaminacion que la empresa genere. Con el fin de cuidar
el medio ambiente.

Se deben hacer el sistema productivo teniendo en cuenta que la contaminacién
cruzada no debe existir.

Es importante realizar las pruebas experimentales ya que te permite mejorar la
calidad de tu producto. (Davila, 2018)

2.1.3. Antecedentes a nivel local

Marquez Quispe, Gabriela; en su tesis “Ventaja Competitiva y Cadena
Productiva en las Queserias del Distrito de Pomacanchi” para la obtencion de licenciatura
en Administracion en el afo 2019.

Dicha investigacion tuvo por objetivo realizar una descripcion acerca de la ventaja
competitiva, al mismo tiempo identificar las particularidades del proceso de produccion de
las queserias mencionadas. La metodologia que se empleo fue descriptiva, prospectiva,
empleo el disefio transversal, y no experimental. Dicho estudio es mixto, es decir se hizo
uso del enfoque cuantitativo (procesamiento estadistico de datos) y cualitativo (empleo la
busqueda de informacion y andlisis de la misma para la formulacion de las interrogantes).
(Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014)

Conclusiones

e Las queserias del Distrito de Pomacanchi demostraron tener una mala
calidad, no se emplea la innovacion, y la poca eficiencia se traducen en la
insatisfaccion de los compradores, es decir se evidencia un nivel bajo de
ventaja competitiva, por ende la cadena productiva (procesamiento y

reparto del producto) esta en decadencia.
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En comparacién a las demas empresas del mismo rubro, la productora de
queso APROLAP demuestra un nivel alto de ventaja comparativa en el
distrito de Pomacanchi.

Con respecto a la dimension “Eficiencia”, se evidencia que el 100% de
productores fue capacitado en competencias tales como: Elaboracion de
Quesos, ingresos y egresos en la produccion, medidas salubres en la
industria, mercantilizacion. Todos los trabajadores son capacitados
periddicamente cada mes. APROLAP tiene un especialista, el cual apoya a
esta empresa en aspectos técnicos, asi también todos los trabajadores no
forman parte de ninguna estrategia de negocio. De acuerdo a la dimension
“Innovacion”, APROLAP se innovo en un 50%, considerando equipos
renovados, y perfeccionamiento de procesos.

Conforme a la dimension “Calidad”, la totalidad de los asociados de la
empresa APROLAP presenta certificado salubre o de sanidad vigente, asi
también la totalidad de la base lactea pasa por un andlisis de densidad. Por
otro lado, esta misma leche es vigilada y evaluada periddicamente (Inter
diaria), en este sentido en un 50% se considera que el sabor de la leche es la
cualidad mas importante.

En cuanto a la dimension “Satisfaccion al cliente”, la totalidad de los
colaboradores no presenta dificultades al distribuir el producto.

Al mismo tiempo, en productoras de queso particulares, respecto a las
dimensiones se evidencia lo siguiente:

Dimension Eficiencia: 60% del personal que elabora los quesos, recibid
capacitacion para realizar dicha funcion, asi también las capacitaciones de

higiene en la produccion, entre otros, de los productores, se ha logrado
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capacitar a los colaboradores sobre aspectos de limpieza en la fabrica y
otros, el 16% no recibe capacitacion, por otro lado también se evidencio que
el 74% no recibe el apoyo técnico de especialistas en la produccion de
Queso, y finalmente la totalidad del personal que elabora los quesos, se
muestra ausente en los planes de negocio.

Dimension de Innovacion: El 45% muestra carencia de innovacion en sus
respectivas empresas.

Dimension Calidad: conforme con esta dimension se contempla que el 68%
de los productores no presenta la certificacion de salubridad, el 32% carece
de analisis de la base lactea (leche), el 54% ejerce semanalmente el andlisis
de la materia prima requerida, y la mitad de los colaboradores afirma que el
sabor es lo mas importante.

Dimension satisfaccion al cliente: El 42% presenta dificultades en la
distribucion de los productos.

- Conforme con la cadena productiva en la elaboracion de Queso en el
distrito de Pomacanchi, se presenta un nivel malo, contemplando los
resultados siguientes:

Dimension Produccion: la productora de Queso APROLAP, retine un
término medio de 601 LT a 800 LT al dia, en paralelo a 42% de productoras
de queso que reunen menos de 200 litros diariamente. APROLAP en su
totalidad reune la leche apoyandose en medios de transporte ligero
(motocar). En comparacion a las otras empresas que emplean dicho
transporte solo en un 47%. Ademas, APROLAP menciona que emplea
recipientes especializados (cantaros de aluminio) para la movilizacion de la

leche fresca (desde los establos hasta la planta de procesamiento de queso),
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situacion divergente a el caso de otras empresas queseras que en un 68%
emplean baldes transparentes y cantaros de aluminio para la movilizacion
de la leche fresca.

Dimension transformacion: la totalidad del personal que elabora el queso,
emplea el cuajo quimico, asi también el 89% ejerce la produccion a nivel
industrial, el 42% elabora alrededor de 85 moldes de queso diariamente, el
55% empresarios en el rubro, invierte alrededor de S/10.000,00 a
S/30.000,00, al igual que la totalidad de las empresas de queso posee paila,
batidor, lira, termometro, mesa para la elaboracion de quesos, prensa.
Finalmente, el 90.6% de las productoras de Queso afirman que poseen
utensilios y cocinas.

En la dimension de Comercializacion en la empresa APROLAP el 100% de
su produccion lo destina a la venta directa, mientras que las queserias
particulares el 68% vende a intermediarios y venta directa al publico, el
100% de la empresa APROLAP destina su produccién al programa de vaso
de leche, mientras que en las queserias del distrito de Pomacanchi el 58%
comercializa sus productos en los Mercados de Cusco y en el Local de
Produccion, el 58% no utiliza ningin medio para promocionar el queso, la
empresa APROLAP vende el kilogramo de queso al precio de 14 — 14.50,
las otras plantas queseras el 79% vende el kilogramo de queso a un precio

de 14 — 14.50 soles. (Mérquez, 2019)
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2.2. Bases tedricas

2.2.1. Teoria de produccién

La teoria de la produccidon enmarca al proceso de transformacion de un bien en
otro, el cual debe ser incrementado por adecuacion de otros bienes (quiere decir que en
esta transformacion debe intervenir otros bienes adicionales). Ese proceso esta integrado
del incremento y adecuacion de bienes con el proposito de satisfacer necesidades apoyado
en el proceso econdmico y la capacidad de los bienes.

“La unidad econdémica que realiza un proceso productivo; en la que, los factores
productivos son transformados en productos. Puede definirse como la unidad econémica
que compra los servicios de los factores de produccion, los combina o transforma,
produciendo bienes y servicios que vende a otras unidades econdmicas” (Arzubi, 2016)

Una organizacidn que opera en produccion, se considera un ente econémico en la
que intervienen factores productivos para transformar “productos” acompanados del uso
de la tecnologia, por ende puede definirse como la combinacion de bienes y servicios que
cumplen con un proceso de transformacion que busca satisfacer necesidades humanas.

Segun Vilcapoma (2021) La produccion es el resultado de las constantes a escala.
Lo que quiere decir, que ante una variacion proporcional en el empleo, todos los factores
de produccion deben ser relevantes, pues como resultado se obtiene una variacion, en la
misma proporcion, en el maximo volumen de produccion obtenible. Asi, una duplicacion
de los factores permite obtener el doble del nivel de produccion.

2.2.2. Teoria de productividad

La productividad es una disposicion que se utiliza de manera eficiente en el &mbito
laboral con el fin de produccion econdmica. Dentro de este proceso se debe considerar el
logro de una alta produccion podra agregar un alto valor econdémico al trabajo dependiendo

al capital utilizado.
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La productividad es el objetivo principal de los directivos de una organizacion.
Pues bajo la responsabilidad de los directivos y administrativos se encamina la
productividad.

El personal que labora en una organizacion esta encargada de producir bienes y
servicios mediante la eficiencia mejorando la produccion, a través de actividades que
contribuyan directa o indirectamente con el fin de alcanzar metas personales,
profesionales, organizacionales, empresariales

Chiavenato (2009) desarrolla 3 factores que determinan la motivacion para
“producir”. El primer factor que desarrolla los objetivos individuales, segundo, la relacion
percibida entre la alta productividad y finalmente la tercera que es la consecucion de los
objetivos individuales, y la percepcion de la capacidad personal de influir en el propio
nivel de productividad.

2.2.3. Procesamiento de leche

Los productos lacteos necesitan un proceso de ampliar la conservacion. En las
cuales se deben transformar de diferentes productos con el fin de ampliar posibilidades de
comercio

La leche requiere de alguna forma de procesamiento para prolongar su de
conservacion. Estos métodos recurren al uso de calor y pasteurizacion, estos materiales
destruyen las bacterias contaminantes que no producen leche de los organizamos que
causan la desintegracion. En ambientes tropicales, luego de algunos dias de la temperatura
ambiente, por ello no seria apta para el consumo humano.

Considerando el clima de areas tropicales, caracterizadas por presentar elevadas
temperaturas, donde sistemas de refrigeracion son dificilmente accesibles. La leche tiende
a conservarse por ebullicion o transformarla en mantequilla, manteca clarificada, etc. U

otras formas que prolonguen su conservacion en temperatura ambiente. Cuando el
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suministro de productos en base de leche es exuberante, muchas veces se deja de lado el
correcto almacenamiento y la mercantilizacion, lo que se ve traducido en la pérdida del
producto. En este sentido se afirma que el procesamiento ayuda a maximizar la vida
comercial salubre del producto, a lo que se suma el valor agregado.

2.2.4. Meétodos generales para el procesamiento de leche

En la actualidad se observa diferentes formas de procesar la leche, pero, en
resumen, estos métodos pueden traducirse en tres, de acuerdo a sus particularidades. Estos
pueden ser empleados combinando un método con otro, con el objetivo de alcanzar un
producto mejor cualificado y con un grado de conservacion elevado.

En este sentido se presenta el primer método: este método consiste en incrementar
el nivel de acidez en la leche, o bajar su pH. Este método evita la aparicion de
microorganismos propios de la descomposicion y el accionar de enzimas (elementos
naturales responsables del cambio de sabor en la leche). Este método es llevado a cabo
mediante:

e Fermentacion del 4cido lactico: la lactosa es transformada en acido
lactico por el accionar de microorganismos beneficiosos que fermentan
los azucares de la leche.

e Acidos organicos: se refiere a la adicion de vinagre o jugo de limon.

Por otro lado se tiene el método de deshidratacion, que comprende mantener
niveles bajos o minimos de humedad, de forma que se logre el control de microorganismos
y el accionar de las enzimas, de forma que la leche se conserva controlando su nivel de
humedad de distintas formas:

e Evaporacion de la humedad, empleando el aumento de temperatura.
e Asimilando el proceso de la elaboracion del queso, de forma que se

pueda retirar el suero de la leche.
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e Realizando el proceso de elaboracion de mantequilla, dividiendo
mecanicamente la grasa de la leche.

e Incorporando azicar/sal de forma que se separe el suero de la leche,
asimilando la elaboracion del queso o dulces a base de este lacteo.

e Exponiendo el producto a calor natural, al igual que con los quesos, o en
el caso de la extraccion de la proteina de la leche.

e Deshidratando el producto de forma mecanica al igual que la leche en

polvo.

El ultimo método simplemente implica el calentamiento con el fin de producir
leche pasteurizada lista para comercializar.

Finalmente, la composicion de la leche de un factor en especial que depende de
factores como la raza, tipo de alimento y estado nutricional del animal que produjo el
lacteo, asi también los efectos del clima
2.2.5. Tecnificacion del proceso de produccion lactea

Respecto a la primera variable tenemos a la teoria de Elias (1998) que afirma que la
tecnificacion equivale a un sistema de causa y efecto, donde se puede considerar a
elementos introducidos técnicos y que demuestran complejidad en los procesos
productivos. En este entender la maquinaria y motor contempla formulas matematicas y
procedimientos formales, de forma que los conocimientos logren ser procesados ignorando
cualquier realidad. Cabe reflexionar que la maquina no tiene acepciones morales al realizar
un trabajo. Asi también se debe de entender que la tecnificacion equivale a un nivel alto de
confiabilidad, asi también considera elementos que no dependen del contexto, y poseen
mayor control. Asi también menciona que la tecnificacion simplifica procesos mediante la

sistematizacion de pasos a seguir.
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Considerando la primera dimension que viene a ser la técnica, es la forma de
emplear medios para alcanzar a los fines trazados, desde las técnicas de relajacion con la
obtencion de la tranquilidad psicoldgica a través de acciones de respiracion y posturas de
cuerpo

La tecnificacion comprende habilidades manuales y también intelectuales. Cabe
resaltar que algunos animales emplean técnicas de sobrevivencia, mientras los seres
humanos emplearon la tecnificacion para moldear su medio ambiente. Dichas técnicas son
asimiladas, inventadas, creadas y transmitidas. De acuerdo a su eficacia las incorporamos a
la vida diaria.

Respecto a la dimension social y humana tenemos a Hampton (1985) el tipo de
tecnologia adoptada en el proceso de produccion, afecta en primer término a las personas
que trabajan en la organizacion. En este caso se mencionan variables tales como
requerimientos de los colaboradores y el grado de estimulacién también son influenciados.
Los requerimientos contemplan personas capacitadas en tecnologia, individuos habiles en
un determinado trabajo. En esta linea también se considera la produccion en masa, donde
los requerimientos contemplan personal habil o especializado en un trabajo. La tecnologia
por procesos requiere de personal técnico y competente en procesos automaticos.
Referente al grado de estimulacion de los individuos, las tecnologias existentes merecen
grados desiguales de involucramiento en cada trabajo.

Otro punto importante son las relaciones sociales, las cuales se ven limitadas dentro
de la tecnificacion. La especializacion de cada puesto controla y determina la distancia de
cada individuo, estableciendo un contacto social limitado, donde las interacciones son casi
establecidas por cada puesto. En este entender la tecnologia promueve el trabajo en equipo

y la eficacia, puesto que cada uno tiene una labor especifica.
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Bateman y Snell (2005)sostienen que en la actualidad los cambios acelerados en la
tecnologia requieren la participacion de actores especificos, con funciones administrativas
definidas. Es imprescindible generar el cargo de directivos generales de tecnologias con el
objetivo de coordinar el esfuerzo tecnoldgico de diferentes unidades de negocio, este debe
estar ubicado en un nivel alto de escalas corporativas amplificando las responsabilidades,
supervisando las actividades tecnologicas, evaluando las principales implicancias mediante
diferentes estrategias, como nuevas adquisiciones apoyadas en nuevas contrataciones , las
mismas que deben ser reguladas por agencias y distintas entidades académicas.
Garantizando todo el proceso.

Avalos y Viana (1989) mencionan los criterios de estudio que deben ser
fundamentadas en la seleccion de tecnologia: a) los proveedores, b) el disefio operacional,
¢) los insumos , d) el producto, d) los aspectos econdomicos. El comprar una determinada
maquina para la tecnificacion, también comprende una relacion prolongada con el
vendedor quien, dentro de la transferencia monetaria, también establecerd intercambio de
conocimiento y mejoras en la industria.

Las transformaciones en torno a la tecnologia exigen que el gerente de una empresa
resguarde la innovacion, con la adquisicidon oportuna de nuevas tecnologias que ayuden en
su proceso de produccion. En este sentido la innovacion estaria enmarcada en la
tecnologia, referente a los cambios técnicos en la produccién conforme a lo mencionado
por Escorsa y Valls (2005).

Segun Alguacil (1998) referente a la calidad del ambiente, menciona una conexion
intrinseca con la calidad de vida, ya que se refiere a las condiciones en la que interactia
una persona, asi también la calidad ambiental comprende dos posiciones: 1) la calidad
ambiental vista desde la opinion de expertos, contemplando la salud fisica, emocional,

social, entre otros, de la persona . 2) la calidad ambiental percibida, referida por el punto
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de vista de los actores presentes en un determinado ambiente. Contemplando puntos a
favor y en contra de su propio ambiente.

2.2.6. Dimensiones de la tecnificacion

2.2.6.1. Dimension Técnica

La dimension técnica es un proceso que estd enmarcada en los temas en relacion a
la aplicabilidad del conocimiento de manera especifica para un 6ptimo desenvolvimiento.
En consecuencia, para gestionar un proyecto, tomar decisiones y organizar equipos el
director de proyectos debe conocer la materia sobre la tecnificacion de productos diversos
como los lacteos (Frechoso, 2017)

2.2.6.2. Dimension Economica

La Dimension Econémica es parte del proceso de la tecnificacion, el cual
determina el desempefio y desarrollo econdmica de la produccion. Existen multiples
metodologias para medir la pobreza, las mas utilizadas a nivel mundial son la pobreza
monetaria y la pobreza multidimensional. (Mendoza, Feistas, Furelong, & Lachira, 2018)

2.2.6.3. Dimension Ambiental

Se puede afirmar que la formacion constituye la herramienta por excelencia para
lograr competencias, no obstante en los procedimientos analizados se pudo detectar como
limitante, que carecen de elementos especificos que aborden la dimension ambiental en la
formacion de los recursos humanos de forma general en las organizaciones, ademas no se
establecen mecanismos donde se pueda medir en este proceso los elementos ambientales
(Frechoso, 2017).

Referente a activar los componentes de la dimension ambiental, dentro de la
estructura de los recursos humanos equivale a una labor con un desarrollo minimo, ya que

existe una carencia de estudios referidos a esta dimension. Considerando que estos
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componentes son importantes para la eficacia de un proceso, para prever resultados a favor
o en contra, de un proceso determinado.

2.2.6.4. Dimension Social

Dentro de la dimension social, se desarrolla una serie de aspectos que considera las
caracteristicas de orden social de los involucrados a partir de la produccion hasta los
adquisidores de algun bien o servicio, pues es determinante para el proceso la situacion
social en la que se encuentran cada uno de ellos.

Entonces a medida que una persona establece un vinculo interpersonal e
intersubjetivo con aquellos agentes sociales que integran los demas miembros de la
poblacion. Se determinara también las acciones de tecnificacion evaluando y cuantificando
las intervenciones personales. Dentro de este proceso, como propio del capitalismo tardio
y sus rasgos culturales (Frechoso, 2017)

2.2.6.5. Dimension Humana

Dentro de este contexto se presenta diversos caracteres propios de la dimension
humana, como la personalidad, aptitud, disposicion y organizacion de la persona, con lo
que se genera una mirada puesta en una mejora y mayor produccion en el rubro de la
tecnificacion (Frechoso, 2017).

2.2.7. Técnicas mejoradas de procesamiento de productos lacteos

El proceso de mejoras para productos lacteos no deberia modificar los pasos
fundamentales para seguir los diferentes procesos. Por otro lado, la representacion de
cambios en las condiciones que se realizan cambios en las condiciones guiadas a distintas
condiciones. Para la produccion comercial se requerird contar con instalaciones

especialmente disefiadas. (Meneses, 2011)
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En el ambito comercial, de manera especial se cuenta con productos lacteos de
manera no tradicional, en la que no es necesario el uso de leche agria o leche fresca. En
cuanto a la seguridad del producto comercial que dependeria de la calidad de la leche
procesada cruda apoyada en las condiciones de limpieza , en la que debe ser observada en
el proceso de produccion bajo escalas domesticas de manera comercial, que son:

e Proceso de produccion bajo infraestructura diseniada bajo la misma
especialidad.

e Lanecesidad de uso de especiales iniciadores de cultivo importante para la
produccion de queso y yogurt

e La utilizacion de recursos modernos que envasan con sumo cuidado la
presentacion del producto con estrategias de comercializacion.

e Garantizar el proceso de limpieza e higiene en todo el proceso.

e Control de calidad en el proceso bajo un proceso de elaboracion
estandarizado.

e Incremento de equipos propios de la produccion para optimizar procesos.

e Uso mas frecuente de los equipos de alta calidad para garantizar los
productos con garantia salubre.

2.2.8. Procesamiento de productos lacteos.

El procesamiento de la leche permite conservarla durante dias, semanas o meses y
contribuye a reducir las enfermedades transmitidas por los alimentos (ONU, 2022)

La vida util de la leche puede prolongarse varios dias mediante técnicas como el
enfriamiento (que es el factor que mas probablemente influya en la calidad de la leche
cruda) o la fermentacion.

En cuanto a dar valor agregado a la leche, este proceso resulta beneficioso para los

productores, puesto que el brindar productos derivados de la leche, con valor agregado, se
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traduce en ingresos econémicos mayores, comparados a vender la leche fresca sin
procesar, ademas que gracias al procesamiento de la misma, los productores pueden ser
distribuidores a nivel regional y nacional. Asi también el procesamiento de la leche
vendria a ser un activo econdémico reuniendo una cadena productiva y distribuidora mayor,
con actores econdmicos derivados (transporte, recoleccion, comercializacion, etc).

2.2.9. Dimensiones del procesamiento de productos lacteos

2.2.9.1. Insumos

El procesamiento de la leche comprende un disefio y distribucion determinados
contemplando sectores de recepcion de la leche cruda, limpieza de pichingas, servicios
higiénicos y vestidores, zonas de almacén de materias primas e insumos, zona de
procesamiento, salida del producto procesado, zona de control de calidad.

El disefio y la construccion deben proteger los ambientes aisldandolos del exterior
por medio de mallas; las areas de proceso deben estar separadas correctamente, de tal
manera que su distribucion permita las operaciones de forma continda. Instituto
Nicaragiiense de Apoyo a la Agencia de Cooperacion Pequena y Mediana Empresa
(INPYME) Internacional del Japon (JICA) 29 Es necesario tener una buena ventilacion
que permita la circulacion del aire dentro de todas las instalaciones donde se realiza el
proceso. (Bidet-Mayer, 2016)

Referente a la iluminacidn, esta puede ser natural o artificial, en cualquiera de sus
formas debe de ser idonea para una correcta elaboracion de procesos manuales,
indispensable para la inspeccion. La iluminacion debe estar resguardada por mamparas o
cubiertas de plastico para la proteccion de los insumos. Tanto pisos como puertas deben de
ser de materiales salubres, de forma que su limpieza sea facil, asi como paredes, ventanas,

y techos, previniendo el ingreso de plagas, acumulacion de grasa. La distribucion de la
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zonas debe de ser funcional y el servicio higiénico debe de ser bien equipado (lavamanos,
vestidores, pediluvio, etc)

2.2.9.2. Proceso de produccion

El proceso de elaboracion de lacteos necesita previo procedimiento como el
analisis sensorial fisico quimico con el fin de garantizar su consumo.

Para trabajar en la elaboracion de productos lacteos, en general se deben cumplir
etapas basicas como: medir y colar la leche, calentar la leche, agregar cuajo, desuerar,
salar, moler, moldear y empacar el producto (Bidet-Mayer, 2016)

Existen muchos tipos de productos lacteos, entre ellos los quesos. Cada uno se
prepara de forma individual a partir de una receta que describe paso a paso el proceso de
elaboracion y, de este modo, permite lograr una textura y sabor definidos.

2.2.9.3. Comercializacion

Son actividades que desarrollan el traslado de bienes y servicios dentro de la
actividad de mercado las mismas que se encuentran en procedimientos de flujos desde el
productor gasta el consumidor . (Bidet-Mayer, 2016)

La competencia de hoy obliga a las empresas a la implementacion de nuevas
estrategias de marketing con el apoyo administrativo de los colaboradores, asi también
nuevas maquinarias con tecnologia de punta, administracion y planes de negocio. lo cual

sera pilar de nuevos horizontes rentables para la empresa.
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2.2.9.4. Contexto mundial de la Produccion de leche y derivados lacteos

En el proceso de produccion de la leche, se pueden presentar de diferentes maneras,
como grupos de desarrollo dependiendo al contexto en el que se desarrollan, que
desarrollan situaciones favorables con infraestructura de primera de manera eficiente.

La Unién Europea ha sido la region productora de leche de bovino por excelencia a
nivel mundial, durante el 2010 tuvo una produccion de 134 millones de toneladas, seguida
de los Estados Unidos con una produccion de 86 millones de toneladas y, en tercer lugar,

la India con 48 millones. (Pineda, 2014)

2.2.10. Consumo Mundial de leche y derivados lacteos

En la ultima década el consumo de lacteos se ha incrementado en un promedio de
2% anual, esto por 2 acciones de paises en vias de desarrollo.

- Los paises desarrollados tienden a una ligera disminucion de sus consumos per-

capita (Holanda 329 kg, EUA 254 kg, Nueva Zelanda 210 kg). Hoy en dia

consumen 200 Its. de leche por persona en el transcurso del afio.

El crecimiento sostenido de la poblacion de la India - consumidor mas grande de
leche en el mundo, implica que para el final de la presente década India y China juntos
representaran mas de la tercera parte del consumo global total de estos productos en el
mundo. (Pineda, 2014)

2.2.11. Contexto nacional

2.2.11.1. Situacion general del sector lacteo peruano

En cuanto al sector lacteo, este tiene especial importancia en agropecuaria y
agroindustrial nacional. Se debe de considerar que la ganaderia vacuna ocupa el segundo

lugar en el aporte del sector agropecuario con el 11.5% del Valor de la Produccion (VP),
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asi también la elaboracion de leche evaporada y pasteurizada aporta con el 20% al VP
Agroindustrial.

Cabe resaltar que los productos derivados de la leche son parte importante del
alimento familiar, lo cual equivale al 3.4%. Ademas que la leche tiene alto valor
nutricional, contribuyendo de forma eficaz al desarrollo humano y es una herramienta
importante en la lucha contra la desnutricion infantil.

Asi también se debe de mencionar que a finales del 2016 la empresa Gloria produjo
21.99 millones de cajas de leche, lo cual equivale al 78.20% de su capacidad instalada. Y
en su periodo més decadente produjeron 158.31 millones de litros de leche y 211.87
millones de litros de yogurt. Refiriéndonos a derivados de la leche, la capacidad productiva
empleada fue de 2.94 millones de kilos de queso, 3.53 millones de kilos de queso maduro
y 2.36 millones de kilos de manjar blanco. Segun un informe de clasificacion de riesgos de
Class & Asociados S.A. en diciembre del 2016: El mercado de leche industrializada en
Perti también se caracteriza por la importacion de productos lacteos, es por ello que la
capacidad de produccion se da en miles de toneladas métricas (Zafra, 2017)

La produccion de leche en el Pert tiene tres destinos especificos: Leche para
consumo (autoconsumo Yy terneraje), leche cruda (venta directa al porongueo) y leche para
procesamiento artesanal e industrial.

En cuanto a la produccion en el Perq, la leche direccionada a la produccion no
tecnificada, equivale a 57%; la leche cruda, el 30%; y la leche para el consumo propio, el
13%. El mercado peruano ha sido testigo del crecimiento de la demanda de yogurt, gracias
a la incorporacion de frutos, cereales, entre otros, a su elaboracion.

Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informéatica (INEI), en su Informe
Técnico N.° 03 sobre la produccion nacional de 2018, indica que la mayor produccion de

leche en el Perti ocurre en las cuencas lecheras de Arequipa, Cajamarca y Lima, y la
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diferencia entre ellas radica fundamentalmente en factores climatologicos, lo que genera
una diversificacion en los recursos, asi como en los sistemas productivos que se utilizan en
cada una de ellas (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2018).

A nivel nacional se percibe que la poblacion peruana, consume leche y sus
derivados bajo diferentes opciones como yogurt, queso en diferentes presentaciones,
mantequilla en diferentes presentaciones y diferentes caracterizaciones que abre mas el
mercado, pues esta se va segmentando de manera mas particular, lo cual ofrece al
consumidos mas opciones y mejores ofertas de compra, quizés algunas con promociones
de venta.

Se puede observar también que grandes empresas como Gloria, Nestlé, se han
posicionado con productos basados en leche como la leche propiamente, mantequilla,
yogurt entre otros. Todos estos productos tienen diferentes presentaciones y algunas
propiedades nutricionales adicionales que hace mas particular y especial al producto,
entonces la competencia se hace mas rigida pues ofrece una gama de productos mas
especiales para todo gusto del cliente.

La explicacion subyacente se encuentra en la existencia de barreras estratégicas y
estructurales a la entrada que hacen muy dificil la introduccion de competencia efectiva en
el mercado de leche evaporada. (MINAGRI, 2017)

En el &mbito regional, Gloria, Laive y Nestlé mantienen centros de acopio en las
tres grandes cuencas del territorio nacional (norte, centro y sur). No obstante, también es
cierto que estas empresas dificilmente compiten por la adquisicion del insumo leche fresca
en una sola cuenca, puesto que sus centros de acopio se encuentran distribuidos en
distintos lugares, con excepcion de Lima, donde acopian Laive y Gloria Entonces, dichas
empresas de manufactura que se han establecido en las tres cuencas funcionan, en la

practica, como monopsonios locales. (Pineda, 2014)
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2.2.11.2. Produccion de leche fresca

Segun DIAs, la produccion peruana de leche se destina a las fabricas procesadores
programas sociales propias del estado peruano, mercado artesanal y consumo humano de
manera general.

En las cuencas lecheras se destina mas del 80% a las fabricas de transformacion de
manera no especial teniendo como principal destino la industria artesanal y consumo
directo.

2.2.11.3. Produccion de productos lacteos

Segtin Minagri (2017) El alto costo de distribucion de los lacteos ha identificado un
incremento de la pre factibilidad de los productores de leche lo que puede restringir a las
zonas de produccion, lo cual no es util para el respectivo procesamiento.

En lo referente a los costos de produccion, la estructura de los mismos varia
principalmente de acuerdo a los sistemas de alimentacion: extensiva, intensiva, con pastos
naturales, cultivados y concentrados. De acuerdo al estudio de Bernet, citado por Gil
(2004), en la cuenca lechera de Arequipa, el principal rubro del costo de produccidn para
un pequeiio productor esta constituido por la produccion de forraje (60%); mientras que en
Lima, la compra de alimentos balanceados representa el principal costo de produccion, con

57% del total. (Pineda, 2014)
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2.3. Marco conceptual

e Lacteos

Es un producto diversificado a base de leche o algin derivado de la leche, con
diferentes presentaciones y/o envasados. (Badajoz, 2016)
e Tecnificacion
Introducir procedimientos técnicos modernos en las ramas de produccion que no lo
s empleaban. Hacer algo mas eficiente desde el punto de vista tecnoldgico Industria (Real
Academia Espanola actualizacion, 2015)

e Comercializacion

Es el proceso de actividades secuenciales para alcanzar objetivos trazados en la
cual suele desarrollarse una cadena productiva entre otros procesos hasta llegar al
consumidor.

Para efectos de la comercializacion es efectuar un correcto y optimo proceso de
cumplimiento de necesidades del mercado, ya que se pretende cubrirla bajo distintas
expectativas. (Deloitte, 2017)

e Produccion

La produccion es un proceso de elaboracion de productos desde diferentes estados
o situaciones (puede ser desde la materia prima o no), la produccion se desarrolla desde los
factores de produccion para satisfacer a los consumidores segun a las necesidades que
puedan presentar. (Valencia, 2018)

e Ambiente
Es el conjunto de factores externos (atmosféricos, climéaticos, hidroldgicos,

geoldgicos y biolodgicos) que actuan sobre un organismo, una poblacion o una comunidad.
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Dichos factores inciden directamente sobre el crecimiento, desarrollo, reproduccion
y supervivencia de los seres vivos, por lo cual afectan la estructura y dinamica de las
poblaciones y de las comunidades bidticas. (Spinelli, 2015)

e Insumos

Los insumos son objetos, materiales y recursos usados para producir un producto o
servicio final. Insumos deriva del prefijo latino in- que significa hacia dentro y de
la palabra sumere que significa asumir o tomar. ... Insumos en inglés se traduce como
consumables o supplies (Spinelli, 2015)

e Comercializacion

La comercializacion es el conjunto de acciones y procedimientos para introducir
eficazmente los productos en el sistema de distribucion. Considera planear y organizar las
actividades necesarias para posicionar una mercancia o servicio logrando que los
consumidores lo conozcan y lo consuman. (Spinelli, 2015).

2.4. Marco legal

De acuerdo al marco legal se contempla la normativa respecto a la leche y sus
derivados, siendo este aprobado bajo Decreto Supremo N° 007-2017-MINAGRI,
publicado en el diario oficial El Peruano con fecha 30/06/2017.

Después de una prolongada espera, el ministerio de agricultura aprobo dicho dreto
supremo, con la finalidad de determinar especificaciones que debe de cumplir los
productos lacteos de origen bovino, direccionados a la nutricion humana, de forma que se
resguarde la salud y vida de todos los peruanos, brindando productos adecuados para el
consumo.

Dentro del pardmetro de dicha normativa se define la leche, la cual vendria a ser la

secrecion mamaria natural de mamiferos lecheros, extraida a través del ordefiamiento, sin

31



ninguna incorporacion de sustancias artificiales, direccionada a la alimentacion en su
forma natural liquida.

Por otra parte se define producto lacteo a aquel producto fruto de cualquier
modificacion de la leche, en cuyo proceso pueden intervenir ingredientes adicionales,
aditivos alimentarios, etc.

También se determina la utilizacion del término leche y el término productos
lacteos, en funcion a la Normativa General del Codex para el Uso de Términos Lecheros

establecida el afio 2017.
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CAPITULO 111
HIPOTESIS Y VARIABLES
3.1. Hipotesis
3.1.1. Hipotesis general

El nivel de tecnificacion actual afecta directa y significativamente en el
procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra, generando dificultades para la
mayor produccidon, mejor calidad y posicionamiento de mercado interno y externo.

Ho: El nivel de tecnificacion actual SI afecta directa y significativamente en el
procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra

H1: El nivel de tecnificacion actual NO afecta directa y significativamente en el
procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra

Hipotesis especificas

HET1: El aspecto técnico actual afecta significativamente en el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, generando dificultades en la produccion y dejando
de ser competitivos.

HE2: El aspecto econémico actual afecta significativamente en el procesamiento
de productos lacteos en la Granja Kayra, generando dificultades en la adquisicion de
equipo y maquinaria adecuada para un buen proceso de produccion.

HE3: La situacion ambiental actual afecta significativamente el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, generando poca planificacion sobre las ocurrencias
que pueden presentarse de acuerdo a los cambios ambientales que pueden ocurrir,
haciendo que sea muy impredecibles y ocasionen perdidas.

HE4: La situacion humana actual afecta significativamente el procesamiento de

productos lacteos en la Granja Kayra, generando poca identidad laboral, falta de
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motivacion y muy poco interés en la capacitacion de nuevas tecnologias para garantizar
una calidad de produccion.

HES: El aspecto social no contribuye significativamente en el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, pero si en la comercializacion de los productos.
3.2. Variables
3.2.1. Variables de estudio

3.2.1.1. Variable Independiente:

Tecnificacion del proceso
Es el proceso de dotacion de recursos técnicos a una actividad determinada
para mejorarla o modernizarla.
Dimensiones:
Aspectos técnicos
Aspecto econdomico
Situacion ambiental
Situacion humana
Aspecto social
3.2.1.2. Variable Dependiente:
Procesamiento de productos lacteos
El procesamiento de la leche consiste en la elaboracion de productos
lacteos que puede ayudar a hacer frente a las fluctuaciones estacionales
de la oferta lactea.
Dimensiones:
Insumos
Proceso de produccion

Comercializacion
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3.2.2. Operacionalizacion de las variables

DEFINICION
VARIABLES DIMENSIONES | INDICADORES
CONCEPTUAL
A Téeni Volumen, calidad
specto Teenico | ¢ gistribucion
anual de la
produccion
Relacion con el
Es el uso de recursos | Aspecto mercadody el
- margen de
t.ecnologlcos que . Econémico bencficios
tienen como finalidad ’
) respecto de las
incrementar la inversiones y los
produccion y costos
comercializacion Situacién
Aprovechamiento
apoyada en la : p
. . Ambiental
) innovacién mbienta sustentable de los
TECNIFICACION . recursos naturales
considerando
dimensiones técnicas, Perspectivas e
economicas, interés de
ambientales, sociales, desarrollo
humanas. (Bidet- Situacion personal, de
M 2016 quienes operan
ayer, ) Humana directamente la
unidad de
produccion
Generacion de
Aspecto Social empleos y otros
impactos sociales
El procesamiento de Estado de
lacteos es el proceso | Insumos .conservacién de .
Insumos y materia
de produccion de la prima
PROCESAMIENTO . .
leche en sus Tiempo y ciclo de
DE PRODUCTOS derivados, siendo la | Procesos de produccion
LACTEOS .. . roduccién Gasto y ahorro de
Ginica estrategia para | P materia prima e
potenciar la INsumos
produccion de la Comercializacion | Canales de
distribucion
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leche efectuando su
comercializacion
garantizando la
calidad bajo el
cumplimiento de
estandares
establecidos. (Torres,

2018)

Precios por venta
directa y precio
por intermediarios

Marketing
utilizado para la
promocion de los
productos lacteos
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CAPITULO IV
MARCO METODOLOGICO
4.1. Tipo de investigacion
El tipo de investigacion de la presente es basica, en vista de que tiene como
proposito la recopilacion de informacion existente para posteriormente con los resultados
hallados construir y mejorar el conocimiento sobre la informacion previa existente.
Hernandez et al. (2014).

4.1. Nivel de investigacion

La presente investigacion es de nivel descriptivo, correlacional y explicativo,
porque se verificara si efectivamente hay una relacion directa la tecnificacion y el
procesamiento de productos lacteos, donde se estudiara de manera detallada cada uno de
los criterios que se tiene para poder determinar el nivel de correlacion de las variables.
(Hernandez Sampieri, 2016)

Descriptivo, es aquel disefio donde el investigador recolecta datos en un solo
momento, en un tiempo Unico. Su propodsito es describir variables y analizar su incidencia
e interrelacion en un momento, en la investigacion la recoleccion de datos se hara en un
espacio y tiempo determinando, recabando informacion sobre ambas variables con los
instrumentos elegidos para los fines del estudio. (Herndndez Sampieri, 2016)

Por ultimo, el disefio es correlacional y explicativo, se establece relaciones entre

variables y a la vez precisando sentido de causalidad. (Hernandez Sampieri, 2016)

R Relacion

-
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DONDE:

M: Representan la muestra

Y: Representa la variable 1.

R: Representa la relacion que existe entre la variable 1y 2.
X: Representa la variable 2

4.2.Diseiio de investigacion

El disefio de la investigacion es no experimental, ya que un estudio debido estudio
no experimental es cuando en la investigacion que se realiza no se manipula
deliberadamente las variables. Es decir, se trata de estudios donde no hacemos variar en
forma intencional las variables independientes para ver su efecto sobre otras variables. Lo
que hacemos en la investigacion no experimental es observar fenomenos tal como se dan
en su contexto natural, para posteriormente analizarlos, lo que indica Hernandez &
Baptista: “El disefio no experimental es la investigacion que se realiza sin manipular
deliberadamente variables, es decir se trata de estudios donde no se hace variar de forma
intencional las variables independientes y por ello no causa un efecto voluntario en las

variables dependientes”. (Herndndez Sampieri, 2016).

4.3.Enfoque de investigacion

El estudio es de enfoque cuantitativo porque se encarga de inspeccionar la
informacion de manera numérica, apoyandose en la informacion primaria y secundaria.
Partiendo del nivel tecnificacion y el procesamiento de productos lacteos. El enfoque
cuantitativo busca analizar el procesamiento de datos, explorandolos desde las perspectivas
de los participantes en un ambiente natural y en relacion con el contexto (Hernandez

Sampieri, 2016).
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4.4.Método de investigacion

En el método hipotético-deductivo (o de contrastacion de hipdtesis) se trata de
establecer la verdad o falsedad de las hipotesis (que no podemos comprobar directamente,
por su caracter de enunciados generales, o sea leyes, que incluyen términos tedricos), a
partir de la verdad o falsedad de las consecuencias observacionales, unos enunciados que
se refieren a objetos y propiedades observables, que se obtienen deduciéndolos de las
hipoétesis y, cuya verdad o falsedad estamos en condiciones de establecer directamente.
4.5.Poblacion y muestra
4.5.1. Poblacion

La poblacion en estudio estd conformada por los trabajadores de la Granja de
Kayra y estudiantes de las Escuelas Profesionales de Agronomia y Zootecnia de la
Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco (UNSAAC)

45.2. Muestra

Segun Olivares se define la muestra como “una parte de la poblacion obtenido con
el proposito de investigar propiedades que posee la poblacion. (Olivares, 2017).

La muestra estd conformada por 8 trabajadores que tienen mas de 5 afios trabajando
en la Granja Kayra y por 22 estudiantes de las Escuelas Profesionales de Agronomia y
Zootecnia de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco.

investigacion vio pertinente utilizar como muestra a los trabajadores que estaban
presentes en el centro laboral y aquellos estudiantes de las Escuelas Profesionales de
Agronomia y Zootecnia que realizaban trabajos de campo, considerando las circunstancias
complejas que se tiene por motivo del Covid-19, por lo tanto la investigacion tiene el
sustento de muestra por conveniencia que indica: “El muestreo por conveniencia es una
técnica de muestreo no probabilistico y no aleatorio utilizada para crear muestras de
acuerdo a la facilidad de acceso, la disponibilidad de las personas de formar parte de la

muestra en un intervalo de tiempo”. (Hernandez Sampieri, 2016).
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Tipificacion de muestra

Descripcion Cantidad
Trabajadores 8
Estudiantes (Agronomia, Zootecnia) 22
Total 30

Fuente: Elaboracion propia

4.6.Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
4.6.1. Técnicas
Encuesta: técnica que permiti6 acopiar la informacion necesaria a través de las
respuestas cerradas.
4.6.2. Instrumento
Cuestionario: El cual estd compuesto por 24 items referidos a las 2 variables con el
fin de ser aplicados a los colaboradores que trabajan en la produccion de lacteos en la
granja Kayra, trabajadores y alumnos de agronomia y zootecnia.
4.7.Validez y confiabilidad del instrumento
La validacion del instrumento se ha realizado a través de la técnica de “Juicio de
Expertos”, y su confiabilidad aplicada a través de la prueba estadistica alfa de Crombach
para determinar el nivel de fiabilidad del instrumento, donde el resultado obtenido para las

2 variables fue de 0,836 que indica la confiabilidad de “nivel alto”.

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de
Cronbach N de elementos
,836 24
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4.8.Procedimientos y analisis de datos

Para el procesamiento de la informacion se realizo el siguiente proceso:

- Se disefi6 una base de datos en el programa de software estadistico SPSS v23.

- Se ‘vaciaron’ las fichas en las bases de datos, es decir, se transfirieron la
informacion de las encuestas a las bases de datos.

- Se realizaron una primera emision de reportes generales, para verificar la calidad
del proceso de vaciado de datos, es decir, para verificar que la informacion de los
cuestionarios de la encuesta haya sido correctamente transferida a la base de datos,
por ejemplo, a través de la emision en los reportes de los datos ‘validos’, etc.

- Se editaron las tablas y figuras en el programa MS Excel.

- Los resultados se interpretaron y analizaron en el programa MS Word.
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CAPITULO V
ANALISIS DEL ESTADO SITUACIONAL DE LA PLANTA DE PRODUCTOS
LACTEOS DE KAYRA

La Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco, cuenta con diversos
centros de produccion, entre el que se encuentra la Planta de Productos Lacteos a cargo de
la Facultad de Ciencias Agrarias, ubicada en la Granja Kayra.

5.1. Reseiia historica

La Carrera Profesional de Agronomia, se creo en diciembre de 1955 y en abril de
1967 como Programa Académico de Agronomia y Zootecnia por Ley 17437. Como
Carrera Profesional de Agronomia, dependiente de la Facultad de Agronomia y Zootecnia,
a partir del 06 de abril de 1984 segun Ley 23733.

En 1958 las autoridades Universitarias de la UNSAAC realizaron gestiones ante el
Ministerio de Agricultura, Banco de Fomento Agropecuario, Sociedad Agropecuaria
Departamental del Cusco, Camara de comercio, diarios del Cusco y otras Instituciones,
logrando la transferencia a favor de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del
Cusco los fundos KAYRA y la RAYA el 28 de marzo de 1958 mediante Resolucion
Suprema 042.

La Carrera Profesional de Zootecnia funciona desde 1974 primeramente como
Programa Académico y desde 1984 como Carrera Profesional de Zootecnia y con la nueva
Ley Universitaria como Escuela Profesional. Simultdneamente, en la década de los 70
inicia sus operaciones la Planta de lacteos en un local acondicionado de la Granja Kayra.

A mediados de la década de los 80, la Planta Lechera del Cusco ubicada en la zona
de Kayra de propiedad de la Ex Corporacion Departamental de Desarrollo del Cusco

Regional (actual Gobierno regional del Cusco), inicié su produccion de leche entera y
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yogurt envasados en botellas de vidrio, con la marca “Valicha”, cerrando sus operaciones a
finales de la década de los 80.

En la década de los 90, el Ex Consejo Transitorio de Administracion Regional
(actual Gobierno regional del Cusco), transfiri6 a la Facultad de Agronomia y Zootecnia
de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco la Infraestructura y
equipamiento de la Planta Lechera del Cusco.

Lamentablemente por el tiempo que dejo de operar la Planta, muchos equipos se
deterioraron y para reflotarla se requeria una considerable inversion, lo que en ese
momento no era posible por las limitaciones presupuestales de la Universidad Nacional de
San Antonio Abad del Cusco, lo que generd que en la actualidad dichos equipos, han
perdido vigencia tecnoldgica y su deterioro es mayor.

Actualmente, en algunos ambientes de la Ex Planta Lechera, se han instalado
diversos Laboratorios de investigacion, con financiamiento del Canon gasifero a cargo de
docentes investigadores de la Facultad de Ciencias Agrarias.

En el 2014, se construy6 en la Granja Kayra con fondos canon y mediante un
Proyecto de Inversion Publica el nuevo Establo Lechero de la Facultad de Agronomia y
Zootecnia — UNSAAC con la finalidad de repotenciar la crianza de vacunos e incrementar
la produccion de leche, pero por falta de implementacion e equipamiento, se encuentra
desocupada la mayoria de sus ambientes y algunos parcialmente ocupados con otros usos
distintos al objetivo.

Desde afios anteriores, se ha venido planteando la necesidad de formular un
Proyecto de Inversion, para el reflotamiento de la Planta de procesamiento de lacteos de
Kayra, teniendo en cuenta, que la produccién de leche se incrementara con el
funcionamiento del nuevo Estable Lechero, lo que requerira diversificar y mejorar la

produccion y comercializacion de dichos productos.
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5.2. Aspectos geograficos

5.2.1. Ubicacién y limites del centro agronémico kayra

Ubicacion

Region : Cusco

Provincia : Cusco

Distrito : San Jerénimo

Lugar : Centro Agrondmico Kayra.
Limites

Por el Norte: Via de evitamiento

Por el Oeste: Rio Huanacauire

Por el Sur: Zona Mesapata, Chacaqyoc, Rumitagayoc y Churumoqo

Por el Este: Fundo Leticia y Zona Sillkina

Coordenadas UTM
Latitud :-13.558976418661953
Longitud :-71.87632441520691

Mapa de macro Localizacion
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Fuente: Estudio de Pre Inversion a nivel de factibilidad: “Mejoramiento del servicio de formacion
profesional a nivel de pregrado de las escuelas profesionales de Agronomia y Zootecnia de la Universidad

Nacional de San Antonio Abad del Cusco”
Mapa de Micro Localizacion

~
~
N
N
Sa
Fuente: Google Earth (julio 2019)
5.2.2. Clima
a) Factores del clima
Latitud: 13°337°32"
Longitud: 71°51°31"”
Altitud: 3029 m.s.n.m.
Cuenca: Vilcanota

B) Temperatura

TEMPERATURA
ENE ‘ FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SET OoCT NOV DIC
9.26 ‘ 925 914 887 743 728 803 888 963 974 958 88
c) Precipitacion pluvial
PRECIPITACIONES PLUVIALES
ENE FEB MAR ABR MAY  JUN JUL AGO  SEP ocT NOV DIC TOTAL
17752 | 157.19 13272 5218 941 548 653 94 2403 566 91.87 13837 86131
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d) Humedad

HUMEDAD
DATOS Valor
HUMEDAD MEDIA ANUAL 53.5%

5.2.3. Uso de Suelos de la Granja Kayra

Fuente: Estudio de Pre Inversion a nivel de factibilidad: “Mejoramiento del servicio de formacién profesional a nivel de
pregrado de las escuelas profesionales de Agronomia y Zootecnia de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del
Cusco”
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5.2.4. Aspectos legales normativos del sistema universitario

El sistema universitario del Pert, mediante la Ley Universitaria 30220 que se
encuentra vigente, ha previsto la creacion de Centros de Produccion de Bienes y Servicios
en las Universidades publicas y privadas del pais y que estén relacionadas con sus
especialidades, areas académicas o trabajos de investigacion. Asimismo, precisa que las
utilidades que generen dichos Centros, se destinen a la investigacion para cumplir con los
fines de la Universidad.

En ese sentido, el Centro de Produccion de Bienes y Servicios de la Facultad de
Ciencias Agrarias, cuenta con la Unidad de Vacunos y el Centro de produccion de lacteos,
entre otras Unidades productivas, que sirven para el desarrollo tedrico practico y
académico de los estudiantes; asimismo, las utilidades que se generan, se reinvierten en
dichos Centros con el proposito principal de atender los requerimientos académicos de los
estudiantes.

Por tanto, se transcribe la Ley Universitaria y otras normas vinculantes del sistema
universitario nacional y de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco:

Ley universitaria

La Ley Universitaria 30220 en el Capitulo V: Investigacion y Articulo 54. Centros
de produccion de bienes y servicios, sefiala “Las universidades pueden constituir centros
de produccion de bienes y servicios que estan relacionados con sus especialidades, areas
académicas o trabajos de investigacion. La utilidad resultante de dichas actividades
constituye recursos de la universidad y se destinan prioritariamente a la investigacion para

el cumplimiento de sus fines”.

5.2.5. Estatuto de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco

EN EL TITULO IV: de la investigacion, capitulo unico sefiala;
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Articulo 154° Los centros de produccion de Bienes y Servicios

154.1 Los centros de produccion de bienes y servicios de la UNSAAC son 62
unidades empresariales destinadas al logro de objetivos econdmicos. La utilidad resultante
constituye recursos de la UNSAAC y se distribuye del siguiente modo: un porcentaje esta
destinado a la investigacion, un porcentaje a la reinversion y crecimiento de estos centros
de produccion y un porcentaje para la creacion y fortalecimiento de incubadoras de
empresas.

154.2 La UNSAAC organiza centros de produccion de bienes y servicios
relacionados con sus especialidades, areas académicas o trabajos de investigacion.

154.3 Los centros de produccion de la UNSAAC son de dos (2) clases: centros de
produccion de bienes y servicios de las facultades y centros de produccién de bienes y
servicios externos a las facultades.

154.4 Los centros de produccién de bienes y servicios coordinan con la Direccion
de Emprendimiento y Gestion del Vicerrectorado de Investigacion.

154.5 En caso necesario los centros de produccion de bienes y servicios estan
acreditados y autorizados por las entidades oficiales del Estado correspondiente.

154.6 Los centros de produccion de la UNSAAC atienden la demanda interna y
externa; en general estan destinados a satisfacer necesidades de la sociedad; para su
sostenibilidad deben ser rentables.

154.7 Los procesos y productos obtenidos en los centros de produccion de bienes
y/o servicios cumplen los estdndares de calidad nacional y/o internacional.

154.8 Los centros de produccidon cuentan con infraestructura, equipamiento,

laboratorios, mobiliario, herramientas, personal administrativo financiado e implementado
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por la UNSAAC. Estos son destinados, exclusivamente, para producir bienes y/o prestar
servicios.

154.9 El centro de produccion de bienes y servicios prevé el presupuesto para
bienes de capital y capital de trabajo del siguiente afno. La entidad correspondiente de la
UNSAAC autoriza el desembolso de los fondos al inicio de cada afio.

154.10 El centro de produccion de bienes y servicios es evaluado periddicamente
de acuerdo a su ciclo de produccion y anualmente se realiza una evaluacion global de
acuerdo a indicadores de competitividad. Los resultados sirven para determinar su

continuidad, reorganizacion, fortalecimiento o cierre.

5.2.6. Reglamento de Organizacion Y Funciones De La UNSAAC (ROF)
Capitulo VI

de los 6rganos desconcentrados

direccion de centros de produccion universitaria
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5.2.7. Organigrama estructural de la facultad de ciencias agrarias

DECANO

CONSEJO DE
FACULTAD

Comiyion Poomanenie
— da ["lanificacién y
Desarroflo
o 4 Scereiarin ]
c\rf‘r:mcﬂm Académica

\:'__._'J f":;;a Admin strative J|
| Carrern Inssituto de Centro de Cenro de Produc
| Profesional de Investigadidn Proyeccion Y Prestac, de
1 Agronomia Social Servicioy

J Zootrecnin

Fuente: Manual de Organizacion y Funciones UNSAAC

5.2.8. Manual de Organizacién y Funciones de la Facultad de Ciencias Agrarias
(MOF)

En el Manual de Organizacion y funciones de la Facultad de Agronomia y
Zootecnia, aprobada mediante Resolucion N° CU-101-2006-UNSAAC, vigente a la fecha,
el Centro de Produccion de Bienes y Prestacion de Servicios, se constituye como un
Organo de linea teniendo a su cargo la Unidad de Ganaderia, Unidad de Vacunos y la
Planta de Productos Lacteos.

Centro de produccion de bienes y prestacion de servicios

Funciones Generales:
a.- Asignar funciones y responsabilidades concretas a cada una de las unidades

operativas.

50



b.- Publicitar los bienes que se producen a través de las unidades operativas o los
servicios que se brindan, dando a conocer las condiciones y modalidades a las que
deben sujetarse los usuarios o compradores.

c.- Canalizar la captacion de los recursos materiales o economicos que deriven de
la prestacion de servicios o la produccion de bienes. }

d.- Canalizar la reversion de los recursos generados por las unidades operativas
para su autofinanciamiento y desarrollo.

e.- Canalizar y reglamentar la participacion de los profesores y alumnos.
Organizacion:

Organo de Direccion

Coordinacion del Centro Agronémico Kayra

Organos de apoyo

Los laboratorios, Gabinetes u otros medios fisicos que posibiliten sus propoésitos.
Unidad de Administracion.

Organos de Linea

Las Unidades operativas constituidas por la Unidad de Agricultura, Unidad de Ganaderia,

etc.

Unidad de ganaderia

Funciones generales

a. Brindar apoyo logistico para el desarrollo de las actividades académicas de la
Facultad.

b. b. Prestar asesoramiento técnico a los criadores de ganado de diferentes
especies de comunidades campesinas, pequefios y medianos propietarios, asi
como con empresas asociativas.

c. Promover la crianza técnica de animales de diferentes especies.
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Proyectarse a la comunidad de la region a través de charlas, cursillos, talleres y
otros medios de capacitacion en la crianza de animales.
Propender a la transformacion de los productos primarios generados en las

Unidad de Produccion con el proposito de aportar recursos propios.

Orégano de direccion

Responsable

Organos de linea

- Linea de produccion de vacunos

- Linea de produccion de ovinos

- Linea de produccion apicola

- Linea de produccion de porcinos

- Linea de produccion de engorde

Linea de produccion de vacunos

Funciones generales

a.

Brindar apoyo logistico para el desarrollo de las actividades académicas de la
Facultad.

Promover y elevar el nivel tecnoldgico de la crianza de ganado vacuno de la
region.

Prestar asesoramiento técnico a las instituciones y comunidades agricolas en la
actividad ganadera.

Proyectarse a la comunidad de la regién a través de charlas, cursillos, talleres y
otros medios de capacitacion en la crianza de vacunos.

Intercambiar conocimientos y experiencias en el manejo de ganado vacuno.
Brindar soporte técnico cientifico a instituciones gubernamentales y no

gubernamentales interesadas en la actividad ganadera.
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g. Constituir una ganaderia piloto como parte de ensefianza y practica del curso.

Funciones especificas

Del jefe de linea de vacunos

a.

b.

Planificar, dirigir, controlar y evaluar las actividades de linea.

Formular el Plan anual de funcionamiento de Linea.

Elaborar el Presupuesto anual.

Apoyar en trabajos de investigacion realizados por docentes y alumnos.

Controlar en forma diaria la produccion de leche, quesos y movimiento de ganado.
Llevar el registro individual de los ganados.

Solicitar y coordinar la adquisicién de productos, medicamentos preventivos e
insumos para la produccion.

Dirigir y controlar la instalacion de pasturas y ensilado de los mismos.

Prestar asesoramiento técnico a las instituciones y comunidades campesinas en la
crianza de ganado vacuno y la produccion de productos derivados de la leche.
Fijar los precios de venta de productos obtenidos en la Unidad para su
comercializacion mediante el Centro.

Proponer la venta de productos, reproductores y saca de animales al Coordinar del
Centro.

Intercambiar conocimiento y experiencias en el manejo de ganado vacuno con
instituciones afines.

Brindar soporte técnico cientifico a instituciones gubernamentales y no
gubernamentales interesadas en la actividad ganadera.

Otras afines que le encomiende el Coordinador del Centro.
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Lineas de autoridad, responsabilidad y coordinacion

El jefe de Linea de Produccion de vacunos, depende jerarquicamente del
Coordinador del Centro agronomico Kayra y es responsable por el cumplimiento de las
funciones asignadas en el presente manual. Coordina estrechamente con la Facultad y las
diferentes Unidad de produccion.

5.2.9. Aspectos de la infraestructura, equipamiento y personal

Infraestructura del establo lechero

El local del Establo lechero, en actual funcionamiento, formo parte de la Hacienda
Kayra, cuya construccion en adobe tiene una antigiiedad de 50 afios aproximadamente,

ocupando un area de 7,680.00 m2, cuyas instalaciones estan distribuidas de la siguiente

manera:
Tabla 1

Ambientes del actual establo lechero

LOCAL O AMBIENTE CANTIDAD AREA (m2)
Sala de ordefio mecanico 01 60.00

Sala de ordefio manual 01 12.00

Corral de ordefio 01 1,300.00

Boxes o corral para vaquillonas 01 750.00

Corral rustico 01 300.00

Silos 03 180.00

Corral de terneraje 01 400.00

Corral de crias 01 200.00

Sala de partos 01 30.00
Almacén y topico 01 20.00

Planta de elaboracion de lacteos 01 25.00

Fuente: Informacion del Proyecto de modernizacion del Establo lechero de la FAZ.

Tabla 2
Equipos y herramientas del actual estable lechero

Cuentan con los siguientes equipos y herramientas:

EQUIPOS/ HERRAMIENTAS UNID. CANTIDAD
Ordenadoras Equip. 03
Recipientes para leche Unid. 06
Utensilios para/elab. queso Moédulo 01
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Balanza de pie Unid. 02
Balanza electronica Unid. 01
Menaje de cocina para/elab. queso Modulo 01

Fuente: Informacion del Proyecto de modernizacion del Establo lechero de la FAZ.

Infraestructura de la planta de lacteos de kayra

Para el inicio de sus actividades en la década de los 70, se asignaron dos ambientes
en construccion de adobe, ubicados cerca a los establos de ganado vacuno. Posteriormente,
se reubicaron en otros dos ambientes de adobe adyacentes al Comedor Universitario de
Kayra (en actual funcionamiento). Dichos ambientes fueron adaptados con enchapes de
ceramicos en pisos y zocalos de mayodlicas en paredes. Por la antigliedad, la estructura de
adobe, se encuentra deteriorada, presentando fisuras en los muros con instalaciones
eléctricas y sanitarias precarias. Por tanto, es urgente su reubicacion por el peligro latente
qua representa.

Equipos y/o utensilios

Tabla 3
Equipos y/o utensilios de la actual planta de lacteos

EQUIPOS/ UTENSILIOS UNID. CANTIDAD
Lavaderos metalicos de acero quirurgico Unid. 02
Estante metalico de acero quirtirgico Unid. 01
Ollas metalicas de aluminio Unid. 02
Marmita metalica de aluminio Unid. 01
Cocina a gas, semi industrial Unid. 01
Prensas metélicas Unid. 03
incubadora Unid. 01
Porongos metélicos de aluminio Unid. 05
Utensilios metalicos (moldes, cucharones, etc.) Equipo 01

Elaboracion propia: En base a visita e informacion de los responsables de la Planta.

Los equipos y utensilios son antiguos, incluso data de la década de los 70 y por el

sobre uso presentan, decoloracion, ralladuras, abolladuras, incluso las prensas metalicas
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contienen oxido. En el afio 2019, se adquirié un tanque de refrigeracion de 500 litros, para
la venta de leche al publico.
PERSONAL DIRECTIVO Y DE PLANTA.

La Unidad de vacunos esta a cargo del docente de la Facultad de Ciencias Agrarias,
Ing. Angel Altamirano Vega, el Capataz es el Técnico agropecuario: Juvenal Valverde
Jimenez a cargo de 16 trabajadores agropecuarios (04 nombrados con el D.L. 276 y 12
contratados bajo el régimen CAS).

La Planta de lacteos esté a cargo de la Técnico agropecuario Veronica Flores
Huaman, dependiendo directamente de la Unidad de vacunos y este del Centro de
Produccién de Bienes y Prestacion de Servicios de la Facultad de Ciencias Agrarias.
5.2.10. Aspectos del sistema de produccion

La Unidad de vacunos, actualmente cuenta con una poblacion de 162 especies de
las razas: Brown Swiss, Holstein e hibridos. De la produccion total anual de leche se
destina en promedio, para terneraje (15%), para venta de leche fresca (37%) y en mayor
volumen para la elaboracion y comercializacion de productos lacteos (48%) (Queso y
eventualmente yogurt).

Tabla 4
Equipos y/o utensilios de la actual planta de lacteos produccion y destino de leche

(promedio anual) Unidad de vacunos - kayra

DESTINO CANTIDAD ANUAL (Litros) Porcentaje
TERNERAIJE 25,206.00 15%
VENTA DE LECHE 62,174.80

37%
ELABORACION DE QUESO Y DERIVADOS 80,659.20

48%
TOTAL 168,040.00 100%

Fuente: Elaboracioén propia — Informacion del Proyecto de modernizacion del Establo lechero de la FAZ y de

los Especialistas de la Unidad de vacunos - Kayra.
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PRODUCCION DE QUESO

Se recepciona la leche y se realiza el retiro de posibles particulas mediante un
colado.

Luego se realiza la pasteurizacion a una temperatura de 65°C por 20 minutos,
colocando la olla en la cocina semi industrial. Inmediatamente, se enfria a una temperatura
de 38°C durante 45 minutos aproximadamente.

Se realiza el cuajado, disolviendo el cuajo y dejandolo en reposo durante 30
minutos.

Se efecttia el primer corte grande denominado maiz, para realizar el Desuerado,
retirando el 50% de suero.

Se hierbe 10 litros de agua con 3 Kg. de sal para 120 litros de leche.

Se realiza el batido por 10 minutos, retirando el resto de suero hasta el 20%.

Luego se realiza el moldeado, en un primer moldeado con pequefia presion en la
prensa, se deja en reposo por 3 horas.

Se retira de los moldes y se guarda el queso en los estantes de exhibicion.

Finalmente se clasifica, pesando y almacenado para el traslado a los puntos de
venta en la C.U. de Perayoc y Caseta de venta en la Granja Kayra

PRODUCCION DE YOGURT

Se recepciona la leche y se realiza el retiro de posibles particulas mediante un
colado.

Luego se hierbe a una temperatura de 80°C, colocando la olla en la cocina semi
industrial.

Se enfria durante 30 minutos aproximadamente y se agrega el cultivo en polvo.

Se efectia la homogeneizacion y se traslada a la incubadora por 6 horas.

Posteriormente se deposita en una zona fria.
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Finalmente se pesa y almacena para el traslado a los puntos de venta en la C.U. de

Perayoc y Caseta de venta en la Granja Kayra

5.2.11. Aspectos del sistema de comercializacion

El mayor volumen de comercializacion es el Queso, cuyo costo de venta al publico

es de S/.16.00 por molde de 1 Kg., seguido por la comercializacién de Leche fresca con un

costo de venta de S/.2.00 por litro. Finalmente se comercializa en menores volumenes el

Yogurt con un precio de S/.5.00 por litro.

Se han considerado los datos estadisticos de las ventas del periodo 2018-2019 de la

Unidad de Vacunos y Planta de productos lacteos de Kayra, precisando, que en la venta de

la leche se han considerado los costos de la leche que se destina al terneraje. Por tanto, la

presente informacion nos ha de permitir determinar la situacion financiera de dichas

unidades de produccion y comercializacion.

Tabla 5§

INGRESOS ANO 2018 (Por venta de leche y productos ldcteos en soles)

MES LECHE QUESO YOGURTY TOTAL
FRESCA OTROS

ENERO 11,042.64 15,183.63 1,380.33 27,606.60
FEBRERO 8,412.04 11,566.56 1,051.51 21,030.10
MARZO 8,430.32 11,591.69 1,053.79 21,075.80
ABRIL 8,647.04 11,889.68 1,080.88 21,617.60
MAYO 7,763.04 10,674.18 970.38 19,407.60
JUNIO 10,392.44 14,289.61 1,299.06 25,981.10
JULIO 12,117.20 16,661.15 1,514.65 30,293.00
AGOSTO 8,814.88 12,120.46 1,101.86 22,037.20
SETIEMBRE 8,599.68 11,824.56 1,074.96 21,499.20
OCTUBRE 11,259.28 15,481.51 1,407.41 28,148.20
NOVIEMBRE 10,875.52 14,953.84 1,359.44 27,188.80
DICIEMBRE 9,421.52 12,954.59 1,177.69 23,553.80
TOTAL 115,775.60 159,191.45 14,471.95 289,439.00

Fuente: elaboracion propia — informacion de la unidad de fiscalizacion y tributacion - centros de produccion

c.a. granja kayra.
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Tabla 6

Porcentaje de ventas de leche y productos lacteos arnio 2018

PRODUCTO VENTA ANUAL EN SOLES PORCENTAJE
LECHE FRESCA 115,775.60 40%

QUESO 159,191.45 55%

YOGURT Y OTROS 14,471.95 5%

TOTAL 289,439.00 100%

Fuente: elaboracion propia — informacion de la unidad de fiscalizacion y tributacion -
centros de produccion c.a. granja kayra.

Tabla 7
Ingresos y gastos 2018 (por venta de leche y productos lacteos) (compra de insumos

y gastos de operacion)

MES INGRESOS GASTOS SALDO
ENERO 27,606.60 5,250.00 22,356.60
FEBRERO 21,030.10 34,486.76 -13,456.66
MARZO 21,075.80 23,073.77 -1,997.97
ABRIL 21,617.60 17,719.92 3,897.68
MAYO 19,407.60 36,053.40 -16,645.80
JUNIO 25,981.10 26,430.00 -448.90
JULIO 30,293.00 7,170.00 23,123.00
AGOSTO 22,037.20 15,187.10 6,850.10
SETIEMBRE 21,499.20 18,592.00 2,907.20
OCTUBRE 28,148.20 12,750.00 15,398.20
NOVIEMBRE 27,188.80 33,188.50 -5,999.70
DICIEMBRE 23,553.80 25,050.00 -1,496.20
TOTAL 289,439.00 254,951.45 34,487.55

Fuente: elaboracion propia — informacion de la unidad de fiscalizacion y tributacion -
centros de produccion c.a. granja kayra.




Tabla 8
Ingresos ario 2019 (por venta de leche y productos ldcteos en soles)

UNIDAD DE VACUNOS - PLANTA LACTEOS - KAYRA

MES LECHE FRESCA QUESO YOGURTy TOTAL
OTROS

ENERO 12,174.56 16,740.02 1,521.82 30,436.40
FEBRERO 12,586.20 16,362.06 1,573.28 31,465.50
MARZO 11,339.16 14,740.91 1,417.40 28,347.90
ABRIL 10,881.96 14,146.55 1,360.25 27,204.90
MAYO 9,702.92 12,613.80 1,212.87 24,257.30
JUNIO 9,761.60 12,690.08 1,220.20 24,404.00
JULIO 9,691.00 12,598.30 1,211.38 24,227.50
AGOSTO 8,614.76 11,199.19 1,076.85 21,536.90
SETIEMBRE 9,473.52 12,315.58 1,184.19 23,683.80
OCTUBRE 8,731.32 11,350.72 1,091.42 21,828.30
NOVIEMBRE 11,003.28 14,304.26 1,375.41 27,508.20
DICIEMBRE 11,079.56 14,403.43 1,384.95 27,698.90
TOTAL 125,039.84 163,464.88 15,629.98  312,599.60

Fuente: elaboracion propia — informacion de la unidad de fiscalizacion y tributacion - centros de
produccion c.a. granja kayra.
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Tabla 9
INGRESOS Y GASTOS 2019 (Por venta de leche y productos lacteos) (compra de insumos
y gastos de operacion)

MES INGRESOS GASTOS SALDO
ENERO 30,436.40 11,550.00 18,886.40
FEBRERO 31,465.50 0.00 31,465.50
MARZO 28,347.90 10,500.00 17,847.90
ABRIL 27,204.90 2,023.20 25,181.70
MAYO 24,257.30 30,515.90 -6,258.60
JUNIO 24,404.00 9,496.40 14,907.60
JULIO 24,227.50 37,024.09 -12,796.59
AGOSTO 21,536.90 9,190.26 12,346.64
SETIEMBRE 23,683.80 23,093.54 590.26
OCTUBRE 21,828.30 14,829.40 6,998.90
NOVIEMBRE 27,508.20 17,457.07 10,051.13
DICIEMBRE 27,698.90 4428388 -16,584.98
TOTAL 312,599.60 209,963.74 102,635.86

Fuente: Elaboracion propia — Informacion de la Unidad de Fiscalizacion y Tributacion - Centros de
Produccion C.A. Granja Kayra.

Tabla 10

Evolucion de venta anual de productos lacteos — periodo 2018-2019
PRODUCTO/ANO 2018 2019
LECHE FRESCA 115,775.60 118,787.85
QUESO 159,191.45 168,803.78
YOGURT Y OTROS 14,471.95 25,007.97
TOTAL 289,439.00 312,599.60

Fuente: Elaboracion propia — Informacion de la Unidad de Fiscalizacion y Tributacion - Centros de
Produccion C.A. Granja Kayra

Tabla 11
Ingresos y gastos — productos lacteos — PERIODO 2018 -2019

ANO INGRESOS GASTOS SALDO
2018 289,439.00 254,951.45 34,487.55
2019 312,599.60 209,963.74 102,635.86

Fuente: Elaboracion propia — Informacion de la Unidad de Fiscalizacion y Tributacion - Centros de Produccion C.A.
Granja Kayra.
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MERCADO INTERNO

Se realiza en los puntos de venta en la C.U. de Perayoc especialmente para cubrir la
demanda de Docentes, personal Administrativo y en pequefia proporcion a estudiantes o
usuarios de la Institucion.
MERCADO EXTERNO

Se realiza en la Caseta de venta de la Granja Kayra, ubicada en el ingreso por la via
Cusco Urcos, adyacente a la Garita de control. El principal mercado se orienta al publico
del distrito de San Jeronimo, pero también a la poblacion del Cusco.

Por la calidad de la leche, micro empresarios de Yogurt y quesos, adquieren leche

fresca para producir dichos productos.
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CAPITULO VI
PRESENTACION DE RESULTADOS

6.1. Resultados descriptivos
6.1.1. Resultados descriptivos de la variable tecnificacion de productos lacteos
Tabla 12

Tecnificacion de proceso de produccion

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  valido acumulado
Valido Nivel bajo 24 80,0 80,0 80,0
Nivel medio 6 20,0 20,0 100,0
Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia

Figura 1
Tecnificacion de proceso de produccion

TECNIFICACION
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* Nivel bajo  * Nivel medio

Elaboracion propia

Interpretacion: De los resultados obtenidos sobre la variable de tecnificacion, se
puede percibir que el 80% de la poblacion intervenida evidencio un nivel bajo en la
tecnificacion del proceso de produccion, asimismo, el 20% evidencio un nivel medio la

variable de tecnificacion. Las personas involucradas en la produccion de lacteos
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consideran que la tecnificacion referida a las dimensiones aspectos técnicos, econdémicos,
ambientales, humana y social, tienen un nivel bajo de rendimiento

Tabla 13
Dimension Aspectos técnicos

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  valido acumulado
Valido Nivel bajo 6 20,0 20,0 20,0
Nivel medio 17 56,7 56,7 76,7
Nivel alto 7 23,3 23,3 100,0
Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia

Figura 2
Dimension — Aspectos Técnicos

ASPECTOS TECNICOS

56.66666667

* Nivel bajo  * Nivel medio = Nivel alto

Interpretacion: De los resultados obtenidos sobre los aspectos técnicos, se puede
percibir que para el 57% de la poblacion califico como nivel medio el manejo de los
aspectos técnicos, asimismo, para el 23% de los encuestados califica como nivel medio y

finalmente para el 20% de los encuestados evidenciaron un nivel bajo del manejo de
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técnica. Los encuestados para la obtencion de estos datos ha manifestado que las técnicas

referidas a la calidad de productos, la distribucion y el uso de insumos para la produccion

de lacteos es de nivel medio, pues ello cuenta con conocimientos para ejercer un adecuado

procedimiento, sin embargo, esta no puede complementarse con el uso de las maquinarias

y demas instrumentos para la produccion.

Tabla 14
Dimension Aspecto economico
Frecuencia  Porcentaje = Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Nivel bajo 13 433 433 433
Nivel medio 15 50,0 50,0 93,3
Nivel alto 2 6,7 6,7 100,0
Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia

Figura 3
Dimension — Aspecto economico

ASPECTO ECONOMICO

6.666666667, 79

4333333333, 43%

* Nivel bajo Nivel medio * Nivel alto

Interpretacion: De los resultados obtenidos sobre la dimension aspecto

econdmico, se puede percibir que el 50% de la poblacion intervenida evidencio un nivel
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medio del manejo econdmico, asimismo, el 43.3% de la misma evidencio un nivel bajo del

manejo econdmico, finalmente el 6.7% de los encuestados evidenciaron un nivel alto del

manejo econdémico dentro de la tecnificacion. La poblacion intervenida ha evidenciado que

la dimension econdmica en la granja Kayra se desarrolla en un nivel medio, pues

consideran que la venta de los productos ejerce una actividad economica rentable en un

nivel medio, ya que esta no ha logrado posicionarse en un segmento de mercado, se puede

afirmar que el bajo nivel de la tecnificacion no ayuda al posicionamiento de la misma.

Tabla 15
Dimension - Aspecto ambiental

Frecuencia  Porcentaje  Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Nivel bajo 11 36,7 36,7 36,7
Nivel 15 50,0 50,0 86,7
medio
Nivel alto 4 13,3 13,3 100,0
Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia

Figura 4
Dimension — Aspecto ambiental
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Interpretacion:De los resultados obtenidos sobre la dimension aspecto ambiental,

se puede percibir que para el 50% de la poblacion intervenida evidencio un nivel medio del

manejo ambiental, asimismo, el 36.7% de la misma evidencio un nivel bajo del manejo

ambiental, finalmente el 13.3% de los encuestados evidenciaron un nivel alto del manejo

ambiental dentro de la tecnificacion. Las personas encuestadas han manifestado que el

aspecto ambiental no se desarrolla de manera adecuada el aprovechamiento sustentable en

el proceso de produccion de lacteos, sin embargo, existe una consideracion bésica de la

naturaleza con el uso adecuado de los recursos materiales.

Tabla 16
Dimension - Aspecto ambiental
Frecuencia  Porcentaje ~ Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valid  Nivel bajo 20 66,7 66,7 66,7
0 Nivel 7 233 233 90,0
medio
Nivel alto 3 10,0 10,0 100,0
Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia

Figura 5
Dimension aspecto social

ASPECTO SOCIAL

23.33333333

/ 66.66666667

* Nivel bajo  * Nivel medio ~ Nivel alto
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Interpretacion: De los resultados obtenidos sobre la dimension aspecto social
dentro de la tecnificacion, se puede percibir que para el 66.7% de la poblacion intervenida
evidencio un nivel bajo de manejo social, asimismo, el 23.3% de la misma evidencio un
nivel medio del manejo social, finalmente solo para el 10% de los encuestados
evidenciaron un nivel alto del manejo social dentro de la tecnificacion. Las personas
encuestadas han evidenciado que el aspecto social es considerado en una escala de nivel
bajo ya que esta labor no ha generado cambios significativos en el entorno de la

empleabilidad y carencia de alguna participacion social al respecto.

Tabla 17
Dimension - Aspecto humano

Frecuencia  Porcentaje  Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valid  Nivel bajo 3 10,0 10,0 10,0
0 Nivel 24 80,0 80,0 90,0
medio
Nivel alto 3 10,0 10,0 100,0
Total 30 100,0 100,0
Figura 6

Dimension aspecto humano
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Interpretacion: De los resultados obtenidos sobre la dimension aspecto humano
dentro de la tecnificacion, se puede percibir que el 80% de la poblacion intervenida
evidencio un nivel medio del manejo de la dimension aspecto humano, asimismo, el 10%
de los encuestados evidencio tanto un nivel medio como un nivel alto. Por lo que se
evidencia que el aspecto humano se encuentra no en su mejor nivel y ello definitivamente
afecta en la capacidad de produccion en la granja Kayra.

6.1.2. Resultados descriptivos de la variable procesamiento de Productos Lacteos
Tabla 18

Procesamiento de productos lacteos

Frecuencia  Porcentaje = Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valid  Nivel bajo 10 333 33,3 33,3
0 Nivel 12 40,0 40,0 73,3
medio
Nivel alto 8 26,7 26,7 100,0
Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia

Figura 7
Procesamiento de productos lacteos
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Interpretacion: De los resultados obtenidos sobre la variable de procesamiento de
productos lacteos, se puede inferir que el 40% de la poblacidn intervenida evidencio un
nivel medio del desarrollo de la variable de procesamiento de productos lacteos, asimismo,
el 33% de la misma evidencio un nivel bajo el desarrollo de la variable y finalmente, el
26.7% evidencio un nivel alto del desarrollo de la variable. El personal ha evidenciado que
el procesamiento de los productos lacteos se encuentra en un nivel medio debido a que
durante el proceso, se siguen algunos lineamientos y parametros de produccion, sin
embargo este proceso no puede ser completamente desarrollado sobre todo por las

condiciones inaceptables que tienen las maquinarias para produccion.
Tabla 19

Dimension Insumos

Frecuencia  Porcentaje = Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valid  Nivel bajo 4 13,3 13,3 13,3
0 Nivel 11 36,7 36,7 50,0
medio
Nivel alto 15 50,0 50,0 100,0
Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia
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Figura 8
Insumos

Interpretacion: De los resultados obtenidos sobre la dimension de insumos dentro
del procesamiento de productos lacteos, se puede percibir que el 50% de la poblacion
intervenida evidencio un nivel alto de manejo de insumos, asimismo, el 36.7% de la misma
evidencio un nivel de la dimension y finalmente el 13.3% de los encuestados evidenciaron
un nivel bajo de la respectiva dimension. La poblacion intervenida ha evidenciado que los
insumos que utilizan el proceso de produccion son de alto nivel, pues cumplen con altos
estandares salubres, son totalmente aptos para el consumo humano y tienen marca de
registro sanitario, Sin embargo por ser producto de consumo humano es muy preocupante

los porcentajes de nivel medio y bajo.
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Tabla 20

Procesos de produccion

Frecuencia  Porcentaje = Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valid Nivel bajo 14 46,7 46,7 46,7
0 Nivel 12 40,0 40,0 86,7
medio
Nivel alto 4 13,3 13,3 100,0
Total 30 100,0 100,0
Figura 9

Procesos de produccion

Interpretacion: De los resultados obtenidos sobre la dimension de procesos de

produccién dentro del procesamiento de productos lacteos, se puede percibir que el 46.7%

de la poblacién intervenida evidencio un nivel bajo de los procesos de produccion,

asimismo, el 40% de la misma evidenci6 un nivel medio de los procesos de produccion,

finalmente el 13.3% de los encuestados evidenciaron un nivel alto de los procesos de

produccién dentro de la tecnificacion.
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La poblacion intervenida ha evidenciado que el proceso de produccion cumple un
nivel bajo pues la produccion es poco eficiente en relacion al mercado competitivo,
ademas de la baja rentabilidad que este cumple.

Tabla 21

Dimension Comercializacion

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valid  Nivel bajo 22 73,3 73,3 73,3
0 Nivel 4 13,3 13,3 86,7
medio
Nivel alto 4 13,3 13,3 100,0
Total 30 100,0 100,0
Figura 10
Comercializacion

Interpretacion: De los resultados obtenidos sobre la dimension de
comercializacion, se puede percibir que el 73.3% de la poblacion intervenida evidencio un

nivel bajo de comercializacion, asimismo, el 13.3% de la misma evidencio un nivel medio
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y alto al mismo tiempo de la dimension de comercializacion. El personal intervenido en la
produccién ha evidenciado que, el nivel de la comercializacion es bajo debido a que no
manejan un sistema de marketing para la comercializacion, ademas que no se utilizan
todos los canales de distribucion para dicha comercializacion.

6.1.3. Resultados inferenciales

6.1.3.1. Prueba de hipoétesis general

HG: El nivel de tecnificacion actual afecta significativamente el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020.

H1: El nivel de tecnificacion actual SI afecta significativamente el procesamiento
de productos lacteos

Ho: El nivel de tecnificacion actual NO afecta significativamente el procesamiento
de productos lacteos

Tabla 22
Prueba de hipotesis general

Pruebas de chi-cuadrado

Valor df Significacion
asintotica
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 25,9502 16 ,005
Razon de verosimilitud 29,494 16 ,021
Asociacion lineal por lineal 4,302 1 ,038
N de casos validos 30

a. 27 casillas (100,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento

minimo esperado es ,23.

Interpretacion: De los resultados obtenidos sobre la afectacion de la tecnificacion
en el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020, se percibe que

mediante la prueba estadistica Chi cuadrado de Pearson la significacion asintdtica bilateral
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es de 0,005< 0,05, por lo que se entiende que el nivel de tecnificacidon actual si afecta

significativamente el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra,. Por lo tanto

se valida la hipotesis alterna (H1), y se afirma que, si se tomara mejores decisiones

técnicas y administrativas en el proceso de produccion se lograria una mejor calidad de

produccién y ser mas competitiva en el mercado interno y externo.

6.1.3.2. Prueba de hipétesis especificos

HET1 El aspecto técnico actual afecta significativamente el procesamiento de

productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020

Tabla 23
Prueba de hipotesis especifica 1

Pruebas de chi-cuadrado

Valor df Significacion
asintotica
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 49,176a 32 ,027
Razoén de verosimilitud 37,556 32 ,230
Asociacion lineal por lineal 2,105 1 ,147
N de casos validos 30

a. 44 casillas (97,8%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento

minimo esperado es ,03.

Interpretacion: De los resultaos obtenidos sobre la afectacion del aspecto técnico

en el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020, se percibe que

mediante la prueba estadistica Chi cuadrado de Pearson la significacion asintdtica bilateral

es de 0,027< 0,05, por lo que se entiende que el aspecto técnico actual si afecta
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significativamente el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra. Pues en
cuanto se trabaje con un adecuado aspecto técnico se podra desarrollar una mejor
produccion de lacteos y garantizar la calidad de estos para un mercado cada vez mas
competitivo.
HE2 El aspecto econdmico actual afecta significativamente el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020

Tabla 24
Prueba de hipotesis especifica

Pruebas de chi-cuadrado

Valor df Significacion
asintdtica
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 85,773 48 ,001
Razoén de verosimilitud 58,638 48 ,140
Asociacion lineal por 4,995 1 ,025
lineal
N de casos validos 30

a. 63 casillas (100,0%) han esperado un recuento menor que 5. El

recuento minimo esperado es ,03.

Interpretacion: De los resultados obtenidos sobre la afectacion del aspecto
econdmico en el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020, se
percibe que mediante la prueba estadistica Chi cuadrado de Pearson la significacion
asintotica bilateral es de 0,001< 0,05, por lo que se entiende que el aspecto econémico si
afecta significativamente el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra. Pues
en cuanto se cuente con un adecuado aspecto econdmico se podra desarrollar una mejor
produccion de lacteos en la Granja Kayra.

HE3 La situacién ambiental actual afecta significativamente el procesamiento de

productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020
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Tabla 25
Prueba de hipotesis especifica 1

Pruebas de chi-cuadrado

Valor df Significacion
asintotica
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 42,5342 24 ,011
Razoén de verosimilitud 35,723 24 ,058
Asociacion lineal por lineal 3,051 1 ,081
N de casos validos 30

a. 36 casillas (100,0%) han esperado un recuento menor que 5. El

recuento minimo esperado es ,10.

Interpretacion: De los resultaos obtenidos sobre la afectacion de la situacion

ambiental en el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020, se

percibe que mediante la prueba estadistica Chi cuadrado de Pearson la significacion

asintotica bilateral es de 0,011< 0,05, por lo que se entiende que la situaciéon ambiental si

afecta significativamente el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra. Un

manejo adecuado sobre la situacion ambiental podra desarrollar una mejor produccion de

lacteos en la Granja Kayra.

HE4 La situacion social actual afecta significativamente el procesamiento de

productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020

Tabla 26
Prueba de hipotesis especifica 4

Pruebas de chi-cuadrado

Valor Df

Significacioén
asintotica

(bilateral)
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Chi-cuadrado de Pearson 29,308% 24 ,209

Razoén de verosimilitud 27,650 24 ,275
Asociacion lineal por lineal 3,641 1 ,056
N de casos validos 30

a. 35 casillas (97,2%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento

minimo esperado es ,10.

Interpretacion: De los resultaos obtenidos sobre la afectacion del aspecto social en
el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020, se percibe que
mediante la prueba estadistica Chi cuadrado de Pearson la significacion asintotica bilateral
es de 0,209> 0,05, por lo que se entiende que el aspecto social no afecta significativamente
el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra. Pues el aspecto social no es un

determinante para una mejor produccion de lacteos en la Granja Kayra.
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HES El aspecto humano contribuye significativamente el procesamiento de

productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020

Tabla 27
Prueba de hipotesis especifica 5

Pruebas de chi-cuadrado

Valor df Significacion
asintotica
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 53,681% 24 ,000
Razoén de verosimilitud 41,719 24 ,014
Asociacion lineal por lineal ,245 1 ,621
N de casos validos 30

a. 35 casillas (97,2%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento

minimo esperado es ,10.

Interpretacion: De los resultados obtenidos sobre la afectacion del aspecto

humano en el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020, se

percibe que mediante la prueba estadistica Chi cuadrado de Pearson la significacion

asintotica bilateral es de 0,000< 0,05, por lo que se entiende que el aspecto humano si

afecta significativamente el procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra. Pues

en cuanto se maneje un mejor aspecto humano se podra desarrollar una mejor produccion

de lacteos en la Granja Kayra.
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Conclusiones
Primera:

Se concluye que el nivel de tecnificacion actual si afecta significativamente en el
procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020, la afectacion de la
tecnificacion en el procesamiento de productos lacteos es inminente y esta demostrado
mediante la prueba estadistica Chi cuadrado de Pearson la significacion asintética bilateral
es de 0,005< 0,05, Ello lleva a afirmar que si se trabaja con una adecuada tecnificacion se
podria desarrollar una mejor produccion de lacteos, logrando superar positivamente cada
una de las dimensiones consideradas y de esta manera se lograria una mayor
competitividad en cantidad de produccion y calidad de los productos lacteos en la Granja
Kayra, logrando expandirse no solo a mercados internos si no externos.

Segunda:

Se concluye que el aspecto técnico actual si afecta significativamente en el
procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra, ya que mediante la prueba
estadistica Chi cuadrado de Pearson la significacion asintética bilateral es de 0,027< 0,05,
ello conlleva a afirmar que si se logra trabajar con una mejor calidad de tecnificacion se
podria garantizar un proceso de produccién més competitivo.

Tercero:

Se concluye que el aspecto econdmico si afecta significativamente en el
procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra, se percibe que mediante la prueba
estadistica Chi cuadrado de Pearson la significacion asintdtica bilateral es de 0,001< 0,05,
ello infiere que el aspecto econdmico es muy importante para desarrollar una mejor
produccion de lacteos, por que ello conllevaria a poder superar muchas dificultades

técnicas para un eficiente proceso de produccién mas competitivo.
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Cuarto:

Se concluye que la situacion ambiental si afecta significativamente en el
procesamiento de productos lacteos en la Granja Kayra, se percibe que mediante la prueba
estadistica Chi cuadrado de Pearson la significacion asintdtica bilateral es de 0,011< 0,05,
ello nos lleva a afirmar que si se considera adecuadamente la situacion ambiental, se
podria tomar acciones de prevencion y mejora en la produccion de productos lacteos , a
través de un adecuado uso de herramientas tecnificadas que garanticen una planificacion
adecuada sobre la situacion ambiental.

Quinto:

Se concluye que el aspecto social no afecta significativamente el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, Cusco 2020. se percibe que mediante la prueba
estadistica Chi cuadrado de Pearson la significacion asintdtica bilateral es de 0,209> 0,05,
el aspecto social no es un determinante para una mejor produccion de productos lacteos,
sin embargo debera ser considerado en la comercializacion en busca de llegar a satisfacer
mercados internos y externos cada vez mas exigentes.

Sexto:

Se concluye que la afectacion del aspecto humano en el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, se percibe que mediante la prueba estadistica Chi
cuadrado de Pearson la significacion asintética bilateral es de 0,000< 0,05, se entiende que
el aspecto humano si afecta significativamente en el procesamiento de productos lacteos
por ende, se debera considerar acciones o estrategias que ayuden a la mejora del talento
humano, tanto en capacitacion, motivacion e identificacion con el proceso de produccion

de la Granja Kayra.
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Recomendaciones

Se recomienda a las autoridades de la facultad de Ciencias Agrarias y los
responsables del centro de produccion de la Granja Kayra

Se recomienda que se tome con mayor responsabilidad la urgencia de la
implementacion de nuevas tecnologias mas adecuadas para el procesamiento de productos
lacteos mas acorde a la competitividad que exige el mercado tanto interno como externo,

Se recomienda considerar una adecuada tecnificacion en la elaboracion de los
productos lacteos que garanticen la calidad como la cantidad de procesamiento, como
maquinaria, equipos y otros.

Se recomienda realizar cursos de capacitacion y entrenamiento en el procesamiento
de productos lacteos en el personal encargado de la Granja Kayra , ademds informar sobre
el manejo de tecnificacion y produccion en cuanto al emprendimiento de las empresas, de
tal forma que se pueda contener el conocimiento de manera general.

Se recomienda buscar alianzas estratégicas que ayuden en la comercializacion de
los productos lacteos y de esta manera garantizar un constante flujo de produccion y

aceptacion en el mercado.
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ANEXOS

MATRIZ DE CONSISTENCIA DE LA INVESTIGACION

TITULO: “Tecnificacion del Procesamiento de Productos Lacteos en la Granja Kayra Cusco.2020”

HIPOTESIS
PROBLEMA OBJETIVOS VARIABLES/ METODOLOGI
DIMENSIONES A
PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL Variable 1: ¢ Tipo: basica
. . P
¢De qué manera el nivel de Determinar como el nivel de El nivel de tecnificacion actual afecta directa TECNIFICACION
tecnificacion actual afecta el onificati | . d Di . X . .
) . tecnificacion actual afecta el y significativamente en el procesamiento de imensiones: ° vae!: Analitico,
procesamiento de productos lacteos en . productos licteos en la Granja Kayra, oo corr‘elat.lvo,
la Granja Kayra, Cusco 20207 procesamiento de productos . . 4 - Técnica. explicativo
’ ’ lact la Grania Kavra. C generando mayor produccion, mejor calidad | - Econémica
0 EI R TR TR, R logrando posicionamiento de mercado - Ambiental
2020. yog P - Humana e Diseiio: no
interno y externo, - Social experimental
Variable 2: ¢ Poblacion:
HIPOTESIS ESPECIFICAS trabajadores y
PROBLEMAS ESPECIFICOS | OBJETIVOS PROCESAMIENTO DE | alumnos
ESPECIFICOS PRODUCTOS LACTEOS
Dimensiones:
Insumos

PE1 ;De qué manera el aspecto técnico
actual afecta el procesamiento de

productos lacteos en la Granja Kayra,

OEI1 Determinar como el aspecto
técnico actual afecta el

procesamiento de productos

HE1 El aspecto técnico actual afecta

significativamente en el procesamiento de

Proceso de produccion

Comercializacion

e Muestra:
8 trabajadores
22 alumnos
Total 30

e Técnicas:
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Cusco 2020?

PE2 ;De qué manera el aspecto
economico actual afecta el
procesamiento de productos lacteos en
la Granja Kayra, Cusco 20207

PE3 ;De qué manera la situacion
ambiental actual afecta el
procesamiento de productos lacteos en
la Granja Kayra, Cusco 2020?

PE4 ;De qué manera la situacion
humana actual afecta el procesamiento
de productos lacteos en la Granja
Kayra, Cusco 2020?

PES ;De qué manera el aspecto social
contribuye el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra,

Cusco 2020?

lacteos en la Granja Kayra, Cusco
2020.

OE2 Determinar como el aspecto
econdmico actual afecta el
procesamiento de productos
lacteos en la Granja Kayra, Cusco
2020

OE3 Identificar como la situacion
ambiental actual afecta el
procesamiento de productos
lacteos en la Granja Kayra, Cusco
2020

OE4 Identificar como la situacion
humana actual afecta el
procesamiento de productos
lacteos en la Granja Kayra, Cusco
2020

OES Identificar como el aspecto
social contribuye el
procesamiento de productos
lacteos en la Granja Kayra, Cusco

2020

productos lacteos en la Granja Kayra,
generando dificultades en la produccion y

dejando de ser competitivos.

HE?2 El aspecto econdmico actual afecta
significativamente en el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra,
generando dificultades en la adquisicion de
equipo y maquinaria adecuada para un buen
proceso de produccion,

HES3 La situacion ambiental actual afecta
significativamente el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra,
generando poca planificacion sobre las
ocurrencias que pueden presentarse de
acuerdo a los cambios ambientales que
pueden ocurrir, haciendo que sea muy

impredecibles y ocasionen perdidas.

HEA4 La situacion humana actual afecta
significativamente el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra,
generando poca identidad laboral, falta de
motivacion y muy poco interés en la

capacitacion de nuevas tecnologias para

Encuesta 'y
observacion

o Instrumentos:

Cuestionario de

prefuntas para ambas

variables con sus

respectivas
demensiones
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garantizar una calidad de produccion.

HES El aspecto social no contribuye
significativamente en el procesamiento de
productos lacteos en la Granja Kayra, pero si

en la comercializacion de los productos.

® P.P. Proceso productivo
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ANEXO 01.- ENCUESTA APLICADA

Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, CONTABLES, ECONOMICAS
Y TURISMO
ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION

INSTRUMENTO DE APLICACION

Investigacion titulada: “TECNIFICACION DEL PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS LACTEOS EN LA
GRANJA KAYRA CUSCO. 2020~

En el presente cuestionario se presentan afirmaciones sobre la tecnificacion y el procesamiento de productos
lacteos. ROGAMOS LA MAXIMA SINCERIDAD EN TUS RESPUESTAS. Cabe mencionar que no existe
respuesta correcta o incorrecta. Tomese su tiempo.

TECNIFICACION
Nunca Frecuentemente Siempre
Ne item (nivel bajo) (nivel medio) (nivel alto)
1 2 3

Dimension técnica

1.

Considera que la calidad en los
productos es esencial para su
comercializacion

2. Ud. Considera que una adecuada
distribucion es parte de la alta
demanda del producto

3. Considera que en el proceso de

produccion es importante la
presencia de insumos de calidad y el
protocolo de elaboracion

Dimension econémica

4.

Considera que la venta de lacteos es
un segmento de alta competitividad
en el mercado

Considera que la venta de productos
lacteos le proporciona a Ud.
beneficios econdmicos de manera
personal

Considera que la inversion para la
venta de productos lacteos
proporciona ganancias significativas
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https://estudiaperu.pe/universidades/unsaac/

Considera que se incluyen todos los
costos para la produccion de
productos lacteos

Dimension ambiental

8.

Considera que la produccion de los
productos lacteos realiza
aprovechamiento sustentable en su
entorno

Considera que dentro de la venta de
los productos lacteos se antepone el
cuidado a la naturaleza de manera
general

10.

Considera que se hace un adecuado
uso de los recursos naturales

Dimension social

1. Ha percibido que Kayra ha generado
empleos con la venta de productos
lacteos

12. Ha podido percibir que alguna

asociacion o comunidad u otros han
podido participar en el negocio de la
venta de productos lacteos de
manera directa

Dimension humana

13. Participar en la produccion de
productos lacteos ha incidido de
manera positiva en su desarrollo
personal

14. Considera que la cantidad de

operarios de produccion de los
lacteos es el adecuado

PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS LACTEOS

Insumos

15.

El estado y conservacion de los
insumos y materias primas de los
productos lacteos se encuentran
totalmente aptos para el consumo
humano.

16. Los insumos se encuentran
especificados de acuerdo a su fecha
de vencimiento de acuerdo como
establece los estandares salubres.

17. Todos los insumos y materias

primas adquiridos se compran con
marca de registro sanitario

Procesos de produccién

18.

El tiempo de elaboracion de los
diferentes productos lacteos en
eficiente en relacion a la
competencia.
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19.

Se reutiliza eficientemente los
recursos alternos de la produccion
de los derivados lacteos.

20.

Existe una adecuada gestion de
recursos economicos que permite
obtener una alta rentabilidad en la
produccion de productos lacteos.

Comercializacion

21.

Se utilizan todos los canales de
distribucion eficientemente con los
que cuenta la granja Kayra.

22.

Existen intermediarios que
incrementan de forma excesiva los
precios de los productos lacteos

23.

El marketing utilizado por la granja
Kayra es significativo en la
promocion y consumo de los
derivados lacteos

24.

El marketing utilizado por la granja
Kayra es significativo en la venta de
los derivados lacteos
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ANEXO 02. SISTEMAS DE PRODUCCION DE LACTEOS

(Fuente Informacion del MANUAL DE PRODUCCION DE LACTEOS (Documento
elaborado por el CEDEPAS Norte con el financiamiento del Ministerio de Produccién y la
Compafiia Minera Milpo S.A.A., con participacion de la Gerencia Regional de Agricultura
y SENASA Ancash).

GENERALIDADES DE LA LECHE

e Definicion de la leche:

La leche, es el producto obtenido de la secrecion de las glandulas mamarias de los
mamiferos. Es el alimento por excelencia del recién nacido o cria. La leche de vaca es
la principal leche aprovechada por el hombre, aun cuando las leches de cabra, bufalo,
oveja y camello también son consumidas. La leche se consume también en formas

procesadas como el queso, yogurt, manjar, mantequilla, entre otros.

QUESO.-

Elaboracion de Queso Fresco Pasteurizado

1. Recepcion
Densidad: Entre 1.028 a 1.032. Acidez de 14 a 18 ° Dornic

2. Pasteurizacion
Calentar hasta 65°C y mantenerla por 30 minutos

3. Enfriamiento
Hasta 40°C

4. Coagulacion
Adicionar fermento lactico al 0.5% o segtn dosificacién Cloruro de Calcio
20gr./100 Lt. Cuajo disuelto en agua con sal Esperar 30 a 45 minutos y
verificar consistencia

5. Corte
Cortar con lira vertical y luego horizontal para obtener cubitos de 1 a 1.5 cm
.Dejar reposar de 3 a 5 minutos

6. Primer Batido
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Batir Despacio durante 15 minutos cuidando de no romper los cubitos de
cuajada. Luego dejar reposar de 1 a 2 minutos.
7. Primer Desuerado
Eliminar el suero hasta el 30% del volumen total.
8. Segundo Batido
Batir por 15 minutos el 20% de adicionar agua caliente de 55 a 60° C
pausterizada.
Determinar la consistencia de la cuajada.
38a40°C
9. Segundo Desuerado
Eliminar el suero hasta el 60% del volumen
10. Salado
Adicionar la sal disuelta en agua hervida del 0.5 al 1% del volumen de leche (8 a
10 minutos)
Adicionar sorbato de potasio 1gr/producto terminado

11. Moldeado

Vaciar la cuajada a los moldes, a los 20 minutos hacer el primer volteado;

el segundo volteado a los 30 minutos posteriores.
12. Refrigeracion
Almacenar en los moldes a temperaturas de 5°C
13. Envasado
14. Almacenado
Se coloca en refrigeracion a 4 °C para evitar se deforme y garantice su

conservacion.

MANJAR BLANCO.-

Proceso de Elaboracion del Manjar Blanco

1. Analisis
Acidez 16-18 °D.

2. Pesado de ingredientes

y

Densidad 1.028-1.033 Azucar (20%), Bicarbonato (0.5%), Glucosa (1%), Sorbato

de Potasio (0.2%).
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3. Endulzado

Disolver la leche con el azacar y luego colar a la paila u olla para el calentamiento.

4. Neutralizado

Agregar el bicarbonato de Sodio (Se debe neutralizar la acidez de la leche a 13 ° D)

5. Calentamiento

Llevar a calentamiento. Hacer Hervir con movimientos envolventes para evitar que
se queme. Cuando ya se ha consumido el agua por efecto de la evaporacion.
(Disminucion del 50% del volumen ) Agregar la Glucosa.

Faltando 5 minutos para alcanzar el punto agregar el sorbato de Potasio.

6. Comprobar el Punto

Con el uso de Refractometro Brix 65 a 68%
La prueba de la gota en un vaso de agua.
Por el fondo de paila.

Por la caida del dulce de la paleta

7. Enfriamiento

Enfriar a 60 °C lo mas répido.

8. Envasado

En un lugar estéril usando materiales estériles

9. Almacenado

Almacenar en un lugar limpio y Fresco.

MANTEQUILLA.-

Elaboracion de Mantequilla

1. Crema de Leche
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El descremado es la obtencion de la crema, ya sea a partir de la leche o a partir del
suero. Obtenida por reposo en superficie amplia, o por untrifugacion

(descremadora).

2. Pasteurizacion de la crema

Este tratamiento térmico debe ser mas severo que en el caso de la leche, pues la
crema es mas viscosa y se calienta con menos facilidad, la crema es pasteurizada a

90 °C durante 10-20minutos.

3. Maduracion y acidificacion de la crema

La crema pasteurizada es enfriada a 25 °C., que es la temperatura de desarrollo
de los microorganismos lacticos, se le agrega el 1% de fermento lactico, se deja
por espacio de 10-16 horas hasta que la crema tenga un sabor 4cido no mas de

45-55 grados dornic.

4. Batido de la crema
Durante el batido, la crema se vuelve espesa, luego esponjosa y finalmente
aparecen los finos granitos de mantequilla es muy importante detener el batido

en ese momento y sacar el suero blanquecino.

5. Lavado de la mantequilla
Para arrastrar el suero de mantequilla que pudiera haber quedado en los
granulos, se la van éstos con agua fria de 10 a 12°c, se debe de la var hasta que
el agua salga clara, maximo se debe de realizar 3 lavados

6. Salado de la mantequilla
La mantequilla recibe alrededor de 2 a 3% de sal con tres objetivos: darle sabor,

aumentar su conservacion y ayudara a sacar el agua del interior de la masa ya

que la sal absorbe rapidamente este liquido.
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7. Amasado de la mantequilla

El amasado tiene por objeto sacar el agua de la vado que ha quedado atrapada
en el interior de la mantequilla, si ésta no se amasa el producto final posee
demasiada humedad, provocando que los microbios ataquen mas rapido y el

tiempo de vida util del producto sea de menor tiempo.

8. Moldeado y empaquetado
La mantequilla se moldea en pequenos bloques utilizando moldes de acero
inoxidable que se llenan con el producto. La mantequilla no debe estar expuesta

a la luz porque se vuelve rancia.

YOGURT.-

Proceso de elaboracion

1. Andlisis
Acidez: 16°a 18°D
Grasa 1%
Densidad 1.028 - 1.034

2. Adicion de ingredientes
Azucar blanca refinada 10% (100 gr./L)
Leche en polvo descremada 2% (20 gr./L)

3. Filtrado

Disolver completamente y luego colar.

4. Pausterizacion
Se realiza calentando la leche hasta los 85°C y se mantiene por 30 minutos

Se debe mantener tapado para evitar contaminacion posterior.

5. Enfriamiento

Enfriar a 45 °C
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6.

10.

11.

12.

Inoculacion

Es la adicion del cultivo, en la medida y forma que indica el productor.

Incubacion
Se mantiene la leche con el cultivo a una temperatura de 42 a 43 °C durante
4 a 6 horas, dentro de una incubadora o un recipiente que contenga agua

entre 42 y 45°.

Enfriamiento

Se realiza en agua fria o helada, una vez que el producto tiene la acidez
necesaria. Aqui se frena la acidificacion y ayuda a estabilizar y madurar al
producto. Se debe enfriar hasta una temperatura de 15 °C (puede dejarse en

refrigeracion por 8 a 12 horas).

Batido

Se procede a eliminar la superficie que contiene nata y agua condensada.
Luego, se procede a batir en forma suave hasta homogenizar. Todos los
utensilios y superficies deben ser lavados desinfectados y pasados por agua

hirviendo.

Frutado y/o Saborizado
Consiste en adicionar al yogurt la fruta en almibar, los colorantes y

saborizantes que se determinen.

Envasado
Se realiza en los envases previamente lavados, desinfectados y enjuagados

para evitar el olor del cloro.
Almacenado

Se debe colocar el yogurt en vasado en refrigeracion a temperaturas entre 4

a 8°C.
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ANEXO 03.- CATALOGO DE MAQUINARIA PARA PROCESAMIENTO DE
LACTEOS (Fuente: Catalogo elaborado por la Cooperacion Alemana del Desarrollo —
GIZ - Ministerio de Agricultura y Riego MINAGRI, AGROIDEAS vy otras Instituciones).
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ANEXO 04.- REGISTRO FOTOGRAFICO
LOCAL DE LA PLANTA DE PRODUCCION DE LACTEOS DE LA GRANJA
KAYRA

UBICACION: Adyacente al actual local del Comedor Universitario de Kayra.

EXTERIORES DEL LOCAL DE LA PLANTA

INTERIOR DEL LOCAL DE LA PLANTA
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MARMITA

PRENSAS PARA
QUESO

ESTANTES PARA ALMACENADO DE QUESOS Y MESA DE TRABAJO
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COCINA SEMI INDUSTRIAL

. INCUBADORA PARA YOGURT

LAVADEROS
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ANEXO 05. REGISTRO FOTOGRAFICO - PUNTOS DE VENTA DE
PRODUCTOS AGROPECUARIOS DE KAYRA

PUNTO MOVIL (UNIDAD VEHICULAR DE KAYRA)

PUNTO FIJO (ANTIGUO COMEDOR UNIVERSITARIO
Local Central del Campus Universitario de Perayoc—Cusco.

PUNTO FI1JO (CASETA DE VENTA - INGRESO AL LOCAL DE LA GRANJA
KAYRA) Distrito de San Jerénimo - Cusco
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ANEXO 06.- REGISTRO FOTOGRAFICO

LOCAL DE LA UNIDAD DE VACUNOS Y ESTABLOS

UBICACION: En la zona sur, posterior al Comedor Universitario de Kayra

EXTERIOR DE LA OFICINA DE LA UNIDAD DE VACUNOS

INTERIOR DE LA OFICINA DE LA UNIDAD DE VACUNOS
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ESTABLOS DE VACUNOS - KAYRA

EXTERIORES

INTERIORES
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3 ESTABLOS

SILOS
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ANEXO 07.- REGISTRO FOTOGRAFICO

NUEVO LOCAL DEL ESTABLO LECHERO (Construida en el afio 2014)

UBICACION .- El local se encuentra hacia el fondo de la Granja Kayra, a 300 m., aprox, de las
instalaciones precarias del actual Establo de vacunos, sobre la trocha carrozable que conduce hacia
las alturas de los terrenos de Kayra.
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USO ACTUAL:

e A la fecha, aun no funciona por falta de equipamiento.

e Temporalmente, algunos ambientes son utilizados como depoésito de insumos.

e En algunas oportunidades, se ingresa al ganado vacuno a los exteriores del local,
por la seguridad que presenta.

Se propone habilitar e implementar a corto plazo, tres ambientes del Nuevo establo lechero
para el funcionamiento de la Planta de Procesamiento de productos lacteos de la Granja
Kayra.
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ANEXO 08. REGISTRO FOTOGRAFICO - LOCAL DE LA ANTIGUA PLANTA
LECHERA DEL CUSCO - KAYRA

(TRANSFERIDA A LA UNSAAC POR EL GOBIERNO REGIONAL CUSCO) en el afio 1995
aprox.

UBICACION .- El local se encuentra ingresando por la puerta principal a la Granja Kayra (Pista
Cusco Urcos), a 60 metros. Aprox. en la parte derecha, adyacente al Camal Municipal del Cusco.

USO ACTUAL:

e LABORATORIOS DE PROYECTOS DE INVESTIGACION — FACULTAD DE
CIENCIAS AGRARIAS - UNSAAC.
e Deposito del Area de Control Patrimonial de la UNSAAC.
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