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INTRODUCCION

El trabajlo que presentamos enfoca el problema de la
industrializacién de la leche, como un medio para acreceatar
el potencial lechero nacional.

Unoc de los inconvenientes graves con que tropieza el
criador de ganado, es la falta de mercado para su producto;
este argumento, a primera. vista no parece muy convincente,
porque es da todos conocido que actualmente la produccidn de
leche estad muy por debajo de las necesidades nacionales, pera
sl dejamos de comtemplar el panorama general y nos acercamos
a. observar las condiciones particulares de explotacién de ga
nado vacuno, encontramos la explicacidén de este singular fe-
némeno.

La cria de ganado en nuestro territoria es una activy



dad <yya caracteristica mids negativa cansiste e£a su disper=-
sidn, que es de por si una gran desventaja y causa‘'de muchas
otras, tales como, la exigua calidad y alto costc de manteni
miento del ganado y que dificulta la adopcibén ds medidas que
aplicadas a nivel regional pudieran ser aprovechadas en la
mejora de un maximo de unidades criadoras.

Otra circunstancia que agrava el problema, es que las
estancias productoras no estdn situadas a distancias econdmj
camente favorables de los centros de consumo, ademds de no
contar con vias de comunicacién adecuadas, situacidén que re-
viste una gran significacidén si se considera que la leche no
puede conservarse largo tiempo en condiciones ambientales.

tsta reunidn de factores adversos es afrotada por los
criadores, derivando narte de su produccidén hacia la preparg
cién de mantequilla, quesos y derivados lacteos en general,
realizada a escala reducida, consecuentemente a sus escasas
disponibilidades de leche, que luego son alwacenados por un
periodo mds o menos large para ser finalmente vendidos, con-
tribuyendo asf{ al mantenimiento del negocio.

La idea de instalar plantas pequenas, del tipo que se
propone, es corregir esta ancmalia y dar cierta orientacidn,
a la vez que propiciar la cria de ganado vacuno mediante el
establecimiento de un mercado fijo para la leche de la zona.

tHlemos recurrido a la mantequilla y leche en polvo deg

cremada como productos resultantes del procesamiento, por



tratarse de dos articulos que se complementan; pero nuestro

propdsito es primariamente industrializar la leche, y la ma-
nufactura de los mencionados articulos, es solo un medio pa-
ra lograrlo, por tanto seria interesante explorar la viabilji
dad de los binomios s mantequilla - quesos magros, mantequi-
lla - caseina, etc. que sorvi-ian como base para un buen es-

tudio comparativo.



CAPITULS 1

PESTMAN ¥ COnNCLUSIONES

l.1 RESUMEN

Tanto la mantecuilla como la leache descremada en pol-
vo son productos de reconocido valor nutritivo para el hom-
bre como parte importante dc¢ su alimentacidén. La leche des-
cremada en polvo, sin embargo, ha sido victima de una creen-
cia muy arraigada, en el sentido de que posee un bajo conte~
nido alimenticio, pero se ha orobado que si bien carece casi
completamente de grasa y vitamina A , conserva. todos los 0=
tros componentes valiosos de la leche entera, tales como :

calcio, fésforo, proteina, riboflavina y tiawina.



Slepdo la lechs la materia prima indispensable para
el establecimiento de la planta que se propone, es necesario
hacer un estudio sobre ella y especialmente sobre su disponj
bilidad. aActualmente existen planes de desarrollo y estudios
importantes relativos a la produccidén lechera yi.todos coinci
den en aconsejar el establecimiento de pequeifias industrias
de transformacidn de leche, como la que se expone seguidamep
te 3

- Bl proceso productivo seleccionado, para este tipo de
industria, empieza con la recolecciédn de la leche, llevada a
cabo por un camién cisterna, para luego ser almacenada en
tanques de acero, de los que se toma muestras para verificar
su contenido graso y hacer los cidlculos sobre las cantidades
de ingredientes a adadirse, asi como condiciones de trabajo.
sl siguiente paso corisiste en filtrar la leche, que general-
mente tiene impurezas en suspensién, pasando luego a través
de un separador centrifugo que recibe leche entera y arroja
como resultado, crema y suero de leche, este Ultimo pasa a
un secador de un solo rodillo, que trabaja al vacid, para
ser desacada y luego envasada.

La crema es pasteurizacu mediante un calentamiento a
140°F, durante media hora, seguido de un rdpido enfriamien-
to. 4 continuacidén la crema ingresa a las cubas de madura-
cién, para seguie luego a la batidora. Después del batido

seé procede al desuerado; una vez que el suero ha salido en



su totalidad, se enjuaga la m~ntequilla con agua liopia, gqusd
esté a la misma temperatura ¢u2 la masa (lavado).

wl amasado que sigue tiene como finalidad la elimina-
cidn del apua y suero de mantequilla que hayan permanecido
entre los grdnulos de mantequilla. A esta operacidn sigue el
moldeo ynempaquetado final, en bloques de 4 1lb.

La compasicidén de los productos resultantes del procg

SO son

Leche Descremada Degsecada

Grasa 1.00

Proteinas 37.40 %

Azlcar 49.20 %

Cenizas 8.40 Y%

Agua 4.00 %
1ov.U0 %

Mantequilla
Grasa oh P
Agua y sblidos ~~ ¢rasos 15 %
Ademds obtenemos un 2roduc to, conocido como Sue<

ro de Mantequilla de composicidén similar a la del suero ds
leche, y que también puede ser secado.

La composicidén de este sub-producto es



suero de Mantuguilla

Grasa C.2:)
Agua GO.VU
Proteina 3.950
aAzlcar 4.40
Acido Lictico 0.00
Cenizas 0.70

1o0.vu

}(

TN W

/0

Bste sub-producto, cuyc uso en nuestro pais no es muy

conocido, e6s utilizado en oturc. cowo alimento para aves y ga

nado, especialmente en argentina. ml nombre de '"pollos de leg

che" proviene precisamente Ge@ las aves que en sus primeros

dias lo reciben como alimento

La capacidad efectiva de la planta, trabajando un tur

no de 8 horas diarias, exige 20 IM de leche diariamente, siep

do su produccidn por hora, en la cual procesa 2.5 TM de leche

entera, de
Mantequilla

Leche beca

17

osuera de mai oo n

La planta ocuparia u
ta en la siguiente forma :
Area techada

Cdmara fria

110 kg
21l kg
243 kg (sub-producto)

2
nde lvvjom |,

vl

compueg

294 @@
30 m2



Superficie de planta 646 m2
Siendo la maquinaria - ‘tillizar, fabricada por Che-
rry-Burrell, Chicago; Creamery Package y Buflovak. Y la ca-
pacidad de almacenamiento de la cdmara frfa de 10 toneladas.
La inversiédn total necesaria para su instalacién y
funcionamiento, es de S/. 10'447,282.°°; de los cuales, el
capital propio asciende a S/. 3'564,232.°°, y el resto es
financiado por el Banco Industrial y Bancos Comerciales. Es
ta cantidad invertida se reparte de la siguiente manera :
Activo Fijo S/. 5'940,387.0°
Capital de Trabajo " 4'506,8395.°0
A todo esto, sdlo reste afiadir que los costos de pro
duccién arrojan :
Mantequilla S/. 45.81 por kg
TLeche Desecada S/. 22.16 por kg
Con el margen de utilidad correspondiente, el precio
de estos productos serid
Mantequilla S/. 10.90 pag. de * 1b
T.eche Desecada S/. 25.00 por kg

En cuanto a la ubicacidén de la planta, no precisamos

un lugar especifico, sino «e sefilalan las condiciones

disponibilidad de materia prima (leche), y proximidad a los
mercados de consumo. Sugiriendo como posibles asientos los

departamentos que sobresalen por su produccidn actual de



mantequilla; la cual llegd a totalizar 5402.5 TM en el pais,

afio 1966, distribuidas entre los siguientes departamentos

Cajamarca 31.9 %
Ancash 16.%2 %
Arequipa 9.56 %

siguiendo luego Iiima y Ayacucho.

Es de considerar, que a pesar de gue Lima no es gran
productor de mantequilla, el mercado consumidor, estd repre
sentado por este departamento que absorve casi el 90 % de
la produccidén nacional.

En cuanto al mercado de la leche en polvo descremada
se reparte en dos grandes zonas, Arequipa y Lima; el prime-
ro por tener en ese lugar una fédbrica de leche evaporada, y
el segundo por presentar gran demanda de leche fluida, debi
do a su gran poblacidn.

Respecto a las importaciones, los precios CIF de ca
da uno de estos productos depende generalmente del lugar de
donde se le importe, pero un promedio representativo para
la mantequilla es de % 940.°° por tonelada CIF; y para la

leche descremada en polvo de % 333.5 por tonelada CIF.

En productos ldcteos en general, nuestra dependen-
cia de los productos importados se ha ido acentuando afio
tras afio, a tal punto, que si en el afio 1960 gastdbamos
$ 6'000,000 por ése concepto, en el afio 1967 éste asciende

a un valor total de % 14'500,000 : un crecimiento acelerado
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que representa buena fuga de divisas, y que segin las proyec

ciones va a seguir en aumento.

1.2 CONCLUSIONES

El establecimiento de la planta propuesta aportard
al pais una serie de beneficios, algunos de los cuales desta
camos seguidamente

- El incentivo a la cria de ganado vacuno ya gue
constituye un mercado fijo para el producto.

- Contribuye a mejorar las condiciones de fabrica-
cidén de mantequilla, que hoy no se realiza a esca-
la industrial.

- Prepara las bases para wna industrializacidn en
gran escala de los productos ldcteos, que sdlo pue
de ser posible cuando existe una sdlida produccidn.

- Representa % 420,846 ahorrados al afio por concepto
de sustitucidén de importaciones de mantequilla y
leche en polvo descremada.

- Tos costos de produccidén son lo suficientemente mo
derados, como para poder ofrecer los articulos a

precios competitivos en el mercado,a saber

Costo de Produccién de Mantequilla... S/. 45.81/kg
wooo " "  TLeche Seca ... 3/. 22.16/kg

Precio de Venta en planta de =
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Mantequilla S/. 10.90 pag. de ¥ 1b
Leche Seca S/. 25.00 kg
- La planta puede ser instalada y operada por los
mismos productores de leche, como un medio para
industrializar la leche proveniente de sus predios
lo que les permite una mayor autonomia econdémica.
- El1 suero de mantequilla obtenido como subproducto,
puede ser utilizado para beneficio de la planta,
ya sea vendiéndolo o introduciéndolo en el mercado
para la alimentacién de ganado o aves de corral.
También puede ser obsequiado a los proveedores de
leche como compensacidn por el bajo precio ofreci-
do, ayudando asi a los productores e introduciéndo
los a la bonanza de este producto, creando de paso
un mercado potencial, en el futuro para el suero
de mantequilla.
-~ La planta puede aumentar su capacidad de produccidn
porque las cargas de trabajo asignadas estdn por

debajo de la capacidad del equipo.



CAPITULO IT

HISTORIA DEL PR0DUCTO Y GENKRALIDADES

2.1 MANTEQUILTA

La mantequilla, tan indispensable como €l mismo pan
para la alimentacidén se obtiene de la leche, especialmente

de la de vaca.

La leche estd llena de pecuerif{simas particulas de gra
sa en forma de gldbulos, cada uno de los cuales estd recu-
bierto por una fin{sima membrana. Cuando se bate fuertemente
la leche, las membranas aue cubren esos globulitos se rompen
¥y las gotitas de grasa se juntan formando una masa que, de-

bidamente tratada se convierte en sabrosa mantequilla.
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Todos los pueblos conocen la mantequilla, aungque sue-
len obhtenerla por distintos procedimientos. Antiguamente, y
todavia en las regiones muy atrasadas, se .,batfa la leche re-
volviéndola con grandes palos dentro de cubas. Algunos pue-
blos, como los armenios, emplean una especie de cuna de piel
de cabra, donde depositan la leche y luego la mecen violenta
mente, hasta conseguir la mantequilla. Sin embargo, en todas
partes se han extendido los procedimientos modernos cue con-
sisten en usar grandes batidoras mecdnicas, o sea, cubas es-
peciales que giran a determinada velocidad y que provocan rd
pidamente y con toda limpicza, la formacidn de la mantequilla
tan larga y fatigosa de obtener con los procedimientos manua
les.

La mantequilla es un gran alimento y el organismo 1lo
asimila con gran facilidad. Contribuye a la restavracidn de
fuerzas, proporcionando gran cantidad de calor y energia. U-
na libra de mantequilla, de buena calidad, puede suministrar
nds de dos veces la cantidad de calorias que darfa cualquier
otro producto en la misma cantidad. Por éstas y muchas otras
razones, es universalmente apreciada y consumida.

La Gran Bretariz (especialmente Irlanda), Dinamarca,
I'rancia, Holanda, Kstados Unidos y la Argentina son grandes
productores de mantequilla, que cxportan a diversos paises,
convenientements cnvasada y por medio de barcos provistos de

cdmaras frigorificas.
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2.2 LECHI DESCREMADA EN T'OLVO

la primera mencidén de la leche desecada se encuentra
en los escritos de Marco Polo. Al volver a Venecia en 1295,
dijo que los soldados de Kublai Kan, el emperador mongol,
llevaban consigo en sus guerras, una leche seca preparada se
cando al sol una pasta de leche. kn 1310 prepard Nicolés
Appert leche desecada en forma de pastillas, secando un con-
centrado pastoso en corriente de aire seco.

Las diversas formas de la leche liquida y los subpro
ductos lfcuidos de la leche pueden secarsc todos, ¥y en la ac

tualidad existen en el mercado los productos siguientes

Tieche Completa desecada
Crema desecada
Leche Descremada deseccada
Duero desecado
Mezcla cremosa para Hclados
Leche Maltcada desccada
Leche Condensada y Tindulzada seca
La leche en polvo desgrasada se obtiene deshidratan-
do la leche que queda como subproducto en la elaboracién de
la mantequilla.
Contrariamente a 1o que se cree la grasa no es exclu
sivamente la parte mds importante d¢ la leche, la leche des-

cremada tiene casi tento valor nutritivo como la leche ente-
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™™ o integral, pues conscrva todos los componentes, a excep
cidn de 1o grasa y de la vitamina A , soluble cn ella. Como
no tiene grasa puede ser consumida por aquellas personas a

quienes la grasa no les asienta, como los delicados del hi-
gado.

Desde €l punto de vista de las deficiencias nutriti-
vas, de lo cual sufre casi la totalidad de la poblacidn en
nuestro pafs, las protefnas y €l calcio que contiene la le-
che y que quedan en la leche descremada, son los componen-
tes mis valiosos.

La leche descremada seca es de conservacidn indefi-
nida, de transporte barato, de empleo fdcil y de utiliza-
cidén muy amplia (dulces, comidas, leche reconstitufda).

La leche en polvo desnatada no pierde ¢l calcio,
fésforo, proteina, Riboflavina (vitamina B2 o G) y Tiamina
que tanto abundan en la leche fluida entcra.

Las cifras que se dan en el cuadro 2-1, representan
una comparacidn de las cantidades aproximadas entre los con
tenidos alimenticios en la leche fresca integral y lo desna
tada en polvo.

Para obtener un litro de leche, formada a partir de
leche en polvo sin grasa, se emplean a menudo 115 gr de le-

che en polvo por cada litro de azua.
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CUADRO 2-1

LECHLILS
'1 1t de leche 1 1t de leche
X integral reconstituida
INGRE {Th fresca con 115 gr de
leche descre-
mada.
ENERAIA (Calorias 7103.0 410.0
FPROTETHA ar 36,1 40.4
GRASA Gr 40,2 1.1
CARBOHIDRATOS Gr 50.6 59.0
CALIO UIo®o 1218.0 1474 .0
FOSFORO Mg ©© 960.0 1168.0
HIWRRO g o 5
VITAVMTNA A UTlI 1650.0 50.0
TTAMTIA Mg 41 .40
RIBOFLAVINA Mg 1.75 2.22
NTACINA Mg l.0 1.2
ACIDO ASCORBICO Mg 10.0 8.0

0 Unidades Internacionales

0o Mjiligr~mosS



CAPITULO III

wSTUDIO DL MLRCADO

Ia industria de productos ldcteos ha experimentado
en los dltimos =fios, un gran desarrollo en el pais, aunque
esta expansidn se¢ ha basado en 1la mayor utilizacidn de mate
ria prima importada, ante la imposibilidad de la ganaderia
lechera nacional de proveer suficiente materia primn.

Bl aumento de poblacidén y el crecimiento de su indi
ce de consumo ha provocado un incremento considerable en la
demanda d¢ productos licteos, bdsicos e indispensables pare
la alimentacidén- 1la cual es cubierta en una puquefia propor-
cidén por la industria n~cional y en su mayoria por paises

tradicionalmente productores de manteccuilla y leche descre-
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mada.

3.1 PLANEAMI}NTO GENIRATL

El objetivo primordial de este estudio es industria-
lizar l=2 produccidén de mantequilla y leche descremada, para
proveer al consuro de productos fabricados en condiciones
dptimas de higiene.

Actunlmente la produccidn de mentequilla nacional se
lleva a cabo en granjas pequefias, cuya produccidén diaria no
alcanzn a 90 kg° el equipo empleado es antiguo y 1la tecnolo
gia si no es rudimentaria no existe.

La mantequilla nacional goza de muy buena reputacidn
en ¢l pals, ya oue a pesar de las marcas extranjeras tienc
ficil acogida en el pdiblico, por considerarla mds pura y 1i
bre de mezcla, sin tener c¢n cuenta las condiciones en que
se produce.

ILas mantequillas importadas son de calidad intcrnma-
cionalmente reconocidr, pero ¢s necesario ~nular, si es po-
sible por complcto, la dependencia de las importacidénes en
el abastecimiento nacional. Un record de comparacidén de las
importaciones dc¢ productos ldcteos, que fisura en el cuadro
3-1 , nos permite observar ¢l desembolsSo anual que realiza

¢l pais por este concepto.
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CUADRO 3-1

PERU TIIMPORTACION DE PRODUCTOS LACTEOS

A0 DOLARES
1960 6'088,108
1961 5'648,3%68
1962 7'199,267
1963 8'250,478
1964 12°529,934
1965 13'947,071
1966 17'718,699
1967 14'496,333

FUENTE: Situacidén de 1la Industria Manufactureras del Perd
Banco Industrial

3.2 ANTECEDFENTES

Tanto la leche descremada como la mantequilla, se¢
consumen casi directamente en su totalid~d; la leche descre
mada es reconstituida para satisfacer la demanda de leche
flufda, se utiliza también en heladerias, pastelerfas, y gn
las evaporadorsns de leche. La mantequilla es gencralmente
consumida en forma directa, ¥y en un porcentaje reducido 1la

utilizan las pastelcerias. Su importancia radica en su alto
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poder energético en 3= alimentacidén humana, debido a su con
tenido de grasa que oscila entre 80-85%. Una libra de grasa
suministra mids de dos veces la enersgia que da una libra de

proteinas o carbohidratos. Ademds es una de las fuentes na-

turales mds ricas en vitamina A.

3.2.1 CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
Como todos los productos en el mercado, la mantequi-
lla y la leche descremada deben cumplir las normas
vigentes de los diferentes organismos reguladores.
En el Perdi estos son
1l.- C8digo Sanitario de Alimentos, aprobado por
B.3. del 18-Junio-1963
2.- Instituto Nagcional de Nommas Técnicas y Certi-
ficacidn
Las especificaciones que debe cumplir la mantequilla
seqin las normas INANTIC PERU-OCTUBRE 1967, son :

a) Definiciones

Mantequilla.- BEs el producto graso exclusivamen-

te derivado de 1la leche, presentado al consumo
con o0 sin sal.

b) Requisitos

Deberd{ contener, en porcentaje en peso:
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CUADRO 3%-2
MAN TEQUILLA MANTEQUILLA
SIN SAT, CON SAL

Humedad Mix. 183 Max. 16%
Materia grasa Min. 82% Min. 82%
Acidez en gr de Acido
oleico/100gr de mant. Max. 0.2% Max. 0.0%
Sal ——- Max. 2.5%
Sélidos totales no grasos | Max. 2% Max. 2.0%
Indice de perdxido Max. 0.5% Max. 0.5%
Indice de refraccidn De 1,4545/1,4558 De 1,4545/1,4558
Indice R.M.W. De 23/32 De 23/3%2
Indice de Polenske No mayor de 3 No mayor de 3
Cuenta bacteriana x gr Max. 50000 Max. 50000

Se le podri adicionar sustancias inocuas nccesarias para su
fabricacidén, tales como : sal, levaduras, colorantes vegeta

les autorizados.

‘La leche descremada tiene como propiedades las mis-
mas de la leche fluida, esto hace que sea usada en la indus
tria en general que necesita de leche ¢ pasteleria, dulces,
helados, galletas, etc. Las propiedades que hacen un buen

producto de este tipo de leche seca son:
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~ Solubilidad, es el grado en el cual la leche en pol
vo se dispersari en el agua.

Cuando la leche seca es reconstituids a2dquiere las
mismas propiedades de 1la leche fluida. Por los pro-
cesos Spray y Vacuum, la leche reconstitufda no pre
senta sedimentaciones, obteniéndosc una solubilidad
de 99%.

- Color, el color de la leche descremada estid determi
nado por el contenido de Carotene de la leche origi
nal. Ademds estd supeditado al proceso gque se usa
para secar la leche, y el grado de acidez de {ésta.

-~ Propiedndes higroscépicas, la calidad de 1la leche
descremadna se ve mermada por esta propiedad, si no
son tomadas las precauciones adecuadas, ya que se€
forman duros trozoS si no esti bien aislada del me-
dio ambiente.

- Sabor, tiene un ligero sabor a leche cmlentada, el
cual sc debe al efecto dc la temperatur=z sobre las
proteinas y azdcares de la leche, sabor que persis-
tete cuando la leche ¢s reconstituida.

La composicidn de 1la leche descremada varia de acuer
do a la leche a partir de la cual es producida; el proceso
de secado de la leche, hace que los otros constituyentes se
incrementen en la misma proporcién. Una composicién prome-

dio de la leche desecada descremada es 3
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CUADRQ "3-3

COMFPOSICION DE LA ILLCHI: DESCREIMADA

Agua 4.0 %
Proteinas 37.4
Grasa 1.0
Lactosa 49.2
Cenizas 8.4
TOTAL DE SOLIDOS 96.0 4

FUENTT © Fundementals of Diary Science

3.2.2 PRODUCTOS SIMILARES

La mantequilla ha tratado de sustituirse por diferen
tes aceites vegetales hidrogenados, margarinas, a 10sS
que nmncdiante tratamientos y adiciones de ciertos in-
gredientes, imitan el sabor de la mantequilla sin 1lle
gar a isualarlo; su precio e¢s mucho menor, pero aun

as{ no se ha logrado su aceptacidén por el consumidor,

para uso de mesa. La elevacidn del consumo de este
producto nos dice que la demanda en el futuro va a au

mentar gradualmente, aun teniendo productos similares,

Respecto 2 1la leche descremada, dadns sus graondes
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ventajas en el transporte y conservacidn, tiene un

mercndo dificil de desplazar.

3.2.3 ZONA DEIL, MBERCADO
El mercado puede determinarse mediante los puertos
de desembarque de importaciones, para de €sa manera
conocer los mercados potenciales de mayor importan-

cia en el Pery.

CUADRO 3-4

PUERTOS DE DESEMBARNUE DE MANTLQUILLA

PUERTOS ANO 1967
KB %
CALLAO 51430597 93.80
1.0 1,716 0.03%
IQUITOS 304,623 5.27
MATARANT 36,496 0.63%
PAITA 7,548 0.13
PIMEN TET, 4,111 0.08
PISCO 295 0.00
TACNA 3,349 0.06
TOTAL 51788, 735 100.00 %

FUENTE: Anuario del Comercio Exterior
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De acuerdo al cuadro anterior el departamento de Li-
ma absorve de las importaciones un 93.8%, sigui¢ndole en im
portancia Loreto y Arequipa. Esto nos indica que cuanto més
cerca de Lima se instale la fdbrica, nos significardi un aho
rro de consideracidn por concepto de transporte de produc-

tos terminados.

CUADRO 3-5

PUERTOS DF DESEMBARQUI DE LECHE DESCREMADA

PUERTOS AN O 1967
KB
CALLAO 3'775,090 33.37
I10 1,195 0.02
IQUITOS 272 0.00
MATARANT 51826,955 51.60
PIMEN TEL 1'693,077 15.00
TALARA 1,428 0.01
TOTAL 11'298,017 100.00 %

FUENTE Anuario del Comercio Lxterior

IIste mercado se reparte en dos grandes zonns: Arequi
pa ¥y Lima, el primero por tener en ese lugar una fdbrica de
leche evaporada y Lima por su gran poblacidn necesita leche

fluida y otras fabricas que la utilizan como insumo.



De 1la produccidén nacional de mntequilla, la mayorfa
es destinadn al depart-mento de Lima y el resto a algunos
asientos mineros de importancia. Ante la carencia de datos
de esta proporcidn, lo unico que podemos asumir es que 1=
produccidn nncional es destinada en un 90% a Lima.

¥n leche descremada, lo Unico que se produce en el

pais es debido a excedentes de materia prima empleada por
evaporadoras de leche, la misma que se utiliza como insumo

por las plantas que la obtienen.

CUADRO 3-6

INSUMOS INDUSTRIALEDS

PRODUCTO NACIONAL IMPORTADA
KG KG

Mantequilla 137,353 105,422

Leche descremada 8,022 8'717,711

FUENTE 2 Estadistica Industrial 1966

Aunque no son muchos los establecimientos informantes
la utilizacién de la mantequilla en la industria es insigni
ficante en comparacidn con la utilizada para mesa. En cam-

bio 1a leche descremada se usa mayormente e€n la industria.

3.2.4 PRODUCTORES NACIONALRS

La produccidn nacional durante los arios 65 y 66, las
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cuales sc adjuntan mds adelante, dedotan una ligera
baja en el nllo 66, estancamiento debido a la crisis

que atraviesa la industria lechern actualmente.

CUADRO 3-7
PRODUCCION NACIONAL DI MANTEQUILLA

- ™ =
REGION 1965 1966

TOTAL NACIONAL 5:5b7.0 5,402.5
COSTA 328.0
SIERRA NP2l d
SILLVA 6.8
NORTE 2,417.0 2,368.4
Amazonas 32.0 29.6
Cajamarca 1,877.8 1,848.0
La Libertad 464 .8 464.8
Lambayeque 3.0 3.5
Piura 39.4 22.5
CENTRO 1,606.7 1,613.3
Ancash 573.9 576.4
Huancavelica 290.7 290.7
Hudnuco 91.9 9%.6
Ica 1.5 1.4
Junin 125.5 122.0
Lima y Callao 486 .6 492.6

Pasco 36.6 36.6
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1965 1966
SUR 1,526.5 1,414.0
Apurimac 255.5 306.6
Arequipa 531.8 371.0
Ayacucho 460.6 455.2
Cuzco 168.4 171.0
Madre de Dios -—— -——-
Moquegua 18.7 18.7
Puno 69.0 69.0
Tacna 22.5 22.5
ORILNTH 6.8 6.8
Loreto 6.8 6.8

FUENT? : CONESTCAR. Estadistica Agraria

Il cuadro arriba expuesto determina que 1la produg
cién nacional se distribuye en las tres regiones, con un por
centaje de 94.0% de ella, para la sierra y 5.9% para la cos
ta. s de sefinlar que en la sierra el ganado produce leche
con altos porcentajes de grass, hecho muy conveniente para
1la produccidn de mantequilla.

Como se& ve también, los departamentos de mayor pro-
duccidén en el pnafs son Cajomarca (31.97%), Ancash (10.32%),
ﬁrequipa (9.56%) y luego otros como Iima y Ayacucho.

La produccidn de mantequilla no estd industrial-za-

da en €l pais, sbélo sc¢ hace en estancias medianamente gran-
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des que no encuentran buen preciopara su leche optando por
hacer manteouilla o vender la leche directamente al consumi
dor.

Como ya ha sido mencionado anteriormente, en el
pais no se produce leche en polvo, ya que sd8lo excedentes
de materia prima son desecados. En el cuadro 3-6, la canti-
dad nacional usada es de solamente 8 toneladas, insignifi-

cante al compararse con el monto de importaciones.

3.2.5 IMPORTACIONES
Segin el Decreto Supremo N© 133-H del 5 de Junio de
1967, los aranceles correspondientes para mantequilla y la

leche descremadn son :

CUADRO 3-8
DERECHO AD-
PARTIDA PRODUGTO ESPECIFICO | VALOREM
Soles/KB
04.030.01 Montequilla (manteca
e leche de vaca) 5.00 25%
04.030.02 Aceite de Mantequilla| 1l.00 25%
04.021.07 Leche en polvo descre
mada pnra uso indus-
trial l.00 20%

FUENTE 3 Arancel de Aduanas, 1967
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Los aranceles que rigieron desde el atio 65 incluyen
en una sola partida 1a importacidén de mantequilla y butter-
0il que ha sido modificada con el arancel, 1967. Lo mismo
sucedid con la leche descremada, que en los atfios 65 y 66
fu¢ incorpornda a una sola partida con otros tipos de le-
ches.

El arancel también contempla la importacidn, con per
miso previo, de leche descremada, parn obras de bien social.

Las importaciones durante los arios pasados se han ca
racterizado por la diversificacidn de pafses, que nos pro-
porcionaban 1la mantequilla y la leche descremada, ahora es-

ta proporcidn se ha recducido notablemente.

Los cuadros siguientes nos darfn una idea de 1la ten-

tendencia de las importaciones en €l pasado
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ANO

1960
1961
1962
1963
1964
1965
1966
1967

CUADRO 3-9

IMPORTACIONES DIE MANTEQUILLA

KB

31228,422
5'151,696
4'033,275
4'555,227
6'149,400
6'143,159°
8'541,597°
5'789,486

SOLES

89'110,124
67'542,789
88'433,544
101,317,373
162'591,856
180'307,763
210'621,007
113'835,147

FUENTE 3 Anuario del Comercio kxterior

Incuye importacidn de Butteroil
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CUADRO 3-10

IMPORTACION DE LIsCHE DESCREMADA IEN POLVAH

ANO KB SOLLS
1960 3'157,123 227741,047
1961 2°091,165 12'045,735
1962 3'665,737 19'892,977
1963 4'983,717 27'250,662
1964 71249,844 58'9%6,502
1965 5'761,600° ——o—eo-
1966 8'717,711°° 96'059,115
1967 117298,017 130°424,014

FUENTI, ¢ Anu=ario del Comercio Iixterior

0 Estadistica Agraria

00 Tgtedistica Industrial



CUADRO 3-11

PROCEDINCIA D5 LAS IMPORTACIONES
MAN TEQUILLA

PARTIDA 04.030.01 - 1967

PAISES

ARGENTINA

AUSTRALIA

BELGICA -LUXEMBURGO
DINAMARCA

US A

NUBVA ZELANDIA
PATISES BAJOS

RIEINO UNIDO

TOTATL

FUENTE 8 Anuario del

KB

533,346
1'045,419
262,170
103,655
298
450,779
3'022,010
28,349

5'430,597

Comercio Exterior

SOLES

9°'719,316
26'359,733
4'532,302
3%491,046
4,606
10'946,547
51'281,650
938,772

113'825,14"

33
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CUADRO 3-12

PROCEDENCIA DE LAS IMPORTA CIONIS
LECHE DESCREMADA
PARTIDA 04.021.07 - 1967

PAISES KB SOLES

ATEMANIA OCCIDENTAL 837,170 7'685,966
AUSTRALIA 713,365 81038,475
BELGICA- LUXEMBURGO 561,546 6'449,532
CANADA 389,561 4'205,346
DINAMARCA 74,744 567,714
US a 64,772 1'190,306
FRANCIA 283,180 2°477,203
NUBVA ZELANDIA 8'340,114 99°'512,418
PAISES BAJOS 31,520 274,611
RINO UNIDO 1,428 22,443
TOTAL 11'298,017 130'424,014

FUENTEE 2 Anuario del Comercio IBxterior

Cabe anotar que el Perd siempre ha dado preferencia

al pais que le ofrece los precios mds bajos del mercado.



3.2.6 PRECIOS

Los precios presentan wvariacidn, dependiendo de 1la
lejania del lugar donde se expenden. Asi tenemos que em 1los
diversos lugares del pais, se vendia 1la mantequilla nacio-

nal a los siguientes precios 3

CUADRO 3-13

PRIZCIOS DIs MANTEQUILLA NACIONAL

- KILOGRAMO -
PROMEDIO
PROVINCIA
1963 1964
COSTA NORTE
Sullana  =————- 26.28
Lambayeque 000000 se==-- 26,31
Chiclayo 20.83 35.43
Pacasmayo 29.87 2%.00
Trujillo mmm—- 36.96
Santa  ——=—- 36.55
Casma 24 .00 33.75
COSTA CIINTRATL
Chancay 38,00 = —-==--
Lima 39 ° 13 —————
Caftete  =———- 45,67
Callao 32.00 36.00

Chincha 38.57 38.00



PROVINCTIA

Pisco
Ica

STERRA NORTE

Cutervo
Hualgayoc
Cajamarca
Otuzco
Huaraz

SIERRA CENTRAYL

Hudnuco
Jauja
Huancayo
Huamanga
Lucanas

SIERRA SUR

Arequipa
Abancay
Urubamba
Cuzco

San Ramén
Puno

SELVA NORTE

Jaén
Chachapoyas
Rioja
Loreto

1963

38.00
3%T.82

e o g — -

- ey = - —

1964

38.00
38.00

37455
40.22
37.89
43.50
26.67

55.63
53.26
47.03
45.00
35.00

34.78
54.95
47 .87
47 .28
37.50
35.5"

27.45
18.00
30.00
50.00

36
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PROVINCIA 1963 1964

SELVA CENTRAL

Oxapampa 29.84 31.96
T.concio Prado = el aeaaa

SELVA SUR

La €onvencidn 47.3%4 49,28
Tambo Pata © 69.57 60.87
Sandia 22.61 32.97

FUENTE 2 Servicio de Investigacidn y Promocidn Agraria

SIPA

Aunque éstos, son datos antiguos, nos ayuda a ver la
variacidén de precios dentro del pais.
La variacién de los precios en los diferentes merca-—

dos de Lima lletropolitana no presenta mayores diferencias,
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CUADRO 3-14

PRECIOS AL CONSUMIDOR DE MANTEQUILILA
MERCADOS DE LIMA

28-Nov-68 al 4-Dic-68

- 1 kilogramo -

MERCADO PRECIO SOLES
Caque t4 43 .00
La Perla 42 .00
Magdalena 42.00
Precio Oficial _____
Chorrillos 42.00
Surquillo 4%.00
Mercaderias 42 .00
Matute 43 .00
TLince N©°2 42 .00
Brernia 4% .00
Pueblo Libre 42 .00
Central Gallao 40,00
Productores San Isidro = _____
Multi-Mart
Scala Gigante 39.60
Super Market
Todos
Barranco 43,00

FUENTE 2 Oficina Nacional de Comercializacidén Agraria

Ministerio de Agricultura
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Los cuadros anteriores se refieren a los precios, en
el mercado, de la mantequilla a granel o sueltas; el 3-13, a
la mantequilla puesta en chacra y el 3-14, de la mantegui-
1lla al por menor.

Er lo que se refiere a la mantequilla importada, €s-
" ta debe ser gravada con los aranceles correspondientes y
los gastos de aduana, los que determinan un sobrecargo en

el precio final del producto.

CUADRO 3-15

PRECIO FINAL DE MANTEQUILLA IMPORTADA

BASE 50 CARTONES CON 1420 KB

Valor CIF Callao 36,357.69
Derecho Especifico (S/. 5.00/KB) 7,100.00
Ad-Valoram (25%) 9,134.%2
Ley 11537 160.11 16,394.43

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Acuerdos Agentes de Aduana 116.835

PSlizas y Manifiesto 21l.00

Papel 414.21

Copia 10.00

Abrir y Cerrar 10.00

Terminal 4383%.81

Revisidn 100.00

Transporte 122.64

Movilidad 35.00

Leyes Sociales 3.30

Banco de la acion 50.00

AT 3.00

Gastos de Agencia 759.50

Agente 389.80 2,519.11
VALOR TOTAL DEL LOTE S/. 55,451.23%
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PRECIO X.N. MANTEQUILLA EN DEPOSITO S/. 41,50

La mantequilla importada sufre un recargo =cicional
del 5% en concepto de timbres fiscales de venta.

Actualmente el precio promedio de la mantequilla im-
portada que se expende en paquetes de 1 1lb, envasadcs en pa
pel platina, es de S/. 29.00 .Mientras que el precio de la
nacional fluctda entre S/. 28.00 y S/. 33.00 por libra.

Respecto a la leche descremada, el precio CIF Callao
es de aproximadamente,de $ 333.5 por tonelada, dependiendo
del pais de que se importa.

La leche descremada con los recargos correspondientes

se presenta en el cuadro siguiente

CUADRO 3-16

PRECIO FINAL DE LECHE DESCREMADA
- KB -

VALOR CIF + IMP. ESPECIFICO + AD VALOREM + 10% (=)

13.00 14.00 (- 1.00) 16.6 (20%) 18.30

(a) Incluye gastos de aduana, transporte y demds hasta su

internamiento.
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3.2.7 RELACIONES CON LA ALALC

Entre los pdises incluidos en la ALALC, el mayor pro
ductor de mantequilla es la Argentina, del cual el Perd ha
sido muy buen cliente, acogiéndose a las concesiones de la

ATAIC para estos paises.

El comercio exterior con estos paises fue durante

los arios del 61 al 64 ;

CUADRO 3-17

COMERCIO EXTERIOR CON ALALC

~TM-
PAIS PROMEDIO 1961 1962 1963 1964
56-60
ARGENTINA 1,198.0 922.2  400.6 41.4 383.5
BRASTL 0.3 e I
URUGUAY 50,4 S R

FUENTE s Ministerio de Agricultura. SIPA, 1966

Ningin pafs de la ALALC produce leche descremads wii

polvo para exportacidn.
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3«3 PROYECCIONES

ducto

Se busca en este estudic, ademds de ofrecer un pro-

de calidad, hacer que la oferta nacional de estos pro

ductos se incremente paulatinamente, a tal punto, que se ha

ga posible la sustitucidédn progresiva de las importaciones.

Bsto Wltimo resulta sumamente dificil, ya que se trata de

desplazar del mercado productos ya conocidos por su calidad

y que

303.1

3.3.2

gozan de los favores de un buen sector del publico.

IDENTIFICACION DE LA DEMANDA FUTRURA

Con lo dicho anteriormente la demanda del producto
estd supeditada a las importaciones, aunque la produc
cidn anual de nuestra fédbrica es bastante reducida en
comparacién al monto total de las importaciones, pero
el objetivo es crear fdbricas de este tipo en 2zonas
muy bien escogidas del pais que presenten buenas posi
bilidades para el florecimiento de un asiento ganade-

ro en ella, para que se satisfaga las necesidadco- e

un sector apreciable, respecto de productos pecarios

EXTRAPOLACION DE LA DEMANDA FUTURA
El mercado de la mantequilla, como el de la leche
descremada, es casi ineldstico; su tendencia a aumen-

tar no es considerable y por lo tanto no considera-

mos que la linea de tendencia sea muy representativa.
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Ademds, en nuestro caso, la produccién de la fébrica
sélo representarfa el 3% de las importaciones. Tero
como una ayuda a visualizar en el futuro la posible
cantidad a consumirse, de €stos productos lac 7 vec-

ciones van a realigarse.

MANTEQUILLA

La ecuacidén de la recta de proyeccidn ha zii> calcu-

lada de la siguiente forma :

CUADRO 3-18
ol ¢ MILES DE KB x2 oo
Y
58 | -9 2852.6 81 -25673.4
59 = 2995.7 49 -20969.9
60 | =5 3238.4 25 -16142.0
61 -3 3151.7 9 - 9455.1
62 -1 4033.3 1 - 4033.3
63 1 4555,2 1 4555.2
64 3 6149.4 9 18448.2
65 5 6148.2 25 30741.0
66 7 8541.6 49 59791.2
67 9 5789.5 81 52105.5
2.X=0 243?4:5.6 ¥ x°=330 Z XY= 89367.4
Y= 4744.5
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Ecuacién de la rectas

Y = 4744.5 +# 271.5 X

Proyectando 1los valores de Y para los afios sucesi-

vos tendremos :

CUADRO 3-19

ARVO X | MIIES DE KB |
Y

o8 H 7,731

69 13 8275

70 15 8,817

1 17 9,360

e 19 9,903

(& 21 10446

74 23 10989
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LECHE DESCREMADA
Igualmente para este producto, la ecuacidén se -rtie-

ne del mismo modo 3

CUADRO 3-20
5T = MILES DE KB <2 X )
Y
58 -9 1653.9 81 -14885.1
59 -7 25%8.8 49 -17771.6
60 -5 3157.1 25 -15785.5
61 -3 2091.2 9 - 6273.6
62 -1 3665.7 1 - 3665.7
63 1 4983 .7 1 4983 .7
64 3 7249.8 9 21749.4
65 5 5761.6 25 28808. 0
66 7 8717.7 49 61023.9
67 9 11298.0 81 101682.0 y
o %¥i7'5 Y Xx%=330 | ZXY=15936°
¥=5111.75

Ecuacidén de la Recta de Proyeccidn 3

XY )
> x°

Y = T + ( X



Y = 5111.75 + 485 X

Segin el cuadro siguiente, las proyecciones

CUADRO 3-21
ANO X MILES DE KB
Y

68 11 10,446.75
69 13 11,416.75
70 15 12,386.75
71 17 13,356.75
72 19 14326.75
73 21 15,296.75
74 23 16,266.75




CAPITULO IV

ESTUDIO BREVE SOBRE LA MATERIA PRIMA

4.1 PANORAMA DE LA INDUSTRIA LECHERA EN EL PAIS

El total de la produccién de la leche de vaca =n €l
Peri es actualmente del orden de las 700,000 tonelad:: mé-
tricas de leche fresca al afio, y se importa productoc lac-
teos cuyo equivalente en leche fresca pasa de las 300,000
toneladas métricas, importacién que cada afio es mayor

El siguiente cuadro de porcentajes de crecimiencc zu
la importacién de los dos principalees {tems; leche evapo+ra-

da y leche en polvo descremada es bastante ilustrativo =zl

respecto.
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CUADRO 4-1

62 63 64 65 €5
LECHE EVAPORADA 17.8 9.4 10.9 17.9 9.1}

LECHE DESCREMADA EN POLVO 75.3 5.9 45.5 20.5 52,2

FUENTE: Estudio sobre Costos de Produccién en la Cuenca
de Lima Metropolitana. CONESTCAR

En 1966, esta importacién de productos l4cteos tota-
1izé un valor que bordeaba los 500 millones de soles.

De otra parte, el Perd tiene un consumo anual per-
cdpita de leche de 50 kg/afio que es bastante bajo y =in en
la gran Lima, qQue consume mas leche en relacién con <. res-
to del pais; el per-cdpita puede considerarse todavia bajo
ya que se mantiene entre 105-110 kg/afio; teniendo en cuenta
que los paises bien alimentados, o sea aguellos que iienen
una alta ingestién caldrica y proteica, acusan un cocnsumo
anual por habitante superior a los 200 kg.

En cuanto a la industrializaciédn de la leche en el
pais, ésta llega a afectar la producciédn nacional en un 50%

que se distribuye en la siguiente forma 2

20% a través de las plantas pasteurizadoras
20% a través de plantas industriales que elabo™

leche evaporada y condensada.
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10% utilizeda para la €laboraciéb cegera de quesos
y mantequillae.

El 50% restante se vende como leche flufda fx

Para facilitar un entendimiento cabal en lo referenz
te a la situacién general de la Industria Lechera en et pa-
is , pasaremos a continuacién a detallar los aspectos mds.
importantes en los principales departamentos productores,
pero antes: consignamos algunos datos importantes, provenien
tes de la Bstadistica Agraria del afio 1366 inédita aun, que
nos: fueron proporcionados por CONESTCAR (Convenio de Coope-~

racidn Técnica, Estadistica y Cartdgrafica)
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4.1.1 DEPARTAMENTO DE LIMA
La produccidn de leche en el departamento de Lima as
ciende a 405,000 litros diarios, de los cuales, 227,577 se
consumen en el Area de Lima Metropolitana en la siguiente
formas
96.6% --- 227,577 litros para la venta
3.4% --- 8,092 litros que permanece en los esta-

blos para consumo interno.

La parte destinada a la venta se reparte asf mismo en

PLANTA PROCESADORA 117,315 1t 51.6%
COMPANTIAS, EMBOTELLADORAS 25,920 1t 11.4%
PORONGUEROS 71,507 1t 31.4%
CONSUMIDOR 12,835 1t 5.6%

TOTAL 227,577 1t 100.0%

Estos Ultimo8 han sido tomados de un estudio realiza.
do por CONESTCAR el ario 1967 en la cuenca lechera de Lima Mg
tropolitana, anteriormente a la desaparicién de los porongue
ros ocurrida el 17 de Noviembre de 1967,

Hasta Noviembre de 1967 las compafifas procesadoras
(UPA, MARANGA, FRESCA LECHE) pagaban a los productores 4.80
soles/litro, pero éstos no estaban satisfechos, reclamando

S/« 5.30 como una cantidad razonable.
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Un estudio realizado por CONESTCAR; que abarcd 220
establos de la cuenca de Lima arrojd las siguientes cifras
referentes a los costos de produccidn :

CUADRO 4-3

COSTOS DE PRODUCCION

COSTOS ESTABLOS
Menos de S/. 3.00 119
3,01 - 3.10 21
3.11 - 3.20 36
3.2 - 3.30 24
Superior a S/. 3.30 20

4,1.2 DEPARTAMENTO DE CAJAMARCA

La produccidn de leche en Cajamarca bordea los
389,000 litros diarios.

La historia de Cajamarca como departamento lechero,
no tiene m4s de 30 afios, antes del advenimiento de la gana-
derfa alrededor de 1940, fué regién exclusivamente agrfco-
la en la cual los hombres de campo se debatfan en una perma
nente crisis y el departamento no salfa de una mediocre eco
nomfa. Los cultivos, sujetos a las heladas, sequia y en oca

siones a lluvias torrenciales, rara vez producian cosechas
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importantes,

La situacidn actual de la ganaderia en Cajamarca es.
de lento pero seguro progreso. Basta el ejemplo de que,
mientras algunos productores han llegado a producir hasta
30 1litros por hectdrea diariamente, otros no han llegado a
8. La campifia cajamarquina cuenta con 8,000 hectdireas y'pe-
drfa producir producir leche para muchas ciudades del Pend.

La industrializacidn de la leche en Cajamarca alcanza
a un gran porcentaje de la produccidn y es realizada princi-
palmente a través de la f4dbrica PERULAC (Nestlé),,cuya labor
en la regién es muy discutida, ya que,aunque se le reconoce
el mérito de ser el factor mds importante en la transforma-
cién de Cajamarca en un departamento ganadero, se le suele
atacar en razdn del bajo precio que ofrece a sus proveedores.

La Nestlé inicid su trabajo en 1941, recogiendo algo
més de 1,500 litros diarios. Actualmente adquieren alrededor
de 40,000 litros diarios. La leche fresca es transportada en
porongos de aluminio a la fdbrica ubicada en los bafios del

Inca, donde se iabrica 3

Leche Evaporada Ideal
Leche Condensada Nestlé
Pelargén

Eleddn

Nestégeno

Lactdgeno
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Leche en Polvo Nido, etc.

Buena parte de la leche se dedica a la obtencién de
mantequilla y quesos; estas producciones no se encuentran
concentradas en establecimientos industriales, sino més
bien dispersas por la campifia. Sin embargo existen pequerias
fdbricas, la mayor de las cuales consume 5,000 litros de 1le

che diariamente y fabrica mantequilla.

4.,1.3 DEPARTAMENTO DE AREQUIPA

Este departamento siempre ha sido importante en cuan
to a ganaderfa se refiere, especialmente por la calidad de
sus pastos y las cantfnuas irrigaciones que incrementan la
capacidad de crfa de ganado en esta regién

El afio 1940 se instald en Arequipa la fébrica LECHE
GLORIA S. A. , empresa dedicada a la elaboracién de leche e-
vaporada, que cred un mercado regular para el ganado arequi
petio.

Jia estructura del sector ganadero en Arequipa, mues-
tra un marcado predominio del pequeiio productor de leche
que es propietario de un promedio de 3 vacas en lactancia.

Un 50% de los 5,000 proveedores con que cuenta LECHE GLORIA
S« A. , produoen una cantidad inferior a 20kg de leche al

dfa, un 30% hace entregas entre 21 y 100 kg y el 20% restan

te aporta cantidades superiores a 100 kg diarios.
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4.2 PLANES DE DESARROLLO

Los planes de desarrollo ganadero han ocupado siem-
pre lugar predominante en todo programa serio de desarrollo
regional o nacional. Esto es asi, por la repercusién que es
ta rama de la produccién tiene dentro de la economia.

Como hemos sefialado anteriormente, durante el afio 66
se importaron productos lidcteos por una suma equivalente a
500 millones de soles, lo que viene a agudizar nuestra de-
pendencia del exterior en lo referente a bienes de consumo,
Y es bien sabido que todo programa de desarrollo nacional
se ve encajonado por la escaséz de divisas, lo que obliga a
pensar en su utilizacidn, sobre todo para la adquisicién de
bienes de capital cuya manufactura en el pais es muy difi-
cil.

Por otra parte si consideramos que la elevacidn del
nivel de vida del hombre de campo, que serfa consecuencia
inmediata de un repunte de nuestra ganaderia, influenciarfa
favorablemente nuestro desarrollo industrial, dado que un
gran sector de nuestra poblacidén se ocupa en la explotacién
de ganadoj;se justificarian las inversiones que en esta 4rea
fuesen necesarias.

Actualmente se lleva a cabo la aplicacién de un plan
de fomento ganadero a cargo del SIPA. El proyecto se titula
PROYECTO DE INCREMENTO DE LA PRODUCCION DE CARNE Y LECHE DE
VACUNOS 1966-1970, cuyo sumario transcribimos.
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SULMARTO
La crianza y explotacién del ganado vacuno reviste

una destacada importancia en la actividad pecuaria nacional.

En efectos

- La poblacidn nacional de vacunos se estima en
3'625,000 animales.

- E1 valor bruto de sus producciones (carne, cuero,
leche y menudencias) en 1964 se estimé en Soles
2,155'106,000.00 siendo el més alto de todas las es
pecies domésticas.

- La crianza de ganado vacuno se realiza en todo el
pais, estando mayormente concentrada en la regién
de la sierra, la que alojaria el 85% de la pobla-
cién nacional.

- La produccién del ganado vacuno es notablemente de-
ficitaria, en relacién a la demanda interna.

- Muy considerable porcentaje de la poblacidn vacuna

es criada por los pequenios y medianos ganaderos.

" El1 proyecto pretende alcanzar en 1970 las siguientes
metas:
- Prestar asistencia técnica a un total de 12,022 uni
dades ganaderas.,
- Incrementar la produccidén de carne en algo mas de

1,180 ton y la de leche en 2,285 ton anuales, de-
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biéndose sefialar que, dada la indole de la explota-
cién, dichos incrementos seguirdn creciendo después
de 1970, afio en que termina el proyecto.

- El1 mayor ingreso bruto de ambas producciones se cal-
cula que serd de algo mds de 45 millones de soles
en el primer,ajfio para alcanzar un mosto de 67 millo
nes en el cuarto y dltimo afio del proyecto.

- El1 mayor ingreso bruto total derivado de la ejecu-
cidn del proyecto serd algo mayor de 53 millones. de

soles.

Es importante destacar que este proyecto tan sélo al
canza a afectar al 5% de la poblacidn vacuna nacional.

En una seccidn del mencionado plan, bajo el subtitu-
lo de "Posibilidad de Transformacién Industrial” recomienda
el establecimiento de pequeflas plantas para la elaboracidn
de quesos y mantequilla en diversos lugares de la sierra ¥y
selva.

Existe un plan para irrigar las pampas de lMajes que
por su ubicacidén reunen especiales condiciones para el cul-
tivo de trigo y pastos para la ganaderia nacional, aseguran
do en breve plazo la produccién de artfculos bdsicos para
la alimentacidn.

Se ha calculado que se podrd criar 60 mil vacunos,

con una produccidén inicial de 75 mil ton de leche; 13,600
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ton de carne, sin contar los productos derivados de la le=
che.

Entre los estudios importantes realizados con rela-
cidn a los derivados l4cteos ocupa lugar sobresaliente, el
realizado por el Ingeniero Santivdfiez de la Universidad Ca-
tdélica sobre la industria de la mantequilla en el pais; en-
tre sus recomendaciones, el estudio destaca las dificulta-
des que enfrentaria una fdbrica de mantequilla, sin otro
producto paralelo en su produccidn, concluyendo en favor de
fdbricas que produzcan leche en polvo descremada comoproduc

to principal y mantequilla como subproducto.

4.3 DISPONIBILIDAD DE MATERTA PRTMA

Para los fines que perseguimos, o sea el abasteci-
miento de una fédbrica de mediano tamatfio para la produccidn
de leche en polvo y mantequilla, se necesita un minimo de
20,000 kg diarios de leche; ésta no es una demanda exagera-
da y puede satisfacerse ficilmente en muchos valles de 1la
costa y sierra; sin embargo, las condiciones de aprovisiona
miento y la calidad de la leche son factores de suma impor-
tancia y no se pueden descuidar, ya que nuestros productos
competirdn en un mercado exigente, en el cual existen pro-
ductos de muy buena calidad.

El conocimiento del impacto que significa un mercado

seguro para la leche nos permite preveer que alrededor de



la planta que se propone se desarrollard un crecimiento ace
lerado de la produccidn lechera, que nos permitird cubrir

nuestras necesidades derivadas de un incremento de nuestra

produccidn.
CUADRO 4-4
PRECIO DE VENTA DE LECHE POR LITRO
Chulucanas 5.40
Zalia 5.00
Oyotun 5.00
Monsefd 3.60
Chota 3.50
Huamachuco 4.00
Cabana 4,00
Casma 4.00
Canta 5.00
Yungay 4.00
Mala 5.00
Lurin 3.80
Caraz 4.00
Huaral 4.50
Acari 3+00
Nazca 5.00
Tate 2400
Los Aquijes 4.10
Guadalupe 4.00
Sunampe T T

Chincha Baja 4.20



Pisco

Chincha Alta
Coracora
Tiabaya

La Joya
Punta de Bombdén
Cocachacra
Mejia

Vitor

Tingo Maria
Tarapoto
Pampas
Huancayo M.D.
Oxapampa
Puerto Maldonado
Andahuaylas
Abancay
Chincheros
Yauri

Sicuani

Calca
Quispicanchis
Urubamba
Yanaoca
Pomata

FUENTE # SIPA 6.11.69

4.50
4.20
3.50
3450
3.30
3.00
3400
5.50
7.00
3.50

3.50
4 .00

5.00
5.50
4.50
5.00
4.50
4.00
4.50
2.50
4.00
3.00
2.00
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NACIONAL
NORTE

AGaB0Onas
Cajamarca
La Liber ad
Lambayeque
Piura
Tumbes

CENTRO

=ncash
HFuancavelica
Hudnuco

Ica

Junin

Lima y Callao
Pasco

SUR

—_—

e

Apurimg-
Arequipa
Ayacucho
Cugzco

Madre de Dios
Mogquegua

Puno

Tacna

CUADRO 4-5

PRODUCCION DIARIA DB LECHE (LITROS/DIA). ANO 1966

1'940.000

693,000

20,900
389,000
158,000

39,400
100, 000

7,050

720,000

132,000
56,800
31,600
33,400
383,000

405,000
12,690

510, 000

~990, 000
158,000
90, 000
71,000
9,550
25,000
41,500
29,500
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ORTENTE

Loreto

San Martin

FUENTE

>
*
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18,000

13,200
5,800

A partir del Cuadro 4-2



CAPITUIO V

ESTUDIO DEL PROCESO PRODUCTIVO

5.1 PROCESO DE ELABORACION DE LA MANTEQUITLLA

- RECEPCION DE LA LECHE

La leche destinada a la fabricacién de la mantequi
lla debe recibirse en el salén destinado a €sa operacién, y
ser objeto de la inspeccidn sanitaria correspondientes exd-
men organoléptico, toma de muestras, medicién, etc. De los
tanques receptores, pasa a los de almacenamiento, en donde
se le somete a la elevacidn de temperatura necesaria, que
es de 30°C, para dejarla en condiciones de ser sometida a

la primera fase de la elaboracién, que es el descremado o
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separacidén de la materia grasa, y obtener con ello la crema,
que es en donde se encuentran los glébulos grasos de la le-

che,

- DESCREMADO

El descremado se hace por medios mecdnicos, pues
el proceso natural, queda desechade por antieconémico, len-
to e incompleto.

De los tanques de almacenamiento, la leche con sus
30°C de temperatura, se pasa a las descremadoras mecanicas
que de una manera rdpida y completa, dividen la leche en
dos capas por la accién de la fuerza centr{fuga, que obliga
a Separar la materia grasa, que es menos pesada que los de-
mds elementos, que contiene la leche. De la descremadora sa
les $ por un conducto leche descremada, y por otro, la cre-
ma.

Las descremadoras son movidas a mano, o valiéndose
de fuerza eléctrica, o generador con motores de combustidén
nterma, 0 bien por medio de vapor. Hay descremadoras, de
toda .clase, tamarios y capacidades, para grandes, medianas y
pequefias explotaciones. Las descremadoras mis eficientes
gon las que efectdan el descremado, con el tanto por ciento
mds alto de grasa en la crema y con el tanto por ciento més
bajo de grasa en la leche, el cual en las mds recomendadas

apenas llega a 0.15%.
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La crema ees recogida de la descremadora en botes.
. . P4 . . .
especiales, limpisimos, y es conducida a un ambiente sano y
adecuado para que no sufra alteraciones. La leche descrema-
da también se recoge o se lleva directamente al secador, pa

ra el proceso pertinente.,

~ PASTEURIZACION DE LA CREMA

La pasteurizacién de la crema tiene una doble fina
lidad; la primera es la eliminacidn de microorganismos darii
nos al organismo humano y la segunda es proporcionar un ha-
bituat adecuado a los fermentos que se afiaden posteriormen-
te y que son los que van a suministrar a la grasa el grado
de acidez dptimo para un efectivo batido.

- MADURACION

Se inicia con 1lg siembra de cultivos puros de bacs
terias que generan la acidez que debe oscilar entre 0.50 a
0.55% en el momento de ingresar a la batidora.

Estos cultivos son fermentos seleccionados, comer-
ciales, obtenidos y aislados en los laboratorios, y actdan
a maiilera de levadura, lo cual sirve para que la mantcquilla
resulte con aroma, sabor, consistencia y calidad insupera-
bles; ademds de que el rendimiento alcanza el mdximo posi-
ble. Estos fermentos se conocen con el nombre de "starter"
palabra inglesa que quiere decir iniciar, comenzar. Una man

tequilla que se ha producido sin la aplicacidén de fermentos



de cultives puros, puede decirse con la mayor franqueza,

. . rd
que no es mantequilla: serd materia grasa, mds no es lo que
se conoce con el nombre genérico de mantequilla, por ningdn

concepto.

- BATIDO DE LA CREMA

La crema al tiempo de ser batida debe tener una
temperatura comprendida entre 10° y 20°C.

Las batidoras al recibir la crema deben estar albas
de limpieza, asépticas en la acepcién completa de la pala-
bra. Una vez la crema dentro de ellas, se les imprime el mo
vimiento, que dehe ser constante e ininterrumpido, uniforme
Yy sin aceleraciones indtiles. Al poner en movimiento la ma-
quina y producirse los choques de la crema, contra las pare
des de &€sta, se inicia la separacién de la parte caseinosa
v serosa de la crema formdndose los granulos de mantequilla.

Pasados algunos minutos de haber puesto en movi-
miento la hatidora con la crema, se hace una pausa para de-
salojar los gases que se han acumulado, al producirse los
chogquas de la crema contra las paredes de la mdquina. Nueva
mente se pone en movimiento, hasta que se aprecia a través
del indicador, que tiene la batidora, que la separacién de
los gldbulos grasos se ha realizado; entonces ya tencmos la
masa de materia grasa granular y €l suero. En este preciso

instante se suspende el batido, pues de continuarse, se co-
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rre el riesgo de que por efecto del frotamiento al chocar
los grénulos de grasa, unos contra otros, se eleve la tempe
ratura y se fusionen formando una masa floja, que ya no €s
posible volver a su estado normal.

Al quedar separados los grdnulos de mantequilla,
cuyo aspecto, dentro de la mdquina, es semejante al conjun-
to que presenta una coliflor; la siguiente eaapa consiste

en el desuerado y lavado de la crema.

-~ DESUERADO Y TLAVADO

Se abre la llave del desagie de la batidora para
dar salida al liquido seroso, que se conoce con el nombre
de Suero de mantequilla. Este suero debe recogerse con cui-
dado, pues tiene un valor de gran aplicacidn, ya que es un
alimento ideal,sobre todo, para organismos delicados. Bien
refrigerado y envasado con limpieza constituye una bebida,
para uso entre las comidas, de primer orden. El 4cido lécti
co que contiene, la poca cantidad de grasa que le queda, le
dan caracteres de muy digestivo, de magn{fico desinfectante
del intestino y estimulante de la flora intestinal bastante
activo. También se utiliza en la alimentacidn de animales
domésticoss sobre todo en los polluelos, en las primeras se
manas de edad (pollecs de leche).

Una vez gue el suero ha salido en su totalidad, se

pone a la mantequilla agua limpia con la misma temperatura
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gue la crema; se le dan algunas vueltas a la batidora y se
repite esta operacidn tres veces, hasta que el agua de la-
vado, salga ya limpia, es decir, ‘que se aprecie en ella

que ya no hay vestigios de suero. IIs fundamental que el a-
gua que se destine al lavado, sea purisima, agua filtrada

y refrigerada indirectam ente.

- AMASADO

Al terminar el lavado pasamos a la siguiente fa-
se del proceso de elaboracidn; el amasado del cuerpo granu
lar que tenemos en la batidora. Este amasado tiene como
fin principal, el que quede eliminada toda el agua que ha-
ya permanecido entre los granulos de la mantequilla, asi
como el suero que haya escapado al lavado. 1 amasado se
puede hacer dentro de la propia batidora, si tiene el meca
nismo necesario para el caso, mecanismo que viene adaptado
en las miquinas de capacidades medianas y grandes. General
mente en las batidoras pequerias no es posible adaptarlo, ¥y
entonces hay necesidad de reunir amasadoras especiales en
forma de mesas y por medio de rodillos se hace la opera-
cidn.

En las batidoras-amasadoras combinadas encontra-
mos dos rodillos del mismo material de construccidn, que
movidos por un juego de engranes, acoplado al propio apara

to, obligan a dar vueltas alla batidora, pasando entre di-
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chos rodillos la masa granular de mantequilla y la oprima,
operando a modo de un exprimidor, que entre las particulas
de agua y suero, hace que sea expulsada el agua, formdndo-
se una masa compacta, lista para ser desalojada de la bati

dora.

- MOLDEO

Retirando de la batidora-amasadora la mantequilla
ya terminada; se coloca en cajas rectangulares, apisongndo
la bien con un mazo de madera para que se amoldée a la caja
Yy se puedan obtener grandes bloques que permitan posterior
mente la formacidn de panes de los tamafios usuales y comer
ciales, como se ezpende al pudblico.

A continuacidén son trasladados a las refrigerado-
ras, en donde dehen permanecer por espacio de 24 horas, co
mo minimo, para que a temperatura de £°C se solidifique
bien la masa, a la vez que se conserva mejor el producto.
Pasadas 24 horas. se precede al moldeado para menudeo, que
se hace en mdquina especial 1llamada cortadora de mantequi-
lla, en donde semin la graduacidén que se le dé, se obtie-
nen los panes de mantequilla con pesos de 500 gr, 250 gr y

125 gr.
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- EMPAQUETADO

Con los panes de mantequilla ya cortados llegamos
a la Yltima fase del proceso de elaboraciédn que consiste
en envolverla con papel impermeable y empaquetarla mds tar
de en cajas de cartdén parafinada.

En el mercado hay exigencias para mantequilla dul
ce ¥y saladaj; la primera es aquella que ha sido producida ¢
tal como hemos especificado, la segunda difiere de la pri-
mera, en que al momento de terminarse el lavado e iniciar-
se el amasado, se le adiciona sal en la proporcidén de 2.5%
como m&ximo, el minimo serd regulado segin las exigencias
del mercado, de acuerdo con los gustos personales de la

clientela.

5«2 METODOS DE FABRICACION DE LECHE DESECADA

a) PULVERIZACIOM

Este método requiere una gran cdmara secadora,
dentro de la cual ingresa aire caliente a una gran veloci-
dad. La leche pasa a través de una boquilla de aspersidén e
ingresa a la cdmara donde las partfculas finamente dividi-
das son privadas de su agua conforme progresan hacia el
fondo. Una parte de la leche puede ser arrastrada por el

aire y esto se evita colocando un filtro inmediatamente des



REPRESENTACION ESQUEMATICA DE TRES PROCEDIMIENTOS
USADOS PARA SECAR LECHE
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pués de la salida del aire humedo.
Cuando la leche desecada ha cafdo al fondo de la

cdmara, se recoge, ya sea por medio de algin procedimiento

mecdnico o por succidn, para luego ser envasada.

b) METODO DE LOS RODILI.OS

El rasgo caracteristico de este proceso es un ro
dillo que gira lentamente y cuya superficie es calentada
desde el interior con vapor a presién. El producto a secar
puede fluir sobre los rodillos formando una delgada capa o
también en algunos casos es pulverizado previamente por as
persidn y proyectado sobre los tambores.

Hay dos tipos generales de desecadores cilindri-
cos; unos trabajan a presién atmosférica y otros lo hacen
a presién menor. La calidad de la leche desecada depende
considerablemente del tipo de leche usada y la temperatu-
ra a la cual se somete la leche. En los secadores a presidn
atmésférica, el calentamiento es mayor.

La solubilidad del producto resultante depende 7
sfmismo del método usado, y es mayor cuando se usa el pro-
ceso de pulverizacidn (a). La solubilidad de la leche dese
cada procesada por el método de los rodillos alcanza sdlo
el 60% a 70% de aquellas.

- Proceso a presién atmosférica

El equipo consiste en dos cilindros horizontales
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colocados wno al lado del otro y construfdos de acero. Pues
to que la leche durante el secado permanece bajo condicio-
nes atmosféricas, el término "atmospheric drum" se aplica
en inglés para referirse a este tipo de secadores.

La leche forma una delgada capa sobre la superfi
cie del cilindro y se seca rdpidamente mientras que los va
pores son expulsados a través de una chimenea hacia el ex%
terior.

El producto seco queda adherido al cilindro y es
removido pormedio de hojas cortantes colocadas en intima u
nién con su superficie, adoptando la forma de pequefias plan
chas muy frigiles que inmediatamente se rompen convirtiéndo
se en escamas y cayendo a un depdsito que se extiende a los
lados de cada cilindro para ser evacuadas y pulverizadas,
terminando con su envasado.

- Proceso a baja presidn

Bs muy similar al anterior, difiriendo tan sdlo
en que los cilindros se encuentran dentro de una cdmara en
la que se ha heche un vacio parcial. Este proceso demanda
un menor calentamiento que el anterior, y en consecuencia

la solubilidad del producto final es mayor.
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MATERTA PRIMA

La materia prima fundamental y determinante de 1la
calidad del producto es la leche.

La leche es un 1fquido mds denso que el agua, de
sabor agradable y olor particular, varjables ambos con su
procedencia, “opaca y de color blanco generalmente, Se com-
pone de agua, materia grasa, caseina, albdminas diversas,
lecitina, Yrea, azdcar (lactosa) y sales minerales diver-
sas; estos componentes entran en proporciones variables
segin el animal de que procede, régimen alimenticio y géne
de vida del mismo, etc.

La materia grasa de la leche estd en forma de glo-
bulillos micrdscopicos diseminados en la masa lfquida.

El hombre utiliza para su alimentacidn la leche de
vaca, oveja, cabra, asna, yegua, camella, etc. Estos anima
les elaboran la leche en 68rganos glandulosos llamados u-
bres, de los que se extrae aquella, mediante el ordefio. Es
ta operacién puede hacerse a mano y a miquina.

Fn cuanto a la composicién de la lechede vaca dire-
mos que un andlisis simple muestra la siguiente composi -

cién promedios
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PROTEINAS.... 3.50
AZUCAR ...... 4.80
CENIZAS ..... 0465

100.00%

Agua.~ Tsta agua no es diferente de la ordinaria y sirve
para mantener en solucidn a las sustancias solubles presen
tes en la leche

Grasa.- Esta se halla presente en la forma de diminutos
glbébulos constituyendo una emulsidn del tipo ACEITE LN A-
GUA (O/W), en la que los gldbulos de grasa forman la fase
dispersa. Estos glébulos son invisibles a simple vista pe-
ro pueden apreciarse a través de un microscopio de poco au
mento.

Actualmente se afirma que cada gldbulo estd rodeado
de una pelicula envolvente consistente en una capa de pro-
teina.

La grasa de la leche no es un compuesto simple sino
que estd formada por gran cantidad de glicéridos de diver=
sos dcidos,algunos de los principales aparecen en la tabla

simuientes



ACIDO GRASO PORNUTA PORCENTAJE ~ RANGO IE
PROMEDIO  PORCENTAJE

ACIDOS SOLUBLES

Butirico 03H7COOH 2.932 2441 -= 4.230
Caproico 05H11000H 1.898 1.29 -- 2.400
Caprilico C7TH15CO0H 0.786 0.527 - 1.041
Céprico CngchOH 1.570 1.187 - 2.008
TOM™AL 7.186 0.470 - 8.601

ACTDOS INSOTUBILG

Liurico CllH23COOH 5.849 4,533 - 7.687
Miristico Cl3H27COOH 19.784 15.554 -22.618
Palmitico Cl5H3lCOOH 15.167 5.782 -22.863
Bstedrico Cl7H35000H 14.907 7.805 -20.370
Oleico Cl7H3BCOOH 31.895 25.27% =40.313
TOTAL 87.602 86.145 -88.471

TOTA L DE ACIDOS GRASOS G54.788 94.746 -94.98
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Proteinas.- El cantenido protefro de la leche se reduce
principalmente a dos pruteinas, de las cuales la més impor
tante es la caseina, que constituye el 80% del total, le
sigue la alb¥mina l4ctea con 18%, y finalmente encontramos
una pequeria cantidad de otras protefnas, entre las cuales
destacan : la lactoglobulina, fibrina y algunas otras, so*
lubles en alcohol.

Azdcar.- El azdcar de la leche se conoce como lactosa y
tiene una relacién muy importante con la manufactura de
productos derivados de la leche, debido al heche de su f4-
cil descomposicién frente a bacterias. El dcido ldctico
formado en la leche, d4ndole un caracteristico sabor agrio

es resultante de la accidn bacterial sobre la lactosa.

C HEG (4 BACTERIAS) —= 4C H O

1200209

Cenizas o Material Mineral.- Las cenizas de la leche contie

nen potasio, sodio, calcio, magnesio, cloro, fdésforo y azu
fre, en relativamente altas concentraciones. También se en
cuentran presente pequerias cantidades de hierro, cobre,
zinc, aluminio, manganeso, yodo, existiendo trazas de tita
nio, rubidio, vanadio.

Como propiedad importante de la leche, conviene re-
saltar su cardcter ligeramente dcido (ph 6.5), con un con-

tenido de 0.10 a 0.36 % de dcido léctico.



~ BALANCE DI MATIIRTAS

DATOS

COITOSTCTON NlX T.A TRCHE FNTERA

Grasa ..... e e . 3,380 %
Proteinas ceceeeeess %.50
AZdCar ceoeoececans . 4.80
Cenezas coecoeoo oo oo 0.65
Agua ..covocccen eoo. 87,25

COMPOSICION DE LA LECHE DESCREMADA

2.3 o
Grasa © 000060690066 040 o 0007 /2

Proteinas o...coe.. . 3.30
Azdcar cccoooceoo cee 5,00
Cenizas ooooo coooan . 0.70
Agua oo oo sseoessse 90,43

Grasa ceooooosoo coees 0.20 %
AgUua ccococsocococaos eao 90.00
Protefnas ..cceoecas 3.50
Azdcar ecocecoonn eos 4.40

Acido Lécteo eeooo.. 0.60
UEﬂiZHS PR 8 8 F A8 @ F & & 8 UlTD

Porcentaje de grasa en la mantequilla 85%
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CALCULOS

Tomamos como base 100 kg de leche entera que nos

proporcionardn 85 kg de leche descremada.

100 kg
Leche

15 kg
Crema

Entera

— e —

DESCREMADO e e

COMPOSICION DE LA CREMA

GRASAS  3.80 G_3.74 _
PROTEINAS 3.50 P_0.27 _
AZUCAR 4.80 _ | DESCREMADORA A 0.54 _
CENIZAS _ 0.65 _ C_0.06 _
AGUA ___87.25 | A 10.39 _
: 15.00 kg
G
0.06
P
3.23 §
A
4-25 .'
C
0059 [ ]

8



Grasa en la c

rema

Protefnas en la crema ... 3.50 - 3.80

Az¥car en la crema ...... 4.80 - 5,00

Centzas en la crema e.... 0.65 = 0.70

Agua en la crema ........87.25 -90.43

Composicidn de la

Proteinas ...
AZUCAY cenves

Cenizas ceoeoos

0 0 0 0o o

.. 0,54 x 100/15.00

® @ o

x 100/15.00
. 0.27 x 100/15.00
bl

x 100/15.00
10.39 x 100/15.00

Cantidad de mantequilla producida

CREMA
15 kg

1UO 3074‘

0.27

0.06

85

100 = 10.39

15,00

24.9 9
1.8 %
3.6 %
0.4 %

69.3 %

100.00 %

BATIDO

kg

kg

kg

kg

MANTEQUITLA, Y kg

85 % de grasa

suero de mantequilla
"X kg 0.20% de grasa

79
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Soluciones ;

"
"

10.6 kg de suero

vy = 4.4 kg de mantequilla

Cantidad de Leche Descremada Desecada ,

La composicién final de la leche en polvo descremada suele

ser la siguiente ?

Grasa l.00 % .
Proteina 37.40 %
Azdcar 49.20 %
Cenizas 8.40 %
Agua 4.00 %

100.00 %

trabajando con las protefnas tendremos leche descremada,

(estado 11quido) ccceceeosass .23 kg

peso de leche descremada en polvo que se obtiene

3.23 kg x 100 = 8.63 k
37.40 05 kg
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5.3 DISENO DRI, EQUIPO

1.~ TANQUES DE ATMACENAMIFNTO

Almacenamiento de una hora 2500 kg/hr

Densidad de la leche 1.03 kg/1t

Voldmen ¢ ... (2500/1.03) 2430 1t
cee (2430/3475) 648 gal

Utilizamos 2 tanques de 400 gal c/u

Fabricados por Cherry-Burrell

2.- FILTRO DE LECHE
Cantidad filtrada 2 ... 2500 kg/hr
e o o 5500 lb/hI‘

Fabricado por Cherry-Burrell, con capacidad normal

3.~ DESCIIZMADCRA

Leche nrocesada * ... 2500 kg/hr
oo 24%0 1t/hr
oo 40.5 1t/min

Segin grifico 109 del Manual del I,geniero Quimico
J.H., Perry, la potencia requerida es de (.45 HP.

Usaremos el de la Cherry-Burrell, con potencia de
0.50 HP.
4.- PASTEURIZADOR

Crema procesada : o.. 375 kg/hr
825 1b/hr

Fabrica la Cfa. Creamery Package- Wankesha, iscon-
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sin 3 con una capacidad de 1000 1lb/hr.

5.— TANQUES DX MADURACION
Crema 375 kg/hr
Densidad de la crema, 30-40% de grasa 0.99 kg/lt
Volumen de la crema : .,, 379 1t

e 101 gal

Se utilizan dos tanques de 60 gal c/u

BATIDORA

La batidora utilizada en la planta es parte del e-
quipo para produccidn continua de mantequilla seagin
el método Gold‘n Flow de Cherry-Burrell, cuya capa-
cidad es de 1000 1lb/hr de crema, siendo nuestras ne

cesidades de sélo 825 1b/hr.

vy 8.- AMASADOR Y MOLDEADOR

Bquipo fabricado por Cherry-Burrell de Chicago, con
capacidad para 1000 1lb/hr de crema.

y 10.- CORTADORA Y EMPAQUETAIO RA

Nuestra produccidr. consiste en 485 bloques de 3 1b

de mantequilla, utilizaremos un a mdquina auvtomdti-

ca marca SIG de capacidad mdxima de 1173 kg/hr.

11.- SECADOR

Secador de un rodillo, que trabaja al vacio.

Producto :

2.5 ton leche _ 8.63 kg de producto _
hora ton de leche
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= 216.50 kg/hr

Capacidad (J. Ferry) ..., 13.00 kg de producto/hr
2
M

Cdlculo del 4rea del secador 2

216.50 kg/hr

13 kg/hr
m2

16.6 m°

12.- BOMBAS
Los cidlculos necesarios estdn comprendidos en su to
talidad en el anexo 3.
Las potencias consignadas en este Anexo nos dan pa-
ra cada homba una potencia de ¢

Primera bomba --- 0.0846

Segunda " ~--- 0.0236

Tercera " --- 0.0125

Cuarta " --= 0,0125



FILTRO O PURIFICADOR DE LECHE
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5.4 REQUERIMIENTOS DE MANO DE OBRA Y PERSONAL TECNICO DL

1)
2)

3)

4)

5)

LA PLANTA

ACTIVIDAD

Recoleccién de leche

Produccidn 2

Recepcidn, almacenamiento,
proceso en general, super-
visién del caldero.
Empaque 3
Acondicionamiento, disposi
cién y acarreo de envases,
supervisién de la empaque-
tadora.

Almacén de Productos Termi
nados 3

Recepcién, almacenamiento,
acarreo y despacho de pro-
ductos terminados.
Laboratorio y Planta Gene-
ral 3

Control de calidad de la le

leche, cdlculos, andlisis
diversos, control general
de la planta.

PERSONAT OCUPADO

1 chofer

1 jefe
6 obreros

3 obreros

1 jefe
3 obreros

1 ayudante de
laboratorio

1 jefe de planta

1 técnico especia-
lista
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REQUERTMIENTOS DE PERSONAL ADMINISTRATIVO

Gerente General
Asistente de Gerencia
Contador

Cajero

(e =T = R SO RS

Secretaria

REQUERIMIENTOS DE PERSONAL FE¥ EL DEPARTAMENTO DE VENTAS

1 Supervisor de Ventas

1l Ayudante de Ventas



CAPI'ULO VI

TAMANO Y UBICACION DE LA PILANTA

6.1 TAMANO

Los pafses conocidos como grandes productores de de
rivados l4cteo=, tales como Holanda, Dinamarca y kstados
Unidos, tienen concentrada su produccién en complejos agro
industriales, que procesan cantidades fabulosas de leche
por hora. Si concentramos nuestra atencién en la producciédn
de mantequilla, encontraremos que en los Istados Unidos, 1lo
usual es producir 2000 1lbs por hora, en fédbricas de tamafio

mediano y trabajando a tres turnos.

La planta que nroponemos sélo proporciona 242 1b3

por hora (110 kg) y pensamos trabajar inicialmente a un so
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lo turmo de 8 horas, durante 300 d7as al afio.

La reducida capacidad de produccidn no obedece a
las limitaciones impuestas por el mercado, como podrfa sos
pecharse en un principio, ya qus 1as 264 toneladas en que
consiste nuzstra produccidén anual no llega a cubrir el 3%
de nuescras necesicdades nacicnales que sobrepasan las
10,00C toreladas métricas anuales.

La razén que nos ovliga a un volumen de produccidn
ten 2scasSo, €s como ya se habrd de suponer, la reducida
disponibilidad de leche en nuestro pais, ¥ sobre todo, su
fragmentacidn y dispersién en diminutas unidades producti-
vas esparcidas ncr toda la extencidn de nuesiro territorio
con excepcidn de unos cuzntos departamentos tales como Li-
ma y Cajawarca, dciide ya se aprecia una provechosa polari-
zacidn de la genadersia vacuna hacia zonas aledafias a las
plantas de procesamientc.

Ta indusgsrie de derivacdos ldcteos, como tal, ya tie
ne anz historsirs e el Perd y €sto ha demostrado, que el es
tatlecimiento ¢e vn centro de prccesamiento, hecho nue sig
nifica la cristalizacidn de un mercado fijo para el criador
de ganado lechero trae como consecliencia un crecimiento a-
celerado de la produccién lechera alrededor de la planta.

La finalidad de la fdbrica que estudiamos no 2s pri
mariamentz la producecidn de mantequilla ni leche descrema-

da desescada, sino mds bien el procesamiento o imdustriali
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zacidn de la leche.

51 hemos escogido estes dos articulos como resulta-
do final del procesamiento, es por tres razones fundamenta
les, a saber:

- Amp_itud del mercado de ambos productos.

- adicionz¢ en aque actualmente se realiza la pro-

duccidn de mantequilla en el Peni.

- Cardcter de complementacidn de ambos articulos
que partiendo de una materia prima comin, la uti-
liza totalmente en sus dos formass; cerma y suero
de leche, conduciendo a una absorcidn compartida
de los costos de produccién.

Resumiendo y finalizando diremos que la planta que
estudiamos utiliza 20000 kg diarios de leche, trabajando a
un solo turno de 8 horas diarias y durante 300 dias al afio
produciendo 264 TM de mantequilla y 517.8 TM de leche en
polvo descremada. Como justificacidén de ello ariadiremos
que consideramcs 20 toneladas de leche diarias, como una
prcduccidn alcanzada actualmente en algunos valles de la
costa y sierra, como no disponemos de datos mids precisos
al respecto, sino al nivel de departamentos, segin se pue-
de apreciar en el Capitulo IV, especialmente en el cuadro

4-5, considérese ésa afirmacidén como un estimado nuestro.
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6.2 LOCALIZACION DFE LA PLANTA

Sobre este particular, nuestro propdsito ha sido es
pecificar ciertas provincias que cumplieran una serie de
requisitos que a nuestro parecer fueran necesarios para u-
na provechnsz industrializacidn de la leche, de acuerdo a
los lineani-utos c¢el presente trabhajo., Desafortunadamente,

la precariedad de los datos existentes al respecto no nos
ha permitido llevar a cabo nuestra idea inicial. Sin embar

go setrialaremos seguidamente dichos requerimientos y algunos
datos relativos a ellos, pero no referidos a provincias si

no a departamentos.

CONDICIONES 3

- Como condicidén indispensable para la materia-
lizacién de este trabajo se debe disponer de las 20 tonela
das de leche por dfa durante todo el afio, aunque se compren
de que puedan haber fluctuaciones que serian subsanadas o
compensadas mediante variaciones en el ritmo de produccidn,
siendo preferible que las estancias lecheras constituyan u
nidades de tamatio apreciable y se hallen en las cercanias
de la féabrica.

- Fn cuanto a la calidad y precio de la leche,
el presente estudio ha considerado que la leche usada tie-

ne un contenido graso promedio de 3.8% y estd disponible a

3+.00 soles por litro.

El contenido graso de la leche es afectado marcadamente
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por la calidad de los pastos, por tanto ese factor debe
ser tomadou muy en cuenta.
El precio de S/. 3.00 por litro, es inferior al que la in-
dustria paga al productor en la cuenca de Lima Metropolita
na, pero seria una oferta acaptable en provincias.

- Existencia de una infraestructura industrial
b4dsica; dentro de la cual consideramos, vias de comunica-

cién, suministro de fuerza eléctrica y agua potable.

Como hemos dicho anteriormente no nos ha sido posi-
ble obtener datos precisos para determinadas provincias
que cumplan con el requerimiento esencial de producir 20
toneladas de leche al dfa; sin embargo, proporcionamos a
continuacidn datos relativos a los departamentos.

Los departamentos que actualmente destacan por su
voldmen de produccién de mantequilla constituyen los luga-
res mids aparentes como asientos de plantas del tipo que
proponemos, ya que se trataria solo de unificar recursos
para trasladar la produccidén de una situacidn casi familiar
a una industrial. Estos departamentos son Cajamarca, Ancash
Arequipa, Lima, La Libertad y Ayacucho.

Tomando el caso de Cajamarca, la industrializacidn
diaria alcanza a los 100,000 litros que representan casi 3
veces la empleada en la condensacién de leche en la planta

de Perulac. Sin embargo, la fabricacién de mantequilla no
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tiene fisonomfa industrial y esti en manos de ganaderos
que, por costumbre la producen al verse imposibilitados de
vender la leche a granel, o a una nndustria que ejerza a -
tractivo como comprador. La situacidén es bastante similar
en el resto de 1los departamsntos mencionados, por lo que,
como una primera e_cccidn podriamos gseflalarlos como poten-
ciales asientos de establecimientos como el que proponemos,

Hay que mencionar empero, que el departamento de
Arequipa presenta la dificultad de tener su ganaderfa muy
repartida sobre toda la campifia. Asi también el departamen
to de Lima, lugar muy atrayente por la proximidad del mer-
cado presenta un alto costo de leche.

Seguidamente se adjuntan datos importantes sobre

los departamentos en cuestidn.
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CAPITULO VII

INVERSIONES DRL PROYECTO

CAPACIDAD EFECTIVA BE LA PLANTA

- Capacidad de procesamiento ... 2.5 ton de leche/hr

- Capacidad de empaquetado ..... 1170 kg/hr en paque
tes de 3 1b.

-~ Almacén de productos terminados 2

Cdmara fria ...oe0... 10 ton

AlMAcCéN oeeeecessssss. HO ton de leche en
polvo.
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a) INVERSIONES FIJA3

l.-- BESTUDIOS Y PROYECTOS, complementando este traba
Jo deben realizarse los siguientes estudios 3
- Estudio detallado de 1z disponibilidad de materia

prima en los lugares espec{ficos sefialados como a-
sientos prcbables de este tipo de industria.

Debe incluir 3

Muestreo del contenido graso de la leche.

Precio de la leche en la regién.

Situacidn de las v{as de comunicacidn.

Mercados prdximos.

Posibilidades de crecimiento ganadero.

Calidad de pastos.

Agua y otras facilidades.

Perspectivas tributarias.

Utilizacidn del suero de mantequilla.

Estudio comparado de financiacidn.

Estudio detallado de la maquinaria a utilizar, ba-
sado en las consideraciones de proformas solicita-
das a las comparifas productoras o importadoras de
esta clase de equipo, algunas de las cuales apare-

cen en el Capftulo V .

Estudio de las obras de ingenierfa civil.



Estos costos estimados se valorizan en alrededor de

3/. 150,000

2.~ TERRENO Y EDIFICIOS

Area Total 25x40 m ... 1000 m
Area Techada
Oficina 6 X 1O M eeeveneeenesae 60 m2
Laboratorio 6 X9 M seeecececocss . 51 m2
Bafios 6 X4 M weveeenevennn. 24 m°
Almacén de Productos Terminados 6x9m ... 54 m2
Almacén de Envases 6 X 6 M ceeeonaos 36 m2
Caldero 6 X 6M v.veeeses 36 m2
Garage 6 X 5 M geeeveeas 30 n®
294 m®
Cdmara Fria 6 x 6 m 36 m?
Cerco 2 parte frontal 4 m lineal
parte trasera 34 m lineal
parte lateral 19 m lineal 57 m

Superficie con techo en V 34x19 m 646 m2

2
(4

94
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COSTO ESTIMADO POR METRO DE TERRENO Y EDIFICIOS

Terreno -1 zona industrial, Lima s/. 500 /m2
Area techada,lLima " 2,000 /m2
Cerco " 800 /m
Area con techo en V " 1,000 /m2
Cdmara Fria " 3,000 /m2
Estimado del costo de terreno, provincias " 250 /m2

" 4rea construfda, en

provincias ...... 30% mds que en Lima

CUADRO DE COSTOS TOTALES DEL TERRENO Y EDIFICIOS

Costo Costo
Dimensiones| Lima S/. | Provincia
Terreno 1000 m° | 500,000 | 250,000
Area Techada 294 n° | 588,000 764,400
Cdmara Fria 36 m° | 108,000| 140,400
Cerco 57 m 45,600 59,280
Superficie con techo V 646 m2 646,000 839,800
COSTO TOTAL 1887,600| 205%,880
Costo Terreno 500,000 250,000
COSTO EDIFICIOS 1387,600 | 1803%,880
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3.~ EQUIPO DI SERVICIOS GENLRALES

- Calde de 2,270 kg de vapor/hr incluido

inS[_,J.aCién @ © 0o 0 v 0 e 0 08 6 0 o ® 0608 0O 0 66 006 00 600 60 lSOpOOO
-~ Compresora para la cdmara de frio e ins-
lacién del equipo completo ...... ceeeeaa.s 400,000

- Instalacidén de maquinaria y equipo de la

Planta .sccceeecrasosscessssssssesasessssss 500,000
- Bquipo de laboratorio e:veccecscesecsesss. 200,000
- Camidn reco0lecCtor .cv..ceeeccessvsseasesess 800,000

TOTAL 2'050,000

4 .- MANQUINARIA

Artfculo 1 2 2 tanques de almacenamiento

Capacidad 400 galones, peso de 2,300 lbs c/u, fabricado
por Cerry-Burrell de Chicago, construido en acero inoxida-
ble con vdlvula de salida de 1% N° 10BF.

Dimensiones 72" x 72" x 72"

Precio de venta (Little falla N.Y.) .... US# 1,800.00
Embalaje de exportacién ....... coecesnes 100.00

US%$ 1,900.00

Articulo 2 2 1 filtro de leche
Construido por Cherry-Burrell, interiormente de acero ino-

xidable, capacidad de trabajo 1,000 lbs de leche/hr, peso
1,000 1bs.

Dimensiones 40" x 60" x 40"

Precio de venta (L.EL Falls N.Y.) «ece- US% 1,200.00

Embalaje de eXpOI‘taCidn @ o 00 e 0 00 06060 0 00 60000

Us$ 1,260.00
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Artfculo 3 ¢ 1 descremadora Alfa Laval

Constrmido por Creamery-Package, con una capacidad de

50 1t/mi-. y una potencia de 0.5 HP y un motor eléctrico de
3 fasecs y 0.37 KW.

Dimensiones 13" x 13" x 40"

Precio de venta (Wankesha, Wisconsin) ... US% 1,050.00
Embalaje de exportacidn .cieeeecececcanas 70.00

US$ 1,120.00

Artfculo 4 ¢ 1 unidad pasteurizadora

Tanque de doble fondo de acero inoxidable con su agitador
y motor de 3 fases de (.37 KW. Enfriador de crema por me-
dio de agua. La capacidad de la unidad completa es de
1,000 1lbs de crema/hr. Fabricado por Creamery-Package.

Dimensiones 50" x 80" x 50"
Peso total 2000 1bs

Precio de Venta (Wankesha, Wisconsin) ... US% 3,000.00
Embalaje de exportacidn .......eeececenas 250.00

Us% 3,250.00

Articulo 5 : 2 tanques de maduracidén
Capacidad de 60 gal , todo de acero inoxidable, con orifi-

cio de salida de 13" .

Dimensiones 36" x 36" x 52"
Peso bruto 250 1lbs c/u

Fabricado por Cherry-Burrell
Precio de venta (Little Falls,N.Y.) ... Us% 525.00
Embala,]e © 00000600 ees 0009060 0@ea00@00000O0 S 4O°OO

c/u US$ 565.00



99

Articulo 6 2 1 batidora

Fabricado por Cherry-Burrell, totalmente de acero inoxida-
ble, c~1 agitador de acero inoxidable, y motor de 3 fases
de de 2.6 KW, con capacidad de amasado de 1,000 lbs/hr de
crema

Dimensiones 108" x 80" x 90"

Peso 2800 1bs
Precio de venya (Little Falls,NeY.) ... Us$ 3,500.00
Embalaje © 0 0 0 @ 0 & ¢ 0 & ¢ 00 O & 0 06 00 0 0 0 ° 0O 0 o 0 & o 250.00

US$ 3,750000

Artfculo 7 2 1 amasador

Fabricado por Cherry-Burrell,con motor incorporado de 3 fa
ses de 0.37 K¥. Modelo TEX-52, de acero inoxidable.

3

Dimensiones 92 piés
Peso bruto 800 1bs

Precio de venta (FOB Cedar Rapids, Iowa) .. US%$ 1540.00

Embalaje de exportacidn eeceeseececcoscoses 75.00

US$ 1615.00

Articulo 8 : 1 moldeador
Semiautom4dtico, marca Astra, con motor de 3 fases de 0.75

HP.

Dimensiones 24" x 48" x 84"
Peso bruto 900 1bs

Precio de venta (FOB Cedar Rapids, Iowa) .. US$ 1,200.00

Embalaje de exportacidn ...cecocecoros cosen 55.00

US$ 1,255IUU
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Articulo 9 3 1 empaquetadora

Mdquina automdtica de empaque, marca SIG, capacidad mdxi-
ma de 1273 kg/hr en paquetes de % 1lb.

Dimensiones 140 piés3

Peso bruto 1600 1bs

Precio de venta (FOB CEDAR RAFIDS, IOWA) .. USH 2,000.00
EInba:'.a.Je de exportaCidn e ce0e0v 0000000000060 100.00

Us# 2,100.00

Articulo 10 :

Un lote de accesorios sanitarios y tuberias para interco -
nectar el equipo de 2200 1b/hr, de produccidén de la Cherry
Burrell.

Precio de venta, embalado para exportacidén FOB C.T. Iowa.
Estimado en ...c.ecececosos Us$ 1,800.00

Articulo 11 : 1 secador
Secador marca Buflovak, para trabajo al vacio, con un drea

de trabajo de 180 piéaz.

Dimensiones siguientes 3

Largo ... 6.40 m
AnChO oo o 2097 m
Alto ... 3,05 m

Peso 14,800 kg
Velocidad 4-5 rpm

Con motor y equipo para produccién de vacfo con transmisio
de velocidad del tambor y cuchilla ajustable.

Precio (Little Falls,N.Y.) ... US$ 20,000.00
Embalaje eceecececcccocccsccnns 300.00

Us$ 20,300.00
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Artfculo 12 2 4 bombas
Una bomba Dexplo, modelo V.A. suministrada con un motor de
0.8 H: <=2 1800 rpm, no ventilado, de 230 a 460 voltios de

60 ciclos, trifdsico.

Dimensiones 20" x 12" x 12"
Pesc bruto 115 1bs

Precio de venta (FOB Cedar Rapids, Iowa) .. US% 397.00
Embalaje de eXportacidn c.eecececescvccccas 15.00

US$ 412.00

COSTO TOTAL DE LA MAQUINARIA

ARTICULO UNIDADES PRECIO
1 2 1,900
2 1 1,260
3 1 1,120
4 1 3,250
5 2 1,130
6 1 5,750
7 1 1,615
8 1 1,255
9 1 2,000
10 1 1,800
11 1 20,300
12 4 1,648
TOTAL US$ 41,028
Flete interno a puerto americano .... $ 500.00

" ocednico, manipuleo y seguros (5%) .. 2,051.00

TOTAL CIF CALLAO-PERU $ 43,579.00



CAPITAL DE

Tipo de cambio ....

Total.

1
¢

5
1

33.70 soles/

en soles S/. 1'686,507

e o o @

RESUMEN DE ACTIVO FIJO

.- Estudios y Proyectos
.~ Terrenos y KEdificios
.~ Ibquipo de Servicios Generales

.- Maquinaria

TOTAL ACTIVO FIJO

TRABAJO

Base

2
=4

2 meses

llaterias Primas 2"
Mano de obra Directa
Beneficios Sociales
Envasado

Materiales Indirectos

Mano de Obra Indirecta
Beneficios Sociales de MOI
Gastos Indirectos

Sueldos y Salarios

Cargas bociales

Otros Gastos de Administrar
Sueldos y Salarios

Cargas Sociales

Otros Gastos

TOTAT, 4°

$

«00

2'
2,
ll

150,000
053,880
050,000
686,507

S/. 5'940,3%87

910, 000
756,000
45,360
81,460
120,758
27,000
13,277
276,000
96,000
44,160
40,160
32,000
14,720
50,000

506,895

102
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INVERSION TOTAL

TOTAL ACTIVO FIJO 5'940,387
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 4'506,895

TOTATL 10'447,282

FUFN WS DE RECURSOS

BANCO INDUSTRIAT, adjudica préstamos sobre el 50-
75% del valor de los inmuebles, y del 40 al 50% del costo
de la maquinaria, a un plazo de 5 afios y con interés del
11% para activos fijos y 13% para capital de trabajo.

BANCOS COMERCIATES, hacen préstamos con plazo de un

afio e intereses cercanos al 14%.

PLAN DE FINANCIACION

La estructura de nuestras necesidades de fondos es
la siguiente :
- Activos Fijos 5'%40,387

- Activos Circulantes 4'506,895

TOTAL 10°447,282

Consideraremos que el Bco. Industrial proporcione
el 40% de los Activos fijos, o sea ... 2'376,155
Adends del 50% del Capital de Trabajo, consistente

eN ... 2'253%,447

Solicitaremos entonces a los Bancos Comerciales,
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una cantidad equivalente al otro 50% del Capital de Traba-

Jo, O Sea .... 2'253%,447

En resumen, nuestras fuentes de recursos serian las

siguientes 3

Capital Fijo ... 2'%376,155
Banco Industrial:

Capital de Trabajo .. 2'253%,447

Bancos Comerciales ... 2'25%,447

Capital Propio eecee.. 5'564,232

TOTAL 10'447.282



CAPITUTO VIIT

COSTOS DIy PRODUCCION

lo- MATERIA PRIMA
COSTO  COSTO CO5T0  CARGABLE CARGA".

INGREDIENTES FIJO VARIABLE  ANUAL A MANT, A LPD
Leche -- 2,910 |17460000 1,640 (1,270
Sal nda 1.32 7920 1032 -
Colorante - 1.67 10020 1.32 --
Starter - 1.50 9000 1.50 -
TOTATL - 2,914.50|17486940 | 1,644.50 | 1,270
BASE : Un afio por tonelada de leche procesada .
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a) Leche
Costo de un litro S/ 3.00
Densidad de la leche 1.03 kg/lt

Precio por tonelada (3000/1.03) S/. 2,910.00
GASTO ANMUATL, (2910 x 6000) S/. 17'460,000.00

Prorrateo de los costos cargables a cada productos
Precio aproximado de 1 kg de mantequilla ... S/. 50.00
" " m.onw mn Jeche desecada ." 20.00
Peso de mantequilla obtenida por
cada 100 kg de leche... 4.40 kg
Pesc de leche seca obtenida por
cada 100 kg de leche... 8.63 kg

. o PESO x PRECIO MANT.ssee 444%X50c0es 220.00

" X " L.SeCA .. 8.63x20 .. 17%.00
393 .00
COLY CARGABLE A T4 MANTEQUILLA POR CADA 1000 XG DE

LI5CEs PROCHSADA 2

eoe 2,910 x 22 = 1640.00

390

COSTO CARGARLE A I,A LECHE SECA POR CADA 1000 KG D& LiCHE
PROCESADA

@0 o 29910 - 164—0 — 1270000

b) Sal

Porcentaje de sal en la mantequilla ... 2.5%
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2.5 kg sal _ 4.4 kg mant 4 1000 kg leche . 1.20 soles ..

100 kg mant 100 kg leche 1 ton leche kg de sal

c)

d)

———————— 1.32 soles/ ton de leche

Colorante

Porcentaje de colorante en la mantequilla .. 0.05% en peso

0.05 kg color - 4.4 kg mant v 1000 kg © 0.76 soleS....
100 kg mant 100 kg leche 1l ton kg color

———————— 1.67 soles/ ton de leche
GASTO ANUAL (1.67 x 6000) .... 5/.10,020.00
Starter
Una pastilla por cada 100 kg de crema procesada.

15 kg crema % 1000 kg - 1 pastilla « 1.00 SO1 esss

100 kg leche 1l ©n 100 kg crema  pastilla

________ 1.50 soles/ ton de leche

GASTO ANUAL (1.50 x 6000) ..... S/. 9,000.00



2.— MANO D& OBRA DIFRECTA

BASE 2 1 arflo
COSTO 3 Por tonelada de leche procesada.

COSTO CO3TO COSTO CARGABLE CARGABLE
FIJO VARTABLE ANUAL A MANT. A L.SECA

108

it

12 operarios con un haber diario de S/. 80 .... 960.00
1 chofer y 2 jefes con un haber de "' 100 .... 500.00
Total Diario S/. 1,260.00
Total Mensual 37,300.00
Total Anual " 453%,600.00

COSTO FTOR TOYELADA D TLCHE

PROCI:SL DA (453,600/6000) ... 75.60

Parte correspondiente a la mantequilla T0%.ce.... 52.92

Parte correspondiente a la leche desecada 30% .. 22.68
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2-A.- MANO DE OBRA DIRECTA EN SEGUWDO T RNO

COSTO COSTO COST0 CARGABLE CARGABLE
FIJO VARTABLE ANUAL A MANT A L.SECA
e 96 .00 96 .0ooxX° 67.20 23.80

X° MNimero de toneladas procesadas en horas extraordinarias

15 soles/hora x 12 operarios ... S/. 180.00
20 soles/hora x 3 " cee " 60.00

240.00
COSTC TUR TONELADA DE LECHL (240/2.5) ««» 96.00
Costr .argable a mantequilla (96x0.7) ... 67.20

" n " Jeche desecada (96x0.3).. 28.80
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3.~ BENEFICIOS SOCIALES

COSTO COSTO COSTO CARGABLE CARGABLE
FI1JO VARIABLE  ANUAL A MANT A L.SECA
2'72y160 == 2729160 31'75 13061

BASE 2 1 aiio
COSTO 2 Por tonelada de leche procesada

Beneficios Socialeg Vigentes

Seguro Social 6.00
Accidentes de Trabajo 4.00
Vacaciones 10.0q
1 de May> 0.353
Salario Dominical 16.70
Indemmi~aciones 10.00
Pondo de Salud 3.50
Timbres Fiscales l.00
Invalidez 7.90

TO0OTATL 59.43 %
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4.~ ENVASADO

COSTO  COSTO COSTO  CARGABLE CARGABLE
FIJO  VARIABLE ANUAL A MANT A L SKCA
~-- 81.46 488,760 58.26 23.20

BASE : 1 ario
COSTO : Por tonelada de lecheprocesada

Mantequilla

Paquetes de & 1b
Con uwna tonelada de leche fresca se obtienen:... 44 kg

eee 96.8 1lbs

Nimero de paquetes .... 194
MATERTALES COSTO UNITARIO COSTO DE 194 FAQUETES
Papel Aluminio 0.12 25.28
Impresidn 0.02 3.88
Caja para 48 paq. 7.80 31.20

COSTO POR TONELADA Di: LECHE 58.26

COSTO ANUAL (6000 x 58.26) 349,560.00
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Leche en Polvo Descremada

Enva=cs d2 cartédn con capacidad para ... 20 1lbs
Con une ton de leche fresca se obtienen... 86.% kg
oo 190.0 1bs

minero de envases necesarios... 10
MATERIAT, COSTO UNITARIO COSTO DE 10 ENVASES
Bolssa 0.80 8.00
Impresidn 0.02 0.20
Caja (e Cartén 1.00 10.00
CajJa para 10 envases 5.00 5.00

GASTO POR TONELADA DE LECHE 25.20

“ASTO ANUAL 139,200.00

- - - > > > - -

GAS'IG ANUAL TOTAL EN ENVASADO :
139,200.00

349,560.00

TOTAL S/. 488,760.00

GASTO POR 'PONELADA DE LECHE PROCESADA :
58.26

23.20

TOTAL S/ 81.46



5.~ MATERTATES INDIRECTOS
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COSTO COSTO COSTO CARGABLE CARGABLE

RUBR( F1J0 VARTABLE ANUAL A MANT A L.SECA
Agua 225 1.62 9945 0.066 1.60
Herram.
v Rep. 120000 - 120000 | 10.00 10.00
Aceite 48000 -- 48000 4.00 4.00
Combus. -— 90.10 546600 6.20 8%.90
TOTAT, 168225 91.72 724545 | 20.26 99.50
a) Ag

Agua para el caldero (Anexo 1) .. 890 kg/ton de leche

Aguz para el enfriador (Anexo 2). 194 kg/ton de leche

Lgoz para limpieza (estimado) 500 kg/dia

3.
(inoo variable (0.89 4+ 0.194)m3x1.5 soles/m”= 1.62 sol

0.5 x 300 = 150 o’

Costo Fijo 2
150 3 x 1.5 soles/m’ = 225 soles

(0570 ANUAL (1.62 x 6000 + 225) cese 9,945.00

Cargable a mantequilla (anexo 1)3

0.5 = 0.066 soles
( g-}zg.S + 1.084) 1.5 x 0.04

Carpable a la leche descremada en polvo (Anexo 1) 2

:  Dad 1.60 soles
Rx? _R”

\ Ao

$ 1.084) 1.5 x 096 =



b)

c)

d)
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Herramientas y Repuestos

Estimado mensual eceececsssen 10,000.00
Estimado anual (12x10000) ... 120,000.00
Cargable a cada producto .... 60,000.00
Cos%o por tonelada de leche.. 10.00

Acelte para !idguinas

Estimado mensual e.ceecoceses 4,000.00
BEstimado anual (12x4000) .... 48,000.00
Cargable a3 cada producto «.... 4.00
Combustible

Para la calderaz

consumo estimado (Anexo 1l)eeeso. 890 kg de vapor/TN
Presidn v..eiceccoccocaccoconaas 40 1b/pulg
temperatilra ceccccecscoeccscsons 267.25°F

entalpfa c.cveecececocne Ceeeees .. 1169 BTU/1b
temperatura del agua disponible.. 100°F

entalpfa de dicha agua «oe:0.0... 69.70 BTU/1b

Cantidad de calor suministrada 3
890 (].169 - 69-7) 005544 5429366 kcal

Utilizando como combustible el kerosene industrial, con
poder calorifico de 19,810 BTU/1b y densi dad de 0.982

kg/1t, cuyo precio es de ..... S/.4.58 por galdn
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1 BTU
= (542,%66 kcal x 0.252 kcal)/ton de leche

19,810 BTU x 0.75
1b

W(peso de keroseene)

- 151 1b/ton de leche
Costo por tonelada de leche 3

i 1 4.58 soles =
151 1bs _ 4 ¢.454 kg , litro _ . g2 ©

ton leche 1b 0.982 kg 3.75 1%t galdn

- 85,10 soles/ton de leche

—

GASTO ANUAL (85.10 x 6000) 5/. 510,600.00

Cargable a mantequilla (385,10x0.04) .. 3.4
" " leche seca (85.10x0.96) .. 81.7

Combustible para el camidn *

estimamos un gasto de S/. 100 diarios )
que representa ..... s/. 36,000.00/aflo

Cargable a mantequillas

leche
100 _ 220 (o) .. ......... 2.80 soles/ton de le
20 * 390

Cargable a leche seca :

100 _ 220y L ..... 2420 soles/ton de leche
2 * (1 - 5907

(,) Usando el mismo coeficiente de particidn utilizado pa
° ra la leche.



TOTAL

GASTO ANUAL DE COMBUSTIBLI

Cargable a mantequilla

Cargable a leche desecada

COSTO VARIABLE

—— e = o o= —

6.~ MANO DI OBRA INDIRICTA

s/.

546 ,600.00

6.20
83.90

90.10
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COSTO COSTO COSTO CARGABLE CARGABLL
I'TJ0 VARTABLE ANUAL A MANT A L.SECA
162,000 S 162,000 1%.5 13.5
CATEGORIA HABER DIARIO MENSUAL
1l jefe de planta 200 6,000
1 laboratorista 150 4,500
1 ayudante de 1lab. 100 3,000
TOTAL 380 13,500
TOTAL AMUAL 162,000.00
GCosto por tonelada de leche 27.00
Costo cargable a cada producto 15.50
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~A.- MANO DIs OBRA INDIRECTA EN 2° TURNO

COSTO COSTO COSTO CARGABLE CARGABLE
FIJO VARTABLE ANUAL A MANT A L.SECA
S 28 28 x X° 14 14

X° NJdmero de toneladas de leche procesadas en horas extras.

1 jefe de planta 35.00 soles/hr

1 laboratorista 25.00 " "

1l ayudante de 1lab. 20,00 " "
70.00 " "

COSTO POR TONELADA DE LECHE (70/2.5) .. 28.00

Costo cargable a cada producto ... 14 .00

7.- BENEFICIOS SOCIALES DE LA MANO DE OBRA INDIRECTA

COSTO COSTO COSTO CARGA3LI CARGQELE
FIJO VARIARBRLE ANUAL A MANT A L.SECA
79,660 ———— 79,660 6.63 6.6%
HABER MENSUAL
1 jefe de planta (46x6000). .. 2,760
1 laboratorista (46x4500) ... 2,070
1 ayudante de laboratorio (60x3000)... 1,300
6,630
TOTAL AJTUAL 79,660.00
COSTO POR TONETADA 13.27

Costo cargable a cada producto 665
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8.~ GASTOS INDIRECTOS

RUE L CO5'10 COSTO COSTO CARGABLE CARGABLE
FIJO VARTABLE ANUAT, A MANT A L.SECA

Energia

B1éctrica 516.6 3.16 19522 1.74 1.46

Laboratorio 60000 - 60000 5.00 5.00

Depreciacidn

de Maquinas

e Inst. 373651 - 373651 30.8 31.4

Depreciacidn

de Bdificios| 901940 - 901940 75.16 75.16

Puesta en

Marcha 150000 - 150000 12.50 12.50

IEstudios 150000 - 150000 12.50 12.50

TOTAL 1636153 3,16 1655113 | 135.96 136.56

a) Fnergfa y Luz Eléctrica

Administracidén .. 20 focos de 100 watts c/u encendi-
durante 2 horas diarias .. 45 Kw-H=x

Pabelldn Industrial .o

40 focos de 100 watts 2.00 KW
motores de 5 bombas, c/u de 0.5 Kw 2.50 "
motor de la pasteurizadora 0.37 "
motor de la descremadora 0.50 ¢
motor de la compresora 5.60 "
motor con tanque newidtico del secador 0.60 "
motor de la batidora 4.40 °
motor de la amasadora 0.50 "
2 ventiladores de 0.6 Kw c/u 1.20 "

TOTAL 20.27 KW
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Costo Fijo3:

A I’WL ’
LA w360 dias x 0.39 201cs = 561.6 soles
Jia KW-hr

Costo Variable:

20.27 KW x =402 . 5 39 s0les  _ 3.16 soles
2.5 ton KW-hr

COSTO ANUAL =

561.6 - 6000 x 3.16 = 19,522

Costo aplicable a cada producto 3

Consideramos # del drea de planta destinada a la elabora-

¢idén de mantequilla.

Mantequillas;

Tluminacién de la administracidn 2.0 KW-hr
Tluminacidn de la planta 1.5 L
4 motores de bombas 2.0
Pasteurizadora 0.37
Descremadora 0.25
Compresora 2.80
Batidora 2.60
Amasadora 0.50
Moldeadora 1.20

TOTAL 11.22 * *

Tanto por Uno = 11.22
20.27

COSTO CARGABLE A MANTEQUITLA

2 XW-hr  _dfa _ soles

11.22 S
=t X 3.16 - B X 50 ton x 0.39 Xw-hr

20.2
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1.74 - 0.04 = 1.78 soles
COSTO CAXGABLIs A LECHE DESECADA :
(2016 = 1.74) = 2 x ,5 x 0.39
1.42 - 0.04 = 1.46
Laboratorio
Estimado mensual 5,000.00
Estimado anual 60,000.00
Estimado por tonelada (60000/6000) 10.00
Costo cargable a cada producto 5.00

c)

d)

Depreciacidén de Equipos Generales y Maguinaria

Inversién en estos Rubros 3

Equipo de Servicios Generales 2'050,000.
Maquinaria 1'686,507.

TOTAL 3%736,507.
Depreciado al 10% 373,651,
Cargable a mantequilla 3 1°847,468.
Depreciacidn al afio 134,747.
Depreciacidn por tonelada de leche 30.
Cargable a la leche desecada 32 1°889,039.
Depreciacidn al afio 188,904 .
Depreciacidn por tonelada de leche 31.

Depreciacidn del Edificio e Instalaciones

Costo del edificio 1

Depreciado al 5% anual

Cargable a cada produvto (50%-

Cargable por tonelada de leche procesada

(0] 0)
(0]0)

(0)0)

00
00
00
80

00
00
40

803%,880.00
901,940.00
450,970.00

75.10
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9.~ SUELDOS Y SALARIOS ADMINISTRATIVOS

COSTO COSTO COSTO CARGABLE CARGABLE
FIJO VARIABLE ANUAL A MANT A L.SECA
576,000 -——- 576,000 48.00 48.00
PUESTO HABER MENSUAL
Gerente General s/. 18,000
Asistente de Gerencia 10,000
Contador 12,000
Cajero 4,000
Secretaria 4,000
TOTAL 48,000
TOTAL ANUAL S/. 576,000

COSTO POR TONELADA DE IECHE (576000/6000).. 96.00

Costo cargable a mantequilla 48.00

Costo cargable a leche desecada 48.00



10.- BENEFICIOS S50CIATLES

122

COS:M COSTO COSTO CARGABLE CARGABLE
FIJO VARTABLE ANUAL A MANT A L.SECA
264,960 ———- 264,960 22.08 22.08
Beneficios Sociales Vigentes para Empleados
Seguro Social 5.50 %
Invalidez - Vejez 1%.00
Seguro de Vida 2.50
Vacaciones 9.10
Indemnizaciones 10.50
Bonificacién 30 aflos de Servicios 1.20
Fondo de Saiud y B.S. 3.50
Timbres r'iscales l.00
46.10 %
COSTO ANUAL (0.46x576,000) 264,960.00
Costo por tonelada de leche 44.16
22.08

Costo cargable ¢ cada producto



11.- OTROS GASTOS ADMINISTRATIVOS
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COSTO COSTO COSTO CARGABLE CARGABLD
FIJO VARIABLE ANUAL A MANT A L.SECA
240,960 -——— 240,960 20.08 20.08
Teléfono S/. 1,080.00 al mes
Seguros Diversos 4,000.00 " "
Limpieza y Conservacién de Local 1,500.00 " "
Impuestos Fijos y Arbitrios Municipales 1,500.00 " "
Franqueo y Cables 1,500.00 " "
Reparacidén de Equipo de Oficina 500.00 " "
Utiles de Escritorio 4,000.00 " "
Diversos 6,000.00 " "
TOTAL 20,080.00 " "
TOTAI . TJAL 240,960.00
Coso por tonelada de leche 40.16
20,08

Cargable a cada producto
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12.- SUETDOS Y SATARIOS (COSTO DE VENDER)

COSTO COSTO COSTO CARGABLE CARGABLE
FIJO VARTABLE ANUAT A MANT L.SECA
192,000 -———— 192,000 10.56 21.44
PUESTO
Supervisor de Ventas s/.8,000.00
Ayudante de Ventas 8,000.00
TOTAL 16,000.00
TOTAT, ANUAL 192,000.00
Costc tonelada de leche 32.00

Costu 21gable a mantequilla :

30 x — 4ot = 10.56
4.4 - B.6%

( =45 cargable a leche descremada en polvo 2

RS ¥ - 2144
4.4 - B.63



13.~- BENEFICIOS SOCTALIA3
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COsTO COSTO COSTO CARGARLE CARGABLE

FI1JO VARIABLE ANUAL A MANT A L.SECA
TOTAL ANUAL (0.46 x 192,000) 88,320
Costo cargable a mantequilla (0.46x10.56) 4.86
Costo cargable a leche desecada (0.46x21.44) 9.86

14.- OTROS GASTOS DE VENTAS

COSTO COSTO COSTO CARGABLE CARGABLE

FIJO VARTABLI ANUAL A BANT A T,.SECA

300,000 | =-=---- 500, 000 16.50 33.50
Estimado anual 300, 000.00
Costo vor tonelada de leche (300000/6000).. 50.00

Costo nargable a mantequilla :

50 x —2:4 - 16.50
4.4 + 8.6

Costo cargable a leche desecada ¢

50 x 8.6 = 33.50

4.4 + 8.6
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1v.- COSTO FINANCIERO

COSTO COSTO COSTO CARGABLE CARGABLL
FIJO VARTABLE ANUAT A MANT A L.SECA
369,706 -—— 896,706 75 .80 75.80

BabCO INDUSTRIAL

Interds al Capital Fijo (11% de 2376155.00) 261,376.00
Interés al Capital de Trabajo (13% de 2253447) 292,848.00

BAM CO5 COMERCIATLIS

Capital de Trabajo (14% de 2253447.00) 315,482.00

TOTAT, TE INTERESES

Panco Industrials ... 261,376.00
292,848.00

Bancos Comerciales ... 315,482.00
869,706.00

Cergable a cada producto (50%) 434,853 .00

Costo por tonelada de leche 75.80



COSTO DE PRODUCCION DELECHE DESCREMADA DESECADA

BASE: 1 tonelada de leche entera
PRODUCCGION: 86.30 kg de leche descremada desecada 6
9% envases de 20 1lbs c/u.
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l.- Materias Primas s/. 1,270.00
2.,- Mano de Obra Directa 22.68
3.~ Beneficios Sociales 13.61
4. ,~ Envasado 2%.20
5.- Materiales Indirectos 99.50
6.~ Mano de Obra Indirecta 13.50
7.- Beneficios Sociales de M.O.I. 5.00
8.~ Gastos Indirectos 156.56
9.- Sueldos y Salarios 48.00
10.- Cargas Sociales 22.08
11.- Otros Gastos de Administracidén 20.08
1l2.- Sueldos y Salarios 2l.44
15.- Cargas Sociales 9.86
14, - Otros Gastos de Ventas 33.50
15 -+ ©s%o Financiero 75.80

' STO POR TONELADA DE LECHE s/. 1,814.81

Costo por kg de leche obtenidai

1,814.81/86.30 = 22.16 soles
Prezio de Venta por kg = S/« 25.00

Ingreso por tonelada de leche procesada 2

s/. 2,157.50



SOSTO DE PRODUCCION DE MANTEQUILI.A

BASE 3 1 tonelada de leche entera
PRONGCCION 2 44 kg de mantequilla 6
194 paquetes de + 1lb,

1.~ Materias Primas S/« 1,644.50
2.« Mano de Obra Directa 52.92
5.~ DBeneficios Sociales 31.75
+e= Invasado 58.26
5.~ Materigles Indirectos 20.26
6.~ Mano de Obra Indirecta 13.50
7.- Bemeficios Sociales de M.0O.I. 6.63
.- (astos Indirectos 135.96
0.~ osteldos y Salarios 48.00
10.-~ Cargas Sociales 22.08
11.- O%ros Gastos de Administracidén 20.08
1Z2..- Sueldos y Salarios 10.56
12 .- tUargas Sociales 4 .86
LA s Gastos de Ventas 16.50
1Y. ‘. Lo Financiero 75.80

COSTO POR TONELADA DE LECHE ENTERA 2025.70

Costo por kg de mantequilla s/. 45.81
2recio de Venta por kg 48.00
Precio del paquete de + 1b 10.90

bd

Ingreso por tonelada de leche procesada 2

s/.  2,015.64
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COSTOS ANUALES

Procesamiennto de 6000 toneladas de leche anuales.

I.- COSTO DE FARRICAR

a) Costo Directo

l.~ Materias Primas s/. 17'460,000.00
2.- Mano de Obra Directa 453%,600.00
3.~ Beneficios Sociales 272,160.00

4.- PEnvasado 483,760.00

SUBTOTAL COSTO DIRECTO 18°'674,520.00

b) Gastos de Fabricacién

5.- Materiales Indirectos 724,545.00
6.- Mano de Obra Indirecta 162,000.00
7.- Beneficios Sociales de M.O.I. 79,660.00
8.- Gastos Indirectos 1'655,113.00
SUBTOTAL GASTOS DE I"ABRICACION 2'621,318.00
TOTAL COSTO DE FABRICAR g%;gggiggg;gg

IT.- COSTO DE ADMINISTRAR

9g.- Sueldos y Salarios 576,000.00
10.- Cargas Sociales 264,960.00
11.- Otros Gastos de Administrar 240,960.00

TOTAL DE COSTO DE ADMINISTRAR 1°'081,920.00

- wp = o - > oo o -
- Co s > we > e W == v - @

ITI.- COSTO FINANCIERO

TOTAL COSTO FINANCIERO 869,706.00




IV.« COSTO DE VENDER

12.- Sueldos y Salarios
13.- Cargas Sociales
14.- Otros Gastos

TOTAL COSTO DE VENDER

DISTRIBUCION DE COSTOS

BASE 3 1 afio

l.- Materias Primas

2.- Mano de Obra Directa

3.- Beneficios Sociales

4,- Envasado

5.- Materiaies Indirectos

6.~ Mano de Obra Indirecta

7.- Beneficios Sociales de M.0.I.
8.~ Gastos Indirectos

9.~ Sueldos y Salarios

10.~ Cargas Sociales

11.- Otros Gastos de Administracién

12.- Sueldos y Salarios
13.~- Cargas Sociales
14.- Otros Gastos

s/.

192,000.00
88,320.00
300,000.00

131

580,320, 00

P FIJO

453,600.00
272,160.00
168,225.00
162,000.00

79,660.00

1'636,153.00

576 ,000.,00
264,960.00
240,960.00
192,000.00
88,320.00
300,000.00

5'303,738.00

P VARTAE::
2,914.50

- e o

8l1.46
91.72

3,087.68
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CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

BEcuacién del Costo

c - 5¢303,738 + 3,087.68 Q

Q = toneladas de leche procesada.

Ingreso por tonelada 2

por venta de mantequilla s/. 2,015.64
por venta de leche desecada 2,157.50
4,17%.14

PUNTO DE EQUILIBRIO

4,173.14 Q = 5303,738 + 3,087.68 Q

cee Q = 4,880 toneladas de leche entera



9.1

9.2

CAPITULO IX

INDICADORES ECONOMICOS

COSTO TOTAL DEL PROYECTO

Obtenido del Cap{itule VII

Activo Fijo S/« 5°'940,387.00
Capital de Trabajo 4'506,895.00
TOTAL 10'447,282.00

T™0 DE RODUCCION ANU

Correaponde al calor de las ventase proyectadas.

Ingreso por tonelada de leche S/. 417,314.00
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Ingreso por 6,000 toneladas de leche S/. 25'038,840

9.3 UTILIDADES BRUTAS ANUALES

Ingresos Anuales S/. 25'038,840.00
Gastos Anuales 23°'827,734 .00

1'211,056.00

9.4 VALOR AGREGADO ANUAL

El valor agregado anual torresponde al ingreso gene-
rado en un aflo de operaciones, logrado por la combinacidn
de los factores de la produccién que intervinieron en el
procesc productivo, menos el valor deslas compras realiza-
das para obtener esa produccién.

Hay variados conceptos respecto al valor agregado
con. relaciéia a la consideracién, o no de factores de depre-
ciacidn, impuestos, etc.

Lo m4s corriente es tomar el llamado valor agregado
bruto, cuyo cdlculo se realiza a partir del presupuesto de

ventas y gastos, conforme se hace a continuacidn.



CUADRO 9-1
PARTIDA TOTAL
Materias Primas 17'486,940
Mano de Obra Directa 453,600
Benef. Social MOD 272,160
Envasado 488,760
Agua 9,945
Herram. y Repuestos 120,000
Aceite 48,000
Combustible 546,600
Mano de Obra Ind. 162,000
Benef. Social MOI 79,660
Energf{a Eléctrica 19,522
Laboratorio 60,000
Depreciacién de Magq. 373,651
Depreciacidn de Edif. 901,940
Puesta en Marcha 150,000
Estudios 150,000
Sueldos y Sal.(Adm) 576,000
Benef. Social (Adm) 264,960
Otros Gastos (Adm) 240,960
Sueldos y Sal.(vVen) 192,000
Ben.Social(Vender) 33,320

INGRESO
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COMPRAS A 3°S

GENERADO DEPRECIACION

453,600
272,160

162,000
79,660

150,000
576,000
264,960
192,000

88,320

17'486,940

- - o -

488,760
9,945
120,000
48,000
546,600

19,522
60,C00
373,651
901,940
150,000

e v -

.... —~ .
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INGRESO COMPRAS A 98

PARTIDA TOTAL  GENERADO DEPRECIACION
Otros Gastos (Ventas) 300,000 —— 300,000
Costo de Financiacién 869,706 869,706 —_——

TOTATL 25'327,784 | 3'108,406 |20'719,378
UTILIDAD BRUTA 1°211,056 _
VALOR AGREGADO BRUTO 4°319,462

Comparacién con el Valor Bruto de la Produceidn :

231827,734

Comparacién con el Costo Total del Proyecto 3

4'319,462 x 100 _ 4, o g
10'447,282

Comparacién con las Inversiones Fijas :

4'319,462 x 100 73.0 %
5'940,387

9.5 MATERIA PRIMA UTILIZADA POR ANO

Esta informacidn se obtiene del presupuesto dec gastos

Este rubro, relacionado con el Valor Bruto de la Produc:zidn
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0 con el Costo Total de la misma, transmite una idea general

del grado de transformacidn que realiza la industria.

Materias Primas al Afio s/. 17'486,940.00
Costo de Produccién 25'827,784

Comparacidén s 17°'486,940 x 100 . 4, ¢
25'827,784

9.6 AHORRO DE DIVISAS AL PAIS

CUADRO 9-2

ARTICULO PRODUCCION ANUAL PRECIO CIF SUMA PARCIAL

antequilla 264  ton 940 $/ton  $ 172,686,30
Leche Seca 517.8 ton 333.5%/ton $ 248,160.00
TOTAL $ 420,846.30

El ahorro de divisas por concepto de sustitucién de
importaciones, proporcionado por nuestro proyecto, ha sido
calculado, determinando el valor CIF de los bienes gque se-

~fan importados, en caso de que no se realizara ésto



138

9.7 VALGR_DE PLANILLAS ANUALES

Fs*a informaciéu, la obtenemos del presupuesto de gas
tos de la ewpresa y de su relacién con el Valor Bruto de la

Produccidén, ddndonos wna idea de la importancia relativa de

la mang de obra en nuestra industria.

Mano de Obra Directa - Benef. Soc. S/. 725,760.00

ugng de Obra Indir. - Benef. Soc. 241,660.00

TOTAL 967,420.00

Relacidn s 967,420 x 100 . 3.9 %
25'038,840
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