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EXPLOTACIÓN CAPRINA CON QUESERÍA ASOCIADA
IDEA DEL NEGOCIO

Instalación de una explotación de 200 cabras adultas para la obtención de 40 kg diarios de queso artesano, que requiere el trabajo de dos personas a tiempo completo, una de las cuales será el propietario de la explotación.
La ganadería caprina ofrece la posibilidad de generar empleo o autoempleo en zonas rurales y obtener un producto de alto valor añadido con un mercado en expansión. Asimismo, el queso artesano es un producto ganadero local conocido y de calidad apreciada en todas las Islas. La progresiva mejora del poder adquisitivo de la población ha generado una creciente demanda de queso local, favoreciendo una mayor rentabilidad de las explotaciones caprinas y manifestándose en el aumento de la cabaña durante los últimos años. 
EL ENTORNO DEL NEGOCIO

Oportunidades

Oportunidad para generar autoempleo. La explotación caprina habitual es de carácter familiar, debido en buena medida a la influencia que tiene el manejo de la explotación en los resultados productivos. Se trata, por tanto, de un tipo de inversión en la que el ganadero no solamente gestiona la explotación sino que también aporta su trabajo a tiempo completo.

Existencia de subvenciones a la inversión y a la actividad. A modo de ejemplo, las inversiones pueden obtener una subvención de hasta un 40% (Real Decreto 613/01 sobre mejora de estructuras agrarias), y la actividad puede obtener la prima europea de ovino/caprino (unos 25 € anuales por cabra).

Mercado del queso artesano en expansión. La elevada valoración local del queso artesano favorece una mayor demanda al aumentar el poder adquisitivo de la población. Además, existe un mercado turístico aún muy poco explorado.

Amenazas

Regulación territorial. Los planes de ordenación territorial insular y municipal protegen con algún tipo de calificación a la mayor parte del territorio rural de las Islas, lo que dificulta localizar emplazamientos que permitan o toleren la actividad ganadera. La rigidez normativa origina una generalizada irregularidad territorial de las explotaciones ganaderas.

Complejidad de la gestión. La gestión familiar de la explotación tradicional se vuelve progresivamente más compleja debido a las nuevas exigencias sanitarias (registro sanitario, higiene de las instalaciones, manipulación de alimentos, controles de calidad, etc.) y productivas (libro de explotación, programas sanitarios, destino de cadáveres y subproductos, etc.). Esta mayor complejidad exige una mayor formación, especialización y dedicación del emprendedor. 
Régimen comercial desfavorable. El consumo de queso en el archipiélago es muy elevado, de tal manera que además del queso local se consume queso importado. Aunque el queso local es un alimento perfectamente diferenciado del importado y más valorado, el queso importado disfruta de una subvención europea que permite su venta a un precio que supone una seria competencia para el queso local. No obstante, es previsible que estas subvenciones al queso importado evolucionen hacia su reducción o desaparición.
EL SECTOR DE ACTIVIDAD EN EL QUE SE DESARROLLA EL NEGOCIO
Factores de atracción

Raza de alta producción lechera. La raza canaria está adaptada a las condiciones ambientales y productivas de las Islas y está libre de brucelosis, lo que permite elaborar queso fresco con leche cruda sin pasterizar, a diferencia de otras regiones.

Incremento del valor añadido. La elaboración de queso permite duplicar el valor añadido a la leche obtenida en la explotación.

Disponibilidad de asistencia técnica. Durante los últimos años se han desarrollado las ADS (Asociación de Defensa Sanitaria), cuyos técnicos asesoran a los ganaderos sobre higiene y sanidad de la explotación, facilitando la mejora de la cantidad y calidad del queso obtenido.

Reconocimiento de la calidad del queso. La obtención de denominaciones de calidad del queso local permite el reconocimiento de la calidad diferenciada del producto por parte del consumidor, facilitando su penetración en mercados no habituales como el turismo o la exportación.
Elevada rentabilidad de la inversión. Para una inversión inicial de alrededor de 120.000 €, una explotación moderna y asesorada de 200 cabras puede obtener un beneficio bruto anual de la inversión de unos 4.500 €.

Factores de disuasión

Escasa motivación de los ganaderos para la formación continua. Es difícil la introducción de innovaciones sanitarias y productivas en un sector tradicional y relativamente envejecido, donde alrededor del 75% de las explotaciones tienen menos de 50 cabras, y que complementa los ingresos derivados del queso con las ventas de otros productos agrarios. 
Atomización de la producción. Las asociaciones de productores están muy poco desarrolladas en el sector ganadero, lo que impide el establecimiento de canales comerciales sólidos tanto para el abastecimiento de materias primas como para la comercialización de los quesos. Además, el individualismo productivo dificulta la realización de un programa genético de mejora de la raza. No obstante, es probable que las incipientes ADS actúen como dinamizadoras del asociacionismo ganadero.

Incertidumbre territorial de las explotaciones. La generalizada irregularidad administrativa de las explotaciones ganaderas genera una incertidumbre que, en muchas ocasiones, frena las inversiones para mejorar las estructuras productivas de la explotación. Esta situación se agrava cuando el crecimiento urbano origina el rechazo por parte de los nuevos vecinos de las explotaciones ganaderas preexistentes.
NORMATIVA LEGAL QUE AFECTA AL NEGOCIO
La puesta en funcionamiento de una explotación caprina debe respetar los requisitos legales relacionados con la normativa territorial:

· Consulta de la calificación urbanística del terreno, que figura en el Plan General de Ordenación Urbana municipal e indica el régimen de usos del terreno en cuestión y, en particular, si en el terreno se permite la instalación de explotaciones ganaderas y miniquesería.

· Obtención del documento catastral de titularidad del terreno, que se obtiene en el Catastro de Rústica. Este documento es necesario para obtener la licencia de obras.

· Obtención de la calificación territorial, que es el documento que define el régimen urbanístico de un determinado terreno rústico, es decir, permite o no la construcción de la explotación. Se solicita en el ayuntamiento correspondiente, siendo el Cabildo Insular de cada isla el que dictamina la correspondiente calificación (favorable, no favorable o condicionada). Este trámite es el más largo de todos, pudiendo superar los 6 meses.

· Obtención de la licencia municipal de obras, que se solicita en el ayuntamiento correspondiente.

Además de los requisitos territoriales, existen ciertos requisitos agroganaderos y sanitarios:

· Inscripción en el Registro de explotaciones ganaderas, que se puede solicitar en la Agencia de Extensión Agraria correspondiente. La inscripción exige que se garanticen ciertas condiciones de bienestar animal y una gestión adecuada de los residuos generados.

· Adquisición del libro de explotaciones ganaderas, que se vende en algunas librerías especializadas.

· Inscripción en el Registro de industrias agrarias, que se solicita en la Consejería de Agricultura o en la Agencia de Extensión Agraria.

· Obtención del carné de manipulador de alimentos, tras la realización del curso correspondiente organizado por la Consejería de Sanidad.

· Inscripción en el Registro general sanitario de alimentos, que supone la autorización administrativa para elaborar queso. El registro sanitario se solicita en el Centro de Salud donde se encuentre el inspector de zona de la localidad. Los requisitos mínimos para el establecimiento de queserías son: superficies fácilmente lavables, colores claros, evitar la entrada de polvo en las zonas de elaboración y maduración, tener un sistema de autocontrol realizado por un técnico competente (análisis de peligros y puntos de control crítico o APPCC) y estar en posesión del carné de manipulador de alimentos. El inspector de sanidad de zona organiza la toma de muestras de leche y queso para el análisis microbiológico siguiendo un protocolo establecido y el registro sanitario se obtiene si la presencia de gérmenes se ajusta a la normativa vigente. El tiempo que transcurre para la obtención del registro sanitario varía en función de la disponibilidad del inspector y de la fase de toma de muestras, oscilando entre tres y cuatro meses.

· Informe sobre la calificación de la actividad, que se solicita en el ayuntamiento y es resuelta por el cabildo correspondiente. La ganadería se considera una actividad molesta, por lo que este informe de actividades clasificadas garantiza que la explotación no vulnera la normativa vigente (planes generales de ordenación urbana, distancia entre núcleos vecinales y otras empresas, así como alegaciones de vecinos de la zona). 

· Licencia de apertura, que se solicita en el ayuntamiento y se suele resolver en un plazo inferior a tres meses. 

Finalmente, se procede a la constitución tributaria de la empresa, debiendo elegir la forma fiscal que más convenga en función del volumen de negocio y del número de socios:

· Sociedad agraria de transformación, que es la forma habitual en las sociedades agrarias debido a los beneficios fiscales.

· Empresario autónomo en el Régimen Especial Agrario, que es la forma habitual de las explotaciones agrarias familiares.

Para información más detallada puede acudirse a la página web del Sistema de Información Empresarial de Canarias (SIECAN): http://www.siecan.org/ y a la Ventanilla Única Empresarial (www.vue.es) en la Cámara de Comercio de Las Palmas de Gran Canaria o Santa Cruz de Tenerife.

POLÍTICAS COMERCIALES

El mercado objetivo

Las explotaciones ganaderas que elaboran queso artesano ofrecen al consumidor un producto muy diferente, tanto del queso de vaca importado como del queso elaborado con mezcla de leches pasteurizadas producido por las queserías industriales. El queso artesano goza de un reconocimiento generalizado en las islas y está lo suficientemente diferenciado de otros quesos como para carecer de competencia exterior en amplios sectores del mercado local. Si consideramos que la empresa comercializa su producto tanto en un ámbito local como regional, los públicos objetivo del queso artesano son los siguientes: 

· La población local residente de la isla donde se ubique la empresa.

· La población residente del resto de las islas.

· La población flotante de las islas formada por los turistas.

· La red de restaurantes existentes en la región.

Características de la cartera de productos

La explotación caprina puede elaborar dos tipos principales de quesos: 
· El queso fresco, que es un producto muy perecedero que se comercializa, tras 2-3 días de maduración, directamente a consumidores fijos o a establecimientos comerciales, por lo que la cantidad producida de queso fresco depende de la cartera de clientes fijos que tenga la explotación. 
· El queso curado, que es muy estable y se comercializa tras más de dos meses de maduración. Al tener un periodo de comercialización mucho mayor que el fresco permite adaptar las ventas a las condiciones del mercado. No obstante, un mayor periodo de maduración y almacenamiento provoca mayores mermas en el peso del queso y una menor rotación de las existencias. 
Un aspecto esencial en relación con el diseño del producto y que condiciona de forma notable los mercados a los que se puede dirigir la empresa es el formato de los quesos que se elaboran, ya que mercados como el integrado por los turistas demandan quesos de un volumen menor y las familias unipersonales o con pocos miembros podrían consumir más queso artesano si el formato se adaptase a sus necesidades.

Precios

La empresa debe seguir una política de precios diferenciada, en función del tipo de queso y canal de distribución que utilice. Sobre esta base, los precios que se han fijado para el producto son los que se reflejan en la siguiente tabla: 

· El precio de venta del queso fresco depende de la comarca y de la forma de comercialización, oscilando entre 5 €/kg cuando la venta se realiza en la propia miniquesería, 4,5 €/kg cuando se distribuyen a establecimientos comerciales o restaurantes y menos de 4 €/kg cuando se comercializa a través de un acopiador que recoge el queso en la propia miniquesería. En general, la elaboración de queso fresco (alrededor de 5 litros de leche por kg de queso fresco) genera mayores beneficios que la elaboración de queso curado (unos 7 litros de leche por kg).
· El precio de venta del queso curado depende de numerosos factores, como el grado de curación, los ingredientes (gofio, pimentón, etc.) o el prestigio del artesano. El precio del queso curado suele superar los 7 €/kg cuando se vende en la propia miniquesería, es de unos 6 €/kg cuando se distribuye a establecimientos comerciales o restaurantes, y no suele superar los 5 €/kg cuando es recogido en la propia explotación por acopiadores o maduradores.

	Producto
	Niveles medios de precios por kg (€)

	
	Miniquesería
	Establecimientos comerciales/restauración
	Acopiadores o maduradores

	Queso fresco
	5,00
	4,50
	4,00

	Queso curado
	7,00
	6,00
	5,00


Canales de distribución

· La venta directa en la propia miniquesería. Es la forma de comercialización que permite obtener los mayores ingresos por el queso. La necesidad de desplazamiento del consumidor es el principal inconveniente, por lo que los clientes suelen ser vecinos de la zona. Este tipo de venta directa se está intentando potenciar por algunas Agencias de desarrollo local que elaboran y distribuyen trípticos con rutas queseras entre los turistas y visitantes del municipio.

· La venta a acopiadores/maduradores. Es la forma de comercialización habitual de las pequeñas explotaciones caprinas debido a que el intermediario recoge el queso en la propia explotación, evitando el desplazamiento del ganadero. El inconveniente es el menor precio de venta del queso.
· La venta a establecimientos minoristas o grandes superficies comerciales. Es también una forma frecuente de comercializar el queso por las explotaciones con un volumen de producción superior a los 25 kg diarios, que disponen de vehículo acondicionado y mano de obra para efectuar los repartos y búsquedas de clientes (alrededor de 2 horas diarias). La correcta identificación mediante marcas comerciales facilita la valorización por el consumidor de un producto de alto valor añadido y calidad, elaborado de forma tradicional, pero sin excluir el uso de nuevas tecnologías higiénico-productivas (tanque de frío, prensas hidráulicas, etc.). En algunos casos, la venta a comercios se complementa con la distribución del queso hasta el domicilio de clientes del quesero. También es práctica habitual la venta de queso a restaurantes. 
· Nuevas formas de venta. La utilización de Internet como canal comercial de alimentos está aún poco desarrollado. Sin embargo, ya existen algunas miniqueserías en las Islas que están explorando las oportunidades de Internet para obtener un mayor ingreso por sus productos, como por ejemplo www.quesostecen.com, con venta a domicilio del queso.
Actividades de comunicación
Las actividades básicas de comunicación que la empresa debe emprender para darse a conocer entre sus diferentes públicos objetivo son:

· Promociones de venta. También sería recomendable para dar a conocer el producto el realizar promociones en los establecimientos comerciales a través de degustaciones de queso. 

· El diseño de una página web. Para poner en funcionamiento esta página web se podría comprar un dominio con el nombre de la empresa y establecer un correo electrónico donde los posibles clientes puedan realizar pedidos de información o de productos. La disposición de esta página web serviría también como apoyo a todos los canales de distribución anteriormente mencionados. 

· Visita personal. El propio ganadero debe realizar visitas personales al objeto de contactar con los establecimientos minoristas, grandes superficies y restaurantes, y desarrollar las negociaciones pertinentes que culminen en transacciones ventajosas. Al mismo tiempo, este medio de comunicación es una importante fuente de información para la empresa, que le permite adecuarse en mayor medida a las necesidades de los diferentes mercados. 
· Etiquetado de los productos. El etiquetado es un medio de comunicación ideal para informar a los clientes de las características y valor añadido de los productos artesanos.
· Asistencia a ferias. Esta actividad, además de servir como medio para comercializar el producto, es de relevancia para crear notoriedad de marca.
DIAGRAMAS DE PRODUCCIÓN
El proceso productivo de la explotación caprina está orientado a la elaboración de queso artesano y consta de cuatro etapas principales.
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A continuación se describen brevemente las actividades que es necesario llevar a cabo en cada una de las etapas del proceso productivo.

El manejo general de la explotación. El adecuado manejo del ganado es imprescindible para conseguir un queso de calidad. En este sentido, es conveniente la asociación del ganadero a una ADS (Asociación de Defensa Sanitaria), cuyos técnicos asesorarán sobre las prácticas generales de manejo: alimentación según estado productivo, plan de saneamiento de los animales, medidas de limpieza y desinfección, control lechero y selección genética, etc. Además, se deben mantener actualizados los siguientes documentos de la explotación:
· Libro de Registro de Explotaciones Ganaderas, anotando los movimientos de animales, así como las altas y las bajas que se produzcan en la explotación.

· Hojas de control de administración de medicamentos, debiéndose anotar todo tipo de administración medicamentosa, tanto individual como de grupo.

· Hoja de control de revisión periódica del equipo de ordeño, conservando los albaranes y facturas de compra de nuevos materiales (pezoneras, mangueras de conducción de leche y vacío, etc.).

· Documentos que acrediten la correcta gestión de los cadáveres, referidos a los certificados veterinarios sobre las bajas en la explotación y facturas de transporte del cadáver al punto de tratamiento de residuos correspondiente.

La obtención y conservación de la leche. En la explotación caprina se debe establecer una rutina de ordeño que garantice la sanidad del ganado y la máxima higiene de la leche obtenida:

· Evitar cualquier daño o estrés a los animales en su entrada a la ordeñadora, pues la facilidad en la salida o eyección de la leche depende en gran medida de la tranquilidad del animal.

· Retirar los primeros chorros de leche, antes de colocar las pezoneras, observando cualquier alteración en el aspecto de la misma. Se debe evitar el lavado de pezones previo al ordeño, excepto si hay presencia de barro o heces, asegurando un buen secado con toallitas desechables.

· Apurado suave de la ubre, levantando la parte inferior de la ubre y apretando ligeramente para provocar la salida de la última leche.

· Inmersión de pezones en una solución yodada tras la retirada de las pezoneras, para evitar la entrada de gérmenes patógenos dentro de la ubre tras la operación de ordeño.

· Realizar controles aleatorios, o a los animales sospechosos, a través de test de California para detectar mamitis subclínicas (inflamaciones de la ubre que cursan sin síntomas aparentes, pero que originan una leche bacteriológicamente inaceptable). 

· Lavado diario del sistema de ordeño con detergentes alcalinos (desengrasante y desinfectante) y limpieza semanal con detergentes ácidos (desincrustante). Además, se deben renovar periódicamente las mangueras y pezoneras.

· Almacenamiento de la leche, no recomendable más de 2 días, y posterior limpieza de los tanques de frío con desengrasante y desincrustante.

La elaboración del queso. El queso es un producto microbiológicamente inestable que requiere el máximo cuidado y esmero en su elaboración, debiéndose seguir el siguiente proceso en dicha elaboración: 

· Lavado de manos, colocación de ropa de trabajo, botas, guantes y gorro por parte del elaborador.

· Recepción de la leche en la cuba de cuajado desde el tanque de frío.

· Calentamiento ligero de la leche hasta aproximadamente 28 ºC.

· Adición de fermentos lácticos (si se elabora queso curado) para evitar la formación de gases en el queso.

· Adición del cuajo microbiano (para quesos frescos) o enzimático/animal (para quesos curados).

· Corte lento de la cuajada tras un periodo de cuajado de 25-30 minutos. El tamaño de la cuajada debe ser grande (grano grueso) si se elabora queso fresco, ya que confiere un mayor contenido en humedad al producto final. Por el contrario, el grano ha de ser fino y con un bajo contenido en humedad para evitar fermentaciones indeseables durante la maduración del queso curado.

· Desuerado de la cuajada. Utilizando los accesorios propios de la cuba de cuajado o bien con métodos manuales se retira la fracción líquida del proceso de coagulación o cuajado. En determinadas ocasiones y a criterio del elaborador suele efectuarse un calentamiento ligero de la cuajada.

· Pre-prensado de la cuajada. Se realiza introduciendo la malla de pre-prensado en el interior de la cuba de cuajado, con lo cual se consigue la salida de casi todo el suero presente. La intensidad del desuerado depende del grado de humedad que se desee lograr en el producto final.

· Enmoldado. La cuajada se introduce en moldes especiales para la elaboración de queso. Normalmente se utilizan paños o gasas para evitar la salida de cuajada por los orificios de los moldes.

· Prensado. Colocación de los moldes en una prensa neumática o manual. El tiempo de prensado será mayor para conseguir un mejor desuerado cuando se elabore queso curado. En todo caso, se deben voltear los moldes para conseguir un prensado homogéneo.

· Salado. El queso se extrae del molde tras el prensado y se sala, bien mediante inmersión en salmuera o bien añadiendo una fina capa en superficie (en cuyo caso se salará la otra cara el día siguiente).

· Lavado de maquinaria y utensilios de elaboración con detergentes alcalinos y ácidos. Asimismo, las paredes y superficies de la sala de elaboración deben desinfectarse periódicamente con productos germicidas.

La maduración del queso. El periodo que transcurre entre la elaboración del queso y su comercialización determina que existan tres tipos principales de queso: el fresco ó tierno (2 o 3 días de maduración), el semicurado (de 20 a 60 días) y el curado (más de 60 días de maduración). Las condiciones en que se realiza la maduración del queso van a determinar en buena medida su calidad:

· Las condiciones ambientales de la cámara, cuarto o cueva de maduración han de ser de unos 15 ºC y un 80% de humedad.

· Las estanterías para la colocación de quesos pueden ser de madera no tratada y que no dejen marcas ni señales en el queso.

· Diariamente se procederá al volteo de todas las piezas de queso, así como a su limpieza.

· Remisión periódica de muestras de queso a laboratorios de análisis de alimentos que certifiquen el cumplimiento de la normativa vigente en cuanto a criterios microbiológicos.

· Registrar en los libros y hojas de registro la producción, venta y limpieza de la quesería.

DESCRIPCIÓN DE LAS INVERSIONES

	Inversión necesaria inicial (€)

	Partidas 
	Descripción
	Cuantía

	Inmovilizado material
	113.000,00

	Terreno
	La superficie del terreno es aproximadamente de 1.000 metros cuadrados
	3.000,00

	Corrales para el alojamiento del ganado


	Se necesitan 4 corrales (3 para las adultas y 1 para las cabritas de reposición), que permitan una densidad de al menos 4 metros cuadrado por animal. Además estos corrales deberán ser equipados y preparados para su puesta en marcha (vallado, comederos, bebederos, techado parcial, estercolero, fosa séptica, etc.)
	15.000,00

	Sala de ordeño


	Esta sala estará provista de una ordeñadora con 6 puntos de ordeño para 12 animales, un termo y un tanque de frío de 700 litros
	15.000,00

	Miniquesería
	Esta miniquesería, que tendrá una superficie de 20 metros cuadrados, deberá estará alicatada y provista de dos cubas de cuajado de 200 litros, de una prensa neumática de dos carriles, de un equipo de refrigeración para la cámara y de una estantería de aluminio para la maduración de los quesos 
	20.000,00

	Otras construcciones
	Dentro de este concepto se incluye un almacén de 20 metros cuadrados destinado al almacenamiento de alimentos del ganado; una sala de lactancia artificial de 30 metros cuadrados con piso enrejillado, sistema de calefacción local, extractores de aire y nodriza automática, y una pequeña oficina de 10 metros cuadrados 
	20.000,00

	Vehículo


	Este vehículo se destinará principalmente al reparto de los quesos en los diferentes puntos de venta
	15.000,00

	Animales


	Esta explotación contará con 200 cabras adultas y 5 machos
	25.000,00

	Gastos de constitución
	Gastos necesarios para constituir la empresa, como pueden ser los de gestoría y los permisos de apertura
	1.800,00

	Tesorería inicial
	Cantidad disponible inicial para hacer frente a los pagos que debe realizar en los primeros meses de funcionamiento
	6.000,00

	Total inversión aproximada
	120.800,00


La amortización del inmovilizado es la que a continuación se detalla.

	Amortización del inmovilizado (€)

	Inmovilizado
	Precio de compra (€)
	Años amortización
	Amortización anual

	Material

	Corrales para el alojamiento del ganado
	15.000,00
	15
	1.000,00

	Sala de ordeño
	15.000,00
	15
	1.000,00

	Miniquesería
	20.000,00
	15
	1.333,00

	Otras construcciones
	20.000,00
	15
	1.333,00

	Vehículo
	15.000,00
	14
	1.072,00

	Total amortización inmovilizado material
	5.738,00

	Animales

	Animales
	25.000,00
	6
	4.167,00

	Total amortización animales
	4.167,00

	Inmaterial

	Gastos de constitución
	1.800,00
	5
	360,00

	Total amortización inmovilizado material
	360,00

	Total amortización
	10.265,00


SUBVENCIONES

A continuación se presenta una relación sintética de algunas de las subvenciones a las que se puede acoger esta empresa, ya que el número de ayudas y subvenciones existente es más amplio. Se puede hallar más información sobre las mismas en el servicio de asesoramiento a las Pymes para la búsqueda de financiación en la siguiente dirección web: http://www.cistia.es/ayudas/.

Un punto fuerte a destacar de este sector es que existe una subvención anual de 25€ por animal, que se corresponde con la prima europea de ovino/caprino, que se solicita en las Agencias de Extensión Agraria.

	DENOMINACIÓN Y ORGANISMO QUE LA CONCEDE
	MARCO LEGAL
	OBJETIVO
	CUANTÍA
	REQUISITOS
	MÁS INFORMACIÓN

	Subvenciones comunitarias de desarrollo rural de la Unión Europea 

Federación Canaria de Desarrollo Rural 
	LEADER+ (2000-2006)
	Subvencionar a fondo perdido proyectos empresariales desarrollados en el medio rural que, en las islas de Tenerife y de Gran Canaria, se lleven a cabo en áreas superiores a la cota de 300 metros sobre el nivel del mar, excluyéndose los núcleos de población superiores a los 10.000 habitantes. En las islas de La Palma, Fuerteventura, Lanzarote, La Gomera y El Hierro, en toda su extensión geográfica.
	Variable
	La selección de proyectos a financiar, la presentación de solicitudes, etc. son específicas de cada isla. 
	www.redcanariarural.org


	Subvenciones para planes de mejora y primera instalación de agricultores jóvenes 

Consejería de Agricultura, Pesca y Alimentación
	Orden de 19 de mayo de 2003 (BOC nº 102, de 29 de mayo de 2003)
	Estimular el proceso de acceso de los jóvenes a la dirección de las explotaciones agrarias, a través de ayudas a su instalación y a la financiación de los costes requeridos en dicho proceso. Auxilios a inversiones en planes de mejora. 

Inversiones en explotaciones agrarias mediante planes de mejora y primera instalación de jóvenes agricultores.
	Un máximo de un 40% de la inversión
	Cuando el peticionario solicite acogerse a las ayudas a la primera instalación, no ha de haber cumplido los 40 años, antes de la fecha de concesión de la subvención.
	www.gobiernodecanarias.org/ayudas
www.gobcan.es/ayudas


	Subvenciones directas a proyectos de creación de nuevas empresas en Canarias 
Consejería de Economía
	Orden de 29 de abril de 2003 (BOC nº 88, de 9 de mayo de 2003)
	Fomentar la creación de nuevas empresas en Canarias en el año 2003.
	Un máximo de 24.000 euros por proyecto. La ayuda no superará el 50% de los gastos incentivables
	La empresa ha de adaptarse a la definición de empresa pequeña o microempresa
	www.gobiernodecanarias.org/ayudas
www.gobcan.es/ayudas



CUENTA DE RESULTADOS Y BALANCE PRESIONALES
Para determinar la viabilidad financiera y elaborar los estados contables de la explotación ganadera, se ha partido del supuesto de que la financiación necesaria para acometer la inversión inicial, que asciende a 120.800€, será sufragada en un 50% por la aportación inicial del ganadero
 y el otro 50% por la contratación de un préstamo bancario a pagar en 5 años al tipo de interés del 5% y 604€ (1%) de gastos de apertura y corretaje. 

Estructura de ingresos

Los ingresos ordinarios anuales de la granja proceden de la venta de al menos 40 kg diarios de queso artesano. El precio de venta del queso artesano oscila entre 4 y 7 €/kg según el tipo de queso (tierno, semicurado o curado), la comarca y la forma de comercialización. Asumiendo un precio medio moderado de venta de 5€ el kg, los ingresos anuales suponen 73.000€. No obstante, estos ingresos podrían incrementarse aumentando el valor añadido (maduración) del queso producido. Los ingresos extraordinarios están formados por la venta de las cabras de desvieje, cabritas de recría y baifos. 

	Partidas
	Cuantía (€)

	Venta de queso fresco, semicurado o curado
	73.000,00

	Ingresos por desvieje
	2.000,00

	Venta de cabritas de recría y baifos
	8.000,00

	Total ingresos
	83.000,00


Estructura de pagos

	Conceptos
	Cuantía (€)

	Alimentación 
	30.000,00

	Sueldo del ganadero
	20.000,00

	Sueldo de la persona asalariada (incluye la seguridad social)
	12.000,00

	Sanidad
	2.000,00

	Luz y agua
	1.396,00

	Inputs (cuajos, sal, etc)
	1.500,00

	Transportes
	500,00

	Gastos de apertura del préstamo bancario
	 604,00

	Otros gastos
	500,00

	Amortización de capital del préstamo bancario
	10.931,00

	Gastos financieros del préstamo bancario
	3.020,00

	Total pagos
	82.451,00


Presupuesto de tesorería previsional

	Partidas
	Cuantía (€)

	
	Parciales
	Totales

	Cobros
	
	89.000,00

	Saldo inicial de tesorería
	6.000,00
	

	Venta de queso
	73.000,00
	

	Ingresos por desvieje
	2.000,00
	

	Venta de cabritas de recría y baifos
	8.000,00
	

	Pagos
	
	82.451,00

	Alimentación 
	30.000,00
	

	Sueldo ganadero
	20.000,00
	

	Sueldo de la persona asalariada
	12.000,00
	

	Sanidad
	2.000,00
	

	Luz y agua
	1.396,00
	

	Inputs (cuajos, sal, etc)
	1.500,00
	

	Transportes
	500,00
	

	Gastos de apertura del préstamo bancario
	604,00
	

	Otros gastos
	500,00
	

	Amortización de capital del préstamo bancario
	10.931,00
	

	Gastos financieros del préstamo bancario
	3.020,00
	

	Saldo de tesorería
	
	6.549,00


Cuenta de resultados previsional

	Partidas
	Cuantía (€)

	
	Parciales
	Totales

	Ingresos
	
	83.000,00

	Venta de queso
	73.000,00
	

	Ingresos por desvieje
	2.000,00
	

	Venta de cabritas de recría y baifos
	8.000,00
	

	Gastos de explotación
	
	78.765,00

	Alimentación 
	30.000,00
	

	Sueldo ganadero
	20.000,00
	

	Sueldo de la persona asalariada
	12.000,00
	

	Sanidad
	2.000,00
	

	Luz y agua
	1.396,00
	

	Inputs (cuajos, sal, etc)
	1.500,00
	

	Transportes
	500,00
	

	Gastos de apertura del préstamo bancario
	604,00
	

	Otros gastos
	500,00
	

	Amortización de animales
	4.167,00
	

	Amortización del resto de inmovilizado material
	5.738,00
	

	Amortización de los gastos constitución
	360,00
	

	Beneficio antes de impuesto e intereses (BAII)
	
	4.235,00

	Gastos financieros del préstamo bancario
	3.020,00
	

	Resultado antes de impuestos
	
	1.215,00

	Impuestos (35%)
	425,00
	

	Resultado neto
	
	790,00


Balance previsional
Para la realización de este caso se ha considerado que dentro del primer año no se han comprado cabras nuevas, circunstancia ésta que sí tendría que considerarse para siguientes años. Además, se ha estimado que todos los baifos nacidos en el año han sido vendidos, con lo cual no se ha incrementado el inmovilizado de la empresa, y que las cabras de desvieje han sido vendidas al final del año y a su valor neto contable.
	Partidas
	Cuantía (€)

	
	Parciales
	Totales

	Activo
	
	

	Activo fijo
	
	104.535,00

	Terrenos
	3.000,00
	

	Corrales
	15.000,00
	

	Sala de ordeño
	15.000,00
	

	Miniquesería
	20.000,00
	

	Otras Construcciones
	20.000,00
	

	Vehículos
	15.000,00
	

	Animales (205)
	25.000,00
	

	(Amortización acumulada inmovilizado material)
	(9.905,00)
	

	Gastos de constitución
	1.440,00
	

	Activo circulante
	
	6.549,00

	Disponible (tesorería)
	6.549,00
	

	Total Activo
	
	111.084,00

	Pasivo
	 
	 

	Fondos propios
	 
	 61.190,00

	Capital social
	60.400,00
	

	Beneficio pendiente de distribuir
	790,00
	

	Exigible a largo plazo
	 
	37.992,00

	Prestamos a largo plazo
	37.992,00
	

	Exigible a corto plazo
	 
	 11.902,00

	Préstamos a corto plazo
	11.477,00
	

	Hacienda pública acreedora
	425,00
	

	Total Pasivo
	111.084,00 
	111.084,00 


RATIOS ECONÓMICO-FINANCIEROS 

	Ratio
	Forma de Cálculo
	Resultado
	Comentario

	Rentabilidad económica
	
[image: image2.wmf]BAII

Activo

Total

_


	0,04
	Este resultado de baja rentabilidad económica se debe a que el supuesto del que se ha partido es aquel en el que la cifra de ventas permite alcanzar el umbral de rentabilidad de la empresa (cubrir gastos)

	Rentabilidad financiera
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_
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	0,07
	Este resultado de baja rentabilidad financiera se debe a que el supuesto del que se ha partido es aquel en el que la cifra de ventas permite alcanzar el umbral de rentabilidad de la empresa (cubrir gastos)

	Ratios de liquidez total
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	0,55
	La empresa se encuentra por debajo del intervalo recomendable de [1-1,5], por lo podría tener problemas de liquidez

	Ratio del endeudamiento
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	0,45
	La empresa se encuentra en el intervalo [0,4-0,6], el cual puede interpretarse como correcto

	Ratio de solvencia
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	2,23
	La empresa se sitúa en un valor superior a 1,8, que es considerado un valor medio y, por consiguiente, no tiene problemas de solvencia

	Ratio de gastos financieros
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	0,04
	El valor de esta ratio es bueno ya que la situación se considera preocupante cuando se sobrepasa el 0,04


Obtención y Conservación de la Leche


(3-4 h/día)





Manejo General de la Explotación


(1,5-2 h/día)








Elaboración del


Queso


(3-4 h/día)





Maduración del


Queso


(0,5 h/día)








� Esta aportación del ganadero se puede financiar parcialmente mediante las subvenciones que ya se han comentado anteriormente. Así, por ejemplo, es posible obtener una subvención de hasta un 40% de la inversión total de acuerdo con el Real Decreto 613/01 sobre mejora de estructuras agrarias, y gestionadas por la Consejería de Agricultura (Orden de 19 de mayo de 2003 por la que se convocan subvenciones para planes de mejora y primera instalación de agricultores jóvenes, BOC nº101, de 28 de mayo de 2003). 
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