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RESUMEN

La investigacion “Factores que influyen en la rentabilidad de la produccion del queso
tipo paria en el distrito de Umachiri- Melgar -2015” tuvo como objetivo principal
determinar la influencia que existe entre la rentabilidad y ciertos factores como precio
del producto, el tiempo de acopio, la acidez de la leche, la densidad, el nivel de
conocimiento de los trabajadores Y el tipo de mercado. El estudio de la investigacion es
descriptiva, analitico y de corte transversal; se trabajé con una poblacion- muestra de 13
plantas queseras; se consider6 8 muestras de acidez y densidad por planta. Para la
recolecciéon de datos se utilizd, para el analisis de costos, revision de documentacion
contable, encuesta y observacion; de igual manera para determinar el tiempo de acopio
como instrumento, crondémetro, para el andlisis fisicoquimico de la leche se realizd la
técnica de la titulacion de la acidez, la evaluacion de densidad, con el lactodensimetro,
para determinar el nivel de conocimiento de los trabajadores se utiliz6 un cuestionario;
para determinar el destino de comercializacion, el método fue la entrevista directa al
propietario. Para el analisis de resultados se aplico, regresion lineal simple las variables:
el precio del queso, tiempo de acopio, nivel de acidez. para el analisis de la densidad y
la identificacion del tipo de mercado donde comercializan el queso se realiz6 de manera
porcentual y descriptiva. Los resultados obtenidos muestran que: las variables con
respecto a la rentabilidad de la planta quesera; con pendiente de regresion positiva ,el
precio del producto, siendo R?= 0.32 ; tiempo de acopio, pendiente de regresion
negativa, siendo R?= 0.48 ; acidez de leche, pendiente de regresion negativa, siendo
R?=0.0075 ; la densidad no es un factor que influye en la rentabilidad; nivel de
conocimiento, pendiente de regresion positiva, siendo R?= 0.43 ; El mercado para la
comercializacion es aun mercado mayorista 93%, cuya distribucion es 49 % a Arequipa,

22% a Cusco, 20 % Puno, 9% otros departamentos.

Palabras clave: Rentabilidad, queso tipo paria, precio del queso, acidez, densidad
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SUMMARY

The research "Factors influencing the profitability of the production of pariah cheese in
the district of Umachiri- Melgar -2015" had as main objective to determine the
influence that exists between the profitability and certain factors like price of the
product, the time of storage , Milk acidity, density, level of knowledge of workers and
the type of market. The research study is descriptive, analytical and cross-sectional; We
worked with a sample population of 13 cheese plants; 8 samples of acidity and density
per plant were considered. Data collection was used for the analysis of costs, review of
accounting documentation, survey and observation; In the same way to determine the
time of gathering as instrument, stopwatch, for the physicochemical analysis of the milk
was made the acidity titration technique, the density evaluation, with the
lactodensimeter, to determine the level of knowledge of the workers A questionnaire
was used; To determine the destination of marketing, the method was the direct
interview to the owner. For the analysis of results was applied, simple linear regression
the variables: the price of the cheese, time of collection, level of acidity. For the analysis
of the density and the identification of the type of market where the cheese was
marketed was done in a percentage and descriptive way. The results show that: the
variables with respect to the profitability of the cheese factory; With slope of positive
regression, the price of the product, where R2 = 0.32; Collection time, slope of negative
regression, where R2 = 0.48; Milk acidity, slope of negative regression, where R2 =
0.0075; Density is not a factor influencing profitability; Level of knowledge, slope of
positive regression, where R2 = 0.43; The market for marketing is still a wholesale
market, 93% of which is distributed to Arequipa, 22% to Cusco, 20% to Puno, 9% to
other departments.
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INTRODUCCION

La region de Puno se caracteriza por ser una zona predominante agropecuaria. El
distrito de Umachiri perteneciente a la provincia de Melgar considerada como “cuenca
lechera” (MD Umachiri, 2016). Debido a que gran parte de la poblacién 4384 habitantes
de los cuales un 84.55 vive en zona rural y 15.45 % viven en zona urbana (INEI, 2015),
el 95.41% de la poblacion de Umachiri desarrolla la actividad de crianza de ganado
vacuno con un promedio de hato ganadero de 16.28 unidades vacunos por productor
considerable por la importancia econémica que reviste la actividad comercializando el
ganado de calidad genética mejora y dedicados a la produccion lechera. (MP Umachiri)
Como consecuencia la produccion de leche, ha dado como resultado la creacion de
plantas queseras, que utilizan equipos como calderos, pailas, acrilicos entre otros vy
transforméandolos a un queso tipo paria.

Determinar la rentabilidad de las plantas queseras, permite conocer la supervivencia en
el mercado, siendo necesario ver la diferencia entre sus ingresos, el costo de produccion
y venta.

Umachiri, no cuenta hasta el momento con un modelos de planta quesera eficiente que
ayuden a la produccion del queso, a pesar de ser una necesidad para el mejoramiento de
la calidad productiva, motivos que impulsaron a esta investigacion a realizar el analisis
de los factores que influyen en la rentabilidad de las plantas queseras dedicadas a la

produccion del queso tipo paria

El presente informe de investigacion estd enmarcado en el siguiente contenido: Capitulo
I contiene las generalidades incluyendo el planteamiento del problema, antecedentes de
la investigacion; el Capitulo 11, donde se detalla el marco teérico y también se incluye
conceptos relacionados al tema; en el Capitulo 11 se menciona la metodologia empleada
en la investigacion y se describen métodos, técnicas y procedimientos de analisis de
datos usados en el proceso de la investigacion; en el Capitulo 1V se expone y analiza los
resultados obtenidos, realizando una relacion con los antecedentes y el marco teorico.
En el Capitulo V se expone las conclusiones y recomendaciones; y en el Capitulo VI, se

detalla las referencias bibliograficas y anexos.
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N1

CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En el Perl la pobreza monetaria es de 23.9 % en el 2013, segun las cifras difundidas por
el Instituto Nacional de Estadistica es Informatica (INEI), la pobreza ain vigente es mas
en la zona rural que en la zona urbana. La zona rural es pobre porque aun perdura la
actividad economica tradicional de sus antepasados. Hoy en dia la zona rural no solo
tiene por objetivo su seguridad alimentaria, si no que se ve acrecentando la creacion de
microempresas de produccién y transformacién de materias primas, dandoles un valor
agregado a dicho producto, para generar una rentabilidad econémica en bien de sus
familias. (INEI, 2013).

En el distrito de Umachiri, provincia de Melgar, denominada “Cuenca lechera”, existe
una gran competitividad, entre los productores lecheros, que se expresa en el
mejoramiento de ganado vacuno en cuanto a calidad genética y cantidad produccién de
leche por vacuno, mejoramiento de pastos cultivados, y utilizacion de riego para pastos
cultivados. (MD Umachiri, 2010). Algunas entidades, estatales y privadas, coadyuvan a
las ideas de negocio, de instalaciones de plantas queseras artesanales, capacitan en el
procesamiento de diversos tipos de quesos y proyectan un mercado futuro para los
productos lacteos. Frente al contexto, los emprendedores de plantas queseras, han
tomado iniciativas de elaboracion de diversos tipos de queso, segun la demanda del

mercado, entre ellos destaca el queso tipo paria.

Este problema es de incumbencia del profesional nutricionista porque el punto de
estudio esta relacionado con la gestion empresarial, elaboracion del queso tipo paria y
la seguridad alimentaria de la persona con respecto a las recomendaciones nutricionales
diarias de 2 o 3 porciones del grupo de los productos lacteos. EI queso tipo paria es un
alimento de gran valor nutritivo con aporte de proteinas, vitaminas, minerales y grasas
saturadas, es también fuente de calcio y de mayor consumo en las etapas de crecimiento,
embarazo, lactancia y menopausia. EI consumo de queso actia de forma favorable en

nuestra flora intestinal, siendo un alimento de facil digestién.
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El éxito de esta actividad empresarial (la comercializacién de quesos artesanales)
como cualquier actividad de emprendimiento esta supeditado al cumplimiento de
determinados estandares de calidad o satisfaccion del cliente cuyo manejo es

responsabilidad del quien implementa la iniciativa empresarial.

En el caso especifico de la elaboracion de queso artesanal la experiencia préctica nos
orientd a evaluar consideraciones tales como: precio del producto que ofrecen, el
tiempo de acopio de la leche, la acidez, la densidad de la leche, el conocimiento de los
trabajadores encargados de la produccion de queso tipo paria y el mercado donde
comercializan sus productos. En este emprendimiento empresarial de plantas queseras
en el distrito de Umachiri, las familias inmersas en esta actividad desconocen a ciencia a
cierta si esta actividad es rentable o no, puesto que no hacen una valoracion adecuada
de los factores que determinan este indicador (los mencionados en el parrafo anterior);
lo que limita las posibilidades de éxito de estas iniciativa.

ENUNCIADO GENERAL
¢Qué factores influyen en la rentabilidad en la produccién del queso tipo paria en el
distrito de Umachiri- Melgar 2015?

ENUNCIADO ESPECIFICOS

> ¢Cémo influye la variacion del precio del producto en la rentabilidad de la
produccion del queso en Umachiri.?

> ¢Como es la influencia del tiempo de acopio de leche en la rentabilidad de la
produccién del queso tipo paria?

> ¢Cual es el efecto de la acidez de la leche acopiada en la rentabilidad de
produccion del queso tipo paria?

> ¢Cudl es el efecto de la densidad de la leche acopiada en al rentabilidad de la
produccién del queso tipo paria?

> ¢ Como influye el nivel de conocimiento de los trabajadores de la planta quesera
en la rentabilidad de la produccion del queso tipo paria?

> ¢Cuéles son los mercados de comercializacion del queso tipo paria?
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1.2 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

ALVARO, (2013). “Analisis de la Rentabilidad en la produccién del queso paria en el
distrito de Ayaviri -2012” UNA Puno. En el resultado del planteamiento de su hipotesis,
muestra que el nivel de rentabilidad, esta relativamente sujeto al capital de inversion,
siendo este un factor importante para el productor quesero, los costos de produccion en
materia prima, costos de insumo determina el total de la produccion de quesos. El uso
de una adecuada tecnologia disminuye los costos de produccion. En las dos plantas, los
VAN, son positivos, lo que indica que las plantas reciben una rentabilidad superior al

20% de su inversion

CANO (2011). “Analisis de los costos y rentabilidad en la produccion de queso paria
comun en el corredor Puno Melgar, Region de Puno 2009: Caso Atuncolla”. Sefiala que
las dos plantas queseras en estudio tienen rentabilidad, recomienda aplicar tecnologias
para tener una mejor optimizacion de ganancias ademas de modernizar su
infraestructura y equipos, esta enfrentaria menores costos de produccion, mayores

niveles de calidad y con ello establecerse en el mercado con mayores oportunidades.

AJAHUANA (2003). “Influencia de capacitacion técnica en la calidad de leche de
proveedores de la moyita SRL.” Concluye que en las variables fisicoquimicos tuvo
efecto la capacitacion en la variacion de acidez, pH y determinacion de impurezas de
leche entre los productores capacitados y no capacitados (P<0.05) mientras no hubo
variacion en densidad, % de grasa, solidos secos totales y solidos secos magros entre
grupos de productores de los distritos de Umachiri y Cupi. Las practicas implementadas
referente a la higiene y limpieza antes, durante y post ordefio por parte de los
productores capacitados fue muy favorable para la mejora de la calidad a comparacion

de los no capacitados.
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1.3 OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar los factores que influyen en la rentabilidad del queso tipo paria en el distrito
de Umachiri-Melgar 2015.

1.3.2 OBJETIVO ESPECIFICO

- Identificar como influye la variacién del precio del producto en la rentabilidad
de la produccién del queso en Umachiri.

- Evaluar la influencia del tiempo de acopio leche en la rentabilidad de la
produccion del queso tipo paria.

- Evaluar el efecto de la acidez de la leche acopiada en la rentabilidad de la
produccion del queso tipo paria

- Evaluar el efecto de la densidad de la leche acopiada en la rentabilidad de la
produccion del queso tipo paria

- evaluar el nivel de conocimiento de los trabajadores de la planta quesera en la
rentabilidad de la produccion del queso tipo paria.

- Identificar los mercados de comercializacion del queso tipo paria.
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2.1.1. LA FUNCION DE LA PRODUCCION EN LA EMPRESA

La funcion de produccion en la empresa puede definirse como “el proceso de
trasformacion de los factores que aquella toma de su entorno, en productos que generan

valor agregado”. Todo proceso de produccion puede subdividirse en tres fases unidad:

a) INSUMOS: implica la adquisicion y recepcion y almacenamiento de materias
primas. Pueden ser materiales o personas.

b) PROCESOS: conjunto de operaciones a través de las cuales los factores se
trasforman en productos. Incluye planta (maquinarias, materiales) y trabajo (mano de
obra), es decir, tecnologia de activos productivos, materiales indirectos y conocimiento.
c) PRODUCTOS: bienes fisicos (materiales) y/o servicios (personas satisfechas)

entregados del productor al consumidor.(Cueva,2005)

2.1.2. COSTOS DE PRODUCCION

Son aquellos gastos destinados exclusivamente a la fabricacion o produccion de bienes
0 servicios, evaluados a precios de mercado correspondientes a cada mes del afio.

La modernidad exige una organizacion y direccion empresarial eficiente, es decir lo
cuantitativo de los hechos siendo preciso determinar los costos de produccion y

rentabilidad para asi tomar decisiones correctas y acertadas.

Los costos de produccién es un herramienta que permite determinar la cantidad de
activos necesario para la produccion de bienes y servicios, para trazar politicas y tomar
decisiones, conduce a una mejor utilizacion de los recursos disponibles. Son costos
indirectamente vinculados a la fabricacion del bien final y estan conformados por los
siguientes elementos materias primas, y materiales utilizados para la produccion del
bien final incluyendo sus fletes de compra, de almacenamiento y de manejo.
(D Alessio,2004)
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a) COSTOS VARIABLES O COSTOS DIRECTOS: son aquellos costos que
dependen directamente del volumen de produccién. Aumentan con cada unidad
adicional de producto. De manera analoga al caso anterior, estos son generados por los

factores de produccion que se pueden modificar en el corto plazo (Flores, 2012).

b) COSTOS FIJOS O COSTOS INDIRECTOS: son aquellos costos que no
dependen del volumen de produccion y se efectdan siempre cualquiera sea la cantidad
de produccion. Son aquellos que no se pueden modificar durante cierto periodo y son
totalmente independientes de la cantidad de produccion. Estos costos son generados por
la existencia de factores de produccion que no se pueden modificar en el corto plazo
(Flores, 2012).

C) COSTOS DE DEPRECIACION: son los costos incurridos por el desgaste de
maquinas y equipos en el transcurso de la operacion de la empresa, pueden ser

acumulados para renovar otra similar maquina o equipo (Flores, 2012).

d) DIFERENCIACION DE COSTO: Una empresa se diferencia en el mercado
cuando ofrece un producto que, por los motivos que sea, el consumidor considera como
Unico y esta dispuesto a pagar su precio por él. Una empresa puede disponer de una
diversidad de recursos para distinguir un producto de la competencia; esto se lograria si
potencia las caracteristicas intrinsecas del producto; calidad, disefio e innovacion, y
emplea las variables de marketing y las Ilamadas caracteristicas: promocion, publicidad,
envase (D Alessio, 2004).

2.1.3. RENTABILIDAD

La rentabilidad es una medida que relaciona los rendimientos de la empresa con las
ventas, los activos o el capital. Esta medida permite evaluar las ganancias de la empresa
con respecto a un nivel dado de ventas, de activos o la inversion de los duefios. La
importancia de ésta medida radica en que para que una empresa sobreviva es necesario
producir utilidades. Por lo tanto, la rentabilidad esta directamente relacionada con el
riesgo, si una empresa quiere aumentar su rentabilidad debe también aumentar el riesgo

y al contrario, si quiere disminuir el riesgo, debe disminuir la rentabilidad.
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La rentabilidad mide la eficiencia general de la gerencia, demostrada a través de las
utilidades obtenidas de las ventas y por el manejo adecuado de los recursos, es decir la

inversion, de la empresa (Manrique,2013).

2.1.3.1 MAXIMIZACION DE LAS GANANCIAS

El objetivo de la empresa: es maximizar los beneficios (Ganancias o utilidades). La
ganancia o beneficio es el ingreso total menos los costos totales (GT = IT — CT), en
donde los costos incluyen los costos implicitos. La empresa desea hacer el uso 6ptimo
de los recursos, es decir, producir y vender lo maximo al menor costo posible. Esto

conlleva obtener la ganancia més alta posible.

¢ CT
|
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La gréafica anterior muestra la curva de ingreso total (IT) y la curva de costo total (CT).
La diferencia entre ambas curvas dard la ganancia o pérdida (GT = IT — CT). Si la
empresa produce la cantidad Q1 su ingreso estard dado por el punto B y sus costos por
el punto A, lo cual dara una pérdida (pues los ingresos son menores que los costos). La
pérdida se representa por la distancia AB. Si se produce la cantidad Q2 entonces sus
ingresos y sus costos son iguales, lo que da una ganancia de cero (punto C). Si
incrementa su produccién a Q3 obtendrd una ganancia, pues los ingresos estan dados
por el punto D y los costos por el punto E. Pero aun la ganancia no es méaxima, ya que si
incrementa su produccion hasta Q4 sus ganancias son mayores. Si produce mas de Q4,
como Q5 o Q6 sus ganancias se reducen y podrian incluso convertirse en pérdidas
(como en Q6) (Leandro, 2016).

La rentabilidad econdmica o de la inversion es una medida, referida a un determinado

periodo de tiempo, del rendimiento de los activos de una empresa con independencia de
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la financiacion de los mismos. De aqui que, segun la opiniébn mas extendida, la
rentabilidad econdmica sea considerada como una medida de la capacidad de los activos
de una empresa para generar valor con independencia de coémo han sido financiados, lo
que permite la comparacién de la rentabilidad entre empresas sin que la diferencia en las
distintas estructuras financieras, puesta de manifiesto en el pago de intereses, afecte al
valor de la rentabilidad. Se rige asi en indicador béasico para juzgar la eficiencia en la
gestion empresarial, pues es precisamente el comportamiento de los activos, con
independencia de su financiacion, el que determina con carécter general que una
empresa sea 0 no rentable en términos econdémicos. Ademas, el no tener en cuenta la
forma en que han sido financiados los activos permitira determinar si una empresa no
rentable lo es por problemas en el desarrollo de su actividad econémica o por una

deficiente politica de financiacion (Ballesta, 2002).

Rentabilidad = Beneficio / Recurso Financiero

La rentabilidad econdmica, como cociente entre un concepto de resultado y un
concepto de inversion, puede descomponerse, multiplicando numerador y denominador
por las ventas o ingresos, en el producto de dos factores, margen de beneficio sobre

ventas y rotacion de activos, los cuales permiten profundizar en el andlisis de la misma.

_ resultado  resultado . ventas
activo ventas  activo

RE = marg en x rotacion

La descomposicion en margen y rotacion puede realizarse para cualquier indicador de
rentabilidad econémica, si bien es en la rentabilidad econdmica de explotacion donde
adquiere mayor significacion al establecerse una mayor dependencia causal entre
numeradores y denominadores. Esto quiere decir que es el margen de explotacion,
definido como cociente entre el resultado de explotacion y las ventas, la mejor
aproximacion al concepto de margen, ya que el resultado de explotacion prescinde de
los resultados ajenos a ésta, y, por tanto, se esta enfrentando con las ventas el resultado
que guarda una relacion mas estrecha con las mismas. Y de la misma forma la rotacion
del activo cobra mayor sentido cuando se pone en relacion con las ventas los activos
que las han generado, y no aquellos activos cuyos movimientos son independientes de
las ventas. Es por ello que cuanto mayor sea la correlacién entre numerador y

denominador tanto en el margen como en la rotaciébn mayor sera la informacion que
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proporcionan ambos componentes de la rentabilidad sobre la gestion econémica de la
empresa, mayor su utilidad para la toma de decisiones y su validez para efectuar

comparaciones entre empresas.(Ballesta,2002)

Conociendo el precio de mercado (P) y el costo medio (CMe), para cada nivel de
produccidn de la empresa, se puede calcular el siguiente indicador de rentabilidad (R).

P —CMe
( CMe

)*100

Donde:

R= rentabilidad

Cme= Costo medio

P= precio de mercado

Si; R >1, la empresa obtiene beneficios positivo, es decir, el precio de venta de cada

unidad producida es superior a su costo unitario.

Si; R= 0, la empresa obtienen beneficios nulos, es decir, el precio de venta de cada

unidad producida es igual a su costo unitario

Si; R< 0, la empresa tendré perdidas, dado que el precio de venta de cada unidad
producida es inferior al costo unitario de produccion.

Si una empresa obtiene perdidas de su actividad producida, podra seguir operando en el
mercado, pero solo en el corto plazo, siempre que el precio unitario recibido sea
superior a su costo variable medio. En esta situacion, la empresa estaria minimizando

perdidas.

2.1.4 PRECIO DEL PRODUCTO

Es el factor fundamental que determina la cantidad que un fabricante ofrece de su
producto, cuando el precio es alto la venta de ese producto se hace mas rentable y por
tanto la cantidad ofrecida del mismo es mas elevada. Si el precio del bien disminuye la
rentabilidad esperada por la venta disminuye y por tanto la cantidad que los fabricantes
estan dispuestos a vender (Ticona, 2013).
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a) El precio de los factores productivos: cuando suben los precios de los factores
que intervienen en la produccion de un bien, como puede ser la energia, las materias
primas o la mano de obra, la produccion del bien referido se hace menos rentable por lo
que las empresas fabricantes ofrecen menos cantidad de producto. Por tanto la cantidad
ofrecida de un bien esta relacionada negativamente con el precio de los factores

utilizados.

b) La tecnologia: la tecnologia utilizada para fabricar un producto incide en la
cantidad ofrecida de un bien, al influir en los costos de fabricacion. Las innovaciones
tecnoldgicas producen una rebaja de los costos de fabricacion que hace aumentar la

cantidad ofrecida de bien.

C) La oferta: es la cantidad de productos y/o servicios que los vendedores quieren y
pueden vender en el mercado a un precio y en un periodo de tiempo determinado para
satisfacer necesidades o deseos. Y en cuanto a cada una de ellas. En economia, se define
la oferta como aquella cantidad de bienes o servicios que los productores estan
dispuestos a vender a los distintos precios de mercado. Hay que diferencias la oferta del
termino cantidad ofrecida, que hace referencia a la cantidad que los productores estan
dispuestos a vender a un determinado precio. El sistema de economia de mercado,
descansa en el libre juego de la oferta y la demanda. Centrandonos en el estudio de la
oferta y la demanda en un mercado de un determinado bien (Ticona, 2013).

2.1.5 CANAL DE DISTRIBUCION

Es el circuito a través del cual losfabricantes ponen a disposicion de
los consumidores los productos para que los adquieran. La separacion geografica entre
compradores y vendedores y la imposibilidad de situar la fabrica frente al consumidor
hacen necesaria la distribucion (transporte y comercializacion) de bienes y servicios
desde su lugar de produccion hasta su lugar de utilizacion o consumo. La importancia
de éste es cuando cada producto ya esta en su punto de equilibrio y esté listo para ser

comercializado.

El punto de partida del canal de distribucion es el productor. El punto final o de destino
es el consumidor. El conjunto de personas u organizaciones que estan entre productor y

usuario final son los intermediarios. En este sentido, un canal de distribucion esta
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constituido por una serie de empresas y/o personas que facilitan la circulacion del
producto elaborado hasta llegar a las manos del comprador o usuario y que se

denominan genéricamente intermediarios.

Los intermediarios son los que realizan las funciones de distribucion, son empresas de
distribucion situadas entre el productor y el usuario final; en la mayoria de los casos son
organizaciones independientes del fabricante. Segun los tipos de canales de distribucién
que son "Directos” e "Indirectos” enfatizan los canales cortos y largos mismos que traen
beneficios diferentes, puesto que es parte de la logistica buscar beneficio en ambas
partes, es decir, dependiendo del tipo de canal.

En el directo se usan canales cortos, mismos que benefician a los consumidores
principalmente ya que los costos de produccion tienden a bajar, y beneficia a los
productores o empresarios ya que el producto para llegar a manos del consumidor o
usuario final gasta menos recursos y esto beneficia tanto al consumidor como al
productor o empresario. Y en los canales de distribucion indirectos donde existen
intermediarios la empresa enfatiza mayores gastos y el producto(s) por ende tiende a
tener un costo mayor (Proyecto, Azangaro, 2012-2017).

2.1.5.1 NIVELES DE CANALES DE DISTRIBUCION

Se puede hablar de dos niveles de canales:

a) CANAL DIRECTO (Circuitos cortos de comercializacion): El productor o
fabricante vende el producto o servicio directamente al consumidor sin intermediarios.
Es el caso de la mayoria de los servicios; también es frecuente en las ventas industriales
porque la demanda estd bastante concentrada (hay pocos compradores), pero no es tan
corriente en productos de consumo. Por ejemplo, un peluquero presta el servicio y lo
vende sin intermediarios; 1o mismo ocurre con bancos y cajas de ahorro. Ejemplos de
productos de consumo pueden ser los productos Avon, el Circulo de Lectores, Dart
Ibérica (Tupperware) que se venden a domicilio. También es un canal directo la venta a
través de maquinas expendedoras, también Ilamado vending.

Directo:

Fabricante ---------------=-ommmemmemee - > Consumidor

b) CANAL INDIRECTO: Un canal de distribucién suele ser indirecto, porque existen

intermediarios entre el proveedor y el usuario o consumidor final. El tamafio de los
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canales de distribucion se mide por el nimero de intermediarios que forman el camino
que recorre el producto. Dentro de los canales indirectos se puede distinguir entre canal

corto y canal largo.

Un canal corto solo tiene dos escalones, es decir, un Unico intermediario entre fabricante
y usuario final. Este canal es habitual en la comercializaciébn de automoviles,
electrodomésticos, ropa de disefio... en que los minoristas o detallistas tienen la
exclusividad de venta para una zona o se comprometen a un minimo de compras. Otro

ejemplo tipico seria la compra a través de un hipermercado o hiper.

Corto:

Fabricante ---------------=---emmmmmeemeeo > Minorista ----> Consumidor

En un canal largo intervienen muchos intermediarios (mayoristas, distribuidores,
almacenistas, revendedores, minoristas y agentes comerciales, etc.). Este canal es tipico
de casi todos los productos de consumo, especialmente productos de conveniencia o de
compra frecuente, como los supermercados, las tiendas tradicionales, los mercados o
galerias de alimentacion...

Largo:

Fabricante ---------- > Mayorista ----> Minorista ----> Consumidor

En general, se considera que los canales de distribucion cortos conducen a precios de
venta al consumidor reducidos y, a la inversa, que canales de distribucién largos son
sindnimo de precios elevados. Esto no siempre es verdad; puede darse el caso de que
productos comprados directamente al productor (ejemplo, vino o cava a una bodega, en
origen) tengan un precio de venta mayor que en un establecimiento comercial.
(D" Alessio, 2004).

2.1.6 TIPO DE MERCADO

Los mas importantes son:

a) MAYORISTA: El comercio mayorista es un intermediario que se caracteriza por
vender a los detallistas, a otros mayoristas o fabricantes, pero nunca al consumidor o
usuario final. Los mayoristas pueden comprar a un productor o fabricante y también a
otros mayoristas. En inglés es conocido como canal "tier-2", ya que los bienes o
servicios dan "dos saltos", de mayorista a retail o venta al por menor, y de ahi al usuario

o consumidor final del producto o servicio.
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b) MINORISTA O DETALLISTA: Los detallistas o minoristas son los que venden
productos al consumidor final. Son el ultimo eslabon del canal de distribucion, el que
estd en contacto con el mercado. Son importantes porque pueden alterar, frenando o
potenciando, las acciones de marketing y merchandising de los fabricantes y mayoristas.
Son capaces de influir en las ventas y resultados finales de los articulos que
comercializan. También son conocidos como ‘"retailers" o tiendas; pueden ser
independientes o estar asociadas en centros comerciales, galerias de alimentacion,
mercados (D”Alessio, 2004).

217 LALECHE

Para los propositos de la norma técnica peruana, se aplican las siguientes definiciones
Leche cruda: es el producto integro de la secrecion mamaria normal, sin adicion ni
sustraccion alguna y que ha sido obtenida mediante uno o méas ordefios y que no ha sido

sometida a procesamiento o tratamiento alguno.

La designacion de “leche” sin especificacion de la especie productora corresponde
exclusivamente a la leche de vaca. A las leches obtenidas de otras especies les
corresponde, la denominacion de leche, pero seguida de la especificacion del animal

productor.

La leche cruda se deberé obtener mediante el ordefio higiénico, regular y completo de
animales lecheros y bien alimentados, sin calostro y exento de color, olor, sabor y
consistencia normales. (INACAL, 2016).

2.1.7.1 PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DE LA LECHE
Todas las propiedades de la leche estan determinadas por sus constituyentes, por lo que

cualquier proceso y operacion que altere estos se refleja en ella.

Sabor. La leche fresca normal tiene un sabor ligeramente dulce debido principalmente a
su alto contenido de lactosa; todos los elementos e inclusive las proteinas que son
insipidas, participan en forma directa o indirecta en la sensacion del sabor que percibe el
consumidor. El sabor de la leche al final de la lactancia es ligeramente salado debido al
aumento de cloruros. La leche absorbe los sabores procedentes de los alimentos, del

medio ambiente y los utensilios. También es posible que algunos sabores sean
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producidos en la misma leche, tal como sucede con el sabor rancio y el olor a jabén,
ambos producidos por hidrdlisis de la grasa; el sabor oxidado es conocido como sabor a
carton, sabor metalico, sabor a papel, sabor aceitoso y sabor seboso. Existen ademas, los

sabores producidos por los microorganismos de la leche.

Olor: la leche recién ordefiada tiene un ligero olor al medio ambiente donde es

obtenida, pero luego desaparece.

Color: la leche es un liquido blanquecino amarillento y opaco, color caracteristico que
se debe principalmente a la dispersién de la luz por las micelas de fosfocaseinato de
calcio. Los globulos grasos también dispersan la luz pero contribuyen muy poco en el
color blando de la leche. Por ultimo, el caroteno y la riboflavina contribuyen al color

amarillento.

Asi mismo el color de la leche varia segun el proceso al que haya sido sometida; por
ejemplo, la pasteurizacion mediante el uso de temperaturas altas intensifica su blancura
y opacidad, la esterilizacion la cambia a café claro, y el descremado deja a la leche
descremada de color blanco azulado (Revilla, 1996)

2.1.7.2 ORDENO HIGIENICO

Para reducir al minimo la contaminacién durante el ordefio es necesario aplicar
practicas de higiene eficaces con respecto a la piel del animal, el equipo de ordefio (si
se utiliza), el manipulador y el ambiente general, por ejemplo, las heces como fuente de

contaminacion.

El ordefio debe realizarse en condiciones higiénicas, que incluiran:

. La adecuada higiene personal de quienes realizan el ordefio;

. La limpieza de las ubres, tetillas, y abdomen del animal;

. El empleo de recipientes/equipos de ordefio limpio y desinfectado;
. Evitar cualquier dafio al tejido de la tetilla/ ubre.

Los animales con sintomas clinicos de enfermedad deben ser segregados y/o ser los
Gltimos ser ordefiados, o bien se ordefiaran con un equipo distinto 0 a mano, y su leche

no se utilizara para el consumo humano.
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Debe evitarse la realizacidn de operaciones tales como la alimentacion de los animales
o la colocacién/remocién del lecho antes del ordefio, a fin de reducir las posibilidades

de contaminar el equipo y entorno del ordefio con estiércol y polvo.

Los animales de ordefio deben mantenerse tan limpios como sea posible. Antes del
ordefio, las tetillas deberian estar limpias. El ordefiador debe supervisar, observando
detenidamente las condiciones de los animales de ordefio, examinando la leche de cada
animal en busca de indicadores organolépticos o fisicoquimicos, y recurriendo al
registro e identificacion de los animales tratados. Si la leche no parece normal, ésta no
se deberia usar para el consumo humano. Asimismo, el productor debe tomar las
precauciones adecuadas para reducir al minimo el riesgo de infecciones en las tetillas y
ubres, lo cual incluye evitar cualquier dafio a los tejidos. La primera leche (pequefia
cantidad de leche extraida inicialmente) obtenida de cada tetilla deberia ser desechada o
recogida por separado y no se deberia utilizar para el consumo humano, a menos que se
puede mostrar que ésta no afecta a la inocuidad e idoneidad de la leche (CANILEC,
2011).

2.1.7.3 TIEMPO Y TEMPERATURA DE TRANSPORTE DE LA LECHE
El tiempo y temperatura de transporte deben ser tales que permitan transportar el
producto a la lecheria o al centro de recoleccion/ refrigeracion de una forma que

reduzca al minimo cualquier efecto nocivo para su inocuidad e idoneidad.

Cuando se establecen las condiciones del tiempo y temperatura para el almacenamiento
de leche en la granja, deben tomarse en cuenta la eficacia del sistema de control
aplicado durante la elaboracion y después de ésta, la condicién higiénica de la leche y
la duracidn prevista del almacenamiento. Cuando la leche no pueda refrigerarse en la
granja, puede ser necesario que la recoleccion y entrega de la misma a un centro de

recoleccion o planta de elaboracion se efectlen dentro de un cierto plazo.

Estas condiciones pueden especificarlas la legislacion, los cédigos de préacticas o el
elaborador que recibe la leche, en cooperacién con el productor, el encargado de la

recoleccioén y el transporte y la autoridad competente (DRAP, 2010).
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2.1.7.4 CALIDAD DE LA LECHE

La leche fresca de vacuno segun la Norma Técnica Peruana (INDECOPI, 2010) es el
producto integro no alterado ni adulterado del ordefio higiénico, regular y completo de
vacas sanas y bien alimentadas. Segun Falder (2003), es la mezcla de agua, grasas,
proteinas, azlcares y sales inorgdnicas en proporciones que varian segun la especie,
raza, tipo de alimentacion, etapa de la lactancia, edad, intervalo de los ordefios y salud

del animal.

En el cuadro 01 se muestra la composicion de la leche de las razas bovinas lecheras que
comunmente se explotan en nuestro pais (Viera, 2013).

Tabla N° 1 Animales lecheros y sus propiedades de la leche

Raza Agua | Grasa | Proteina | Ceniza | Solidos
Totales

Jersey 85.47 |5.05 3.78 0.7 14.53

Brown 86.87 | 3.85 3.48 0.72 13.13

Swiss

Holstein 87.72 |3.41 3.32 0.68 12.28

Fuente: Fennema (1982).
A) DENSIDAD.
La densidad es la relacion entre su masa volimica y la del agua, dado que la masa
volumica de cualquier sustancia varia con la temperatura, es importante especificar esta
cuando se dan los resultados de densidad, en la practica, la masa volumica del agua a
4°C es 1.000 y por lo tanto, a esta temperatura la densidad y la masa son iguales; la
densidad media de la leche a 15°C es de 1.032. La densidad o masa especifica de una

sustancia se define como la masa en su unidad de volumen (gr/ml).

Una leche normal tiene por densidad 1.028 a 1.034 gr/ml, fuera de estos limites hay
indicios para suponer que puede haber sido adulterada, valores menores a 1.028 se debe
considerar aguada y valores superiores descremada, realizando estos dos tipos de fraude
puede aparentar una densidad normal (Ajahuana O., 2003). Para la determinacion de la
densidad se puede realizar por el método volumétrico, valiéndose del lactodensimetro;

en este método se homogeniza la muestra de leche, inmediatamente se introduce el
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lactodensimetro, con la ayuda de un termdmetro se toma la temperatura para su
posterior ajuste a la densidad verdadera (Ajahuana O., 2003).

La norma técnica de INACAL reglamenta que debe contener un minimo de 1.0296 y un
méaximo de 1.034 gr/ml. INACAL-NTP (2016).

B) ACIDEZ

La acidez es valorada en suma de cuatro reacciones; a) Acidez debido a la caseina,
alrededor de las 2/5 partes de la acidez normal; b) Acidez debido a sustancias minerales,
2/5 partes de la acidez normal; c¢) Reacciones secundarias debidos a los fosfatos, sobre
1/5 de la acidez normal d) Acidez “desarrollada” debido al dcido lactico y otros acidos
procedentes de la degradacion microbiana de la lactosa en leches en vias de alteracion;
los tres primeros representan la acidez normal “natural” de la leche; es importante la
medicion de la acidez en la leche pues en ello se conoce la calidad higiénica de la
misma, debido a que a la menor causa de la alteracion la lactosa se transforma en éacido
lactico. (Ajahuana O., 2003).

MASTITIS.
El impacto de la mastitis va junto con la leche, debido a los cambios en la composicion

de la leche (reduccion de calcio, fésforo, proteinas y grasa e incrementos de cloro y
sodio) reducen la calidad, ademas los antibioticos utilizando en el tratamiento de la
mastitis son una preocupacion industrial y de salud publica. La mastitis o la inflamacion
de la glandula mamaria es la enfermedad méas comun y costosa del ganado lechero en la
mayor parte del mundo, las infecciones por bacterias invasoras u otros microorganismos

(hongos, virus) son la principal causa de la mastitis (Ajahuana O., 2003).

Las vacas estan mas propensas a una mastitis por su anatomia de las glandulas
mamarias en caso de vacas el pezon tiene conductos mas gruesos y menos ramificados y
esta favorece a los microorganismos del medio ambiente penetrar a la mama por via
ascendente. La mastitis es la inflamacion de la glandula mamaria casi siempre debido a
efectos de infeccion por patdgenos bacterianos y micoticos, aunque de mayor
importancia econémica en la vaca lechera, la mastitis puede afectar cualquier especie y
se trata de la misma manera, los factores que predisponen en la infeccion dentro de la
glandula son poca higiene durante el ordefio, lesiones en las tetillas, ulceras en las

tetillas y poblaciones de patdgenos en el medio ambiente (Ajahuana O., 2003).
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Una vez que la leche sale de la mama queda expuesta a contaminaciones masivas como
son los pelos de la piel de la ubre las particulas de paja, las manos del ordefiador,
utensilios y recipientes. La mayor carga microbiologica la recibe la leche con mucha
frecuencia de las contaminaciones fecales, cuando la limpieza es deficiente por toda la
piel de la ubre, existen particulas desencadenas de excremento que también se

incorporan al aire del establo en forma de polvo fisico (Ajahuana O., 2003).

Para retardar el desarrollo de los gérmenes uno de los procedimientos mas eficaces para
retardar el desarrollo bacteriano es la refrigeracion inmediatamente después del ordefio;
el frio no mata a los microbios si no retarda su crecimiento y proliferacion lactea como
baldes para el ordefio y filtros acumulan organismos de descomposicion si no son
debidamente lavados y desinfectados después de su uso, al pasar un animal a otro el
ordefiador puede transmitir los microorganismos patdgenos a todo el rebafio y que
contaminaria toda la leche, una persona que padece de alguna infeccion también puede

infectar la leche volviéndola no apta para el consumo humano.

ii. ACIDEZ TITULABLE
La acidez actual representa a los grupos H+ libres, mientras que la acidez potencial
incluye todos aquellos componentes de la leche que por medio de la titulacion liberan
grupos H+ al medio. Para su determinacion se agrega a la leche el volumen necesario de
una solucion alcalina valorada hasta alcanzar el pH donde cambia el color de un
indicador, generalmente fenolftaleina, que cambia de incoloro a rosado a pH 8,3 ((L.
Negri.2005).).

La acidez titulable incluye a la acidez natural de la leche y también a la desarrollada. La
acidez titulable o de valoracién es la suma de cuatro reacciones. Las tres primeras
representan la acidez natural de la leche:
- Acidez debida a la caseina: representa 2/5 de la acidez natural
- Acidez debida a sustancias minerales y a los indicios de acidos organicos:
también 2/5 de la acidez natural
- Reacciones secundarias debidas a los fosfatos “over run”: 1/5 de la acidez

natural
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La acidez desarrollada es debida al acido lactico y a otros acidos procedentes de la
degradacion microbiana de la lactosa, y eventualmente de los lipidos, en leches en vias

de alteracion.

La acidez titulable constituye, fundamentalmente, una medida de la concentracion de
proteinas y de fosfatos en leches de buena calidad higienica-sanitaria. (L. Negri.2005).
La acidez se mide por titulacion y corresponde a la cantidad de hidréxido de sodio
utilizado para neutralizar los grupos acidos. Este valor puede expresarse de diversas
maneras: en “grados Dornic” (°D) que corresponde al volumen de solucion de hidroxido
de sodio N/9 utilizada para titular 9 ml de leche en presencia de fenolftaleina. Este
resultado expresa el contenido en &cido lactico. Un grado Dornic equivale a 0,1 g/l de
acido lactico 6 0,01%.(L. Negri.2005).

En cuyo procedimiento fue de colocar 9 ml de leche en un matraz de Erlenmeyer con
una capacidad de 50 ml, se adiciono de 2 a 3 gotas de fenolftaleina (relacion alcohdlica
al 2%) v, titular con hidroxido de Sodio que tuvo una concentracion de 0.1 N, hasta
que la muestra sea un color rosa palido que se mantenga durante 5 seg., se observéd vy
registrd cuanto se gastd de hidroxido de sodio (NaOH), para calcular los ° Dornic.
(Caritas ,2002).

2.1.8 EL QUESO

2.1.8.1 ORIGEN

El queso es el producto fresco o madurado que se obtiene por separacion del suero de
leche o leche reconstituida (entera, parcial o totalmente descremada) o de sueros lacteos,
coagulados por la accion fisica, del cuajo, de enzimas especificas, de bacterias
especificas, de acidos organicos, solo o combinados, todos de calidad apta para uso
alimentario, con o sin el agregado de sustancias alimenticias y/o especias y/o
condimentos, aditivos especificamente indicados, sustancias aromatizantes y materiales

colorantes.

La elaboracién de quesos es una actividad que comenzd aproximadamente 8000 afios
atras y en la actualidad existen cerca de 1000 variedades diferentes de queso cada uno

de los cuales resulta ser Unico con respecto a sus caracteristicas organolépticas
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La elaboracion del queso seguramente fue descubierta por diversas comunidades al
mismo tiempo. En el antiguo Egipto se cuidaban vacas y se les ordefiaban para tener la
leche por lo que se piensa que también esas comunidades elaborarian quesos. La leche
se conservaba en recipientes de piel, ceramica porosa 0 madera pero como era dificil
mantenerlos limpios, la leche fermentaba con rapidez. El siguiente paso fue el de extraer
el suero de la cuajada para elaborar algun tipo de queso fresco, sin cuajo, de sabor fuerte
y acido. Cuenta la leyenda que un pastor arabe volvia a su morada con la leche de las
ovejas dentro de una bolsa hecha con la tripa de uno de sus corderos y que después de
caminar a pleno sol, al abrir la bolsa la leche estaba cuajada, solida y hecha queso. Los
romanos lo incluian en su dieta condimentandolo con tomillo, pimienta, pifiones y otros
frutos secos, cuando sus soldados se asentaban en un campamento, elaboraban queso.
Con el auge del comercio y el aumento de la poblacion urbana, el queso se convirtio en
producto importante para la economia, empez6 a comercializarse con queso, fuera de la
zona de produccion y més alla de las fronteras y cuando se colonizo el nuevo mundo se

Ilevaron sus tradiciones queseras (Salazar; Vera, 2009).

En 1532, llegaron al Peru los espafioles, y se asentaron en el Perd. Como todo ser
humano, siempre recuerdan la comida de su nifiez o de su terrufio, ellos afioraban el
Queso y en especial el de cabra. Este animal no lo encontraron en tierras sudamericanas,
por lo tanto empezaron a criar cabras, para que estas en su momento pudieran otorgarles
la su leche tan preciada. Cuando llegd el momento, las herramientas para la extraccion
del suero no las tenian y tuvieron que improvisar empleando mantas donde ponian la
leche cuajada y desde ambos extremos empezaban a torcer (a manera de exprimir un
mantel), y resultaba que el suero empezaba a caer. Esta accion fue observada
atentamente por los indios y le denominaron PARI 0 PARAY, cuyo significado es hacer
caer agua o llover. De esta definicion nace el hoy reconocido queso surefio queso pari 0
queso paria (Siliciano, 2010).

2.1.8.2 QUESO PARIA

El nombre de queso paria provienen de la zona de Puno, originalmente elaborado con
leche de vaca y leche de oveja. En la actualidad se ha difundido la elaboracién de queso
paria solo con leche de vaca. Las zonas productoras de Puno son (Ayaviri, Azangaro,

Juli, Taraco, Puno).
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Es un queso semiduro que se produce en el altiplano peruano. Es de leche bovina y su
produccion estd muy extendida sobre todo en el norte de la region Puno, de donde a su
vez es originaria. Posee una corteza corrugada debido a que se utiliza moldes hechos de
paja, es de color marfil amarillento. Tiene un sabor caracteristico y posee una textura
firme (Viera, 2013). Su composicién quimica para este tipo de quesos frescos es las

siguientes:

Agua 60%; Grasa 19%; Proteina 17%; Carbohidratos 2%
El producto queso tipo paria en algunos casos envasado en bolsas de polietileno y
empacados al vacio, en distintas presentaciones como de ¥ kilo, 1 kilo. Su precio es

variado en base a peso y de la estacion del afio,

A) CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DEL QUESO TIPO PARIA
Por su consistencia esta clasificado como un queso de pasta semidura. Componentes
nutricionales por cada 100 gr. De muestra original. Proteinas 21.7 %, Humedad 41.8 %,
grasa 28.5%, cenizas totales 5.4%, 2.6%, energia total 353.7 (kcal).

B) FORMA'Y APARIENCIA EXTERNA

Tiene forma cilindrica con borde rugoso (por el molde de paja). De color ligeramente
amarillento. Debido al frio de la zona presenta corteza delgada caracteristica por su
leche proveniente del ganado de las zonas a 4000 m.s.n.m. Si se quiere diferenciar una
produccion que cuenta con un proceso definido se puede emplear un molde cuadrado

que identifique al paria que cuente con un proceso controlado y estandar (Viera, 2013).

C) DIMENSIONES Y PESOS
El molde tiene aproximadamente 15 cm de diametro con una altura que oscila entre 5 a

7 cm de alto. Con un peso aproximado de 1 kg a 1.5 kg.

D) TIEMPO AL MOMENTO DEL CONSUMO

Esta listo para el consumo al dia siguiente de terminado el proceso.

E) SABOR Y AROMA

Con un salado ligero pronunciado dependiendo de la zona de elaboracién. Sabor
original propio de la zona geogréafica, aroma propio a la leche empleada con ligera

acidez.
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F) FLUJOGRAMA DE LA ELABORACION DEL QUESO PARIA
LECHE
Acidez: 16°-18°D \l/
Densidad: 1.029- ———>] RECEPCION
1.034 gr/ml
% de grasa: 4.4 % ¥
FILTRADO
WV
PASTEURIZACION F 65°C X 30 min.
\V

A 36°C-38°C > ENFRIAMIENTO Adicidn de cloruro de calcio 20 gr/100 L.

Y& Nitrato de Potasio 15-17 gr/100 L

ADICION DE CUAJD Mover y dejar reposar por 10 min.

v

COAGULACION
A 36°C-38°Cx 30-45 min

Quimosina animal S
2gr/100 L.

Del tamafio de un grano \/
de maiz a % cm d_e lado—> 1° CORTE (vertical) /2° (horizontal)
V reposo 5 min.
V
PRIMER BATIDO f&——— Suave por 10 min
v

PRIMER DESUERADO
1/3 del volumen total

v

SEGUNDO BATIDO
Mas intenso por 15 min.

W

CALENTAMIENTO DE
LA CUAJADA a 40°C

V

SEGUNDO DESUERADO
Hasta el nivel de la cuajada

¥
SALADO
V

PRENSADO DE LA CUAJADA
Por 20 min. T°: 38°C

4

CORTE DE LA CUAJADA
En bloques /moldes

Y
MOLDEADO
A4

2.7% de sal del
total de leche

TO:55°C

10-15min >

<—

14 hrs.

—>

PRENSADO

VRS

DESMOLDE

V

MADURACION

V2

EMPACADO

\V4
VENTA
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I RECEPCION

La leche debe llegar a la planta de proceso lo més pronto posible para evitar su
acidificacion. Si la leche estd muy acida (con mas de 20 °C Dornic y da positivo a la
prueba del alcohol) puede ser conveniente diluirla con 6% a 10 % de agua limpia y
pura. Si el agua es sucia se agravaria el problema, porque se estaria agregando una

enorme cantidad de microbios.

Puesto que la calidad del queso tipo paria, como la de cualquier queso, depende del
estado de la leche, se recomienda hacer controles rutinarios a la materia prima. Estos
controles permiten determinar si la leche es pura, limpia y apta para la fabricacion de
queso (Caritas Peru, 2002).

i. FILTRADO

Consiste en la eliminacion de impurezas, eliminacion de parte de las bacterias y esporas.
La leche debe ser medida inmediatamente a su llegada a la queseria. Luego se filtra para
evitar que las suciedades (paja, piedras, pelos, etc.) entren en la tina quesera o paila de
elaboracion. Se usa telas especiales 0 en todo caso un equipo de filtracion (Caritas
Perd, 2002).

iii. PASTEURIZACION
Es un procedimiento critico a la hora de elaborar queso tipo paria, pues esta evita que
los microorganismos proliferen, ademas desnaturaliza algunas enzimas que pueden

contribuir al deterioro del producto.

Esta operacidn se realiza a temperatura de 82 °C por un tiempo de 5 min (agitacion
constante). También puede hacerse de 60- 65 °C por 30 min (pasteurizacion lenta). Si se
dispone de un intercambiador de calor los parametros son de 75 °C durante 15- 20
segundos (pasteurizacion rapida). La pasteurizacion es necesaria para asegurar que el
producto sea de calidad y no cause enfermedades al consumidor. Si se tiene la garantia
de contar con una leche de vacas sanas, sin tuberculosis, brucelosis, mastitis, etc.
(Caritas Peru, 2002).
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iv. ENFRIAMIENTO

Debe realizar inmediatamente después de la pasteurizacion a fin de una abrupta
disminucion de la temperatura (shock térmico) ayude a la inactivacion de microbios. Se
reduce hasta 38 °C y se adiciona cloruro de calcio. Esta adicion se realiza debido a que
durante la pasteurizacion, el calcio se ha pegado a las paredes del recipiente, habiendo
una pérdida de este elemento. Si no se restituye el calcio perdido, la cuajada puede
resultar un poco débil, afectando la calidad textural del producto final (Caritas Peru,
2002).

V. ADICION DEL CUAJO

El cultivo lactico es preferible disolver en agua a 30°C -35°C minutos antes de
adicionarlo a la leche. Esperar que se disuelva y luego echar a la leche a 38 °C de
temperatura. Agitar constantemente a fin de distribuir el cuajo en toda la leche (Caritas
Peru, 2002).

vi. COAGULACION

Se realiza mediante la adicion de cuajo que contiene la enzima quimosina (Renina) o
mediante cuajo bovino. La coagulacion se produce por la desestabilizacion de la
solucion coloidal de caseina, que origina la aglomeracion de las micelas libres y la
formacion de un gel en el que quedan atrapados el resto de los componentes de la leche.
La cuajada tiene la apariencia de color blanco y se forma al cabo de mé&s o menos 30
min., después de haber echado el cuajo. Al cabo de este tiempo se prueba si se ha
formado el cuajado, para ello se presiona con el dedo a la cuajada cerca de la pared del

recipiente, y se observa si esta se desprende del mismo (Caritas Peru, 2002).

vii. CORTE DE LA CUAJADA

Es la division del codgulo de caseina, consiste en cortar el coagulo usando liras, con la
finalidad de liberar el suero y obtener los granos de cuajada. Del tamafio de estos
depende el contenido de humedad en el queso. Para quesos frescos los granos de
cuajada deben ser de 1 cm aproximadamente, para el queso paria lo granos deben ser del
tamafio de un grano de maiz, para un queso duro como el parmesano los granos deben
ser como el arroz, el corte de la cuajada comprende un corte vertical y un corte

horizontal para poder formar cubitos. El corte debe realizarse de una sola pasada para
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evitar dafar la cuajada, se debe dejar reposar por 5 minutos, una vez cumplido los 5

minutos, se pasa a hacer el segundo corte (Caritas Per(, 2002).

viii. PRIMER BATIDO

Es la agitacion de los granos de cuajada para liberar el suero que poseen en su interior.
El primer batido tiene como finalidad darle consistencia al grano de cuajada, se realiza
de forma suave para no pulverizar la cuajada y conforme avanza el batido se le aplica
mas fuerza. El grano disminuye el volumen y se toma mas consistente, por la pérdida de
suero. El tiempo del primer batido para el queso paria es de 10 minutos pero puede
variar de acuerdo al tipo de queso buscado. La acidez y la alta temperatura provocan la

contraccion del grano y la salida del suero (Caritas Peru, 2002).

IX. PRIMER DESUERADO
Al finalizar el tiempo de batido, se empieza a retirar el suero en la cantidad de 1/3 del

volumen total inicial.

El suero obtenido es rico en proteinas y puede ser utilizado para elaborar queso Ricotta
o en la formulacion de alimento para animales (Caritas Peru, 2002).

X. SEGUNDO BATIDO

Tiene como finalidad darle textura a los granos de cuajada. Para el queso tipo paria se
realiza por 10 minutos. Durante este segundo batido se realiza el lavado con agua
caliente de los granos de cuajada con la finalidad de sacar suero (lactosa y &cido lactico)
y detener la acidificacion de la cuajada una cuajada con alta acidez producira grietas en
el interior del queso durante la maduracién. La cantidad de agua a adicionar sera la
misma cantidad retirada del suero en el primer desuerado. El agua debe estar entre 60
°C — 70 °C que calentar la cuajada hasta 38°C 0 mas segun tipo de queso a elaborar. Si
la cuajada retiene mucho suero con lactosa sin transformar en acido lactico, el deterioro
del queso sera mas rapido. El agua caliente se adiciona de a pocos si se adiciona de una
sola vez se puede obtener un queso corchoso. El incremento de temperatura debe ser
gradual (Caritas Peru, 2002).

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO ' Nacional del
: Altiplano

Xi. SALADO DE LA CUAJADA

Su objetivo es frenar el desarrollo de los microorganismos que deterioran al queso. La
sal puede afadirse directamente si es de buena calidad, pero si esta sucia, se debe
disolver en agua y pasteurizar la mezcla antes de adicionarla a la tina. La cantidad de
adicionar varia entre 2.5 a 3.0 % tomando en cuenta un posterior salado una vez

terminado el queso.

La sal se disuelve en tres veces su peso, por ejemplo, si se necesita 5 kg de sal, se
disuelve en 15 kg de agua. El tiempo de salado puede variar entre 5 a 15 minutos segin
el grado de sal que se quiere obtener. Se adiciona lentamente distribuyéndola en toda la
tina (paila) (Caritas Pera, 2002).

Xii. PRE-PRENSADO DE LA CUAJADA

Se realiza una vez retirado parte del suero salado hasta el nivel de la cuajada. Se realiza
con la finalidad de darle una textura uniforme al queso y poder llenar los moldes con
bloques de cuajada uniformes. Puede variar de 15 a 20 minutos, cuidando que no se
enfrie la cuajada, puede bafidrsele con el suero caliente que queda en la tina. Se ajusta
toda la cuajada en un extremo de la tina quesera. Una vez prensada se corta en bloques

del tamafio de los moldes (Caritas Peru, 2002).

xiii. MOLDEADO DE LA CUAJADA

El moldeado es la colocacion de bloques o granos de cuajada dentro de un molde. El
moldeado se debe realizar rapidamente para evitar que los granos de cuajada se enfrien
y no aglutinen produciéndose huecos en el queso. Durante el moldeado se debe evitar el

contacto con el agua fria para que la cuajada no se enfrie.

Los moldes vy las telas empleadas deben permitir la salida del suero. EI moldeado debe

ser rapido y uniforme para obtener quesos del mismo tamafio. (Caritas Pera, 2002).

xiv. PRENSADO DE LOS MOLDES
Para eliminar méas suero y obtener un queso con menos humedad se prensa. Cada molde

puede contener masa como para un queso de 1 Kkg.
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El prensado no debe ser brusco, debe ir de suave a mas intenso con la finalidad de
permitir que el suero siga saliendo. Si el prensado es muy fuerte desde el inicio se forma
una capa reseca y un interior muy humedo lo cual malograria al queso (Caritas Peru,
2002).

Los moldes se deben acomodar para que no haya desnivel que no permita un prensado
uniforme. La prensa para varios moldes es simultdnea. Se usan tablas de madera para

distribuir la fuerza para todos los moldes.

Los quesos semiduros y duros envuelven en un pafio, doblando los extremos sobre la
cara superior del queso. Se coloca encima un disco de madera y sobre este un blogue de
concreto y se aplica peso mediante prensa mecanica, que sirve para el prensado del

queso (Caritas Pera, 2002).

xv. DESMOLDE
Después de los transcurridas las horas, se procede a desmoldar, extrayendo la tela y los
moldes del queso, también se procede a cortar los bordes del queso, que rebasaron y a

darle mejor apariencia. (Caritas Per(, 2002).

xvi. MADURACION.

El madurado tiene el objetivo de darle al queso un buen acabado. Es la transformacion
de los quesos por accion de microorganismo, durante la maduracién se produce una
transformacion de la proteina e de la cuajada debido al cultivo lactico adicionado, se
producen generacion de aromas, sabor, cambio a un color amarillento. Se producen dos
tipos de maduracién la externa que va de afuera hacia adentro y corresponde a la
formacion de la corteza y la maduracion interna que se produce en la masa del queso

debido a la transformacion de lactosa en acido lactico.

Para ello los quesos ya desmoldados se llevan a una camara a una temperatura de 13°C
y una humedad relativa de 80 a 85 %. Para esto se puede acondicionar una pequefia
habitacion, libre de entradas para roedores o polvo, y con el piso mojado (Caritas Peru,
2002).
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2.1.8.3 QUESO ANDINO

Es un queso madurado de pasta suave de color amarillento, con textura firme,
consistente y facil de cortar, sin ojos, de corteza delgada y firme pero no muy dura, con
un periodo de maduracion mayor a 20 a 30 dias, tiempo que permite mejorar las
caracteristicas nutricionales del producto. El producto final tiene pasta consistente y
homogénea y sus cualidades organolépticas permiten textura, olores y sabores
unicos.(CABANA, 2006)

Dubach, 1998; define el queso andino como un producto semiduro madurado elaborado
a partir de la leche cruda entera, reconstituida, recombinada, estandarizada, pasteurizada

0 Nno, que presenta una pasta de textura firme de color blanco amarillento.

A) DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO
ANDINO

Segun Dubach (1998) para la elaboracion del queso andino se sigue el siguiente
procedimiento, inscrito en el flujograma que a continuacion se detalla.

I Recepcion de la leche: en esta etapa del proceso se recepciona leche para la
elaboracion de queso y se le somete a pruebas de calidad como densidad acidez
ocasionalmente analisis de grasa. (CABANA, 2006)

ii. Filtracion: se realiza principalmente para eliminar particulas macroscopicas
externas a la leche, las cuales pueden causar interrupciones en el funcionamiento de
equipos y defectos en el producto final. (CABANA, 2006)

iii. Precalentamiento: el precalentamiento de la leche filtrada se realiza con el fin
de acondicionar la temperatura para la coagulacion. La temperatura de precalentamiento
sera de 35 grados. (CABANA, 2006)

iv. Estandarizacion: la estandarizacion es la etapa en la cual se regula el contenido
graso de la leche, para la elaboracion de queso andino serd necesario reducir el
contenido de grasa de la leche (2.9% de grasa)

V. Termizacion: es un calentamiento de la leche a una temperatura de 65 °C por un
tiempo de 30 minutos, para evitar la proliferacion del microorganismo, que acidifican la
leche. (CABANA, 2006)

Vi. Adicion de fermentos y maduracion: la acidez de la leche aumenta cuando se
afiade el fermento produciendo la aceleracion del cuajado de la leche al momento de

agregar el cuajo.
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Asi mismo se agrega de 0.2 a 0.5% del volumen de la leche luego se deja madurar y que
la acidez llegue de 0.21% a 0.23% de acido lactico. El tipo de cultivo a utilizar es de
tipo liofilizado DVS (50 U1) proporciona sabor y textura al queso. (CABANA, 2006)

Vii. Adicion de cloruro de sodio: es recomendable adicionar este compuesto,
debido a que en el proceso de termizacion las sales de calcio precipitan por efecto del
calor, cabe resaltar, que la dosis a emplear es de 0.15 g/l. (CABANA, 2006)

Para mezclarlo es necesario homogeneizarlo durante 5 minutos.

viii. Adicion de nitrato de sodio: se realiza para inhibir el desarrollo bactriano no
deseable. El nitrato de sodio se emplea en una dosis de 0.20 g/l. para mezclarlo es
necesario homogeneizarlo por 5 minutos.

iX. Adicion de cuajo: para adicionar el cuajo es necesario tener en cuenta ciertas
consideraciones como:

o La preparacién del cuajo no debe ser mas de 5 minutos antes de la adicion de la
leche.

o El cuajo debe adicionarse disuelto en agua con sal

o Las dosis comerciales establecen un uso de acuerdo a la fuerza de esta.
(CABANA, 2006)

X. Coagulacién: en este proceso las proteinas se vuelven insolubles y se solidifican
transformando la leche en una sustancia semi- solida y gelatinosa dura entre 30 a 45
min. Y esta en funcién de la temperatura, acidez inicial, cantidad de fermento y cantidad
de cuajo adicionado a la tina. (CABANA, 2006)

Xi. Corte de cuajada: se utiliza una lira con hilos de 1.2 cm. Entre cada hilo. El
tamafno que se debe tener en cuenta para el corte de la cuajada es tamafio guisante.
Superior o inferior a este tamafio produce un descenso en la humedad de la cuajada.
(CABANA, 2006)

Xii. Batido y primer desauerado: se debe retirar las 2/3 partes del suero
sobrenadante de la tina esta operacion se realiza con la finalidad de ayudar a los
procesos posteriores de calentamiento de la masa y salado y estd en funcién de la
temperatura, la acidez del suero, entre otros.

xiii. Adicion de agua caliente: también llamado calentamiento de la masada coccién
de la cuajada, etc. La temperatura se incrementa en forma lenta en 1°C cada 5 minutos
hasta alcanzar la temperatura en la cuajada de 36 a 40 °C la cuajada debe agitarse con
frecuencia para evitar las aglomeraciones y formacion de una masa grande. Durante este

periodo el tamafo de la cuajada se ve reducida a la mitad del tamafio original. Es
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necesario en esta etapa afadir sal en una dosis de 4 g. por cada 1000 kg. de leche
disueltos en agua caliente (CABANA, 2006).

Xiv. Segundo desuerado: en esa operacion se retira el suero con agua sobrenadante
hasta un centimetro por encima del nivel de la cuajada en la tina con la finalidad de
preparar la cuajada para un buen pre-prensado.

XV. Pre prensado: se debe comparar la cuajada para producir el desuerado, las
ventajas son:

Mejor apariencia interna de la masa

Moldeado uniforme de la masa

Eliminar parte del suero exudado de la cuajada por efecto de la adicién de sal.
(CABANA, 2006)

XVI. Moldeado: se debe pasar a la cuajada a moldes adicionando a la temperatura de
la cuajada. El moldeado se efectuara en moldes de 1 kg de corte elipsoidal y
rectangular. La altura del molde debe ser 2 o0 3 veces mayor que la del queso terminado
debido al desprendimiento del suero. Los cambios de la tela deben realizarse con
precaucién para evitar falsos pliegues que dejarian marcas en la corteza. (CABANA,
2006)

XVil. Prensado: los moldes son colocados en la prensa y la presion se va
incrementando paulatinamente, el objetivo del prensado es dar forma al queso, cerrar los
intersticios, remover suero, producir la humedad final deseada. (CABANA, 2006)

XViii. Salado: este proceso se realiza en salmuera que tiene 21 % de sal y un pH de 5.2

esto para evitar hinchazén precoz en el queso, la que es ocasionada por bacterias
coliformes que pudieran estar presentes en la leche.
El proceso de salado se realiza luego de un precio endurecimiento de la masada, lo que
se realiza dejandola enfriar durante 12 horas posteriores al prensado, el tiempo de
inmersion del queso en salmuera esta en funcion del tamafio del queso, humedad del
queso, concentracion y temperatura de la salmuera, etc. Este tiempo es
aproximadamente de 12 horas por kg de queso. (CABANA, 2006)

XiX. Maduracion: este tipo de queso se debe almacenar a una humedad de 30 a 35%
HR, a una temperatura de 10 -12 °C durante 15 dias, debido a su mediano contenido de
humedad, si las temperatura son mayores puede causar problemas de acidificacién de la
masa del queso, resquebrajamiento de la corteza y el posterior rechazo del consumidor.
Durante la maduracion se produce un conjunto de cambios entre los se debe considerar

el desarrollo del aroma y sabor del queso
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XX. Encerado y envasado: el encerado se realiza con cera epoxica para quesos
(parafina) y envasado al vacio con bolsas de polietileno de alta densidad. (CABANA,
2006)

2.2 MARCO CONCEPTUAL

> ACIDEZ: Es la cualidad de un &cido, puede presentar caracteristicas tales como
sabor agrio, liberacion de hidrogeno, o pH menor a 7 (a 25°C). Esta medicion se realiza
mediante una titulacion, la cual implica siempre tres agentes 0 medios: el titulante, el
titulado y el indicador (DRAP, 2010).

> ACIDEZ DE LECHE: Involucra la acidez actual y la potencial. La acidez
actual representa a los grupos H* libres, mientras que la acidez potencial incluye todos
aquellos componentes de la leche que por medio de la titulacion liberan grupos H*al
medio (CARITAS, 2002).

> ACIDEZ TITULABLE: Es la acidez que incluye a la acidez natural de la leche
y también a la desarrollada (DRAP, 2010).

> COSTOS DIRECTOS: Son costos que son facilmente identificables en un
producto, como el costo de los materiales directos y la mano de obra que elabord aquel
producto (Gitman, 1992).

> COSTOS FIJOS: Los costos fijos no varian de acuerdo con el volumen de
produccion (Gitman, 1992).

> COSTOS INDIRECTOS: Son costos que no son identificables en el mismo
producto, como los costos del personal administrativo, materiales indirectos y otros
gastos como impuestos, depreciacion, etc. (Gitman, 1992).

> CUAJO: Es una enzima que actia como catalizador en la coagulacion de la
leche sobre la caseina y el calcio, insolubilizandolos (Galvan, 2005).

> DENSIDAD DE LA LECHE: La densidad es una variable que determina la
relacion que hay entre la masa y el volumen de una sustancia, por lo tanto la densidad
estd dada en unidades de masa sobre volumen (Caritas, 2002).

> EMPRESAS: Unidades econdmicas de produccién. Realizan la funcién de
invertir en la economia, o0 sea adquieren bienes de produccion e insumos para producir
nuevos bienes (D" Alessio, 2004).

> FUNCION DE PRODUCCION: Es una relacién técnica entre producto fisico
y factores de produccion, también en términos fisicos. Se puede expresar como Q =

f(K,L) donde: Q : nivel de produccion, en unidades de producto por unidad de tiempo, K
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: stock de capital, por unidad de tiempo, y L : cantidad de mano de obra (trabajo)
(Arlette Y Cueva 2005).

> LECHE: Es la secrecion mamaria normal de animales lecheros obtenidas
mediante uno o mas ordefios en condiciones de higiénicas , en un buen estado de salud y
alimentacion dptimas y sin aditivos de ninguna especie destinada al consumo en forma
de leche liquida o derivados. La designacion de leche sin especificaciéon de la especie
productora corresponde exclusivamente a la leche de vaca (INACAL, 2016).

> PLANTA QUESERA: Es un establecimiento con caracteristicas de manejo de
leche en gran cantidad, en el que elaboran quesos de diferente variedad, cuyo personal
es calificado elaborando bajo estandares alimentarios adecuados (Alvaro, 2013).

> PLANTA QUESERA ARTESANAL.: Son centros de produccion de queso que
se caracterizan por tener una infraestructura muy precaria (dentro de la cocina), con
herramientas y equipos rudimentarios (ollas caseras), un bajo nivel de produccién y una
baja calidad de queso (Cano, 2011).

> PLANTAS QUESERAS ESPECIALIZADAS: Son centros de produccién de
queso que se caracterizan por tener una mejor infraestructura (piso y area de trabajo),
utiliza mejores herramientas y equipos (ollas de acero), mayor capacidad de produccién
y una mejor calidad de queso (Cano, 2011).

> PORONGOS DE LECHE DE POLIETILENO: Son recipientes de material
polietileno que mantienen la leche fria moldeada en una sola pieza extremadamente
durable con sujetadores laterales de facil limpieza. La més utilizada es la de capacidad
de 30L (PRIMO GLOBAL SOLUTIONS SAC. 2016).

> PROCESO PRODUCTIVO: Es el conjunto de actividades mediante las cuales
se genera un bien (Ticona, 2013).

> PRODUCTO LACTEO: Es un producto obtenido mediante cualquier
elaboracion de la leche, que puede contener aditivos alimentarios y otros ingredientes
funcionalmente necesarios para la elaboracion (DRAP, 2010).

> QUESO: Es el producto fresco o madurado, que se obtiene por separacion del
suero de la leche (entera, total o parcialmente descremada), coaguladas por accion del
cuajo y/o enzimas especificas, complementada o no por bacterias especificas o por
acidos organicos permitidos a este fin, con o sin el agregado de sustancias colorantes

permitidas, especias, o condimentos u otros productos alimenticios (Galvan, 2005).
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> QUESO ANDINO PASTEURIZADO: Es un queso maduro elaborado de leche
entera pasteurizada, obtenido por coagulacién enzimatico, de pasta lavada, prensada,
salada y madurada.(Aroquipa,2007)

> QUESO TIPO PARIA Es "preparado con leche de vaca, propio del altiplano y
la zona sur del Pert, de sabor suave y de color ligeramente amarillento, su corteza es
corrugada (Caritas, 2002).

> RENDIMIENTO: Es el interés que un activo devenga, como compensacion a
su poseedor (Manrique, 2013).

> RENTABILIDAD: Es la capacidad de producir o generar un beneficio
adicional sobre la inversion o esfuerzo realizados (Manrique 2013).

> SOSTENIBLE O SUSTENTABLE: Un proyecto es sostenible o sustentable si
posee los mecanismos internos que garanticen que el proyecto continuara siendo
privado y socialmente rentable desde el punto de visto ambiental un proyecto de
inversion es sostenible si los beneficios si los beneficios sociales que le puede asegurar
a la generacion futura no son menores de los que le puede asegurar a la generacién

actual. .(Aroquipa,2007)
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CAPITULO III
MATERIALES Y METODOS DE LA INVESTIGACION

3.1 TIPO DE ESTUDIO

El proyecto de investigacion propuesta es descriptivo, analitico y de corte transversal.
Se toma la informacion es de una semana representativa de todas las plantas queseras.
3.2 POBLACION Y MUESTRA DE INVESTIGACION

3.21 AMBITO DE ESTUDIO

El distrito de Umachiri, constituye la jurisdiccion politica de la provincia de Melgar, se
encuentra ubicado al noreste del departamento de Puno, a 14°52°04°" latitud sur y
70°53°26°" latitud oeste. La capital del distrito estd a una altitud de 3,940 m.s.n.m., y la
altitud promedio es de 3,940 — 4,200 m.s.n.m., geograficamente se encuentra en la
region natural suni. Posee una extension total de 323.56 km2. Se caracteriza por tener
clima muy fria seca con temperaturas promedio de 3° a 15°C en los meses de junio y

julio; en la noche desciende hasta -15°C y al medio dia hasta 25°C.

Se ubica limitando por:

o Por el norte: con el distrito de Santa Rosa.

o Por el sur: con la provincia de Lampa.

o Por el este: con el distrito de Ayaviri.

o Por el oeste: con los distritos de Macari y Cupi.

El nombre de Umachiri proviene de dos voces quechuas, UMA que significa lider o
cabeza y CHIRI por su ubicacion cumbre mas frigida por donde siempre corre el viento
hasta en la actualidad. Llegando a significar en quechua cabeza fria Este distrito fue

creado el treinta de agosto de 1824.
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Fuente: Municipalidad Provincial de Melgar.

3.22 POBLACION
Se decide trabajar con el criterio de poblacion- muestra de todas las 13 plantas queseras
que es el 100 %.

Tabla N°2 Nombre de plantas queseras y el tipo de queso que produce.

N° TIPO DE QUESO

NOMBRE DE LA PLANTA

QUE PRODUCE

1 | Vista Alegre Paria y Pasteurizado
2 | VillaFlor Paria (crespos y lisos)
3 | Agroindustrias Surco SRL. Paria (crespos Y lisos)
4 | Productos Lacteos Melgar Paria (crespos)
5 | P.Q. Sayhua Paria (crespos y lisos)
6 | APROLUNE-Melgar Paria y Andino
7 | Sur LAC Paria (crespos Yy lisos)
8 | P.Q. Melgar Paria (crespos y lisos)
9 | P.Q. Huashi Paria (crespos Y lisos)
10 | P.Q. PROLAC Paria y Andino
11 | P.Q. Sefior de los Milagros Paria (crespos)
12 | P.Q. 12 Paria(crespos)
13 | P.Q 13 Paria (crespos)

Fuente: Informes 2010 Area de Desarrollo Agropecuario. Municipalidad de Umachiri.
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3.2.3 MUESTRA.

Para este estudio se determind una poblacion-muestra, no probabilistica por condiciones
y naturaleza del universo de estudio, que serian las 13 plantas queseras. En las muestras
no probabilisticas, la eleccion de los elementos no depende de la probabilidad, sino de la
causa relacionada con las caracteristica de la investigacion es por tratarse de un proceso
en la recoleccion de datos

Para el analisis de la acidez y densidad de la leche, se tom0 una muestra aleatoria de 8

proveedores por cada planta quesera.

3.3.  VARIABLES
VARIABLE DEPENDIENTE: Rentabilidad del queso tipo paria
VARIABLE INDEPENDITE: Factores que condicionan la rentabilidad
3.4 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla N° 3 Operacionalizacion de variables, indicadores e indices.
VARIABLES | INDICADORES INDICES

Dependiente
Rentabilidad del

queso tipo paria

Diferencia del ingreso
total (IT) menos al Costo

total (CT).

Rentabilidad negativa: < 0
Rentabilidad media =0
Rentabilidad positiva: > 0.1

Independiente
Factores que
condicionan  la

rentabilidad

El precio del producto

que ofrecen

Los precios oscilan de S/ 9.50 hasta
$/10.20

Tiempo de acopio de

leche

Oscilan de 1 a 4.5 horas

Grado de acidez de la
leche

Baja: < 14° Dornic
Normal: 14°-18° Dornic

Elevada: > 18° Dornic

Densidad de la leche

Aceptable: Densidad 1.029 hasta<1.034
gramos/mililitro.
No Densidad <

aceptable: 1.028

gramos/mililitro

Nivel de conocimiento

de los operarios

Muy bueno; entre 17-20 puntos
Bueno; entre 13-16 puntos
Regular; entre 9-12 puntos

Muy malo; menor o igual al 8 puntos

Tipo de mercado donde
comercializan el

producto

Destino (Arequipa. Puno, Cusco y otros)

Fuente: Elaboracion propia. 2016

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO ' Nacional del
: Altiplano

35 METODOS, TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA
RECOLECCION DE DATOS.

Son instrumentos que ayudaron a lograr  los objetivos propuestos del trabajo de
investigacion, las técnicas de recoleccion de datos, que permitio obtener informacion de

la siguiente manera:

Se tomo en cuenta el queso tipo paria de dos presentaciones primero en su forma
caracteristica de molde de paja y el segundo en su forma lisa- rectangular, para dicha
investigacion, se consider6 ambas presentaciones. Debido a que todas las plantas
gueseras en su mayoria se dedican a la produccion del queso tipo paria en una sola

produccion general.

ANALISIS DOCUMENTAL.- Consistié en el acopio de la documentacion contable y
administrativa que se emplea en las plantas queseras, para considerar el control de

gastos de produccion.

OBSERVACION DIRECTA.- El cual consistio en la permanencia en el mismo centro
de produccién de las plantas queseras, durante un tiempo determinado dependiendo del
proceso productivo de cada planta, para realizar un anélisis de los procedimientos

administrativos, contables y productivos.

ENCUESTA.- Se aplico la encuesta, al propietario de la planta quesera, anexo 01. A
su vez se aplicd un cuestionario de conocimientos a los encargados de la elaboracion
del queso tipo paria, para conocer Yy evaluar el nivel de conocimientos en la elaboracion

del queso tipo paria.

CONTROL DE CALIDAD.- se determiné la densidad y acidez de la leche antes del
proceso de produccion, para verificar la calidad de leche con la que se elabora el queso

tipo paria, este procedimiento se realizd en las plantas queseras.
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A. PARA DETERMINAR LA RENTABILIDAD DEL QUESO TIPO PARIA
METODO: Recoleccion de datos

TECNICA: Entrevista

1. Se realiz6 una solicitud para la investigacion (Anexo N° 01), donde se pide la
autorizacion al propietario para que se facilite la informacion

2. Se contrastd el valor del equipo con los costos referenciales del mercado,
realizandose una valorizacion por costos de depreciacion (Anexo 9)

3. Procediéndose asi los calculos segun la implementacion de cada planta quesera.
Tomandose calculos de costos de equipos e instrumentos, costos de infraestructura, de
Insumos, etc.

INSTRUMENTO:

Ficha de estructura de costos (Anexo N° 04), después los datos se procesaron en la hoja
de célculo de Excel Version 2010.

- Material de escritorio

- Material fotografico

- Mandil

B. PARA DETERMINAR EL PRECIO DEL PRODUCTO
METODO: Recoleccion de datos.
TECNICA: Entrevista
1. Mediante el (Anexo N° 01), donde se pide la autorizacién al propietario para
que se facilite la informacion veridica.se realiza dias previos a la visita.
2. Se realizd la entrevista correspondiente en la fecha estimada (Anexo N° 02).
INSTRUMENTO:
Encuesta dirigida al propietario de la planta quesera (Anexo N° 02). Dichos datos se
procesaron en la hoja de célculo de Excel Version 2010.
- Material de escritorio
- Material fotografico
- Mandil

C. PARA DETERMINAR EL TIEMPO DE ACOPIO DE LA LECHE
METODO: Recoleccion de datos

TECNICA: Entrevista y obsevacion

INSTRUMENTO:
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Entrevista dirigida al propietario de la planta quesera (Anexo N° 02). Dichos datos se
procesaron en la hoja de célculo de Excel Version 2010.

- Material de escritorio

- Reloj, cronémetro.

- Material fotografico

- Mandil

D. PARA DETERMINAR LA ACIDEZ DE LA LECHE
METODO: Acidez titulable.

Para realizar el analisis se opt6 utilizar un envase de vidrio rotulado, por muestra. El
analisis se realizo en un espacio apropiado dentro cada planta quesera. En el momento
de la recepcion de leche.

Se hizo el analisis respectivo de cada muestra de leche, por el método de la acidez
titulable y se registro los resultados. De la siguiente manera

Se vierte leche en el matraz Erlenmeyer, cuyo instrumento se coloca por debajo de la
bureta de precipitacion en cuyo contenido esta el hidréxido de sodio (0.1N) y que esta
soportado por el soporte universal luego se agrega tres gotas de fenolftaleina al matraz
Erlenmeyer, cuyo contenido se agita suavemente en forma circular y se procede a la
titulacion de la leche. Finalmente se observa el gasto de hidroxido de sodio y se realiza

los calculos y el registro correspondiente del resultado.

INSTRUMENTO:

- Soporte universal.

- Matraz Erlenmeyer de 50 ml.

- Pipetas volumétricas de 10 ml.

- Probeta.

- Bureta de precipitacion graduada en 0.1 ml.
- Vaso de precipitacion de 100 ml.
- Gotero.

- Envase de vidrio.

- Mesa de trabajo.

- Material de escritorio.

- Mandil.

- Dichos datos se procesaron en la hoja de calculo de Excel Version 2010.
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REACTIVOS:

- Hidroxido de Sodio (0.1 N).

- Solucion alcoholica de fenolftaleina (2%).
MUESTRA:

- Leche 9 ml.

E. PARA DETERMINAR LA DENSIDAD DE LA LECHE

METODO: Volumétrico.

Se utilizd lactodensimetro de Quevenne. Segun Pearson (1998), cuyos pasos que se
siguieron son los siguientes:

Se realizo la evaluacion de la densidad de la leche el cual se caracteriza por ser un
analisis inmediato y sencillo de realizar para determinar si la leche esta apta para
recibirla y utilizarla en la elaboracion de productos como el queso tipo paria.

Se vierte leche en una probeta de 250 ml seguidamente se midio la temperatura con el
termometro y se empled el lactodensimetro sumergiéndole y girandole sobre la leche.
Se esperd que se estabilice para la leer la escala del lactodensimetro.

Se aplico la formula de correccion, siendo la siguiente:
Dc = DI +0.0002(T1°C —Tc°C)
Donde:

Dc= densidad corregida o real
DI= densidad leida en el lactodensimetro
TI=temperatura leida

Tc= Temperatura de calibracion (15°C)

INSTRUMENTOS:

- Lactodensimetro.

- Termémetro.

- Probeta.

- Mesa de trabajo.

- Envase de vidrio.

- Material de escritorio.
- Mandil.

- Dichos datos se procesaron en la hoja de calculo de Excel Version 2010.
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F. PARA DETERMINAR EL NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LOS
OPERARIOS

METODO: Recoleccion de datos

TECNICA: Cuestionario

Mediante el (Anexo N° 02), donde se pide la autorizacién al propietario para que se
facilite la colaboracion en la presente investigacion.

Se realizo la prueba escrita correspondiente a los trabajadores de las plantas queseras
que se encuentran en investigacion (Anexo N° 03).

INSTRUMENTO:

- Mesa de trabajo.

- Material de escritorio.

- Mandil.

- Dichos datos se procesaron en la hoja de calculo de Excel Version 2010.

- Cuestionario (Anexo N° 03).

G. PARA DETERMINAR EL DESTINO DE COMERCIALIZACION

METODO: Recoleccion de datos

TECNICA: Entrevista.

Con el respectivo documento (Anexo N° 02), donde se solicita al propietario facilitar y
apoyar en la presente investigacion con la informacion veridica.

Se realiz6 la entrevista directa al propietario y se recaudando la informacion del libro
de registro de produccion semanal.

INSTRUMENTOS:

- Mesa de trabajo.

- Material de escritorio.

- Mandil.

- Dichos datos se procesaron en la hoja de calculo de Excel Version 2010.
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3.6 CARACTERIZACION DEL AREA DE INVESTIGACION

Prov. Carabaya

- <omw

OM BW DB N>

LEYENDA
Capital del distrito
. Planta quesera
. Carretera afirmada
= Ferrocarril

Fuente: mapa satelital de google maps, 2017

3.7 METODO ESTADISTICO:

Las variables independientes que fueron como el precio del producto, el tiempo de
acopio de la leche, la acidez, la densidad de la leche y el nivel de conocimiento de los
trabajadores; en relacién a la variable dependiente rentabilidad de la actividad, fueron
analizados mediante método de regresion lineal simple, cuya férmula y la ecuacion de

regresion es la siguiente:

La formula es:
Y=a+bX
Donde:
a = El intercepto
b = Pendiente de regresion
X = La variable independiente 6 factor de estudio

Y = La variable dependiente
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Siendo la ecuacién de b:

sxy - COED

b= CXY
TX2 - E

Donde:

n= Es el nimero de muestras pareados.

v Célculo del precio del producto:
Se determind mediante la regresion lineal simple entre el precio del queso en soles, (X)
y la rentabilidad por dia en soles (), y con la ecuacién de regresion se obtuvo el factor
determinante de la rentabilidad.
Y =a+bX
Donde:
Y = Rentabilidad (S/.)
a = Constante
b = Pendiente

X = precio del queso tipo paria (S/.).

4 Célculo tiempo de acopio de la leche:
El célculo de tiempo de acopio se realiz6 mediante la regresion lineal simple entre la
rentabilidad por dia en soles (Y), y el tiempo de acopio en horas (X), y con la ecuacion
de regresion se obtuvo el factor determinante de la rentabilidad.
Y =a+bX
Donde:
Y = Rentabilidad (S/.)
a = Constante
b = Pendiente
X = Tiempo de Acopio (Hrs)
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v Célculo de acidez de la leche utilizada:
El calculo de la acidez de la leche se realizé mediante la regresion lineal simple entre la
rentabilidad por dia en soles (Y), y la acidez de la leche °D (X), con la ecuacion de
regresion se obtuvo el factor determinante de la rentabilidad.
Y =a+bX
Donde:
Y = Rentabilidad (S/.)
a = Constante.
b = Pendiente.
X = Acidez de la leche °D

v Célculo de densidad de la leche utilizada:

Para el andlisis de la influencia de la densidad en la rentabilidad de la produccién del

queso tipo paria se realizé6 mediante un analisis porcentual.

v Calculo del nivel de conocimiento de los trabajadores:
El calculo de nivel de conocimiento de los trabajadores se realiz6 mediante la regresion
lineal simple entre la rentabilidad por dia en soles (Y), y el nivel de conocimiento de
los trabajadores mediante puntos (X), con la ecuacion de regresion se obtuvo el factor
determinante de la rentabilidad.
Y =a+bX
Donde:
Y = Rentabilidad (S/.)
a = Constante
b = Pendiente
X = Nivel de conocimiento (Pts)

v Identificacidn tipo de mercado donde comercializan el producto
La identificacion de mercados para su comercializacion del queso tipo paria de las
plantas queseras se dio por analisis porcentual.
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CAPITULO IV
RESULTADOQOS, INTERPRETACION Y DISCUSION

4.1. EFECTO DEL PRECIO (S/.) DE QUESO EN LA RENTABILIDAD DE
PRODUCCION DE QUESO.

En el cuadro N° 01, en el presente cuadro se muestra que cinco plantas queseras
vende a un precio unitario del queso tipo pariade S/. 9.60 a S/. 9.80, esto representa a
un 38.5% del total de las plantas indicado es el precio regular aceptable para el
mercado, cuatro plantas queseras tienen un precio alto de S/. 9.9 a S/ 10.2 esto
representa a un 30.8%, este precio es debido a su presentacion y caracteristicas

organolepticas aceptables que tiene el mercado.

Cuadro N° 1 Representacion en porcentaje segun el precio del queso tipo paria en
el distrito de Umachiri - Melgar 2015.

CANTIDAD
PRECIO UNITARIO

DE PORCENTAJE
DEL QUESO TIPO

PLANTAS |%
PARIA EN SOLES (S/.)

QUESERAS
Precio Bajode 8a.9.50 (4 30.8
Precio Regular9.6a 9.8 (5 38,5
Precio Alto 9.9 a.10.2 4 30,8
Total 13 100

Fuente: Elaboracion Propia.

Los trabajadores deben elaborar un producto con buenas caracteristicas organolepticas;
con la apariencia rugosa de color ligeramente amarillento, cuya caracteristica de color
es debido a la presencia de grasas saturadas, ademas de tener una consistencia firme al
tacto, el cual resulta del buen prensado en el producto, y sobre todo asegurar la
inocuidad en el proceso productivo, para garantizarse como queso paria apto para el

consumo humano.

El precio del queso tipo paria, a su vez esta influenciado por la oferta de la produccion

en la zona, ademas varia segun estaciones del afio, diferencias en temporada lluviosa ,
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donde el precio del queso tipo paria tiene los precios mas econominos, debajo el

promedio anual y temporada de sequia, donde el precio esta mas elevado.

Cuadro N° 2. Rentabilidad economica de las plantas queseras.

PLANTA RENTABILIDAD
QUESERA (%)
Planta quesera A 4
Planta quesera B 8
Planta quesera C 2
Planta quesera D 5
Planta quesera E -1
Planta quesera F 3
Planta quesera G 4
Planta quesera H 2
Planta quesera | 3
Planta quesera J 0
Planta quesera k -1
Planta quesera L 6
Planta quesera M 16

Fuente: Elaboracion Propia

Se observa en el cuadro N° 02, que las plantas queseras que tienen rentabilidad positiva
son las plantas A, B, C, D, F, G, H, I, L y M, es decir poseen una rentabilidad
econdmica buena, en cambio la planta quesera J tienen una rentabilidad del 0%, es decir
gue no tienen ganancias debido a que el precio de venta de cada unidad producida es
igual a su costo unitario, por otro lado las plantas queseras E y K muestran una
rentabilidad negativa, el precio de venta de cada unidad producida es menor al costo de
produccion, esto se debe a que las empresas tienen costos innecesarios que elevan el
costo total, por tal razdn tienen rentabilidad negativa.

Es importante considerar la calidad del producto final como es el queso tipo paria, que
es un alimento con un conjunto de propiedades quimicas y caracteristicas que le
confieren aptitud para satisfaer las exigencias del consumidor de esta manera obtener el

precio adecuado por el producto que se ofrece.
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Gréfico N° 1 : Regresion del precio de queso y rentabilidad
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En el grafico N° 1, encontramos la pendiente de regresion positiva entre las variables
precio de queso (X) y la rentabilidad (), donde la ecuaciéon Y = 87,276 X — 815,4 nos
permite interpretar que al aumentar el precio del queso en una unidad, la rentabilidad
incrementa en 87,276 soles del total diario de la produccion. El precio del producto
queso paria, influye en forma directa en la rentabilidad de la planta quesera, ya que este
precio varia dependiendo de la demanda en el mercado, ejemplo en semana santa, y
también depende de la cantidad de produccién sea mayor o menor volumen de
produccion de leche, ejemplo en épocas de lluvia donde se incrementa la produccion de
leche de vacunos, debido a los pastos forrajeros.
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Cuadro N° 3 Plantas queseras que poseen alguna marca en el producto final en el
distrito de Umachiri - Melgar 2015.

MARCA EN EL|PLANTAS
PORCENTAJE
QUESO TIPO PARIA |QUESERAS
Si 8 61,5
No 5 38,5
Total 13 100

Fuente: Elaboracion Propia de la investigacion.

En el cuadro N° 3, 8 plantas queseras en estudio muestran tienen caracteristica fisica
de alto relieve para poder identificarse en el mercado esto representa el 61.5 % de las

plantas queseras si poseen una marca en el queso tipo paria.

Y 5 plantas queseras no poseen ninguna caracteristica de marca en el producto final,
esto representa el 38.5 % de las plantas queseras en estudio. La marca es un valor
agregado al producto, que tiene como finalidad de marketing en el producto hacia el

mercado consumidor, compuesta por un nombre, un logotipo y grafismos.

Segun Aroquipa 2007, el 81.25 % de costos variables de produccion estan determinada
por el costo de la adquisicién del insumo el precio del producto tiende a disminuir por la
mayor disponibilidad de materia prima en la zona, el costo esta sometido a un

comportamiento futuro muy incierto.

Flores, 2009. Cataloga al precio del queso como un producto no muy caro debido que
siempre hay oferta en el mercado. Esto hace que el productor no tenga una rentabilidad
positiva, sin embargo los meses de mayor demanda en el mercado muestra una buena
rentabilidad.

Cano, 2011. En una investigacion de analisis de costos y rentabilidad en la produccion
del queso paria comun, en el distrito de Atuncolla las empresas en estudio CIPLASUR,
tuvo una rentabilidad del 10% y la empresa ASPROATIP, con un indice de
rentabilidad de 7% generalizando estos resultados podemos expresar que el sector

agroindustrial ofrece una rentabilidad economica buena.

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO |l Nacional del
: Altiplano

42. EFECTO DEL TIEMPO DE ACOPIO (Horas) RESPECTO A LA
RENTABILIDAD DE PRODUCCION DE QUESO TIPO PARIA.

El acopio de la leche se realiza desde la ubicacion de los proveedores hasta la planta
guesera, tomando los recaudos necesarios para mantener la calidad higiénica sanitaria,
especialmente cuando es traida en porongos de polietileno.

Existen dos calidades de porongos de leche, la primera de aluminio y la segunda de
polietileno, en la presente investigacion se analizd que las plantas queseras que
contaban con porongos de aluminio tenian un menor costo de depreciacion, debido a su
vida atil mayor (Anexo N° 9), a diferencia
de las plantas que tienen porongos de polietileno que aparenta ser barato pero a largo
tiempo involucra un costo mayor de inversion.

El porongo de aluminio comercial de 40, 30 y 20 litros de capacidad de tapa hermética,
tipo hongo, permite un sellado efectivo evitando la contaminacion de bacterias.
Cumpliendo estandares de calidad que permite usarlos para contacto y/o transporte de

alimentos.

Cuadro N° 4 Tiempo de acopio de leche fresca en promedio que realizan las

plantas queseras en el distrito de Umachiri -Melgar 2015.

NUMERO DE
TIEMO DE ACOPIO
PLANTAS PORCENTAJE %
DE LECHE
QUESERAS
Menor a 1 Hora 1 7,7
Entre 1 - 3 Horas 6 46,2
Entre 3 - 4 Horas 5 38,5
Mas de 4 Horas 1 7,7
Total 13 100

Fuente: Elaboracion propia.

En el presente cuadro N° 04: El 7.7 % de las plantas queseras acopian antes de una
hora, esto puede es debido a la cercania de los proveedores, buena coordinacién de
trabajo, lo cual optimiza el tiempo de acopio de leche , esto garantiza que leche no

incremente la acidez de la leche.
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Seis plantas queseras acopian entre 1-3 horas esto representa el 46.2 % de las plantas
queseras, esto es debido a la lejania de la ubicacién de los proveedores, deficiencia en
coordinacion de acopio, demoras en la entrega de la materia prima por parte del

proveedor.

El 100 % de las plantas queseras, como medio de transporte de acopio utilizan motos
lineales, debido a condiciones de acceso al proveedor, asi mismo para poder abaratar

costos de transporte (Anexo N° 8).

Graéfico N° 2: Efecto del tiempo de acopio (horas) respecto a la rentabilidad de

produccién de queso tipo paria
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En el grafico N° 2, se observa la pendiente de regresion negativa entre las variables
tiempo de acopio de leche desde el lugar de los proveedores a la planta procesadora (X)
y la rentabilidad de la empresa (YY), donde la ecuacion siguiente fue Y = - 27,271 X +
108,19 lo cual nos muestra que al extenderse el tiempo de acopio en una unidad, la
rentabilidad de la empresa disminuye en 27,271 soles.

El resultado de esta grafica indica que el tiempo de acopio influye bastante en la
rentabilidad de la produccion de la empresa; debido a que, la distancia que se recorre
para acopiar la leche se podria ajustar con una practica que se podria viabilizar en

enfriar la leche ordeflada inmediatamente terminada el ordefio de cada vaca asi
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podriamos mantener la calidad de la materia prima, la leche de calidad que no afectaria

alavariable Y.

Ajahuana, 2003. Indica que a mayor tiempo de acopio hay mayor exposicion
propensos a factores que incrementan la acidez como la temperatura ambiente,

presencia de carga bacteriana, presencia de particulas no deseables en la leche, etc.

43. EFECTO DE LA ACIDEZ (° D) DE LA LECHE EN LA RENTABILIDAD
DE PRODUCCION DE QUESO TIPO PARIA.
Cuadro N°5 Acidez de la leche para la produccion del queso tipo paria.

ACIDEZ DE LA |NUMERO DE
, PORCENTAJE
CLASIFICACION | LECHE PLANTAS o
(0]

FRESCA QUESERAS
Normal 14°a 18 ° Dornic |10 76,9
Elevada >al8 Dornic |3 23,1
Total 13 100

Fuente: Elaboracion Propia.

En el cuadro N° 05, nos describe que el 76.9 % de las plantas queseras trabajan con un
nivel de acidez normal de 14° a 18 ° Dornic (Norma Técnica 2015) y el 23.1 % tienden a

trabajar con una acidez elevada que es mayor a 18° Dornic,

En la norma técnica modificada los parametros de aceptabilidad como clasificacion
normal es de 13 a 17 °D. (Norma Técnica, 2016;Anexo 12, pag. 7), si aplicamos la
nueva norma técnica, de la presente investigacion nueve de las trece plantas queseras
estarian trabajando con acidez por encima de 17°D, asi se estaria disminuyendo el
porcentaje de las plantas queseras que tienen una acidez normal y elevando el

porcentaje de las plantas que tienen una clasificacion de acidez elevada.

El incremento de la acidez es debido al tipo de ordefio (manual o mecénica), la higiene
en el ordefio, salud animal, residuos quimicos después de la desparasitacion de vacunos,
el estado de salud del ordefiador, efectos ambientales. Cuando se elabora el queso tipo
paria con una acidez elevada, debido a la falta de control, difiere en el cuajado, dando

un resultado en el producto final como porosidad, hinchazones, rajaduras internas, un
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olor agrio, el queso sale con deficiencias organolépticas (queso paria méas blando, cuya
fermentacion seguird desarrolld&ndose mas rapido dando asi un sabor mucho més acido

al producto).

Cuadro N° 6 Plantas queseras que evaltan la acidez de la leche en el distrito de
Umachiri - Melgar 2015.

i NUMERO DE
EVALUACION DE PORCENTAJE
PLANTAS
LA ACIDEZ %
QUESERAS
Si determinan 5 38.5
No determina 8 61,5
Total 13 100

Fuente: Elaboracion Propia.

En el cuadro N° 06, nos indica 38.5 % de las plantas queseras en investigacion, si
determinan la acidez de la leche, mediante el proceso de titulacion con hidréxido de
sodio. Las plantas queseras que determinan la acidez, deberian de realizar diario la
determinacion de la acidez de la leche, debido que es un factor muy importante de tener
asegurado la calidad de la materia prima.

El 61.5 % de las plantas queseras de Umachiri no determina la acidez de la leche, esto
puede deberse a la falta de organizacién e iniciativa de la empresa, al bajo nivel de
conocimiento de los trabajadores, a una falta de implementacion de equipos y reactivos
necesarios para la determinacion de acidez, entre otros.

La variable acidez de leche tuvo un promedio de 17.52 + 0.643 °D, la cual es un factor
muy importante a considerarse en el proceso de produccion del queso tipo paria. (Anexo
N° 10)

El duefio de la planta quesera que en su gran mayoria son los maestros queseros, tienden
a evaluar la acidez de la leche, realizando la titulacion en la planta quesera, la muestra

de su proveedor.
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Gréfico N° 3 : Efecto de la acidez (° D) de la leche en la rentabilidad de produccion

de queso tipo paria
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En el grafico N° 3, se encuentra la pendiente de regresion negativa entre las variables
acidez de la leche (X) y la rentabilidad de la empresa (), donde la ecuacion siguiente
esY =-4,7864 X + 120,42, lo cual indica que la aumentar la acidez de la leche en una
unidad, la rentabilidad de la empresa disminuye en 4,7864 soles. Este comportamiento
de la variable X influye en forma negativa a favor de la empresa; no obstante que se
debe tomar decisiones en implementar buenas practicas en higiene y limpieza antes,
durante y después del proceso de ordefio, para que no aumente la acidez, evitando la

contaminacion bacteriana.

Viera, 2013. Reporta en un estudio realizado en el departamento de Junin el promedio
de la variable acidez es de 15.79 + 0.83 °D, Comparado con el trabajo de investigacion
se encuentra por debajo de nuestros resultados pero dentro del nivel de acidez aceptable.
Esto debiéndose a factores como los implementos aplicados en el ordefio y el tiempo de

acopio.

Ajahuana, 2003. Reporta sobre la influencia de la capacitacion técnica en la calidad de
leche de los proveedores de la Moyita S.R.L, en los distrititos de Umachiri y Cupi; la

acidez de la leche evaluada fueron con rangos de 15°D y un maximo de 17.5°D.
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Comparado con el presente trabajo los valores se encuentran en los rangos aceptables

dentro de las normas técnicas peruanas.

44. EFECTO DE LA DENSIDAD EN LA RENTABILIDAD DE
PRODUCCION DE QUESO TIPO PARIA.

La densidad de la leche esta directamente relacionada con la cantidad de grasa, solidos
totales y agua que contenga la leche.

Cuadro N° 7 Evaluacién de la densidad de la leche en el distrito de Umachiri -

Melgar 2015.
NUMERO DE
DENSIDAD DE PORCENTAJE
PLANTAS
LECHE %
QUESERAS
Aceptable:
13 100
>1.029a<1.034 g/mL
Total 13 100

Fuente: Elaboracion Propia.

Segun cuadro N° 07. EI 100 % de las plantas queseras tienen el nivel aceptable de la

densidad de la leche.

Cuadro N° 8 Plantas queseras que evallan la densidad de la leche en el momento

de acopio o recepcion, del distrito de Umachiri - Melgar 2015.

, NUMERO DE
EVALUACION DE PORCENTAJE
PLANTAS
DENSIDAD %
QUESERAS
Si determinan 9 69.2
No determinan 4 30,8
Total 13 100

Fuente: Elaboracion Propia.

En el cuadro N° 08, 4 plantas queseras no determinan la densidad de la leche, esto
puede deberse a falta de lactodensimetro y nivel de conocimiento por parte de los
trabajadores y / o confiabilidad con el proveedor por la calidad de la leche; representado
por el 30.8% del total de las plantas.
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Las plantas queseras que si determinan la densidad, es del 69.2 % este procedimiento
tiene una frecuencia mayor cuando el proveedor esta iniciando a comprar la materia
prima a la planta quesera, y después baja la frecuencia de evaluaciones siendo de
manera inopinada para cada proveedor.

El calculd diario de su rendimiento (cantidad de litros/ cantidad de quesos), cuyo
resultado, es para hacer el seguimiento de la cantidad de leche utilizada para la
elaboracion de un queso paria, ademas se puede llevar el control y ver las curvas de
diferencia en cuanto a la cantidad de solidos totales contenidas en las leches de
diferentes épocas climatoldgicas.

Donde existe un valor no aceptable (inferior o valor mayor a los rangos del nivel de
densidad), la materia prima es adulterada, con agua cruda y almidon. (A. REVILLA
1974).

La densidad es evaluada por el acopiador de la leche, este procedimiento es realizado

dentro de la planta quesera inmediatamente descargado el envase.

En el presente estudio, la variable densidad de leche tuvo un promedio de 1,031 +
0.0006 g/m3, estos resultados muestran que no influye en la rentabilidad de la planta
quesera (Anexo 11).

Viera, 2013. Reporta en un estudio realizado en el departamento de Junin el promedio
de la variable densidad es de 1.029 + 0.0009 g/m® , Comparado con el trabajo de
investigacion se encuentra por debajo de nuestros resultados pero dentro del nivel de
acidez aceptable. Esto debiéndose a factores de manejo de los animales ya que en Junin
se dedican a una crianza intensiva y en Umachiri aun sigue la crianza extensiva y
pastoreo de pastos naturales.

Coila, 1997. Indica que en el altiplano se justifica la densidad al pico maximo porque la
leche tiene un mayor porcentaje de grasa debiéndose al pastoreo en pastos naturales.
Ajahuana, 2003. Una leche normal es cuando estd dentro del rango normal, fuera de
estos limites hay indicios para suponer que puede haber sido adulterada, los valores
menores a 1.028 se debe considerar aguada y valores superiores descremada, realizando
estos dos tipos de fraude puede aparentar una densidad normal.
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45. EFECTO DEL NIVEL DE CONOCIMIENTO EN LA RENTABILIDAD
DE PRODUCCION DE QUESO TIPO PARIA.

Las capacitaciones que brinda la municipalidad distrital de Umachiri dirigida a las
plantas queseras son poco frecuentes en un afo, los temas de capacitacion o cursos
taller son mayoritariamente en procesamiento de derivados lacteos, higiene en el

ordefio, elaboracién de quesos madurados.

Cuadro N°9 Numero de capacitaciones que asisten los trabajadores de las plantas
queseras a diversos cursos, talleres en el distrito de Umachiri - Melgar 2015.

. NUMERO DE

NUMERO DE PORCENTAJE
PLANTAS

CAPACITACIONES %
QUESERAS

1- 2 capacitaciones 7 53,8

3- 4 capacitaciones 4 30,8

Mayor > a 5 capacitaciones |2 15,4

Total 13 100

Fuente: Elaboracion Propia.

En el cuadro N° 09, se muestra que los trabajadores de 7 plantas queseras asisten entre 1
a 2 capacitaciones, esto representa el 53.8% del total de plantas queseras. Esto puede
deberse a la falta difusion de cursos, talleres y capacitaciones, la predisposicion del
factor tiempo del trabajador de la planta quesera, falta de transporte, falta de reemplazo
de personal, horarios inadecuados de capacitacion. Dos plantas queseras asisten mayor
igual a 5 capacitaciones, el cual tiene una representacion de 15 % del total de las
plantas; la frecuencia de capacitaciones asistidas por el personal que elabora el queso
tipo paria eleva y enriquece su conocimiento llevando asi a la préactica, elaborando

productos de calidad que son competentes en el mercado.
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Grafico N° 4: Efecto del nivel de conocimiento en la rentabilidad de la produccién
de queso tipo paria
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En el grafico N° 4, se evidencia la pendiente de regresion positiva entre la variable nivel
de conocimiento de los trabajadores en las plantas queseras sobre el procedimiento de la
elaboracion de queso (X) y la rentabilidad de la empresa (Y), donde la ecuacion
siguiente Y = 16,066 X - 171,18; lo que indica que al ser aplicado las capacitaciones en
los trabajadores de cada una de la plantas queseras mejorara el empleo de
conocimientos, la rentabilidad de la empresa aumentan en 16.07 X soles.

Este comportamiento de la variable X influye en forma positiva a favor de la empresa;
no obstante que se debe tomar decisiones en implementar las capacitaciones técnicas
para que sea utilizado en el proceso de elaboracion de queso tipo paria. Estas
capacitaciones facilitan conocimientos para un buen desempefio del personal que sin
esta actividad influiria negativamente en la rentabilidad de la empresa. La variable de
nivel de conocimiento tuvo un promedio de 12.9 + 1.45 puntos, la cual es un factor muy

importante a considerarse en el proceso de produccion del queso tipo paria.

Ajahuana, 2003. Nos indica que las practicas implementadas referentes a las
capacitaciones de elaboracion de quesos, higiene en el ordefio y otros fue muy favorable
para la mejora de la calidad a comparacién de los no capacitados, comparado con el

presente estudio fueron similares los resultados.

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO %\ Josf Nacional del
Altiplano

4.6. MERCADOS DE COMERCIALIZACION DEL QUESO TIPO PARIA

En el distrito de Umachiri las plantas queseras optan por una venta al mercado
mayorista en un 93%, debido que garantizan la compra anual. También las plantas
queseras expenden al mercado minorista en un 4.77 %, estas ventas son ciertamente
inseguras, debido que el comprador puede desaparecer del mercado, no posee un capital

suficiente para la compra. El 2.15 % es destinado a ventas directas al consumidor.
Grafico N° 5: Mercados de comercializacion del queso tipo paria por cada planta

guesera del distrito de Umachiri
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En el grafico N° 5, se muestra los mercados de comercializacion del queso tipo paria
para cada planta quesera del distrito de Umachiri, los destinos donde se comercializan y
las cantidades de ventas por regiones. Tambien se muestra que las trece plantas
queseras tiene diferentes opciones de regiones de venta, esto dependera del comprador

mayorista.

Segun Cano, 2011. Menciona que la venta del producto de las plantas en estudio, estan
destinadas en gran porcentaje a los mayoristas, ya que garantizan la compra semanal,
asumiendo que son intermediarios, dichos productores realizan ventas directas en sus
respectivas plantas, también la oferta se da por ellos mismo en ferias o mercados. En el
presente estudio también el tipo de cliente en un gran porcentaje es a mayoristas. La
cual coincide con el presente trabajo.
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Segun Flores, 2009. La demanda del queso en la ciudad tiene un comportamiento
normal se posiciona en el mercado como un producto nutritivo y agradable que en su

mayoria es reconocido como queso tipo paria.

Grafico N° 6: Comercializacion del queso tipo paria por region
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En el grafico N° 6, nos representa el porcentaje de la comercializacion del queso tipo
paria en diferentes regiones para su comercializacion al consumidor, siendo Arequipa
con un mayor porcentaje de consumidores seguida de Cuzco y Puno, las regiones con

un porcentaje menor Moquegua y Ayacucho.

Flores, 2009. En un estudio realizado sobre el comportamiento del consumo doméstico
del queso nos indica que los que tienen mayor habito de consumo son poblaciones que
hablan el castellano y quechua representando el 66.67% de consumidores, el 6.67%
hablantes del castellano y el aymara y un 26.67% solo los que hablan el castellano; esto
justifica al mayor porcentaje de consumo a las regiones de Arequipa, Cuzco y Puno ya
que estas regiones son pobladas con habitantes hablantes del castellano y quechua en su

mayor porcentaje.
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CONCLUSIONES

- La produccion de queso tipo paria en condiciones Optimas con tecnologias
adecuadas, con criterio técnico acorde a un proceso productivo eficiente, se
convierte en una actividad rentable.

- El precio de venta del queso tipo paria y el nivel de conocimientos de los
trabajadores influyen positivamente en la rentabilidad de la produccién de las
plantas queseras.

- Los factores como el tiempo de acopio y acidez muestran pendiente negativa, lo
que indica que la rentabilidad disminuye en las empresas productoras de queso
tipo paria.

- La densidad de la leche se encuentra en niveles aceptables en su totalidad.

- Los mercados de comercializacion del queso tipo paria tienen predominancia de

venta a mayoristas, cuyos destinos son las regiones de Arequipa, Cusco, Puno.
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RECOMENDACIONES

- Las plantas queseras tienen que comprar leche, evaluando su acidez y verificando
la buena higiene y conservacion, en el momento de la recepcion.

- Las plantas queseras deben tomar estrategias, para acopiar la leche en planta.

- El queso paria posee componentes proteinicos (los aminoacidos) son facilmente
digeribles, es una fuente de calcio y posee grasas que proporcionan energia,

beneficioso para nifios, deportistas y adultos mayores.
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Anexo N° 1: SOLICITUD DE PERMISO PARA LA OBTENCIOIN DE DATOS DE
LAS DIFERENTES PLANTAS QUESERAS

SOLICITO: INFORMACION
PARA TESIS

SENOR GERENTE DE LA PLANTA QUESERA
Yo, LETY GEORGINA CCALLA ARAPA,
identificado con DNI. N° 43753486,
domiciliado en el Jr. 19 de marzo # 128 de la
ciudad de Puno. Con el debido respeto me

presento y expongo:

Que, siendo estudiante de la Universidad
Nacional del Altiplano de Puno, habiendo culminado la carrera profesional de Nutricion
Humana y deseando realizar la tesis titulada “FACTORES QUE INFLUYEN EN LA
RENTABILIDAD DE LAS PLANTAS QUESERAS DEL DISTRITO DE
UMACHIRI”, solicito a su persona, pueda brindarme las facilidades de informacion,
muestra de leche, cuaderno contable, evaluar al personal que labora en la planta y demés
informacion requerida, para dicha tesis. Que sera procesada de manera privada. Cuyos

resultados generales seran expuestos en la tesis.

Por lo expuesto:
Ruego a usted, acceder a mi pedido por

considerarlo justo y necesario.

Puno, ....de ........... del 2015.

Lety Georgina Ccalla Arapa
DNI 43753486
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Anexo N° 2: ENCUESTA DIRIGIDA AL PROPIETARIO DE LA PLANTA
QUESERA

1. ¢Cudl es el grado de instruccion que tiene?, marque la alternativa:
a) Primaria
b) Secundaria
c) Superior — técnico
d) Superior — Universitario
2. ¢Cuanto es el tiempo de acopio de la leche?
a) <l hora
b) Entre 1-2 horas
c) Entre 2-3 horas
d) Mas de 3 horas.

3. ¢ Cuantos trabajadores se dedican al acopio de leche?
a) 2
b) 3
c) 4

4. ¢ Qué movilidad utilizan para este acopio?
a) Bicicleta
b) Moto
c) Motocar
d) Camion

5. ¢Determinan la densidad de la leche?
a) Siempre
b) Casi Siempre
c) Regularmente
d) Pocas veces
e) No determinan

6. ¢ Quién determina la densidad de la leche?
a) Operario
b) Administrador
c) Ambos (operario — administrador)

7. ¢En qué momento determinan la densidad de la leche?
a) Directamente en el sitio de contacto con los proveedores.
b) En el momento que llega a la planta quesera.
c) Después del proceso de filtracion, en la planta quesera.

9. ¢ Determinan la acidez de la leche?
a) Siempre
b) Casi Siempre
¢) Regularmente
d) Pocas veces
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e) No determina

10. ¢Quién determina la acidez de la leche?
a) Operario
b) Administrador
c) Ambos (operario — administrador)

11. ¢En qué momento determinan la acidez de la leche?
a) Directamente en el sitio de contacto con los proveedores.
b) En el momento que llega a la planta quesera.
c) Después del proceso de filtracidn, en la planta quesera.

12. ; Cuantas capacitaciones aproximadamente asisten los trabajadores de la planta
quesera?
a) 1-2 capacitaciones
b) 3-4 capacitaciones
c) 5-8 capacitaciones
d) Mayor a 10 capacitaciones

13. ¢ Cual es la frecuencia de las capacitaciones asistidas?
a) Semanales
b) Mensuales
c) Trimestrales
d) Anuales

14. ;Cual es el grado de instruccién que tienen, los trabajadores?
() primaria

() secundaria

() superior técnica

() superior universitaria

N N N

)( )
)( )
)( )
) ()

15. ¢ Poseen, el carnet de sanidad los trabajadores?
a) Si
b) No

16. Los trabajadores, ¢utilizan su mandil, gorro , barbijo y botas?
a) Siempre
b) Casi siempre
C) a veces
d) Nunca

17 ¢ Cuéntos compradores de queso por semana, tiene la empresa?
a) 2-3
b) 4-5
c) 6-7
d) Méasde 8

18. ;Cuél o cuéles son los tipos de mercado en el que expenden el queso tipo paria?
Marca con un x las formas
() Ofertantes, consumidor.
() Ofertantes, minorista, consumidor.
() Ofertantes, mayorista, minorista, consumidor.
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Ofertantes, agente, mayorista, minorista, consumidor.
Ofertantes, mayorista de origen, mayorista de destino, minorista, consumidor

(
(

N N’

19. ¢A qué mercados y /o departamentos se ofrece en venta su producto?
a) Puno
b) Arequipa
c) Tacna
d) Lima
e) Cuzco
f) Ayacucho

20. ¢Realizan como empresa alguna capacitacion a sus proveedores, para recibir una
buena calidad de leche?

a) Si

b) Regularmente

c) No

21 ¢Con cuantos ambientes de distribucion cuanta la planta quesera?
a) 1
b) 2
c) 3
d) 4

22. La empresa que dirige, ¢posee alguna marca en su producto?
a) Si
b) no
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Anexo N° 3: EVALUACION DEL NIVEL DE CONOCIMIENTO A LOS
TRABAJADORES

PLANTA QUESERA: ... e

Mediante el siguiente cuestionario, se evaluard, el nivel de conocimiento del operario
encargado de la elaboracion del queso tipo paria.

¢Cual es el Tiempo de experiencia en la elaboracién de quesos?

Responda las siguientes preguntas, de manera muy detallada y entendible.

1. ¢Cuales son las prendas de trabajo que debe utilizar en el proceso de elaboracion
del queso tipo paria? (2)

3. ¢Cuél es la densidad de la leche, para la elaboracion del queso paria y como se
evalua? (2)

4. ¢Cuéanto de acidez debe tener la leche para elaborar el queso tipo paria y como
se toma? (2)

5. ¢Cudl es la importancia de incorporar el cloruro de calcio y a que temperatura se
incorpora? (2)
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8. ¢Para qué sirve la pasteurizacion? (2)

9. ¢Como es el procedimiento de incorporacién de la sal? detalle el procedimiento

)

10. ¢De qué manera sirve el pre-prensado de la cuajada, y para qué sirve este
proceso? (1)

Gracias por su colaboracion.
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Anexo N° 4: COSTOS DE PRODUCCION DE LAS EMPRESAS

COSTOS INDIRECTOS (MATERIALES FUNGIBLES)

Unidad de Cantidad Precio Costo
Descripcion Medida por dia unitario total/dia
Lefia

Carbo6n

Bosta

Fosforo

Petroleo

Agua Potable
Energia electrica
Detergente

Gas

Jabon de mano
SUB TOTAL
COSTOS INDIRECTOS (HERRAMIENTAS Y
EQUIPQOS)

Unidad de Cantidad Precio Costo
Descripcion Medida por dia unitario total/dia
paila de acero inox.
Butirometro

mesa movil para moldeo
refrigerador horizontal
Cuchillos

Palas , agitadores
Moldes de PVC

moldes de acero inox.
Bascula

Filtros para la leche
Empacadora al vacio
Prensas

Repisa vitrina

Estanteria

Tanque de combustible
Caldera

termometros

Reloj

Mesa movil para desuerado
Cocina a Gas

Escobilla
Lactodensimetro
Probeta

Pipeta

Soporte universal

vaso precipitados

SUB TOTAL
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COSTOS INDIRECTOS

Unidad de Cantidad Precio Costo
Descripcion Medida por dia unitario total/dia
Camién de acopio
Motocicleta

Bicicleta

Carreta

Canastillas de Acopio
Aceite quemado

SUB TOTAL

COSTOS INDIRECTOS

Unidad de Cantidad Precio Costo
Descripcion Medida por dia unitario total/dia
Cuadernos
Archivadores
Lapiceros
Tableros
Calculadora
Computadoras
Impresoras
Boletas de pago
Etiquetas

otros.

SUB TOTAL
COSTOS DIRECTOS E INDIRECTOS

Unidad de Cantidad Precio Costo
Descripcion Medida por dia unitario total/dia
Administrador ejecutivo
Administrador de ventas
Jefe de produccion
Contador

Conductor

Recolector de leche
Operarios

Personal de servicio
otros

SUB TOTAL
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No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO &1[L5T Nacional del
Altiplano

COSTOS INDIRECTOS (UNIFORME DE TRABAJO)

Unidad de Cantidad Precio Costo
Descripcion Medida por dia unitario total/dia
Mandil Blanco tela
Botas Blancas

Guantes

Gorro

Barbijo

mandil blanco de plastico
Mandil de exposicion
SUB TOTAL

COSTOS DE INFRAESTRUCTURA

Unidad de Cantidad Precio Costo
Descripcion Medida por dia unitario total/dia
Zona de recepcion

Zona de lavado de cantaros
Cuarto de Caldera

Barios y vesturario

Sala de maduracion

Sala de procesos

Sala de ventas

Sala administrativa
laboratorio de control

SUB TOTAL

Unidad de Cantidad Precio Costo
Descripcion Medida por dia unitario total/dia
Leche fresca

Cuajo

Nitrato

Cloruro de calcio

Sal

Fermentos o Bacterias
Bolsas de empaque
Etiquetas

otros

SUB TOTAL
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Anexo N° 7: BASE DE DATOS DE LA RENTABILIDAD DE CADA PLANTA

QUESERA.
Costo Costo Utilidad Precio Queso | Rentabilidad | Rentabilidad

12 Total Unitario |semanal (S/.) (S1) Econdmica %
Planta Q. A 813.42 9.14 64.8 9.5 0.039
Planta Q. B | 1091.72 8.95 643.9 9.7 0.084
PlantaQ.C | 664.31 9.77 150.8 10 0.024
PlantaQ.D | 1013.24 9.56 236.2 10 0.046 5
Planta Q.E 1106.87 9.62 -27.6 9.5 -0.012 -1
Planta Q. F 796.70 9.37 176.6 9.7 0.035 3
Planta Q.G 842.15 9.57 231.9 10 0.045 4
PlantaQ.H | 881.77 9.58 284.4 9.8 0.022 2
Planta Q.1 997.97 9.24 236.4 9.5 0.028 3
Planta Q. J 872.64 9.80 130.4 9.8 -0.0005 0
Planta Q. k 758.73 9.60 -18.9 9.5 -0.0108 -1
Planta Q. L 936.20 9.18 365.1 9.7 0.057 6
PemaQ- | g31g7 8.76 852.1 10.2 0.165 16
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Anexo N° 8: DETALLES DEL ACOPIO DE LA LECHE FRESCA, CARNET DE
SANIDAD Y MARCA DEL QUESO

Planta N° Horas movilidad Trabajadores | POSEEN

Quesera acopiadores | acopio | utilizan/ Acopio | carnet sanidad | MARCA
PlantaQ. A 3| 345 moto No Si
Planta Q. B 2 2 moto No Si
PlantaQ. C 2| 15 moto No no
Planta Q.D 3| 2,45 moto No Si
Planta Q.E 3] 45 motocar y moto No Si
PlantaQ. F 21 3.2 moto No Si
Planta Q.G 2| 24 moto No no
Planta Q. H 3 3 moto No no
Planta Q.1 2 2 moto No Si
Planta Q. J 2| 25 moto No Si
Planta Q. k 2| 3,15 moto No Si
Planta Q. L 2 3 moto No no
PlantaQ. M 1| <1 moto No no
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Anexo N° 9: RELACION DE EQUIPOS E INSTALACIONES: COSTO UNITARIO,

VIDA UTIL
VIDA UTIL

EQUIPOS COSTOPU |POR ANO
MOTO 2500 2
ESTERAS 12 0.33
MOL ACRI. 48 4
MESA 250 5
SELLOS 8 5
LIRA 100 3
TINA AC.INOX 7000 10
PORONGOS/ 15 0.33
CANTAROS 120 10
OLLAS 100LT. 120 5
CALDERO 7000 5
TELAS 5 0.33
TERMOMETRO 60 1
ANDAMIOS 450 10
MOTOCAR 4500 3
CANASTILLAS 80 1
COMPUTADORA 1200 10
CALCULADORA 12 1
IMPRESORA 250 10
CUADERNOS 5 0.17
BOLETAS 8 0.08
COCINA 80 4
BALON DE GAS 40 10
EMBUDOS 30 1
TACOS DE MADERA 4 2
MOLDERAS DE

MADERA 30 2
ESCRITORIO 75 5
SILLAS 25 5
PRENSA 1500 10
EQUIPO de analisis 42 2
ESCOBILLA 8 0.25
ESCOBA 12 0.25

VIDA UTIL

INSTALACIONES COSTOPU |POR ANO
SALA DE PROCESO 15000 15
SALA DE MADURACION 12000 15
SALA DE RECEPCION 4000 15
OFICINA 4000 15

Repositorio Institucional UNA-PUNO
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Anexo N° 10: EVALUACION DE LA ACIDEZ DE LA LECHE FRESCA EN LAS
PLANTAS QUESERAS DEL DISTRITO DE UMACHIRIL.

RESULTADOS DE LA ACIDEZ DE LA LECHE
Planta NuUmero de muestras
Muestra | muestra |muestra |muestra |muestra |muestra | muestra | muestra | PROM.
Quesera | 1 2 3 4 5 6 7 8

Planta Q. A 16 19 18 17 17 18 19 18 17,8
Planta Q. B 19 18 20 19 17 18 18 17 18,3
Planta Q. C 17 17 18 17 18 16 16 17 17
Planta Q.D 17 18 18 17 16 17 18 16 17,1
Planta Q.E 18 19 17 18 20 17 18 22 18,6
Planta Q. F 18 17 18 18 16 17 16 16 17,0
Planta Q.G 19 17 16 17 16 17 16 16 16,8
Planta Q. H 18 17 16 17 16 18 17 16 16,9
Planta Q.I 19 18 21 16 17 18 16 18 17,9
Planta Q. J 18 17 16 18 18 16 15 17 16,9
Planta Q. k 18 16 17 21 22 18 19 17 18,5
Planta Q. L 21 18 17 16 18 17 17 16 17,5
Planta Q.
M 18 17 18 19 17 16 17 18 17,5
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Anexo N° 11: EVALUACION DE LA DENSIDAD DE LA LECHE FRESCA EN
LAS PLANTAS QUESERAS DEL DISTRITO DE UMACHIRI
RESULTADOS DE LA DENSIDAD DE LA LECHE
Planta Numero de muestras PROMEDIO
Quesera |muestral |muestra2 |muestra3 |muestra4 |muestra5 |muestra 6 |muestra7 |muestra 8

PlantaQ. A 1,029 1,030 1,034 1,029 1,028 1,032 1,034 1,032 1,031
PlantaQ.B 1,032 1,033 1,032 1,030 1,032 1,031 1,032 1,033 1,032
PlantaQ.C 1,030 1,032 1,031 1,033 1,032 1,031 1,030 1,029 1,031
PlantaQ.D 1,030 1,030 1,030 1,028 1,032 1,032 1,033 1,031 1,031
Planta Q.E 1,029 1,030 1,032 1,031 1,030 1,029 1,029 1,030 1,030
PlantaQ. F 1,030 1,032 1,033 1,032 1,032 1,031 1,030 1,029 1,031
Planta Q.G 1,032 1,031 1,033 1,030 1,032 1,031 1,032 1,031 1,032
PlantaQ. H 1,028 1,032 1,031 1,030 1,031 1,032 1,033 1,031 1,031
Planta Q. 1,029 1,032 1,034 1,032 1,033 1,032 1,031 1,031 1,032
PlantaQ.) 1,032 1,028 1,030 1,031 1,032 1,032 1,031 1,032 1,031
Planta Q. k 1,032 1,033 1,031 1,031 1,031 1,032 1,033 1,032 1,032
PlantaQ. L 1,032 1,031 1,031 1,032 1,028 1,034 1,032 1,033 1,032
PlantaQ. M 1,031 1,033 1,034 1,033 1,032 1,033 1,032 1,031 1,032
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NORMA TECNICA NTP 202.001
PERUANA 2016
Direccién de Normalizacién - INACAL

Calle Las Camelias 8§15, San Isidro (Lima 27) Lima, Pert

LECHE Y PRODUCTGS LACTEOS. Leche cruda.
Requisitos S

MILK AND MILK PRODUCTS. Raw-milk. Requirements

2016-12-22

6" Edicion
R.D. N° 040-2016-INACAL/DN. Publicada el 2016-12-31 Precio basado en 09 paginas
1.C.S.: 67.100.01 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Leche, producto lacteo, leche cruda

© INACAL 2016
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NORMA TECNICA NTP 202.001
PERUANA 5de9
2.2:22 NTP 202.030:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche

(Revisada e] 2013) cruda. Ensayos preliminares: ebullicion,

alcohol y alizarol

2:223 NTP 202.014:2004 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
(Revisada el 2013) cruda. Ensayo de reductasa o ensayo de azul
de metileno

2224 NTP 202.173:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
(Revisada el 2014) cruda Numeracion de células somaticas.
Método del microscopio. Método de
contador Coulter y método Fluoro — OPTO —
Electrénico

2:2.25 NTP-ISO 5538 Leche. ¥ Préduclos Lacteos. Muestreo.
(IDF 113:2004):2010 Inspeccion por atributos
(revisada el 2015)

3 DEFINICIONES
Para los propésitos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes definiciones:

3.1 leche cruda: Es el producto integro de la secrecién mamaria normal sin
adicién ni sustraceién alguna y que ha sido obtenida mediante uno o més ordefios y que no ha
sido sometido a procesamiento o tratamiento alguno.

3134 La designacion de “leche” sin especificacion de la especie productora,
corresponde exclusivamente a la leche de vaca.

Gl 2 A las leches obtenidas de otras especies les corresponde, la denominacién de
leche, pero seguida de la especificacion del animal productor.

© INACAL 2016 — Todos los derechos son reservados
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NORMA TECNICA NTP 202.001
PERUANA 6de9
4 REQUISITOS

4.1 Requisitos generales

4.1.1 La leche cruda no debera estar alterada ~n.i adulterada.

4.12 La leche cruda se debera obtener mediante el ordefio higiéni‘co;.;égblar y

completo de animales lecheros y bien alimentados, sin calostro y exento dé:color; olor, sabor
y consistencia anormales. ;

4.13 L.a leche cruda debera estar exenta de sustancias conservadoras y de cualquier
otra sustancia extrafia a su naturaleza.

4.1.4 La leche cruda no podra haber sido sometida a procesamiento o tratamiento
alguno que disminuya o modifique sus componentes originales.

415 La leche cruda deberd.cumplir con los limites méaximos permisibles de
contaminantes de acuerdo a la legislacion nacional vigente, o en su defecto al Codex
Alimentarius.

4.2 Requisitos" sensoriales: La leche cruda debera estar exenta de color, olor,
sabor y consistencia. extranos a su naturaleza.

43 . Requisitos fisico-quimicos: La leche cruda debe cumplir con los siguientes
requisitos:

© INACAL 2016 — Todos los derechos son reservados
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TABLA 1 - Requisitos Fisico-quimicos

Ensayo Requisitos Mo
) ensayo
Materia grasa (g/100 g) Minimo 3,2 NTP 202 126
NTP 202.028
1SO 2446/IDF 226
Sélidos no grasos (2/100 g) Minimo 8.2  *
Solidos totales (g/100 g) Minimo 11,4 [ NTP 202.118
Acidez. expresada en g. de 4cido lactico (g/100 g) 0,13-0.17 FNTP 202.116

Densidad a 15°C (g/mL)

Indice de refraccion del suero, 20 °C

Ceniza total (g/100 g)

Alcalinidad de la ceniza total (mL de Solucion de
NaOH 1 N)

Indice crioscopico

Sustancias extrafias a su naturaleza
Prueba de alcohol (74 % v/v)

Prueba de la reductasa con azul de metileno

1,0296 - 10340

Minimbo 1,34179
(Jectura refracto-
métrica 37.5)

Maéximo 0,7

Maximo 1,7
Maéximo — 0,540 °C

Ausencia
No coagulable

Minimo 4 horas

NTP 202.007
NTP 202.008

NTP 202.016

NTP 202.172

NTP 202.172

ISO 5764 / IDF 108
NTP 202.184

EES

NTP 202.030

NTP 202.014

(*) Por diferencia entre los solidos totales y Ja materia grasa.
(**) Métodos mencionados en los apartados 2.2.11 21 2.2.18 .

© INACAL 2016 — Todos los derechos son reservados
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TR R e ~NTP 202.195
PERUANA 2004

Comisién de Reglamentos Técnicos y Comerciates-INDECOP!
Calle de La Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 145

Calle de La Prosa 138, San Boga Lima 2 ) 02> — — —————

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Queso fresco.
Requisitos

MILK AND MILK PRODUCTS. Cool cheeses. Requirements

2004-06-10
1* Edicién

158-2004INDECOP
1.C.8:67.100.01
Descriptores: Productos lacteos, queso fresco, requisitos

[-CRT Publicada el 2004-07-02 Precio basado en 08 paginas

ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Repositorio Institucional UNA-PUNO
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NORMA TECNICA NTP 202.195
PERUANA 1dec8

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Queso fresco.
Requisitos

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos que deben cumplir los quesos que se
incluyan dentro del grupo de los quesos frescos.

(]

REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Estas se encontraban en vigencia en el momento
de esta publicacién. Como toda norma esta sujeta a revision, se recomienda a aquellos que
realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las ediciones recientes
de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de Normalizacién posee, en todo
momento, la informacién de las Normas Técnicas Peruanas en vigencia.

2.1 Normas Técnicas Peruanas
—
2051 NTP 209.038:1994 Alimentos Envasados. Rotulado
212 NTP 202.085:1991 Leche y Productos Lacteos. Definiciones y
clasificacién
2.2 Normas Técnicas de Asociacion
2520] FIL-IDF 4A:1982 Cheese and Processed Cheese.

Determination of the Total Solids Content
{Reference Method)

Repositorio Institucional UNA-PUNO
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3.4 Queso Ricotta 0 Requeson: Es ¢l queso no madurado, escaldado, alto en

humedad, de textura granular blanda o suave, preparado con Suero de leche o suero de queso
con leche, cuajado por la accién del calor y la adicion de cultivos lacticos ¥ 4cidos organicos,
cuyo contenido de grasa lactea €s igual o inferior a 0,5 % (m/m) cuando se ha empleado
solamente suero de leche en la preparacion, € igual -0 superior a 4 % (m/m) cuando se ha
empleado leche.

5 Queso mantecoso 0 cremoso: Es el queso blando, no madurado ni escaldado,
con un contenido relativamente alto de grasa, de textura homogénea, cremosa, no granulada,
preparado a partir de crema sola o mezclada con leche y cuajada con cultivos lacticos ¥
opcionalmente con adicion de enzimas.

3.6 Otros quesos frescos: Cualquier otra variedad de queso fresco que cumpla
on los requisitos especificados en el presente PNTP.

o

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos generales
6.1.1 Los quesos frescos deberén elaborarse exclusivamente con leche pasteurizada

y bajo estrictas condiciones 'nigiénico-sanitarias.

6.1.2 La apariencia, textura, color, olor y el sabor de los quesos frescos deberan set
los caracteristicos para el tipo de queso que corresponda y deberan estar libres de sustancias y
caracteres sensoriales extranos.

615 Los quesos {rescos no deberan presentar Corieza.

6.1.4 La pasta debera presentar una textura suave, debera ser facil de cortar y podra

presentar pequenas grietas caracteristicas (0jos mMecanicos).
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6.1.5 La grasa y las proteinas ldcteas de los quesos frescos no podran ser sustituidas
por clementos de origen no ldcteo.

6.1.6 Los quesos frescos deberan conservarse bajo condiciones de refrigeracion, a
50,

temperaturas entre 2 °C y 8 °C, hasta su consumo.

6.2 Requisitos fisico-quimicos

TABLA 1 - Requisitos fisico-quimicos

| Elaborado a bnse{eiaborado a base|elaborado  a|metodos de
| Requisitos de leche entera | de leche | base de leche|ensayo
| parcialmente descremada
‘ descremada =
Materia grasa en el {
|extracto  seco (% >40 >15 <5 I FIL-IDF
{ m/m) _ ' 5B:1986
Humedad (% m/m) > 46 | >46 | >46 i
Prueba de fosfatasa max.2 max.2 max.2 AOAC 979.13,
| (unidades) 17" Ed. 2000.
{ Pag. 36.

* En los casos de los quesos Cottage v Ricotta el porcentaje de grasa deberd cumplir los sizuientes parametros:
Cottage, deberd ser menor de 6 % .
Ricotta, debera ser igual o mayor que 12 % pero menor que 15 % y el Ricotta hecho solamente de suero de
leche debe ser igual o menor que 1,5 %.

** Se obtiene por diferencia a 100 del extracto seco, determinado por el método FIL-IDF 4A:1982.

6.3 Aditivos alimentarios

Se podrdn utilizar los aditivos alimentarios permitidos en ei Codex Alimentarius en su
versién vigente para este grupo de productos, asi como aquellos permitidos por la autoridad
sanitaria nacional competente.
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Anexo N° 133: FOTOGRAFIAS

FOTOGRAFIA 1: Exterior de la planta quesera
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FOTOGRAFIA 3: Indumentaria utilizada por los trabajadores

FOTOGRAFIA 4: Trabajador de la planta quesera realizando trabajos de limpieza de
envases
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