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ABSTRACT

TITULO: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA
PLANTA INDUSTRIALIZADORA DE LECHE EN EL MUNICIPIO DE
YACUIBA

AUTOR: Alan Gustavo Rendon Cardona

PROBLEMATICA

No existe industrializacion de la leche de vaca en el municipio de Yacuiba que

cumpla las condiciones minimas de higiene y sanidad.
OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un estudio de factibilidad operativo, técnico, y econdmico-financiero, a
través del empleo de técnicas de evaluacion, para la implementacion de una

planta industrializadora de leche en el municipio de Yacuiba.
CONTENIDO

El proyecto se divide en trece capitulos. En los capitulos | y Il se detalla la
introduccién y definicion del marco teérico. En los capitulos Il y IV se aborda el
aprovisionamiento de la materia prima y el estudio de mercado. En los capitulos V
y VI se determina el tamafio, localizacion e ingenieria del proyecto. En los
capitulos VIl y VIl las inversiones y el financiamiento. El capitulo IX comprende los
presupuestos de ingresos y egresos. El capitulo X corresponde a la evaluacion
econdmica y financiera, el capitulo XI a la organizacion del proyecto, en el
capitulo Xll se analiza el impacto ambiental y en el capitulo XIIl se abordan las

conclusiones y recomendaciones.
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