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mencionada pues es una condicién contractual. 5in embargo, para que su
lectura no resulte confusa, se suciere que al leer y evaluar el documento
se centre la atenciédn en el pruvecto propiamente dicho y el lector se
remita al diagnéstico sélo cuando. lo estime necesaric, va que el mismo
sirviéd de bace para elaborar el estudio v mucha de su informacién se halla
en este Gltimo.

Asi mismo. ¥y con ol mismo obietivo se ha remitido a anexos la
informacién que <irviéd de apoyo para elaborar los cuadros principales
incorporados en el contexto del documento aue podréd ser consultado si asi
se reguiere, para facilitar la lectura y su comprensién.

’

N N [
SRR
SSTUDIO DE PRE-FACTIRILIDAD TECNICA-ECONOMICA
DEL PROYECTO PROCESAMIENTO DE LECHE
PARA LA ASOCIACION COOPERATIVA DE LA REFORMA AGRARIA SAN LUIS TAWILL DE R.L.
INTRODUCCION

El documento aue en ecta oportunidad se presenta. constituye el
Estudio de Frefactibilidad Técnica Econémica del Frovecto "Procesamiento
de lLeche para la Ascciacidn Cooperativa de la Reforma Agraria San Luis
Tawil de R.L.". 1 cual ha sido elaborado por el IICA bajo los auspicios
del Ministerio de Agricultura y Ganaderia -MAG- y financiado por el Fondo
Salvadorefo para Estudios de Freinversién -FOSEP-.

Siquiendo las indicaciones del Anexo 4 del Informe Inicial, la
estructura del Estudio se divide en 4 grandes apartados: el Resumen
Eiecutivo, Ferfil, Diagndstico y el Froyecto propiramente dicho que
comienza con el Estudio de Mercado.

Esta configuracién, da lugar a gue el lector o evaluador se
encuentre con aspectos que se repiten y pueden provocar confusiones, ésto
es dificil de cvitar en razén de aue se tiene que respetar la estructura
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RESUMEN CJICCUTIVC

ANTECEDENTES

Actividad Principal: Froduccidén Ganadera.

Forma Juridica: Asociacién Cooverativa de Responsabilidad Limitada.
Anos de Operaci6n: 7 anos.

Beneficiarios: 57 ascociades v un total de 3249 personas.
Productos: Leche. crema. quesu. carne vy cana de azucar.

Mercado: Hacional.

Utilizacién de la Capacidad Instalada

Actualmente se estd utilizande uwun 7% por ciento de la
structura disponible para la actividad oanadera.

Situacién de la Deuda Agraria
La deuda agraria contraida ez de ¢ 2.936.277.46 paoadera a 4% afos

z0. con 10 afos de gracia v al & por ciento de interés anual. A la
no se ha comenzado a pagar el s=ervicio de la deuda.

Resumen Financiero al 31 de marzo de 1989: Cuentas de BRalance
1 {(Colonesh.

FASIVQ

Circulante ¢ 1.938.497.4% fasivo Circulante ¢ 368.23%.66

Funcional ¢ 267.607.37 Fasivo a Larao Plazo ¢ 3,604.181.51
Fiio ¢ 2.874.7272.4% (Caraos Diferidos -
dos ¢ 176.875.86% Transitorios ————
torios ¢ 34.988.57 Matrimonio Social v

Feservas ¢ 1.540.406.14
2 ¢ 5.312.825.31 TAQTALES t 5,312,823.31

Asignacidn de BRanco

Existe interés del Banceo de tomento Agropecuario. en apoyar a la
ativa en ¢l provecto precentado.

SINTESIS DEL PROYECTO






1.2.1 Actividad Frincipal

Industrializacién de la leche en oroductos y sub-productos
derivados.

1.2.2 Localizacion

Cooperativa Sen Luis Tawill de R.L.: Cantén Tonald, Municipio de
Sonsonate. Departamentoc de Sonsonate.

1.2.3 Productos
fluesos crinllos (morolioue. duro—-blando v frescod). crema y requesén.
1.2.4 Capacidad de Produccién
Las producciones reales para la venta. son las siguientes:
Cuadro 1

PRODUCCIONES REALES DEL PROYECTO

anns T 0
FRODUCTOS

(9]
o

a=-10

Queso morolioue (libras) 89.907.92 168.577.36  196.673.58  224.769.81  280,962.26
Queso duro-blando (libras) 66.247.96 124.204.93  144.917.42  165.619.91  207,024.88

Bueso fresco (libras) 38.329.20 71.867.2% 83.845.13 95.823.00  119,778.7%
Crema {libras) 72.683.52 136,281.60  158,995.20  181,708.80  227,136.00
Reoueson {librac) 69.415.17 122,653,044 143,095,468  153.537.92  204,422.40

Feentes Anero 8.6
1.2.5 Aspectos de HMercado

Con el pronésito de aseaurar la demanda de los productos en el
mercado v la disconibilidad de la materia prima (leche). factores que
condicionan el tamano del provecto: e investiod la caracidad de mercado
en el &rea metronolitana de San Salvador v en el caso de la materia prima.
se sonded el 4rea de influencia del provecto en lo relativo a las
cooperativas del Zector Reformado aledafacs a San Luis Tawill,.

Eesta investigacién refleid nor una parte. gue actualmente ya existe
wna disponibilided de leche mavor. aque la que el proyvecto necesitaria en
su mdxima capacidad de operacién dentro de 5 afos y por otra, que la
demanda de auecus v cubproductos léctene es tal. que las producciones o
volamenes otertadeos por el provecto. sclamente captarian el 7.20 por
ciento en relacidén al mercado rotencial de aquesos v el 9.80 por ciento con
respecto al consumo proyectado de la crema. Forcentaies que en relacién
al Ambito nacional. sélo representan el 1.78 por ciento.
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Tecnologia

La infraestructura oue c=erd ectablecida para la eiecucién del
provecto. como son las construcciones. instalaciones. la magquinaria vy
eauipo. presentan las caracteristicas de funcionabilidad, operatividad
eficiente e higiénica sencillez, en el maneio y responden a la eficiencia
productiva reauerida oor la planta dicefada.

La tecnoleaia es ampliamente conocida, esté disoonible en su mayoria
en el mercado nacional v permite trascender de niveles artesanales a la
etapa semi y/o0 tecnificada de procesamiento. For otra parte, este tipo
de plantas ofrecen flexibilidad para expansiones con esfuerzos minimos de
nuevas inversiones.

Materias Primas Nacionales
Todas las materias primas regueridacs por el provecto estédn

disponibles en el mercado nacicnal vy su valor anual se presenta a
continuacidn:

Cuadro 2
VALOR DE LA MATERIA PRIMA REQUERIDA POR ARG
(Colones)
ANOS i 2 R q 5-10
COLONES 1.747,200,00 3,276.000,00 3.822,000.00 4,368.000.00 5,460,000,00

Fuente: Anerxo 5.3

Empleo a Generar

El provectn agenerard 28 emclecs permanentes. lo que equivale a
10.220 dias-hombre anuales. con un valor de ¢ 338.472.50 y un ingreso
percapita de ¢ 2.417.66.

Costo de lo Vendido
Los costos incluven los rubros de gastos variables y fiios directos

en la produccién: los cuales con crecientes hasta el So. afo. en el que
se estabiliza lo nroduccidén para el resto de la vida Gtil del proyecto.
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FUENTES INVERSION CAFITAL DE INTERESES TOTAL PARTICIPACION
{COLONES) TRARAJO PREOPERATIVOS  (COLONES) PORCENTUAL
{CCLONES) {COLOKES)

Recursos Propios 164.123.22 I o= 184,123.22 7.3
B.F.A. 7.037.548.582 179.349.96 94.791.06 2.311,789.43 92.6

TOTAL 2.221.671.74 179.449,9¢ 94.791.06 2.495,912.67 100.00 7

Fueate: Coadro 3.:

1.2.12 Proyecciones (Colones)

Los inaresos se generan per la venta de los productos y la utilidad,
al deducir de écstos los egresos trotales: asi:

Cuadro 3
COSTOS ANUALES DE LO VENDIDO POR ARO
N70S 1 q )
COLONES 3.266,031.67 5,021.,27L.76 5,648,143.23 6.132,104.50 7,336,127.4!
Fuente: Cuadro 5.2
1.2.10 Origen de las Inversiones
Las inversicnes son en un 100 por ciento nacionales. en las que la
Cooperativa aportard el 7.38 por ciento: y el 92.62 por ciento restante.
serd obtenido a través de un préstamo otorgado por el KRanco de Fomento
Agropecuario (BFA)., mediante la Linea Especial de Crédito para el Sector
| Reformado (Fase I): canalizada por el Panco Central de Reserva (BCR)con
fondos AID.
1.2.11 Fuentes de Financiamiento
El provecto serd financiado por el Banco de Fomento Agropecuario y
en las proporcicnes siguientec:
Cuadro 4
FUENTES DE FINANCIAMIENTO






Cuadro S

VENTAS Y UTILIDADES ANUALES PROYECTADAS

(Colones)
ANOS { 2 3 4 3-10
YENTAS 2,954,583.66 5,939,844,52 6,463,151.92 7,386,459.36 9,233,074.08
UTILIDAD (131,998.03%) 918,572.76 815,008,469 1,294,354.86 1,876,946.67

Fuente: Cuadro 3.2 del Estudic Financiero.

1.2.13 Evaluacioén Financiera

La evaluacién del provecto se realiza mediante los indicadores de
la relacién tbteneficio-costo, valor actual neto y la tasa interna de

retorno.
1.2.13.1 Punto de Equilibrio
Colanes Unidades (Libras)
ler. afo: 4.104.148%7.11 441.987.27
So. ano @ J.206,000.07 366.605.43

1.2.13.2 Tasa Interna de Retorno (TIR) :

1.13 % (sin financiamientol
Q.03 % (con financiamiento)

1.2.13.3 Valor Actual Neto (VAN):

. 437,353.98 (sin financiamiento)
2.830,462.84 (con financiamiento)

1.2.13.4 Relaci6n Reneficio - Costo (R/C) :

1.18 (=in financiamiento)
1.10 (can financiamiento)

La tasa interna demuestra aue con financiamiento se obtienen 14
puntos sobre la tasa comercial v la relacidon B/C refleia que se ganan 10
centavos por cada colén invertido en ¢l proyecto.
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1.1

1.1.1

1.1.2

1.1.3

1.1.4

1.1.5

1.1.6

1. FERFIL

IDENTIFICACION DE LA COOPERATIVA

Nomabre

fsociacién Cooperativa Je la Reforma Aararia "SAN LUIS TAWILLDE R.L.

Ubicacién

Cantén Tonald., iurisdiccidn de Sonsonate. Derartamento de Sonsonate.

Fecha de Personeria Juridica

lLa personeria turidica Tue otoragada el 30 de ceptiembre de 1907.
bajo el cédiao nGmero (BATL70F)Y.

Namero de Asociados

El total de asociados activeco o inscritos en
{

«] Departamento de
Asociaciones Aoropecuarias es de cincuenta y siete .

S
Poblacién total que vive en la Cooperativa
La poblacién total aue reside en esta propiedad se estima en 324
personas. correspondiendc casi en su totalidad a familias de asociados.
Servicios R4dsicos Existentes

- Agua: Solamente se cuenta con un poic. éste abastece las
instalaciones pecuarias v el casco de hacienda.

- Eneraia eléctrica: Se cuenta con ecste servicio.

- Salud: No existe ninodn tipo de atencién médica. Fara suplir
esta deficiencia, la Cuoperativa proporciona hasta ¢ 700.00
mensuales para gastos médicos a cada una de las familias.

- Educacidn: Dentro de 1a propiedad no hay ninquna escuela,

pero existe una muy cerca de la cooperativa, en la cual se
imparten clasecs hasta el cexto grado.

- Vias de acceso: El accese a esta Cooperativa es muy bueno,
constituide totalmente por carvetera pavimentada. La

1
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1.1.7

1.1.8

1.1.8.

1.1.9

1.2

1.2.1

1.2.2

Cooperativa ¢old wacada & 4 Fildwelios solve la carretero
Litoral (CA-2Y. el uriente de la carretera oue de Sonsonate
conduce al Fuerto d¢ La Libertad.

Superficie de la Cooperativa

Fara el decsarrollo de =u actividad productiva. la Cooperativa cuenta
con una extensidén superficial de 377.77 hectareas (572 manzanas).

Actividad Productiva

1 Actividad Pecuaria

La actividad productiva de la cooperativa estd orientada casi en su
totalidad a la actividad opecuaria. ecspecialmente a la produccién de
leche. Para ecsta actividad se cuenta con las inslalaciones bdsicas
necesarias. un total de 417 manzanas de pastos vy un hato de mil cabezas

de ganado bovino. entre las aue se cuentan en promedio. 200 vacas en
ordefo.

Actividad Agricola

En el Area aqricola. solamente se cultivan 49.28 hectéreas de cafa
de azGcar (70.50 manzanac).

EL PROBRLEMA

Antecedentes

Durante el periodo 1988/89. ce¢ obtuvo una producciéon de S27.293.9%0
botellas de leche. con un rendimiente wromedio de 7.00 botellas por vaca
por dia. En la actualidad. la produccién de leche es de 1,800 botellas
diarias. la cual es vendida a la empresa FOREMOST. a un precio promedio
de ¢ 1.38 la botella. durante el afo en curso.

En el mismo periodo (1988/39) se vendieron un total de 5,222 botellas de
crema y 4%8 cabezas de aanado de carne. El iwsareso obtenido en la

actividad pecuaria sobrepacsa a ¢ 1.300.000.00

Definicién del Problema

Baioe inaresos en la comercializacidn de 1o leche fluida. debido a
que ésta se csuieta a las condiciones que ofrecen las empresas que la
industrializan, en lo referente a precio y calidads ingresos que no cubren
satisfactoriamente los altos costos de manejo y alimentacidén del ganado.
Aunado a lo anterior también se tienen problemas en el suministro de

>
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1.2.3

1.2.4

1.2.5

1.3

1.3.1

eneraia eléctrica (cortes proloncades) gue no coermiten una conservacidn
adecuada dev la leche.

Descripcidén de Causas y Efectos

Lo anterior se debe fundamentalmente & los hidbitos de consumo.
especialmente causados por el nivel de inarecos de la poblacién v a la
distorsidn del mercado por parte de los intermediariocs, lo que redunda en
precios baios que frente & los costos crecientes de operacién. afectan
la rentabilidad de la actividad canadera.

Opciones de Alternativas

Fara meiorar la situacidn v obtener mavores: utilidades se pretende
urocesar la leche.

El rubro vecuaric. ecvecialumente la produccicn Jde leches ha sido uno
de los esfuerzos mde arandes desarvollades por la Cooperativa: con el
procesamiento de la leche. no sclamente se loararia aumentar el nivel de
utilidadecs del rubro pecuaric. sino aue también. aeneraria oportunidades
de ingrecsce a los asociados vy sus familiares: v« oue la aaroindustria
integraria la fase productiva con la industrial.

Entre las opciones de procezamiento pueden desarrollarse:
a) Froduccién de leche fluida pasteurizada y oroductos derivados.

b) Froduccidén de quesos procesados. auescs cricllos. suproductes.
crema ¥y helados.

c) Froduccién de diferentes tipos de auescs "criollos” crema v
reauesdn.

Alternativa Propuesta

De acuerdo &« las implicaciones tanto tecnoldaicas como econdmicas
de la situacidn antes planteada, y concciendo que el rubro pecuario es la
actividad mds importante que la Cocperativa desarralla. se concidera como
la alternativa mds viable. que permite una justa retribucién al trabaio
realizado por la cooperativa v la agregacidn de la fase industrial al
proceso productivo. es mediante el montaie de wia planta procesadora de
leche en productos y subproductos comeo les siguientes: auesos criollos,
crema y requecsdn. o sea la alternativa ¢).

EL PROYECTO

Descripcidén del Provecto






1.3.2

1.3.3

1.3.4

El orovecto consictivd oi la instalacidn de une nlanta orocesadora
de leche con una capacidad instalada vara el wrocesamiento de 10.000
botellas de leche por dia: 1iniciando su operacidn con un 3207 de su
capacidad instalada. la «cual ivd incrementéndose oprogresivamente de
acuerdo al volumen de leche que pueda recolectarce. tanto de la produccidn
interna como de la zouna de influencia (cooperativas: Miralvalle. Rarra
Cieqa. Tonald, El Edén. Canadd. Kilo - S, La Agura y %Santa Aoueda (El
Zope).

Con el propésito de loorar el wéximo apvrovechamiento de la capacidad
instalada. lia Cooperativa esta diepueslia a aumentar la producciodn ovecuaria
en el futuro. dadc a que dispone del potencial necesario para loararlo.
Asimismo, se incrementaréd la compra de leche & las cooperativas aledaRas,
cuya oferta sobrepaca sustancialwente la mdxima capacidad de la planta.

Objetivos del Proyecto

- Meiorar el nivel de 1inaresos de la cooberativa v de cus
asociados y familiares.

- Aprovechar los recursos existentes de infraestructura vy
produccién de leche.

- Generacién de emplec permanente a los asociados.

- Intearar la fase productiva con la etapa industrial de la
leche.

- Estimular la produccién v la productividad pecuaria,. mediante
la industrializacién divrecta de la leche, lo cual también
constituird un incentivo para las cocoerativas de la zona.

Productos y Subproductos que se Espera Producir

Con la implementacién del provyecto. se espera ohtener los siguientes
productos:

- Crema
- Diferentes clasec de queso del tipo "criollo”

- Reguesdn

Cantidades Esperadas a Producir

Los volimenes a ser producidos son los siguientes:






1.3.5

1.3.6

Cuadro 1.1

VOLUMENES ANUALES DE PRODUCTOS

PRODUCTOS\AKOS 1 2 M ] 5-10

Cresa {libras) 72,083,582 136,281,460  158,995.2 181,708.80 227.136.00
Bueso fresco {libras) 38.329.20 71.867.2%  83.845.13 95,823.00 119.778.7%
Queso Moroligue ({libras) 89,907.92  148,577.36 196,673,598  224.769.80 280,962.26
Bueso duro blando (libras) 66,247.96 124,214,937 144,927.42  145,619.91 207,024,88
Reguesén (libras) 65.415.17  122,653.44  143.095.58  183,537.92 204,424,40

362.983.77  623.%94.98  727,927.01  B31.439.44  1,039,324.30

Fueate: En base al Anexo 5.6 y Cuadro 3.8

Procesos a que se Espera Soameterlos
La leche que ser procesada en la planta al momento de recibirse se
le harén las pruebas oraanolépticas vy loe andlisis de laboratorio

necesarios. Fosteriormente. seran cometidoc a los siguientes
tratamientos.

- FPesado o medido de leche

- Filtrado

- Descremado

- Fasteurizacidn

- Frocesado de los Froductos
- Naduracién.

- Almacenamiento

- Mercado

Productos Sustitutivos y Complementarios

Desde el punto de vieta de loe h&bitos del consumidor. no existen
productos sustitutivos cercancs para los derivades de la leche a producir:
sin embarooc, la mayor parte de éstos funcionan como productos
complementarios de otros oproductos alimenticios. tales como pizzas,
pupusas, etc.






1.4

1.5

1.5.1

1.5.2

MERCADO Y COMERCIALIZACION

La leche vy sus suboroductorsr conztituven un alimento necesario e
indispencable para todos los serese humanos. <in i1mportar suw condicidén
social, por lo tanto., el producto obtenido estara diviaido a las personas
de todos los ectratos sociales de la poblacidn.

En cuanto a la comercializacién. se npretende que casi en su
totalidad 1la venta del producto ce & través de locales de venta. ubicados
estratégicamente en luaares del 4rea metropolitana de San Salvador.

Con el obieto de penetrar v competir en el mercado, los precios de
los productores deberdn cer liceramente infericres a los prevalecientes,
en la época de desarrollo del wroyecto. Mo obctante, mds que por la via
de precicos. serd por la caladad. precsentacidn  y caracteristicas
higiénicas. que se espera competir con la oferta actual de log productos
ofrecidos.

COSTOS Y BENEFICIOS INCREMENTALES

Beneficios

A raiz de la imolementacién del oprovecto. se espera obtener
beneficios tales como:

- Incrementar los niveles de utilidad aenerados por la actividad
pecuaria.

- Incrementar las oportunidades de emnleo de los asociados. asi
como tener la onortunidad de tecnificarse en actividades de
la aaroinducstria.

- Incentivar tanto & las cooperativas de la zona. como a los
productores particulares, a incrementar vy mejorarla actividad
pecuaria. especialmente la produccidén de leche.

- Generar plusvalia v desarrollo de la zona.

- En cuanto a los inaresos por concepto de ventas, se estima que
puede obtenerse para el primer afo ¢ 2,954.583.56 y para el
periodo de estabilizacion del provecto (So. afo). un total de
¢ 9.233.074.08

Costos

Como efecto de la implementacién del proyecto. se ecpera incrementos
en los siguientes rubros:

[N
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1.6

- Cocstos en la conslruccidn v monlaie de la infraestructui e

necesaria vara la overacién de la planlas ¢ 2.225.133.22
- Incremento en todos los nastos de tipo operativo y de
mantenimiento de las instalaciones: ¢ 453.092.89

- Costo en el paao de la mano de otwra permanente para la
coveracién de la oplanta: ¢ 956.412.08. durante los primeros 2
mESEL .

En resumen. la inversidén total asciende a ¢ 7.495%3.912.67. incluyendo
el aporte de la Cooperativa.

FUENTES DE FINANCIAMIENTO

El Ranco de Fomento Agropecuaric, €5 la inc<litucidn que proporciona
financiamiento a la Cooperativa para el desarrclleo de sus actividades
productivas.

A la fecha, la cooperativa =e encuentra colvente en todos sus
compromisuss con el ERanco, por lo aue existe buena disposicién para
financiar el provecto. a través de la Linea Especial de Crédito para el
Sector FReformado (Fase I). aue canaliza fondow AID mediante el Ranco
Central de Reserva.

No se descarta la gposihilidad de poder cantar fondos de otras
fuentes externas como el ECIE, ERID. etc.







2.1

2.1.1

2.1.2

2. DIAGNOSTICO

INFORMACION BASICA DE LA COOPERATIVA

Generalidades

La Cooperativa Se&n Luis Tawill de R.L. o Rancho Tawill se creé
mediante el Decreto 133 de la Fase 1 del Froceso de Reforma Aoraria. La
empresa estd conformada por cinco lotes: Tawill (132 manzanas). Metaza
(30.25% manzanas). San Luis (233 manzanas). Apuveca (147 manzanas) v el
lote Salinas con 29.75 manzanas. En total los cinco lotes suman un &rea
total de 572 manzanas (399.77 Hectareas). Las aficinas administrativas
se encuentran ubicedas en el lote de Tawill.

Las actividades productivas estan orientadas a la ganaderia. Ya que
del 4rea, 417.00 Mz. estdén dedicadas & pastos y 70,50 Mz. al cultivo de
cafa de azicar.

La deuda aararia contraida es de ¢ 2,9386.277.446 a 45 anos plazo, 10
afos de gracia y con el & por ciento de interés anual.

El obietivo de ecte diaandstice es conocer la base estructural
técnico-econbmica de la Cooperativa, con el fin de analizar la capacidad
para afrontar la posible etapa de desarrollo aarcindustrial, de resultar
factible el proyecto de procesamiento de la leche.

Experiencia como Productor Agropecuario

La actividad productiva de 1la Cooperativa ha sido oarientada
esencialmente a la aqanaderia. Ja cual fue heredada del antiquo
propietario. Ademis., en menor escala s cultiva caiva de azticar con fines
comerciales y para el autoconsumo tento humano como animal. s cultiva
maiz y maicillo.

En relacibn a la oanaderia. ésla se ha desarrellado en busca de
especializarse en la produccidén de leche: sin ewmbarao, también se ha

producido carne wmediante novilles de enqorde. l.a experiencia de la
empresa en relacidn a estas actividades es sianificativa, no obstante,
para la consecuncion de una lecheria intensiva, ¢ considera necesario la

implementacidn de un mayor adiectramiento y capacitacion en las practicas
de manejo y alimentacién del hato y a su vez, reforzar los sistemas
contable~-administrativo, si es que se quiere incrementar los rendimientos
actuales (9.00 botellas/vacasdia), Jlas cuales con sensibles de ser
superados por la via de un meror medio ambiente que se proporcione al
ganado existente.






2.1.3

Experiencia Crediticia

La experiencia crediticia de la Cooperativa ha sido a través del
Ranco de Fomento Aarcpecuario, &l cual ha si1do asianada. Dicha
institucidén ha manifestado estar en la disponihilidad de financiar
cualquier solicitud de esta caprecsa, siempre y cuando sea sustentable
técnica y financieramente.

Como puede cobservarcse en el Cuadro 2.1, los compromisos financieros
adquiridos han sido cumplidos a satisfaccidén del Kanco. E1 monto alobal
solicitado desde 1983 hasta la fecha ez de ¢ 1.272,480.00 y el destino
principal de éste ha sido el cultivo y wmantenimiento de pastos, 1la
adquisicién de insumos pecuarios, compra de aanado reproductor y para la
realizacién de meioras al moduleo canadero. Todos los créditos a la fecha
del balance de¢ cierre (31 de marzo de 1989), sc encuentran al dia vy
vigentes, por lo que la empresa no necesita refinanciamiento para ser
sujeta de crédito.
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2.2

2.2.1

2.2.1.

2.2.1.

2.2.1.

2.2.1.

2.2.1.

2.2.1.

INFORMACION DE LA UNIDAD DE PRODUCCION

Aspectos Generales

1 Nombre y Direccién de la Unidad de Produccién

La unidad productiva se identifica con €l nombre de Asociacién
Cooperativa de la Reforma Aararia San Luis Tawill de R.L. Se encuentra
localizada a la altura del Kilémetro 4 sobre 1o Carretera Litoral v a
partir de la interseccidn de ésta con la via gue de Seonsonate conduce al
Fuerto de Acaiutla.

2 Ubicacién

La Asociacién Cooperativa estd ubicada en el Cantén Tonald.
Municipio de Sonsonate vy Departamento  de  Sonsonate. Segqun  la
clasificacion del Institulo Salvadoreno de Transforaacién Agraria (ISTA),
se ubica en la Reqidén 01, Departamento 05, Municipio 1%, Cantdén 13 y con
el Namero de Fropiedad =8.

3 Linderos de la Propiedad

En términos aenerales. la Cooperativa colind« al rumbo norte con la
Cooperativa E1 Edén de R.L.. al oriente con la Cooperativa Canadd o LLano
Largo de R.L.. al suroeste con las Cooperatlivas Miravalle y Tonald de
R.L.y ¥ al rumbo oeste con la Couperativa La Aaura de R.L. vy Fropietarios
Particulares.

q Superficie Total

La superficie total de la Cooperativa San Luis Tawill es de 872
manzanas: las cuales estdn lihres de la porcidon aue foue desmembhrada como
derecho de recserva para €l antiouo proplretario.

) Tenencia de la Propiedad

La posesién de la empresza por los ascciados se oriaina en la
intervencién de la misma por el Decreto de Reforme Aararia, el dia 13 de
octubre de 1980; la personeria iuridica se obtuvo &l 30 de Septiembre de
1987 y baio el cédiao numero 88T4672F.

6 Vialidad Interna
La Cooperativa eeld intercomunicada internamente por calles de
acceso que son transitables todo el aRo. Esta situacion favorece el

traslado del aanado. las labores de transporte y las actividades
agropecuarias y de comercializacidn.

11
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2.2.1.

2.2.2

2.2.2.

7 Infraestructura Existente
La infraestructura existente en la Coonerativa estd formada por:

a) Oficina Administrativas en  ¢sta se encuentiran ubicados los
diferentes departamentos contable-administrativos de la empresa.
Esta oficina ce localiza en la porcidn Tawill.

b) Infraestructura para Ganadorias en la aisma porcion Tawill se
encuentra el establo para &) maneic del aanado de leche, el cual
consta de una sala de ordenn de 12 plazas. chiveras y un cuarto de
leche equipado con Jdos tanques de enfriamienlo de 2,000 botellas de
capacidad cada uno.

c) Un pozo de 1% metros de profundidad y dos presas.

d) Sistema de rieqo por aravedad en 7O amanzanes de pastizales. Canales
de rieaqo sin revestimiento.

c) Obras de conservacién de cuelos en baie a hordas, canales y
acequias.

Aspectos Naturales

1 Suelos

Los suelos de la Cooperativa son de texturs franco-arenosa. En base
a los andlisis de suelos realizados por el CEMTA., los suelos son pobres
en contenido de nitrdaeno: no asi. en relacién & los niveles de fdésforo
y potasio que en su mavoria s& concideran adecuados a las necesidades.

2.2.2.2 Topografia

LLa topoarafia de la propiledad es plana on un 43 por ciento (250
manzanas), semiplana en un 31 por ciento (175 manianas) y en un 26 por
ciento (147 manzanas)., presenta caracteristicas alomadas. Es decir,
predominan las condiciones topoaré&ficas planas vy semiplanas.

2.2.2.3 Clima

Las principales caractericlicas climatoldoircas que prevalecen en la
zona de la Cooperativa son: Frecipitacién promedio anual (1,478 am),
promedio anual de temperatura (26.9°C) y el promedic anual de la humedad
relativa del aire es del 75 por ciento.

La empresa se encuenitra a 50 metros sobre el nivel del mar.
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2.2.2.

4 Hidrologia

La disponibilidad de aouwa estd dada por Tuentes superficiales v
subterraneas. Entre las superficiales se encnentran los rios de Chimalapa
que pasa por la propieded. el rio Randeras y el Mica.

La existencia de aovas subterrdneas es accesible a una profundidad
de 15 a 20 metros y con un manto fredlico muy abundante.

En la actualidad se dispone de un pozo de L3 metros de orofundidad
aproximadamente con el gue se abastece el consumo humanc y animal, asi
también se poseen dos presas para reagar el Area de pastos.

2.2.3 Aspectos Productivos
Los aspectos productivos estdn referidos al uso actual del suelo.
producciones. vrendimientos. cuelicientes técnices y la  tecnoloaia
aplicada. Se enfatiza especialmente en el sistema de produccién utilizado
en la ganaderia. ya que de su eficiencia depende on agran medida, el éxito
del proyecto a desarrollarse.
2.2.3.1 Uso del Suelo

El Cuadro 2.2 presenta la utilizacién del suelo en las diferentes
actividades aaqropecuariaz, durante el ciclo agricola 1¥89-1990.

Cuadro 2.2

USO ACTUAL DEL SUELO (1989 - 1990)

RURROS AREAS PRODUCCTON COMFRADOR
(Manzanas)

Maiz/Farraie 9.00 En proceso Autaconsumo
Maicillo ?.00 En proceso Afutoconsumo
Cafa de Azvicar 70.450 En proceno IMAZUCAR
Pasto Mantenimiento 349.50 - Autoconsumo
Pasto Matural &7.30 - Autoconsumo
Rosque Salado 16.90 - -
Bosque Matural ?.00 - -
Infraestructura ?2./% - -
Tierra Inculta $.85% - -
Tierra no Apta 24,00 - ~
TOTAL GIE.00 - -

Fueate: Inforaacion directs en la Cooperativa, 3 dr1cresbre de 1999.






2.2.3.2 Estructura Productiva

Las actividades productives de la Cooperaliva estdn orientadas
b&sicamente « la oanaderia, ya que como pued observarse en el uso del
suelo, sdélo el 9.50 por ciento del Area se dedica «l cultivo de cafa de
azQcar. :

En cuante a la actividad oganadera, dsta e& desarreclla baije un
sistema de pastoreo durante todo el afo. En prowedio en el periodo
analizado (1984/1989), se& han maneiado 1,000 caberas de ganado en 435.50,
manzanas de pastos (meiorado ¥y nalural), lo cusl representa una carga
animal promedio anual de 2.30 cabezas/manzana. lLa aanaderia estd
orientada a la produccitn de leche y a la crianza de novillos de repasto
(engorde de ganado).

El ganado utilizado es uwin cruzamiento de las razas Brown Swiss y
Holstein, en proporciones del %0 por ciento de cada una aproximadamente.
Este encaste favorece la calidad de la leche para procesamiento, ya que
el porcentaie de grasa ha ascilado entre 3.90 y 4.0 por ciento.

a) Inventario de Ganado en 19499

El movimiento de ganado que se presenta para el periodo enero -~
diciembre de 1989, se considera representativo de lo que ha ocurrido

>

histéricamente en la Cooperativa. Ver Cuadro 2.3.

Cuadro 2.3

INVENTARIO DE GANADO EN EL PERIODO
ENERO-DICIEMBRE DE 1989

CATEGORIAS/MESES EHERD 19uv DICIEMERRE 1989
Vacas en Froduccién (ordeno) 204 197
Vacas Horras 1461 143
Novillas en Desarrollo (1.50-2 ancs) 22 150
Terneras (0--18 meses) 192 258
Terneros (0-18 meses) s7 99
Sementales 3 q
Novillos Criollos (de repasto) 154 83
Rueyes 10 10
Total Hato Rovino 1.003 731
Equinos € A
Total 1.031 P

Fueate: Cooperativa San Luis-Tawill, dicieabre de 1939.




A @ @-.—_—., @ B33 =3 E3 B 1  EFEy o e pees p@E



La dindmice del halo reflera ane 1o eclyuctura de las vacas se
mantiene constante, las novillas en desarrollo aseauran los futuros
reemplazos v las terneras on creciaiento (013 meses) demuestran un
crecimiento que po-ibilaita la  expansion del  hato lechero vy
consecuentemente. favoreceria la disponibilidad de leche en un
futuro. La disminucidédn del hato en el periade (1003 a 931), se debe
casi exclusivamente a Ja venta de novillor de repasto.

b) Producciones Pecuailas

Las producciones pecitarias ce refieren a la proaduccién de leche. 1a

produccidn de crema v oproducciones de queso fresco para alaunos

anos. El Cuadro 2.4 precsenta este desalose.

Cuadro 2.4
PRODUCCIONES DE LECHE, CREMA Y QUESOS (1984-1989)
Y VALORES CORRESPONDIENTES
PROBUCCTONES PRECIOS UNITARIOS® VALORES ¢
AROS LECHE CRENA QUESOS  LECHE CREMA  ¢/QUESO LECHE CRENA QUESO TOTAL ¢
{Bot.) (Bot.) Koo /Rt t/Bat.

1984/1985  546.852.00 2.530.00 - 0.78 18 - 444,592.15 13.053.7§ - 457.645.90
199571986  615,880.50 4.783.50 28 0.80 5.4 3.8 444,913.71  26.181.90 92,00  473,186.78
1986/1987  687,422.00 5.327.%0 - 1.09 §.40 - 851,701.59  34,093.00 - 485,794.39
198771908 649,278.50  4,457.00 203 1.07 §.40 4,00 664,263,900  1B.%61.00 820,00  §93,444.02
198871989  527,293.%0 - - 1.28 - - §74,935.88 - - §74,933.49

* Existe precio diferenciado de la leche que ce vende a los socios
Fueates Reqistros de la Cooperativa e Investicaciéa Directa.

Como puede observarse. lo tendencia aeneral die la produccién de
leche ha sido creciente a excepcidn del altiwo periodo gue muestra
declinaciéng ésta situacién fue consecusncia por una parte &
problemas de alimentacidan del hato por 1a dificultad en 1la
adquisicidén de insumos pai o la elaboracion de los concentrados y por
otra. a factores de meneio ynadecuado tanto del hato productivo cowme
del d4rea de pastizales.

Sequn el andlisis de las srries histdricas de produccidn y mediante
investigacién directa en la Cooperativa., se determind que en la
actualidad se dispone de un volumen de 1.800 hotellas de leche
diariamente, las que pueden ser transformadas en productos vy
subproductos ldcteos, de ser eiecutado el proyecto.






c)

d)

Mareio Geuwr ) del Ganaido

Como va se menciont anteriormente. el manei1o del aanado se realiza
en pastoren de las & acme A& 1as @ pamie v de las 5 pame & las 2 a.m.s
es decir, se montienen en pastoreo durante o) dia y la noche y salen
de los potreros s6lo en las horas que se efectian los ordefos (tres
horas cada unn aproximadanente).

El oanado horro se manela completamente un nastoreo separado en
arupos de terneras. novillas y vacas horras. Los terneros se
separan de las vacas al tercer dia de nacidos, luenao se les
suministra leche en poecha hasta los cuatro acses de edad. Estos
permanecen 1% dias en jaula, después pasan a la chivera No. 1 donde
permanecen hasta los 10 meses para lueao pasar a la chivera No. 2
en la que permanecen hasta el afo de edad.

El ganado se identifice con tatuaie a los ocho dias de edad. marca
fierroc del ISTA y nlmerc de Tueqo en el hato adulto.

La alimentacién es a bhace Jde pastos y forraies en su mayoria ¥ a las
vacas en produccidn se les suplementa con alimentos concentrados
elaborados en la empresa & hase de: semilla de alaodén. melaza,
sales y rastroio de maiz. Las cantidades sumnistradas son de 10
libras/vaca/dia. en raciones de S libras en cada ordeno. lLas
terneras son alimentadas con & libras de concentrado por ternera por
dia.

Sanidad Animal

Las enfermedades m&s frecuentes han sido la Piroplasmosis,
Anaplasmosis, Tuberculosis. Rrucelosis y problemas de diarrea en los
terneros. Las dos enfermedades primeras son provocadas por la alta
incidencia de garrapatas y zancudos para 1o que se ha contrarrestado
con banos agarrapaticidas cada 22 dias. La erradicacion de
Tuberculosis y Brucelosis se ha realizado con la eliminacién de los
animales positivos: ademds, se realizan anualmente pruebas de
tuberculina y se aplica a las hembras mavores de seis meses la
CEFA-19.

Actualmente se tiene un hato libre de Tuberculosis y BRrucelosis,
como también se ha meiorado el maneio y alimenlacion de las terneras

a fin de meiorar el problema de las diarreas.

Se vacuna 2 veces por ano contra el Antrax. Septicemia Hemorrdaica

y Carbunco Sintomatico.

Se desparasita internamente <eqln incidencia.
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2.2.4

2.2.5

e)

Herramientas Técnico-Adminictrativas

Para un meior control del desavollo bicecondmico del hato, la
empresa lleva los registros de: Reproduccién del hato. reaistro de
producciones, de alimentacidn., de nacimienlos. intérvalo entre
partos. control de celos, nlan profilédctico. control de partos,
rotacidn de potrercs vy tarieta de control de  inseminacién

artificial,

Estas controles con usc adecvado. permiten detectar en el corto
plazo las fallas técnicaxs y/0 hiroléaicas que pueden estar sucediendo
y & su vez, proponer las medidas correctivas necesarias, es decir,
que la utilizacidén de estas herramientas contribuven a que en el
futurc se pueda superar los rendimientos de leche actuales (9.00
bot./vaca/dia) y de esta manera aumentar s disponibilidad de leche
a procesarse.

Mercado y Comercializacién

La leche es comercializada en la empresa con plantas procesadoras,

las que fiian el precio de compra y las cendiciones oroaanclépticas que
debe reunir el producto.

En anos anteriores cse& comercializd con DIADEFA. con la cual se tuvo

una serie de problemas; en la actualidad se vende & FGREFMOST, con la que
los precios de venta han sido fluctuantes. dependiendo del porcentaie de
grasa reportado. Esta variacion de precios ha oscilado entre ¢1.28 ¥
¢1.48 por botella: este ultimo precio (¢1.48) se ha leoarado a partir del
6 de diciembre del afo en cursc. El sistema de paaoc es al crédito para
diez dias después de realizadas las entreaqas de la leche.

lLos otros productos (crema, quescs y aanado) son comercializados

también en finca, & intermediarios y consumidores finales con precios
diferenciados segGn la demanda vy la época de venta.

Servicios de Apoyo a la Produccién

Entre los servicios que contribuven al desarrallo de 1a nroduccidn

se tienen: accesos, sislemas Je rieao y drenaile. asistencia crediticia
y técnica, capacitacion, disponibilidad de anua, enerqia eléctrica vy
medios de comunicacién.

2.2.5-1

Accesos

La Cooperativa se encuentra localizada en uwn luaar muy accesible,

ya que estd comunicada direcltamente con la Carretera Litoral (CA-2). a 4
kilémetros de la Carretera que de Sonsonate conduce al Puerto de Acaiutla.
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2.2.5.2 Sistema de Rieao y Drenaies

2.2.5-

2.2.5.

2.2.5.

2.2.5.

2.2.6

La empresa dispone de rieqo pnr aravedad nara el Area de pastos
meiorados (290 manzanas), el cual consta de canalee sin revestir y en la
actualidad carecen de mantenimiento adecunado. lLas Tuentes de aaua son dos
presas que se derivan del rio Chimalapa.

Debido a la textura del suelo (franco-arencsa en su mavoria) y las
caracteristica topogrdficas, no existen problemas de dienaies y salinidad
en los suelos.

3 Asistencia Crediticia

La Cooperativa es atendida por el Ranco de Fomento Aaropecuario,. con
el que mantiene vrelaciones de solvencia y por consiouiente., dicha
institucion estd dispuesta & otorgar futuros créditos.

4 Asistencia Técnica

Se dispone de #Asistencia Técnica del ISTA. FHAG v RFA. en los
aspectos administratives y ganadercs. 5Sin embaraqo, se considera necesaria
mayor y meior orientada la asistencia relativa a la aanaderia en aeneral.
También se dispone de asistencia privada, mediante un acdico veterinario
que los visita cada ocho dias & un cesto de ¢150.00 por visita.

S Capacitacién

Se ha recibido capacitacién del [STA, TECHHOSERYE v &1 MAG: ésta ha
contribuido Al decarrollo empresarizxl y meiorar 1ia concienci’ social de
los asociados.

Los cursos se han orientado & la compresién e interpretacidn del
Proceso de la Reforma Aqraria y & meiorar la organizacion de 1a
administracidn aeneral.

6 Servicios Basicos Existentes

La Cooperativa dispone de loe servicios de aqua de un pozo, tanto

para el consumo humano como animal y de eneraia eléctrica de 220 voltios.

Organizacién Administrativa

La Cooperativa est& constituida por %7 asociados. los cuales estan
oraanizados para la distribucién de funciones y responcsabilidades.

La Fiqura 1 presenta el organigrama aeneral de la empresa, en éste

se presentan las lineas ierdrquicas, conseios, comitée y las diferentes
departamentos de organizacion existentes.
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La Figura 2 muestra el orden de 1la toma de decisiones de la empresa.

el que emana de la Asamblea General hasta lleoar al nivel de eiecucién de =

las distintas acciones y actividades.

2.2.7 Aspectos Sociales

2.2.7.1 Poblacién
La poblacién total de la Cooperativa es de 374 personas aarupada en
97 familias que residen dentro de la propiedad. E]l Cuadro 2.5 presenta
la poblacién por sexo y edades.

Cuadro 2.5

POBLACION POR EDADES Y SEXO 1989

RANGO DE

EDADES MASCULINO £ FEMERNINO A TOTAL g
1 a 10 afos 50 45 41 ah 111 34
11 a 14 aRos 17 33 39 &Y 38 18
15 a 40 ados 52 Sl 49 4+ 101 31
41 a mas aRmos 24 44 30 6 54 17
Total 145 45 179 a4 3249 100

Fueates Prosocion Social de la Cooperativa, 1989.

19
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2.2.7-

2.2.7.

2 Desarrollo Empresarial

La Cooperativa dispone de wn contador financiado por ella ¥y no ha
contado con subsidio por parte dol Proarama de Desarrollo Administrativo
(PRODEA). Fara el sicstema adainistrativo se utilizan los reaistras del
Programa de Administracidn Uniforme (PAU), los que han permitido un meior
control productivo. contable y adwinistrativo.

Addemds, se ha recibido conoestidn a través del equipo local
congestionario del ISTA, €] que los asesora en los tramites de créditos
y planificacién de actividades.

Por otra parte, se ha recibido promocién de narte de un promotor,
el que ha contribuido a la capacrtacién scohre el desarrollo del
cooperativismo.

3 Educacién y Salud

Cerca de la Cooperativa existe una escuela de tercer ciclo a la que
asisten los hiios de los sociocs.

En cuanto a la salud, =e¢ propuorciona a cada familia ¢700.00 para
cubrir gastos médicos.

Por la cercania a la ciudad de Sonsonate y Acaiutla se tiene facil
acceso a estos servicios.

2.2.7.4 Vivienda

2.2.8

Los 51 socios poseen viviendas de adobe en relativas buenas
condiciones. de las que 30 de ellas tienen letrinas de fosa séptica.

Avalao de la Unidad de Explotacién
De acuerdo con €l balance de comprobacion ~1 51 de marzo de 1989,

el valor total de la deuda aararia es de ¢ 2.9348.277.46 que se distribuye
de la siquiente forma:

Deuda de Capital ¢2,010,998.00
par terrenos t1.675.078.00
maquinaria y equipo { 57.165.00
aanado ¢ 277.,755.00

Intereses de la Deuwda Aararia ¢ 928,279.446
Total §2.936,277.46

Que se riqe por la cldusulas de: 6 por ciento de interés anual, 43
afos plazo y 10 afios de perioda de aracia.
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2.2.9

2.2.9.

Actualmente el valor que refletan los artivor de la Connerativa son:

Terrenos ¢2,601,357.46
Maquinaria v equinpo ¢ 278.983.81
Inventarioc oanado bovano ¢1,.733,.375.52
Inventario aanado equina t 6.800.00
Edificaciones ¢t 156.104.2

Plantaciones persanentes (pastizal 7% M) ¢ 106.214.2

Inventario hodeaa aeneial ¢ 74.703.2%
Total §4,9%7,538.6%

Lo aque se puede tomar comc wvalor actual a rmuerta cerrada del
inmueble, una vez saneadas sus obliqaciones financieras.

Se abserva que el ganado ha incrementado un wonto inicial en un 83
por ciento. que la maquinaria v eguipo lo ha hecho en 79 por ciento y los
terrenos en un 35 por ciento aque se excluyven las edificaciones vy
plantaciones permanentes: e decir, que la einpreca se ha capitalizado.

Respecto a la deuda agraria, ésta aln no ha sido cancelada. ni
tampoco los intereses del periodo de aracia, situacién que no la afecta
con fines crediticios ni de pano a la dewda. dehido a4 que estos intereses
se calculen como un crédito adicional al del monto total de la deuda,
pagadero en el periodo de amortizacién. compromicn que €e iniciard en
1993.

Andlisis de los Estados Financieros

1 Balances Generales

El Cuadro 2.6 presenta un listado de las cuentas de los balances
generales de cierre de la Crooperativa San Luis Tawill para el periodo
1984/85% - 1988/89 y €1 Cuadro 2.7 las cuentas del ectado de pérdidas y
ganancias para el mismo periodo: es relevante el hecho de que los totales
de activo o pasivo han evolucicnado en forma crecisnte, pero en 1988/89
tienen una pronunciada disminucidén., la cual se dehe a una diferencia en
el pasivo & largo plazo del 88-49 recspecto al 87/4Y como consecuencia del
nuevo plan de pagos de la deuda sqraria, que disminuye del 9 por ciento
de interés al & por ciento, ademias de gue los halances computan los
intereses generados afo con anc, nO como una cifra en valor futuro.

Del lado del activo se tiene que durante el periodo el disponible
promedio es de ¢49,566.00, que en 1988/89 es de ¢35,9213.00; este promedio
se ve afectado por el afn 1934/85 considerado ezcepcional debido & que
muestra ¢122,827.00.

Las cuentas y documentos por cobrar han ido disminuvendo a través
del periodo a excepcidn de 1988/37. afio en que amusestra un saldo de 82 mil
colones que se deben principalmente al atraso en ol pago de la leche de

Y
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la Coaperativa. sienda por concianicnte una cuents fAcilmente saneahle
debido a que la empresa compradora es FOREMOST v tiene buen record en la
Cooperativa.

lLos inventariocs eslan constituidos por bodeaa y aanado gque en
1988/89 se dicstribuirdn el aonto reportado en 4.12 por ciento y 95.88 por
ciento respectivamente que &3 el comportamiento normal del periodo.

El activo funcional estd constituido por la maguinaria y equipo aue
ha tenido un comportamiento creciente durante el weriodo.

El activo fito s¢ comnorla en forma crecicnte a través de todo el
periodo, a excepcion de 1943739 on que el valor de la deuda aqraria se
recalcula de acuerdo a nuevoe plan de pagos emanado del ISTA.

Del lado del pasjivo. el ec<igible a corte plazo se refiere a los
créditos de avio y otras deudas que deben cancelarse en el plazo del ciclo
agricola. El comportamiento de esta cuenta ha evolucionado en forma
creciente hasta 84/87 y a partir del 87/88 ha comenzado a disminuir, pero
su principal componente siauec siendo los insumos pecuarios y mantenimiento
de pastos.

& largo plazo, la dewda aararia constituye el monto més
significativo en 1988/89 representa el 82 por ciento de esta cuenta y el
resto, los créditos de siembra de pactos, compra d& insumos pecuarios Yy
ganado y el proyecto que se realizd para la instalacién de la energia
eléctrica y la bomba de rieaon.

El patrimonic social y reservas ha evolucionada &n forma creciente,
pero ha disminuido los Gltimos dos afes del pericdo, debido a que la
Cooperativa carga los déficit de operacién contra €l patrimonio.

En aeneral. la escala de operacidén de la Cooperativa ha ido en
aumento aunque su disponibilidad efectiva no es auy buena.
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Cuadro 2.6

COMPARACION DE RALANCES GENERALES
AL 31 DE MARZO DE CADA A®O DEL PERIODO 1984/85-1988/89

CONCEPTO 1984/83 1985/86 1984/87 1987/88 1988/89
ACTIVD

Efectivo

Disponible 122.927.66 20,202,51 35,992.9% 31,935.33  35,913.92
Cuentas y Documentos

por Cobrar 55,094.04 30,5654.80 4,986.50 1,704,00  81,906.72
Inventarios 911,359.00 1,931.029.58 2.615,401.01 2,098,659.14 1,814,878.8¢
Inversiones - 500,00 1,000,00 6.000,00 6,000,00
fctivo Funcional 159,438,469  236,399.85  231,449.58  280.447.00  247,687.39
Activo Fijo 5,249,757.65 5.265,436.06 5.297,125.16 5.404,998.97 2,874,972.45
Transitorios 3.699.00 18,358.40 45,451,358 2,074,465 34,588,37
Diferidos 950,87 86,361.72 2,436.5% 196,875,435
Total 6,503,126,92 7,589,055.02 8,237,003.34 7,785,839.09 5,312,823.31
PASIVD

Exigible a Corto

Plazo 66,878.16  436,269.30  745,899.82  404.117.74  348,235.66
Exigible a Medio y

Largo Plazo 5,579,751.11 5,960,811.11 5,549.157.05 §,951.487.76 3.404,181.51
Patrisonio Social y

Reservas 843,583.26 1,958,926.31 1.940,9456.47 1.320,033.59 1,340,406.14
Transitorios - 33.048.30 - - -
Diferidos 12,914.39 - - - -
Total 6,303,126.92 7.589,055.02 8,237,003.34 7,785,839.09 5,312,823.31

Fueate: Dalances Gemerales Cooperativa San Luis Tawill

2.2.9.2 Andlisis de Razones
Entre las razones Tinancieras mas importantes pupden mencionarse:
- Liquidez {(Razén Acida)

Esta razén ha fructuado de 2.67 a 0.32 del periodo de 1984/85% a
1988/89: lo que indica que la liquide: de la enpresa en valores mds
liquidos A ido a mencs que uno, o sea que ia capacidad de pano a
corto plaze es reducida: asi. para 1989 por cada colén adeudado,
s6lo se puede responder ¢n el corto plaro poa 32 centavos sin tener
que liquidar inventarics y capital neto de trabaio.

- Endeudamiente (Razén de la Deuda)

Y
FORS)






Fara el mismo periodo menciconado esta razén kha variado de 0.88 a
0.75. 1o que muestra ane ¢l riezao de insolvencia es menor por ser
menor que uno: pero el rendimiento sohre €] patrimonio es elevado.

- Rentabilidad Bruta sobire Ventas

De 1984/85 a 19838/89 ha oscilado de 0.44 a 0.04 lo que refleia un
resultado bruto con relacién a las ventas ofectuadas, el cual ha
declinado hasta los seis centavos por cada colén vendido. Los
Cuadros 2.7 y 2.8 wuestra la informacién que respalda los

camentarios anteriores.
Cuadro 2.7

RESUMEN DE ESTADOS DE PERDIDAS Y GANANCIAS
(periodo 1984/85-1988/8%9)

CONCEPTO 1984/85 1933/86 1995787 1967/88 1968/89
INGRESOS TOTALES 1,500,453.70 2,189,813.47 2,033,924.0¢ 2,017,932.73 1,457,062.3%
VTAS PRODUCC. AGRICOLA 199,906.42 189.331.22 216.988.80 196,425.48 198,521.20
UTAS GANADERAS §07,121.23 7983.498.25 70,1514 1,033,713.5% 239,835.00
VTAS PRODUCC. AGROINDUST  13,053.75 28.273.00 34,095.00 29.381.00 49,154.50
VTAS PRODUC. ORIGEN ANINAL 444,592.15 486.913.71 651,701.39 §64,263.02 619,898.58
VIAS VARIAS 0.7 1.043.61 2,521.93 11.241.32 3,352.00
PRODUCT. POR SERVICIOS 4,045.75 8.270.87 9,074.50 11,693.60 11,922.25
PRODYCT. FINANCIEROS 280.82 365,85 36,23 47.29 843.35
OTROS INGRESOS 231,404,891 M3, 71.00 §30,304.73 30,812.27 353,27
NENOS

C0STOS DE EXPLOTACION Y v. 947,237.1t 1,220.860.37 1.195.619.2% 1.961,473.84 1,373.408.57
COSTOS DE EXPLOT. AGRICOL  146,662.73 131.573.82 140.038.60 117,245.07 93.526.00
COSTOS DE EXPLOT. GANADER  375.446.2% 95,368.99 168,247.81 941.332.48 743,502.95
COSTOS DE V1A, 425,128.13 498,713.75 287.332.79 902,896.09 336,377.14
UTILIDAD BRUTA 33,26.99 963,983.10 838,304.75 36.484.09 83,685.78
NENDS

G70S. OPERACION T. 233515 19.981.90 367,450.02 314,210.23 432.982.22
6705, ADNINISTRACION 122.782.24 134.616.71 182.093.59 213,539.88 159,088.91
6705, FINANCIEROS $3,368.15 37,433.02 89,293.73 204.332.0% 185,955.61
670S. NTTO0. Y REPARAC. 34.384.74 9.232.17 96,038.70 94,118.32 87,897.70
UTILIDAD DE OPERACION 340,403.44 144,471,200 470.854.77 (457,746.14) (349,328.44)
PRODUC. POR REVALUO --- --- --- 7954214 269.330.00
UTILIDAD NETA 340,683.44 T44.471.2 470,854.77 {178,293.40) (79,796.44)

Fuente: Estado de Resultados de la Cooperativa San Luis Tamill, noviesbre de 1989






RESUMEN DE RAZONES FINANCIERAS

Cuadro 2.8

(1984/85-1988/89)

W W ————

RAZONACICLO AGRICOLA 1984/85 1985,8¢ 1986/87 1987/88 1988/89
LIQUIDEZ:
Corrieate 18,29 LR 1) 3.5 3.18 5.25
dcida .87 0.12 0.06 .09 0.32
CAPITAL NETO DE TRARAJD
ENDEUDANIENTO:
Razbe de 1a deuda 0.98 0.80 0.7? 0.82 0.7%
Capitalizacitn a
lareo plazo 0.87 0N 0.7% 0.81 0.73
RENTABILIDAD
Bruta/ventas 0.4 0.88 0.61 003 0.08
Neta/ventas 0.27 0.91 0.34 0.10) (0.06)
Neta/activo fiio 0.07 0.4 0.09 {0.04) 10.03)
Neta/activo total 0.06 0.10 0.04 {0.03) (0.02)
Neta/patrisonio 0.41 .48 0.2% {0.13) {0.06)
Codertura 5.1 19.79 .28 0.13" 0.5'
Rotacidn de activos 0.20 0.20 0.17 0.26 0.7
RELACION PASIVO/PATRINONIO (W) 1.87 3.28 4,45 2.9

* istluye las revaluaciones

Fuente: Cdélculos TICA en base 3 estados financieros de 13 Coaperaliva






3.1

3.1.1

3.1.1.

3. ESTUDIO DE MERCADO

CARACTERIZACION GENERAL DE LOS PRODUCTOS

El Fravectn tiene comn finalidad la transtormacién de la leche
fluida de vaca, en quesos. crema ¥y requeson. Pl oriaen de la materia
prima serd la produccisn aenerada anternamentse cn Ja Caoperativa v la
captacion de producto de las fooperativas del sector reformado cercanas
a la planta.

Descripcién del Producto a Procesar y Subproductos

1 Quesos

Son subproductos derivados de la leche. como resultante de la
concentracidn de una parte de la gcleria seca, que permile produciec una
variedad de «clases, de diferentes colores., formas y  saboresg

. clasificéndose en forma neneral seqin la consistencia y maduracién en:

3.1.1.

3.1.1.

- Quesos de consistencia blanda v semiblanda, que pueden ser no
maduros, frescas y madurados;

- Quesos de consistencia firme madurados, presentdndose como
quesos medio duros, sasta no cocida v haia acidez & bien
duros de pasts cocida, baia acidez y con hoyosy y

- Quesns muy durcs con nasta no cocida, para taiar y con una
alta acidez o con pasta cocida, para rallar, de baia acidez.

2 Creaa

Es la porcién de leche rica en arasa que resulta del descremado de
la leche entera. En alagunas paises e exiae que la crema tenaa un minimo
de 18 por ciento de qrasa. pero en Centroamérice se recomienda no menos
de 25 por ciento de grasa, tanto para la crema dulce como para la crema
dcida. La crema es también conocida como nata o natilla.

3 Caracteristica de los BGuesos que Elaborard& la Cooperativa

Los principales guesose que araducicrd 1a plianta procesadora de leche
de la Cooperativa son San Lais fawill =on los

- Criollos o artesanales: principalmentie el morolique, duro
blando y queso fre:sco: éstos son elaborados directamente de
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la leche cruda v sus caractericticas nrincinales son las
siquientes:

- Moroligues Es  wn aueso  medwrade  de  pasta  prensada vy
consistencia dura, de textura bastantz cerrada con algunos
oiitos de tipo mecénico v de sabor salado. Su consumo es
tradicional en el nais, se elabora con leche parcialmente
descremada o semiilvecremada (2 por ciento de materia arasa).
No se utiliza ninogvn lipo de colocanle, ni en 1a leche ni en
el tratamientce de la corteza. For lo tanto, es un queso de
corteza natnral, de color blanco marfil v e sabor agradable.

- Dureo Rlando: Es un queso oriqinario de la regidn oriental del
pais, pero actualaente se elabora en todo €l pais. Son quesos
de consistencia dura o durcblanda, de textura cerrada. sin
oias y de color blanco opaco o0 amarillo pdlido (corte de calor
blanco y corteza amarillenta)s se elaborard de leche cruda y
entera de vaca . El sabor es frecco, lineramente salado (semi-
ealado) y que se transforma en picante v mds salado a medida
transcurre el ticmpo de maduracidn.

- Queso Fresco: Es un queso de consumo popular. principalmente
en las Areas rurales, es de color blanco., con sabor un poco
simple y de consistencia blanda. Se elabora de leche cruda y
csemidescremada. For sus caracteristicas fisi1co-quimico es muy
parecible y de poca duracidn.

Normas y Control de Calidad

lLas normas y control de calidad de 1a leche y productons lacteos
estdn contempladas en la "LEY DI FOMENTQ DE FRODUCCION HIGIENICA DE LA
LECHE Y FPRODUCTOS LACTEOS Y DE REGULACION DE SU EXFEMDIO", contemplado en
el Decreto 3144, emitido por la Azamblea Leaislatliva el 3 de octubre de
1960 y publicado en el Diaric Oficial nfmero 13%. lomo 189 del & de
octubre de 19603 y el Decreto Eiecutivo Noo 48 que establece el Realamento

de dicha ley.

En cuanto al realamento es el titulo V el dedicado a la fabricacidn
de quesos, que comprende 2 articules, 21 25 que antoriza el uso de leche
0 crema aunque no sea pasteurizada y el 26 que presenta las condiciones
higiénicas: uso de leche y crema de acuerdo a lag tablas de clasificacién
que realiza y controla la Direccién General de Sanidad del Ministerio de
Salud Pablica. La aprobacidn por parte de este Ministerio es también sobre
los empaques, bolsas, envoltorios o cualquiera otras forma de envoltura
y del material utilizados y la autorizacidn a las instituciones sanitarias
para hacer cumplir lac disposiciones referentocs & las condiciones
higiénicas.







3.2

3.2.1

3.2.2

3.2.3

3.3

3.3.1

NATURALEZA Y USOS DEL PRODUCTO

Descripcién

El uso de estos derivadeos de la leche e:téd destinado para la
alimentacion humana dirccta o como materia prima para la slaboracion de
pan, pizza y otros preparados alimenticios.

Productos Sustitutos y Complementarios

El queso vy la <crema no tienen sustitatne, pero si son
complementarios de otros alimentos, por eiemplo, la harina de pan para
preparacion de pizza y quesadillas: la masa de wmaiz para la preparacion
de pupusas, etc.

Destino de la Produccién

La produccién estard destinada al mercada interno. como materia
prima utilizada por establecimientos comercirales expondedores de cierto
tipo de comida y como producto final destinado a la poblacién, a través
de locales distribuidores de productos ldcteos o venta directa.

Los quesaos cricllo. crema vy requesan se intraducirdn al mercado de
San Salvador a través de venlas especializadas do productos lacteos que
seqgan sondeo efectuado efs muy factible, siempre v cvando se cumpla con los
requisitos que demanda el intermediario (ver Anexo 3).

MERCADO NACIONAL DE PRODUCTOS LACTEOS

Los productos aqeneradaos por la planta se orientardn al mercado
nacional, en tal sentido se gpresentan cilertas caracteristicas socio
econédmico globales del pais.

Area Geogrdfica del Proyecto

El proyecto estard ubicado en la Cooperativa Tawill, Sonsonate vy
los productos a obtenerse se distribuiridn a nivel del Departamento de San
Salvador.

En el Cuadro 3.1. se presenta la poblacidn total nacional por sexo
y Area.
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3.3.2

3.3.3

Cuadro 3.1

PORLACION NACIONAL TOTAL POR SEXO Y AREA
(Miles de Habitantes)

SEA0 ARE R

AT TTAl Moo FEM L RURAL

1989 5,207.7  2.517.9  2,488.9  0.409.9  2,591.8
1990 5,.330.7  ©L8UN.) 0 2,755.6  D.e6.0  2.654.7
1991 5,462.9  2.639.0 2,873.9 2,744.8 7,718.1
1992 5,598.4  2,704.4  2,894.0 7.&15.3  2,783.1
1993 5,737.2 2.771.5  2.965.7  2.887.7  2.849.5
1994 5,879.5  2.040.0  3,039.3  2.941.9  2,917.6
1995 6,025.3 2,910.7  3.114.46  3.038.0 2,987.3

' Tasa de Creciniento 2,571
Fuente: Ninisterio de Planificacién v Coordinacidn del Desarrcllo Econderco Sacial

Este crecimiento poblacional traerd como conseouencia el incremento
de demanda de alimento, en cantidad y calidad suficiente para satisfacer
las necesidades de alimentaciédn, sin embarao constituve un arave problema
para aquellos grupos de pablacidn en donde la pohreza es mayor y la
capacidad de compra muy limitada.

Distribucién del Ingreso

Seqan la Comisidn Macionxl de Alimentacian vy Mutricidan (SECONAN) ,
en 198% el 68.1 por ciento de la pnblacién se encontraba en el estrato
pohre (530.6 por ciento en extrema pahreza), 21.9 por ciento #n el medio
y 10.0 por ciento en el &lto: y la Encuesta de Hooares de Froptsitos
Miltiples, eiecutada por el FMIFLAM, en 1738 mostrd =1 siquiente resultado
del 4rea urbana naciocnal: el 60.9 por ciento estaban considerados como
pohres de las cuales . (29.72 por ciento en extrema pobreza) y &l 39.1 por
ciento restante eran no pobres, de una poblacidn wihana base de 2.244,288
habitantes.

Ingreso Mensual por Hogar y Per Capita

El inqareso mensual por hogar y per cApita encontrado por la
encuesta, en 1985 fue como se presenta a continuacidn:
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INGRESO MEHMHSHAL FOR HOIGAR THGRE 08 #OR HARTTAMTF

Metropolitana ¢ 1,530,015 ¢ 340,10
Reqién I' THEL T AT T 9
Reqidn II' N340 183.37
Regién IT! HERER S O O 178,26
Reaién IV! PP5.28 NO1.184

Al comparar los 1naresos por habitante con el indice aeneral de
precios de diciembre de 19838 que fue de 528.5%3 por ciento. se tiene que
el salario real o poder de compra fue afectado de la siquiente manera:

Area Metropolitana 64.3%

Reqidn I 41.7%

Reaqidn II 34.7%

Regidtn III 33.2%

Reqidn IV 38.1%
3.4 COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA

El andlisis del consumn nacional de lacteos cp sfectuard a través
de 2 indicadores: el consumo aparente, es decir produccién nacional més
importaciones menos las exportaciones. otro indicador presentado es el
consumo por habitante.

3.4.1 Consumo Aparente

En forma alobal la tas« de crecimienteo durante el periodo 1981/88
fue del 1.1 por ciento. especiticamenie para quesos v crema fue el 4.6 por
ciento y -1.7 por ciento respectivamenie, durante el periodo 1984 - 1938.
Debe advertirse que para dichos productos no se incluyd en la tasa los
afos 81/83. por no existir desalose de los volumenes de producto.

La produccién nacion~l de quesos se caracleriza por que &l tipo
mayormente fabricado es el criollo, principalmente los duros los cuales
forman parte de la canasta basica de la poblacidn.

3.4.1.1 Consumo por Habitante

El consumo por hahitante <& ecstima considerando ¢l consumo aparente
(C.A.) entre la poblacién tulal del pais: presentléndose en el Cuadro 3.2
el consumo aparente de quesa » crema, a4 partir de 1984: ’

* Clasificacion seadn reqionslizacion del Ninisterio de aaricoltura y Ganaderia,
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Cuadro 3.2

CONSUMO APARENTE DE DERIVADOS
DE LA LECHE POR PERSONA

Kas/persona
CONSUMO AFAREHIE FOLLACTION COHSUMO FER CAFPITA
ANO QUESOD CREMA QUESO CRENA
1 1
1984 12,367.7 1,044,2 4,676.9 2.6 0.2
1985 12,570.4 958.2 4,716.2 2.7 0.2
1984 14,120.6 910.0 4,833.2 2.9 0.2
1987 14,571.4 911.8 4,933.0 2.9 0.2
1988 15,473.0 9462.0 5.073.9 3.0 0.2

* Niles de kiloorasos ,
Fueate: Direccidn General de Estadisticas Aaropecwarias, -NAG- !

3.4.1.2 Ingreso Nacional Per Capita

El cdlculao del Inareso tlecional Fer CApita, nermite vislumbrar la i
capacidad de adquisicién que posee la poblacién. VYer Cuadro 3.3.

Cuadro 3.3

INGRESO NACIONAL PER CAPITA

(Colones)
AND INGRESO NACIONAL PORLACTOR INRRESQ PERC,
{3} (h) i) (b/r)
1984 2,934.000,000 4,675,900 627.76
1985 2,994,000,000 4,716,200 634,83
1986 3,013,000,000 4,833,200 623,39
1987 3.092,000,000 4,953,000 §24.26
1988 3,108,000,000 5.075.900 612.30
Fueate: Cdlculos 11CA
3.4.1.3 Consideraciones Sobre Consumo e Ingreso Nacional

Dado que los derivados de la leche, tales come quesas, crema etc.,
estdn intimamente relacionados con la capacidad de compra de los
consumidores, el andlisis de consumo per cépita o inareso nacional per

it
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3.4.2

3.9

3.3.1

cdpita es interesante para &l andlicie de la tendencia histérica del

consumo,. porque puede cservir de base para el prondstico del consumo en

base con el comportamiento futurc del inaresc nacional.

Debido a que no se cuenta con cifrase per capita de consumo en
términos monetarios. no ec posible hacer un andlisis de Elasticidad-
Ingreso. For lo tante. las proveccrones aue s¢ efectdan en este estudio
en relacidn con el consumo o demanda futura. se¢ hard cobre la base de
solamente las tendencias de cada variable en particular.

Mercado del Proyecto

El mercado geogréfico del proyecto serd el Area metropolitana de San
Salvador. E1 proyecto no tomaré el departamente de Sonsonate como drea
de influencia en vista de que existen muchas empresas productoras de
derivados lActeos v el mercado se encuentra saturado.

En la Cooperativa se plantea el fortalecimiento de la tienda de
consumo bara cawtar la demanda de su poblacidn. va que la planta va
especialmente para las lineaz de produccién de aueso criollo, crema v
requesén.

PROYECCION DE LA DEMANDA

Demanda del Mercado Nacional

Sequn los antecedentes histéricos del consumo aparente, se provecta
dicho consumo hasta el afo 2000 considerando: 1) la produccién nacional
se efect@la a través de la extiapclacién lineal (@ = a+bx)?, siendo los
valores de la ecuacidn igual a @ = 11.4%2 + 0.48x y 2) la proyeccién de las
importaciones y exportaciones se realiza considerando el promedio del
incremento porcentual anual reqistrado por ellas durante el periodo 81/88;
siendo éstos el 28.3 por ciento y 37.5 por ciento respectivamente. El
Cuadro 3.4 presenta el consumo aparente proyectado hasta el afoe 2000,
tomando en consideracién los productos ldcteos en forma global, quesos

criollos, procesados y crema; de los cuales se presenta su comportamiento
histérico en el Anexo 3A.

% 0= Volusen estinado a, punto imicial de referencia lineal, b, coeficiente de la pendiente de la recta; y 1, los ados

de 1a proyeccidn
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1.5.2

Cuadro 3.4

ESTIMACIONES DEL CONSUMO APARENTE NACIONAL DE QUESOS Y CREMA
{Miles de Kiloaramos)

ARD PRODUCCION THFORTACTOMES  EXFORTACTOMES CONSUMO

NACTONAL APARENTE
1989 15.910.0 9435 .5 9.4 16.74%.1
1990 16,290.0 1,710.2 13,5 17,513.7
1991 16,770.0 1,857, 19,4 18,341.3
1992 17.250.0 1,992.1 AR 19,267.7
1993 17.730.0 2.655.9 RELP 20.318.1
1994 18,210.0 3.279.2 ag.4 21,.537.6
1995 18,690.0 4.707.7 Ab .5 22.963.7
1994 19.170.0 5.397.8 g1.4 24,459.2
1997 19,650.0 4.975.4 108, 7 24,701.1
1998 20,130.0 8,885.3 172.6 29,188.1
1999 20,610.0 11.399.9 2374 32.747.4

2000 21,090.0 14.5685.9 RrALT 36,042.6

Fuentes Calculos [1CA, basados en serie histérica 198171988

Proyeccidn de 1a Desanda de Derivados Licteos del Nercado de Sam Salvador

Para efectos de calcular 1a desanda de derivados ldcleos por parte del departasento de San Salvador al cual irde
dirigidos los productos 3 oblenerse, se tosd coso base 1a poblacida proyectada del Departaseato de San Salvador, el consuso
per cdpita para el avo 1988 (3.0 ko de queso y 0.2 ko cresa Cuadrc J.2),

La desanda de derivados ldcteos para el Departasento de San Salvador oscila eatre 4,253,862 y 4,083,160 kas de

queso para wn periodo de 10 afios y de 283,381 y 404.344 kos de creaa para el aisao periodo. coso puede observarse ea el
Cuadro 3.5,

e







3.6

3.6.1

Caadro 3.5
DENANDA DE DERIVADOS LACTEOS DEPARTANENTO BE SAN SALVABOR
(Periodo 1990 - 2000)

{Kilograsos)
A0 PORLACION' CONSUNG KPARENTE (Fash?
QUESo CRENA

1990 1.417.9%4 4,233,862 283,991.0
1991 1,469,000 4,407,000 293,9800.0
1992 1,521,884 4,566,852 304,377.0
1993 1,976,872 4,730,016 315,330.0
1994 1,433,432 4,900,294 326,885.0
1993 1,692,238 $.075,708 338,447.0
1996 1,793,156 3,289,448 330,631.0
1997 1,816,270 5,448,810 363,294.0
1998 1,083,656 5,650,948 376,731.0
1999 1,951,467 3,854,401 390,293.0

2000 2.021. 720 4,065,180 404.344.0

* NIPLAN - Direccion de Poblacida
? lavestinacitn Directa, Cdlealos I11CA
Feente: Bbservaciones Consuso Per Cdpita de Queso v Cresa 3.0 y 0.2 kos respectivanente

COMPORTAMIENTO DE LA OFERTA DE DERIVADOS DE LA LECHE

Oferta Total de Derivados de la Leche

La oferta total de derivados de la leche ecladisticamente comprende
la produccién nacional e importaciones realizadas durante el periodo de
1981 a 1988.

El Cuadro 3.6 resume la oferta total de los principales derivados
de la leche. estiméndose que el crecimiento acumilado de la produccidn
nacional fue del 1.9% por ciento y las importaciones decrecieron en el 9.6
por ciento.
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Cuadro 3.6
OFERTA TOTAL DE DERIVADOS DE LA LECHE
(1981 - 1988)
(Miles de Kiloaramos)

ATO FRODUCCION Z THrEQRTACTOMES H TOTAL %
MACINHAL

1981 13.456.4 ]9.0 PLaa%.q LY 1%.112.0 100.0
1982 11.199.4 R0 938.4 ) S050.2 100.0
1983 15.¢74.9 EACIRY! A g 15,6298 1Ga.0
1984 12,835.4 AT 4.9 4.4 13.400.3 100.0
1985 15.203.9 ?7.4 3ER.4 Q4 TR.8%8.5 100.0
1986 14.039.8 8.5 AR KV (I} P5,0450.6 100.0
1987 15,152.4 Gr.8 RRT P Lu 1%.488.9 100.0
1988 15,706.9 : ?u.G TI6R.L 4.5 16,442.1 100.0

Fueate: Elaborado en base a cifras del estudio "DATOS EASICOS SOBKE LECHE BE VACA® (XIPLAN-ONUDI. 1984),

Fn &1 Cuadrn 3.7. se& presenta la produccisan de quesns y creaa
durante el pericdo de 1934 & 1282, Fsta produceidn nacional se estimd
considerando que: nara ohtener una lihra de quesn <& necesitan 6 hotellas
de leche (4.3 litros) v una hotella de crema se ohtiene de 10 hotellas de
leche (7.5 litros).

Cuadro 3.7
PRODUCCION NACIONAL DE DERIVADOS LACTEOS

(Periodo 1984 - 1988)
(Miles de kilogramos)

AROS QUESOS CREMA TOTAL
1984 12.056.4 780.0 12,835.4
1985 12,4035.9 800.0 15.203.9
1986 13,929.8 ?10.0 14.839.8
1987 14,742.4 210.0 15.152.4
1988 14,745.9 ?60.0 15,706.9

Fueate: Célculos TICA, en base al Cuadro 3.14 (CANTIDAD DE LECHE PROCESADA Y PRODUCTOS ELABORADOS): cuya fuente
es cifras del estudro *DATOS BASICOS SOBRE LECHE DE VACA®™ (NIPLAN-ONUBI. 1984)
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3.6.2 Oferta Proyectada de Derivados LA&cteos de la Cooperativa San Luis

Tawill

El Cuadro 3.8, presenta la oferta proyectad« de derivados lécteos.
con que participara la Cooprrativa ants el consuma annal demandado a nivel
nacional y a nivel del depar tanentlo de San Salvador.

Cuadro 3.8

OFERTA PROYECTADA DE DERIVADOS LACTEOS

(Libras)

: H TRINESTRES DEL PRINER ARD ! AR 0 5
v DESCRIPCION: + PRIKERD  SEGUNDO TERCERD CUSRTD ! UND 00§ TRES CUATRD CINCO Y NAS
Cresa {Libras)  10,221.12 14,195.00 19,874,840  28,392.00 | 72,683.52 134,281,860 198,995.20 181,708.80  227,136.00
\Gueso Fresco {Libras) | 35,390.04 7,486.17  10,480.44  14,972.34 ) 38,329.20  71,862.2%  83.845.13  95,823.00 119,778.7%
+Queso Morolique (Libras) | 12,643.30 17,560.14  24,884.20  35,120.28 ) 89,907.92 148,577.38 195,673.98 224,769.81  280,962.25
‘Gueso Duro-Blando (Lbs) | 9.316.12 12,939.08 19,114,488  25.878.11 |  46,247.96 124.214.93  144,917.42  145.619.91 207,024,883
requesda (libras) V9,199,010 12,776.40  17.886.96  25,992.80 1 65,415.17  122.483.44 143,095,608  163,937.92  204,422.40
JTOTAL DE LIBRAS v 46,769.39 64,957.77  90,940.88 129,915.%4 ) 332,983.77  623,594.38 707.527.01 931,499.44 1.039,324.30
Nota: los valores se han calculado com ana disainucia del 2.%% d2 la sroduccion debido a lis

prdidas por proceso, tumedad, manejo, alnacenaniento etc,
FUENTE: CALCULOS IICA EN BASE AL CUADRO DE PLANIFICACION AMUAL DE LA PRODUCCION
3.6.3 Participacién del Proyecto Ante la Demanda Nacional y del

Departamento de San Salvador

En el Cuadro 3.9. nuede ahservarse que la particinacian de los
productos léactens a producirce en la Cooperativa San Luis Tawill en
comparacién con la demanda nacional &5 halas. ya gque la participacién se
incrementa del 0.79 por ciento del primer ano al 1.98 por ciento para el

quinto afp de operaciones, sin embarqo. & partir del

cextn Al décimo

afo., la participacién de la oferta decrece del 1.3% al 1.26 por ciento

respectivamente.

En cuanto a la participacién para el Departamento de San Salvador.
es de 2.45% y 9.84 por ciento para quesas vy crema respectivamente durante

el primer afo incrementéndose a 7.19 y 26.70 por ciento para
productps, sin embarno, & partir del sexto al décian afo, la
la Cooperativa disminuye de 6.94 v 25.77 por ciento « .02 vy

ciento para quescos y crema respectivamente.

ambos
oferta de
22.34 par

En lo que a requesén se vefiere, por ser un producto apetecido y
de baio costo de adquisicidn, se estima que no se tendrAn problemas en

su comercializacidn.

o
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3.7

3.7.1

Se infiere aque en hase & la particinacidn de los derivadas lActens
que producird la Cooperativa. no se tendrdn probleias de
comercializacidn, yva que apenas e cubre una peanena parte demandada nor
sectores de la poblacidn lotal.

Cuadro 3.9

PARTICIPACION DEL PROYECTO ANTE LA DEMANDA TOTAL NACIONAL
Y DEL DEPARTAMENTO DE SAN SALVADOR DE DERIVADOS LACTEOS
(miles de kiloaramos)

AROS  DEMANDA NACIONAL DEMANDA SAN SALVADOR OFERTA COOPERATIVA PARTICIPACION  PARTICIPACION
NACTONAL SAN SALVADOR

QUESOS Y CREMA'  OUESOS CRENA' QUESO CREMA' DUESOS Y CREMA QUESOS  CRENA
% 1 y

1 18,341.3 4,407.0 293.8 116.78 28.90 0.79 2,85 9.84
2 19.267.7 4,565.6 304.4 218,97 54,20 1.42 4.79 17.80
3 20,318.1 4,730.0 315.3 255.47 63.24 1.57 73 20.06
4 21,537.6 4,900.3 328.7 291.96 2.27 1.69 5.95 22.12
5 22,963.7 5,076.7 338.4 364.96 90.34 1.98 7.19 26.70
b 24,659.2 5,259.4 350.6 364.95 90.34 1.85 6.94 25.71
7 26,701.1 5,448.8 363.2 364.98 90.34 1.70 6.70 24,87
8 29,188.1 5,650.9 378.7 364.96 90.34 1.56 b.46 23.98
9 32,2474 5,854.4 390.3 364.96 90.34 1.41 6.3 23.15
10 36,0426 6,065.1 404,3 364.9% 90,34 1.2 6.02 22,34

* Se tosaron las proyecciones de desanda y oferts a partar del ado 1991 al ado 2000
1 litro=1 kg

1991 Ao base

Bueso 3.0 kq/persona

Cresa 0.2 ko/persona

Fuente: Cuadros 3.4, 3.5y 3.8

ANALISIS DE LA COMERCIALIZACION

Canales de Comercializacién *

Los canales de comercialirtacién del queso v la crema desde el
productor hasta el consumidor son varios, y dependen del tipo de
productar. Fn aeneral se puedon menclonar:  mavoristas, distribuidores,
detallistas y supermercados.

3 Desarrollo Aqroindustrial Intearado, ELS/82/006-NIPLAN-ONUDI-1986
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Lns tipos de productores son: €1 productor de leche aue la
transforma en la finca., el transportista de leche cruda gue produce
crema, €l productor artesanal que constituye el mayor productor, el
fabricante semiartesanal v l& industria pasteurizadora.

A continuaciédn se detallan los diferentes canales existentes de
acuerdo a la clase de productor. a su vez se identifica el porcentaie de
producto que se distribuve par canal., se extiende que &1 100 por ciento
corresponde al distribuidor anterior:

i) |TRANSFORMACION EN FINCA|—{MAYORISTA|—]DETALLISTA|—CONSUMIDOR]
i ‘ oox |1 78,2 I—

J

‘ t

| — .
| {sueernercap0 | consunIoR |
| P L
| e
| —
L] CONSUMIDOR |
11.9%
TRANSPORTISTA DETALLISTA|
100,001 75.00 |
I j
|
I— T
2501 |
i
ii)  |PRODUCTOR ARTESANALL—IMavoR1STAL—IDETALLISTA CONSUHIDOR |
81.87 | J
J

‘__Jlsupenuencaoo CONSINIDOR|
]

F —————

L JCONSUMIDOR
L1

e —

L._.__.__.g' CONSUMIDOR
IR
— 1






iii)

PRODUCTOR SENIARTESANAL L—|DISTRIEUIDOR—DETALLISTAL—iCONSINEDOR|
tacteos |iotemn |

72N C AN N S
[ |
! Vo v N
L ISuPERMERCADOL—! rNSIMIDOR]
83.31 ‘
1 ]

SUPERNERTAD L—i CONSUMIDAR|
T T5: J ( S—
| L

| DETALI1STA L—{CONSUNIDOR]
| |

—

i CONSUNTDOR
| n

| S|

a1
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3.7.2

iv) [INDUSTRIA PASTEURIlADORA?-jDISTRIBUlDORL-€SUPERHERCADOi_._janSHN(Dﬁg}
L I 1 acteos | Lo J L j

[ 2
I_T.__l

a —
'H DETALLISTA H CONSUM] onn}

I SUPERNERCADD || CONSUNIDOR|
LI S R
| I
CONSIIMIDOR
9.12

!
!

De leos diferentes fabricantes de derivadns de lactens, es la
industria pasteurizadora la que arneralmente tiene howcaenidad y control
de calidad de los bienes que procecas no asi el riuto de productores
cuya oferta de derivados lacleos es any aceptable por la poblacién rural
y urbana de baios inarescs: productos que incluso son preferidos muchas
veces a las de las planlas industrialecs v aunque nn e disnone de cifras
oficiales cuantificarlos. la importancia dentro del consumo nacional es
muy significativa.

Comercializacién de los Derivados LAdcteos a Obtenerse

Para efectos de comercializacidén de los derivados lAdcteos a
obtenerse. se utilizard un ecquema de comercializacién m@ltiple que
involucre la mavoria de los canales de comercializacidn descritns en la
seccidon 3.7.1. .

Mavorista

Cooperativa ! I———— K-S § o N RN TS
| IO ) T-2 -9 1 I KX I
Supermercado

ceeee - Consumidor Final

Para hacer posible el esquema descrito. la empresa dispondrd de 3
salas de venta de productos lactens ubicadns en luqares estraténicos y
comerciales de San Salvador.

Ademis, se dispondrd de un equipo de rutes (nichk up existente en
la Cooperativa Anexo 5.8, Cuadro de inversiones por fuente de
financiamienta). con el propésito de hacer mAs eficiente la distribucién
de los productos.



WIS $# S 2 poeas I S e s e




3.8

3.8.1

PRECIOS

Estadistica de Precios Oficiales de Derivados Lacteos
- Quesnos

las estadisticas de precics oficiales reaislradas por el MAG, son
aorientadas & los quesas duros en qeneral vy pacnadas oor el
consumidor: en este sentido se analizardn lus piecios del periodo
de 1987, 1988 y 1989 (oactubire).

El Cuadro 3.10, presentla los precios promedios de quesos duros al
consumidor v las variaciones de ellos por w=s durante los afos
mencionados; los precios son el promedio de los encontrados en los
mercados de San Salvador: Central. San Jdacinto. San Miquelito,.
Modelo y Tinetti.

A nivel anual el precio promedio se ha incrementado de 2.31 en
1987 a 14.52 colones por libra en 198%9. que porcentualmente
significa un aumento del 546.0 por ciento &n wn perindo de dos
anos, sin embarac el incremento de 1988 respecto a 1987 fue de
14.1 por ciento y de 1939 respecto A& 1998 se ancremento en el 36.7
por ciento.

Al observar los precios por ano. se tiene que en 1987 el
incremento menor en los nrecios fue del 0.4 oor ciento &n el mes
de septiembhre ¥y el mayor del 10.4 por ciento en noviembres durante
los meses de mayo hasta adostic, 0scild entre ¢l - @y 8.10 por
ciento y minimo y méximo respectivamente.

En 1988 el incremento dr precins estuvo entee 1.2 ¥ 2.5 por ciento
como minimo y maximo y los decrementos se efectuaron en dos
perindos: el primern entre fehrerc y abril, cuya disminucién
oscild entre el -0.3 por ciento y -4.0 por ciento y el seaqundo
entre iulio y aqgosto, v las haras de precira tueron del 9.3 por
ciento v 0.6 respectivamente.

En 17999, hasta septicrmbre, 1a tendencia de log nrecios
porcentualmente fue decreciente, aungue en términos absolutos el
precio a aumentado hasta ¢ 15.71 por libra. v en 19838 el precio
mds alto alcanzado fue de ¢ 11.45 libra.
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Cuadro 3.10

PRECIOS PROMEDIOS DE QUESOS DUROS AL CONSUMIDOR

COLONES/LIERA
MES 1987 1.9 81 1982°
¢ %OAUMENTO ¢ oOAURENTO ¢ Z AUMENTN

ENERO 7.18 0.0 11.20 ?.5 11.54 - 0.9
FERREROD ?.88 Tl 10.75 - 4.0 12.82 13.0
MARZO 10.00 1.2 10.53 - 2.0 19.67 222
AEKRIL 10.10 1.0 10,50 - 000 1%.71 0.3
MAYO ?.2 - 3.1 10.70 1.9 15.48 - 0.2
JUNIO 8.95 - 3.4 11.03 3.1 15.65 - 0.2
JULIO 8.70 - 2.8 10.0 - ?.3 14.71 - 6.0
AGOSTO 8.27 - 4.9 ?.94 - Quh 14,57 - 0.9
SEPTIEMERE 8.30 0.4 10.14 2.0 14.52 - 0.3
OCTURRE 8.92 Ta% 10.50 Jad 0.00 0.0
NOVIERMERRE ?.8% 10.4 10.70 1.9 0.00 0.0
DICIEMERE 10.23 3.7 11.4% 7.0 0.00 0.0
PROMEDIO ANUAL 9.31 0.0 10.62 0.0 14.52 0.0

' Infornacidn hasta el § de octubre de 1989,
Fueate: Anuario Estadistico de la Direccién Genersl de Estadisticas Agropecuarias - NAG.

- Crema

Fl precio por botella de crema no ha sufrido variaciones
sianificativas en los primeros 9 meses de 1989. Debe aclararce
que existe una fuerte desnaturalizacidén del producto que
distorsiona los precics. La crema al ingual que la leche fluida
que se vende "en zaoudn" ecstdn seriamente adulteradas con
sustancias quimicas O anuia.

Sin embarao, los precics que se investican wstén referidos & una
misma fuente de datos, nnr lo que la tendencia y el promedio se
consideran validos.

El Cuadro 3.11, presenta los precios comunes al consumidor nor

clase de queso, durante los meses de Enero a Qctubre de 1989 en
los mercados de San Salvador.
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3.8.2

Cuadro 3.11

PRECTOS COMUNES DE QUESOS AL CONSUMIDOR SEGUN CLASE

COLONES/LIBRA
1989

MES PUERLA CAaFd DURN FRESCA CREMA CHICLE

FOJA LELAMDO L5 LBSY (3.9 LES) (5 LES)
ENERD 12.0 9.50 ?.0 12.0 13.0 12.0
FERRERD 14.0 10.00 10.0 13.0 16.0 15.0
MARZO 14.0 10.40 10.0 20.0 22.0 20.0
ABRIL 14.0 10.50 10.0 19.0 22.0 192.0
MAYO 14.0 IRV IANTY 15.0 19.9 228.0 19.0
JUNIO 14.0 10.%0 10.0 19.0 22.0 19.0
JULIO 14.0 8.50 8.0 19.0 21.0 19.0
AGOSTO 13.0 8.50 8.0 13.0 21.0 19.0
SEPTIEMERE 13.0 3.50 8.0 18.0 21.0 18.0
OCTUBRRE 13.0 8.50 8.0 172.0 17.0 17.0

Faeate: Anmario Estadistico de 1a Direccion General de Estadisticas Aeropecuarias - a6,

Métodologia Utilizada para Obtener los Precios de Venta de
Derivados Licteos en el Mercado Metropolitano

Con el propdsito de obtener precians reales de venta de derivados
ldctens en los supermercados tiendas y distribuidores de productos
l4ctens de San Salvador. se realitéd durante &l mes de Enero de 1990 un
sondeo de precios. a traves de una boleta gue ce adiunta en el Anexo
3.1. Las preguntas hechas fueron: Clase de Queso, Clase de Crema. Clase
de Mantequilla, Calidad. Cantidad y Frecios de Venta de los Froductos
Lacteos al Pablico. Ademic, - esta encuesta contemplaba prenuntas tales
como: Frecuencia de Abastecimiento al Centro Comercial. Requisitos de
Demanda, Disposicidén a Tener un MHuevo Froveedor vy (Observaciones y/0
recomendaciones que podria hacerce al nuevo provecdor.

El nGmero de establecimirntos visitados fue de 1%:

- 6 supermercados: considerados de bastante afluencia, siendo
ellos: Super Fopular (antes TODOS Arcen, telectos (Av.
Olimpica), Tapachulteca (Av. Olimpirce » Sa. Av. Norte),
Bonanza, y La Milaarcca.

- 3 Salas de Yenta de derivados lécteos: David (Colonia
Zacamil), Lucy (Soyawvanan) y una sin nonmbre (terminal de

buses de Oriente).

- 6 tiendas de consumn familiar ubicadac en diferentes luaares
de San Salvadoar.
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De los supermercados encuestadns. 3 de ellas no
proporcionarcn Loz precios (super Fopular, La Milaarosa v La

Tapachulteca.

fva)

Los precios promedico de venta encontrados por producto ldcteo se
detalla a continuacidén v &n el #Anexo 3.2 se presenta el resultadn de los
precios encontrados de la cual se& obtuvo el precic promedio de venta

(ver Anexo 3):

QUESO CRIOLLO
FRECIO/Kg¢
Durc blando
Capa roia
Capita
Cremado
Duro-vieic
Fresco

Fresco de crema
Maiado
Moroclique
Fuebla

“Requestn

Otros Derivadons LActeas
¢ Crema de 1lvra calidad
Crema de 2da calidad
Crema de 3ra calidad
Mantequilla

FRECIO/ILE

13.50
14.20
3.40
8.50
16.00
QL5
12.00
16000
13.80
14.50
4.00

FRECTO/ROT ¢
15.00
10.00
Q.50
83.00

Fuente: Investiqacion Directa en Supersercados y Distribuidores de San Salvador.
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¢

29.70
31.30
29.50
18.70
3520
20,35
26.40
35.75
29.70
31.90

3.80

PRECIO/LITRO
19.4%
13.00
11.00
10.35






3.8.4

Precios de los Derivados LActeos a Elaborarse vy Comercializarse

Los precios de los derivados lacteos a elaburarse y
comercializarse. han sido calculados tomando como base dos pardmetros:

- a) Frecios del sonden realizado (ver danexo 3.2) y
- b) Aumentando en wn 78.2 los costos wnitarios de los

productos a elaborarse

PRECIOS DE VENTA DERIVADOS LACTEOS

QUESOS CRIOLLO FRECIQ/L K ¢ PRECIO/Kn ¢
Duro blando 12.00 26.4%5
Morolique 12.00 26.45
Fresco 3.00 17.40
Requesén 3. 00 7.71
Otros Derivados Lacteos FPRECIO/ROT ¢ FRECIO/LITRO
¢

Crema de 1lra calidad 2.09 15.60

1 Kilogramo = 2.204 libras
1 Kiloaramo 1 litro

1 Kilearamo = 1.3 hotellas
1 Rotella = 1.6 libras

MArgenes de Competencia

Los mdrgenes de competrencia se han #stablecido en hase a las
diferencias de precios existentes entre los precios actuales de mercado
y los precios a que se pretende vender el oroducto de 1a Coonerativa
Tawill.

A continuacidn puede ohservarse que existe un wmaraen de
competencia del 11.1 y el 20 por ciento para quesas y crema
respectivamente lo que indica que la empresa anda bien en cuanto a
precios se refiere, teniendo ésta la oportunidad de incrementarlos un
poco mas.
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3.9

3.9.1

Cuadro 3.12

CONPARACION DE PRECIOS DE DERIVADOS
LACTEOS Y MARGENES DE COMPETENCIA

FRECIOS/Lb & ot (¢) MARGEN

QUESNS SOMDED COOFERATIVA DIFEREMCIA DE COMPE-
TENCIA
(a) (h () (c/a)
Duro hlanda 13,50 17,00 1.50 11.1%
Morolique 13,50 12.00 1.50 11.1%
Fresco ?.75 8.00 1.07% 13.5%
Requesén 4,00 3.90 0,60 12.5%
Otros
Crema 15.00 ] 12.00 3.00 20.0%

DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

Destino de la Produccién Nacional de Leche

Sequn el estudin "Datos Rasicos sohre Leche de Yaca" MIFLAN-
ONUDI, 1984 y la Direccidn General de Estadisticas Aaropecuarias en
1988, la produccién nacional de leche se distritmyes asiz el 12 por
ciento se transforma en la finca, el 82 por ciente se transforma a la
venta, (de ésta el 16 por ciento 1o absorve el transnartista, el 44 nor
ciento la industria artesanal, el 7 por ciento la industria
semiartesanal y el 15 por ciento la inducstria pasteuarizadora) v el & por
ciento se destina al autoconsume.

La leche que se procesa #n la finca, artesanal vy
semiartesanalmente se transforma en queso el 2% por ciento y en crema el
3 por ciento, el transporticsta «1 95 por ciento lo vende como leche
cruda y el 5 por ciento lo transforma en crema v la industria
pasteurizadora el 50 por ciefnto lo procesa nara leche v el S0 por ciento
derivados.

En tal sentido los Cuadvos 3.13 v 3.14 precsentan el destino de la
produccién de leche. la canlidsd que se procesa v las productos que se
elaboran.
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Cuadro 3.13

DESTIND DE LA PRODUCCION NACIONAL DE LECHE
(Millones de Litros)

ARD PRODUCCION TRANSFORMACION PRODUCC. /VENTA AUTOCONSUMO
NACIONAL EN FINCA
1984 233.5 8.0 191.5 14.0
1985 240.0 28.8 196.8 14.4
1986 269.7 32.4 221.1 16.2
1987 270.0 32.4 221.4 18.2
1988 286.2 34.3 234.7 17.2
Fuente:s Elaborado con cifras del estudio *DATOS BASICOS SOBRE LECHE DE VACA® (NIPLAN - ONUDI-1984).
Cuadro 3.14
CANTIDAD DE LECHE FROCESADA Y PRODUCTOS ELARORADOS
(Millones de Litros)
ARD TRANSF .FINCA TRAKSP. ARTESANAL SEMTARTESANAL
QUESO CRENMA CREMA AUESO CREMA AHESQO CREMA TOTAL
1984 26.6 1.4 1.4 80.1 e 4.2 12.7 0.7 127.2
1985 27.4 1.4 1.6 82.3 4.3 13.1 0.7 130.8
19846 30.8 1.4 1.8 92.4 4.9 14.7 0.8 147.0
1987 30.8 1.6 1.8 92.5 4.9 14.7 0.8 147.1
1988 32.6 1.7 1.9 ?7.8 8.2 18,4 0.9 185,86

Fuente: Elaborado cos cifras del estudio *DATOS BASICOS SOBRE LECHE DE VACA® (XIPLAN-ONUBI 1984).
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3.9.2

Materia Prima para el Proyecto

La cuantificacion de la oferta de leche fluida a ser procesada
para obtener quesns. crema vy requeson, se estahlecid a través de la
produccidn interna de la Coonerativa, la cual se provecta aumentar en un
69 por ciento en un perindo de & afins. También ce cuantificéd la
produccién de leche fluida del drea de influencia del praoyecto.

El Cuadro 3.1% presenta las producciones de leche fluida diaria vy
anualmente que captard la planta procesadora. Esta leche procederd del
drea ganadera de la misma Couvberativa.

Cuadro 3.15

DISPONIBILIDAD DE LECHE FLUIDA
PRODUCIDA POR LA COOPERATIVA

(Litros)
ATDS
PRODUCCINHES 1 2 3 q ] 4-10
DIARIAS 1,350.0 1.494.0 1.56585.0 1.450.0 2.024.0 2.281.0

ANUALES 486.000.0 &§37.840.0 H95%,800.0 658.800.0 728,640.0 821,160.0

ARo base = 360 dias
1 Litro = 1.333 botellas
Fuente: Iavestisacitn Directa

Cabe mencionar que las & Cooperativas ubicadae en el Area de
influencia del nroyecto se pueden captar diariancente 12,050 litras de
leche fluida. For lo que se infiere que existe una huena disponibilidad
de materia prima para el proyecto.

* Se estisa un incresento del 11.50 por ciento en prosedio anual sediante seiorasiento genélico y del sanejo en general de

la sanaderia. Asisisao, con base al andlisis del desarrollo biométrico de la eanaderia es la sitwacién actwal (Ver
diaendstico).
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4. ESTUDIO TECNICO E INGENIERIA DEL PROYECTO

4.1 LOCALIZACION Y TAMARD

4.1.1 Localizaci6n

La planta procesadora de leche estard localizada en la Cooperativa
San Luis Tawill de R. L.: la cual ectd ubicada 2 4 Lildmetros al oriente
de la carretera que de Sonsanate conduce al Fuerlo de Acaiutla, sobre la
carretera Litoral.

El terrenc seleccicnadn tiene una superfice de 1606.55 M?: estéd
situado sur-ariente de las nficinas administrativas de la Cooperativa y
tiene como frente la carretera Litoral. Esta ubicacién presenta las
siguientes ventaias:

4.1.1.1 Infraestructura Relacionada con el Proyecto

lLa planta estard localizada a 300 metros al oriente del médulo de
instalaciones ganaderas (sala de ordero). lo que facilita el traslado de
la leche hacia la fabrica.

El terreno seleccionado es plano. pero facilita la escorrentia de
aquas lluvias. asi como también. a 1% metros pasa &1 rio Mica. La
textura del suelo es adecuada para edificaciones de esta naturaleza.

4.1.1.2 Infraestructura de Comercializacién

La Cooperativa decidid¢ comercializar los praoductos a través de
locales de venta especializadas en San Salvador. para cuyo traslado se
dispone de transpnorte propics efste mercado por su capacidad y acceso,
torna econdmico el transporte requerido.

4.1.1.3 " Facilidad de Obtencién de la Materia Prima (Leche)

La materia prima principal (leche) serd obtenida en parte, de la
produccioén interna de la Cooperativa (18-36%) del totel procesado
durante todo el periodo y el resto, serd comprada & las cooperativas
aledatias del Sector Reformado. con las que se mantienen relaciones
comerciales vy cuyo accesa y distancia. permite un costo minimo de
transporte con lo que ademés, se asequra la preservacidn de la calidad
de la leche.

4.1.1.4 Servicios y Recursos de Apoyo al Proyecto
Se dispone de enerqia &léctrica de 220 voltins, trifasica, que

pasa sobre el terreno seleccionade. En la actualidad se posee un pozo
de 1% metros de profundidad, por lo que se garantiza un manto fredtico
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de abundante aqua en la zana: ademés las aauas cunerficiales son
abundantes. como se senald en &l diaandstico.

Far atra parte, a 4 kilasetros de la plants se encuentra el
suministro de combustibles y lubricantes.

Para la eliminacién de las aguas servidas de la planta, se
utilizard un pozo seco ¥y una fosa sépticas 1os aque se construirdn a &0
metros de la planta. (Ver Anexo 4.24).

Estas variables. tanto en la relacidén de la fédbrica con la
Cooperativa, como con €l medio cxlerna, son delterminantes en la
localizacidn de la misma.

Tamano del Proyecto

El dimensionamiento del Frovecto fue detersinadn considerando los
aspectos de mercado. econdmicous v de tecnoloaia. De esta manera. el
tamafo del programa de produccidn, del sisteaa administrativo vy del plan
de mercadec, se han definido wmediante estas varrables,

.1 Disponibilidad de Materia Prima en el Area de Influencia

Como ya se menciond anteriormente, la produccién interna de la
Cooperativa es de 13800 botellas por dia y que de acuerdo al potencial
existente., este volumen puede duplicarsze en &l futuros; ademds se dispane
de las producciones de 8 cooperativas aledafias que actualmente producen
en coniunto 13,400 botellas por dia. Ver cuadro 9.1

Por otra parte. seatn investinacién realizada par el FDSRI-MIFLAN® en
198%, en esta zona exislia ya nara ese afo. una drzpondhilidad de 350 mil
botellas de leche diariamente.

Con esta potencialidad de la zona., el tamain del Proyecto. ain con
su maxima expansién durante los 9 afos (10 mil hotellas por dia)., no
rebasaria ni la dieponibilidad actual sédlo en las cooperativas
consideradas por efectos de cercania & San Luis Tawill.

Sin embarao, comn maraen de seaquridad, el primer ano del Froyecto,
el procesamiento crece agradualwente por trimestres: de tal forma que
para &l primero se procesan 1800 hotellas/dia, hasta loqrar 3200
botellas/ dia en promedic al final del aRo.

Gobierno

2 Proyecto de desarrollo Social Rural Intearado-Ninisterio de Planificacién y Coordrnacaén del Desarrollo Econosia v Secial,
de €1 Salvador/Orqanizacion de Estados Aaericanos
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4.1.2.2 Capacidad del Mercado (Demanda que Abastecerd el Provecto)

El tamafo de la planta. también estd dado &n funcién de la demanda
potencial que es pasible captar por el Provecto: la que fue determinada
en el Estudio de Mercado y est4 referida al mercado del &rea
metropolitana.
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4.1.2.3 Limitaciones Tecnolégicas

4.3

3.4

La maquinaria v 21 equine wentienen relacian (on la disponibilidad
de materia prima, capacidad de dwercado. el tienps e proceso y
especialmente con la disponihbilidad de esta tecnclongia. Baio estas
consideraciones, €& propone Una maquinaria y equipo, con capacidad para
procesar 10 mil botrllas par dig &n un cclo turno. Esta capacidad
determina el tam«fo ¥ permite qna operacién funcional para los volamenes
de productos gue han sido proaramados.

PROCESO DE PRODUCCION SELECCIONADO

El proceso de produccidn estd enfocado a sunerar dradualmente la
fase artesanal., hasta loarar an mivel semitecnificedo ¢ industrial. El
proceso se orienta a la nroduccarda de quesos "cerodlos” o quesas
salvadorencos, « partir de leche fluida, enlera vy semidescremada,
dependiendo del tipo de queso gue sea elaborado. o fines de ohtener
la mdxima ntilizacidn del proceso de transformacidam, también se
produciré crema y requeson &n Las nroporcrones que no diezmen la calidad
del queso.

CARACTERISTICAS DE LA PLANTA

La fadbrica en su contexto qeneral, ofrece toda tacilidad en 1o que
& comunicacién se refiere, tanto interna como externamente, ya que se ha
planificado con los acceens necesarios ¥y convenlenles para dicho fin.
Estos accesos permiten que exisla la conexion directa con los servicios
convenientes y que dan €l apoyc que se necesita; es decir, la
interconexidén con la planta de eneraia y el servicio de aqua potable.
con todas las secciones de la fAlrica. En lo relativo a la iluminacidén
ésta es la mas adecuada en cada seccidn: de igual frrma. en cuanto a la
ventilacién, poser las condicionss exinidas para este tipo de empresa.

l.a movilizacién para el decarrollo de la produccion. se define
considerando los movimientos alredednr de las mAdquinas y equinos; los
cuales estén en posicidén frenle &« frente ¥y en ubicaciédn paralela. lo que
permite a loc ohreros, toda 1a tacilidad de traslade en 1a realizaciaén
de sus funciones.

En 1o que a drenaies se refiere, estd previcto de una salida Gnica
de los productos eliminabkles, con 1o que s loara que los desechas sean
facilmente separados de la planta y consecuentemente, se procura mayor
higiene.

CAPACIDAD REAL DETERMINADA

La capacidad de la planta estd dada por el diaensionamiento y las
caracteristicas propias de la maquinaria y equipo, los cuales se
justifican debido a que el tamaio establecido estlé de acuerdo Al vealumen
de produccién, previendo la necesidad de disponer de una tecnolooia
diseRada para nrocesos esténdar; sin embarqo, estos equipns pueden
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4.5

4.6

aprovecharse con rendimiantas mavores, 51 88 realiza una proaramacion de
procesos en turncs sucesivos: es decir, que si la Jemanda s mayor. esta
misma maguinaria v equino puede dunlicar o trinlicar su servicia, ron
ctlo proaramar méds turnos de procesamiento.

La planta esta canacitada para procesar dier mil hotellas de leche
diariamente en un solo turno.

FLEXIBILIDAD PARA EXPANSIONES

e expansidn de la planta dernende de las caracteristicas
tecnoldaicas de la maquinaria y equipn: como tambiren. del tiempo
trabaiado y la proaramacidn de turnos. De esta manera, la capacidad
calculada puede expandirse cequn el tiempo de usco.

For otra parte. con la anfracsiructura promesta se puede promover
facilmente, €l procesamiento de uvna diversidad de productos como: quesos
y leches de soya. ynuqurth, refrescns de suero. requesones saborizados
(Dips). mantequillas., chocolatinas. etc. Fara la Tabricacién de estos
productos, #e necesario realizer alaunas 1nversiones adicionales y
complementarias a la inversion de esta plantas sin que por ello se tenqe
que modificar sustancialments su estructura, distribucidn y
funcionabilidad.

CARACTERISTICAS DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

La maquinaria vy equipo celeccionadns son toonicamente anrapiados,
de ahi que ofrecen una coperatividad eficiente € hioitdnica, con la
productividad necesaria para los requeriaientos del Frovecto y A su
vez, presentan facilidad y sencillez en &l maneicn. (1 cuadre 4.2
presenta la caracterizacidn de Lo magquinaria y eaqupe resnectivo.

Cuadro 4.2

CARACTERIZACION DE LA MAQUINARIA Y EQUIFO REQUERIDO

Desceripeién ¥y Especaficaciones Técnicas

Maquinaria o Egquipo

- Separador, Clarificador Marca Dclaval, FModelo 349A. con una
capacidad de procesa de 1750 libras de
leeche fria por hora. Incluye homba
centrifuga Marca L.C. Thamsan, Modelo GA
con un impulsor de 4-3/8" de diametreo y un
motor de 2 HP y 3500 RFH.

- Aparatos de Aire
Acondicinnado Marca Carrier de SO, 000 RTU

N
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Cuartos Frine

Tanque Fasteurizadnr

Tanaues de Recencién

Tanque de Almacena-

miento

Tanques de Enfriamiento

Caldera

Tinas para Cuaiar

Tina para Salmuera

Generador de Eneraqia

Rombas Sanitarias
(para leche)

Homba nara Aqua

Prensa con sus Moldes

De dimensionns de 5. 0m x 3.0m x 2.85%m.con
cenacidad para temneraturas de 8°-12°C
(5O 40°F)

De acero inoxidalile &n an parte interior.
Von una capacidad de 100 botellas.

De acero inoxidable. Con capacidad de 450
hotellas (500 kad, conectado a una bomba
canitaria de 3000 litraos/hora y de 1.%0
HF .

De acero inoxidaldi . Con canacidad de
1000

hatellas., coneclada a la hoamba sanitaria
de 3000 litros/ luaa. con un ducto de
doscaraa de 1.5%0" de dirAdmetro. donde
succiona la bomha.

Con canacidades do 5000, 3000 y 2500
botellas cada uwne: wolores de SHE c/u
colocados en forwa paralela.

Marca Cleaver Brooks: a diesel (14 al/hora
en proceso continucn). De S0 HF en su
produccién topes 8D FSI y tuberia de 3
prulaadas.

De acrern inoxidainle. Con capacidad de
1000 litros de leche. Cada una con su
vadlvula de drenaie.

Do acero inoxidabdo.  Con capacidad de
1900 litros de leche v su respectiva
valvula de drenare.

Modelo 21L346. motor marca Lister modelo
TE3. Con capacidad de $2.90 KWA. A
diecsel y para scrvicio trifdsico de 230
voltios y &0 ciclas.

De arero inoxidalde. Con capacidad de
3000

litros por hora (oda wuna. De 1.50 HP.

Sumeraible, de 1D {IF v con electrados
sensihbles para calitrado auntomdtico.

Marca Knusel, marcn en A. De acero
itnoxidable, construida con 4 filas a cada
lado. Con su caia colrctora en la base,
nor donde se drena v recolecta el suero.

Los cilindros de &1ve [roveen presionAs
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Centrifuna

(andlisis de arasa)

Termnlactodensimetrao

Bdscnlas

Refriaqeradora

Estantes

Lavatarros

Cisterna

Mecas

Gradillas/queso

Manqueras

Botes Lecheroas

Removedores/leche

Liras

conslantles a cada wne de los moldes.
Fermite utilizarse en forma proporcional
al velumen nrocecssda.  Denpendiendo de la
canactdad de la planta v de las
cantidades A prensar v moldears puede

-~y

woseer 16, 32 o 64 moldes.

Marca Garhare Madelo Rabecomk. Con
capacidad

rara analisis de arasa de 12 muestras de
leche 6 12 unidadeoz.

Can capacidad pavs 12 muestrass: en la
determinacidan de 1a densidad especifica de
Lo leche.

Lo capacidades de 10 v 100 libhras. La de
100 Iibras dehe de ser de plataforma.

D A pres de alttors vy wotor de 178 HEL

Tipo Dexién de 1.29m x 0.40m x 2.00m. Con
S oentrepanos de ldaina de 148" & 3/14" de
ESPEsar.

Coetruidos de wedio harril metdlico de 8§
dalones y montados sobre una base (hurro)
metdlica.

Con una capacidad de 49 metros cObicos y
con un motor de 3.0 HF.

De madera o metadlicas, de 2.00 m. x 0.75
M

Hetdlicas v de 17.00 cw. % 17.00 cm.

Pe 7% yardas de laraoc v 1 1/2 pulaadas de
didmetro.

De 40 litros de canccidad y metdlicos,

Falas auitadores de la Jeche. Hechos de
madera.

Marca Kusel. Cuerdillas curvas., de tipo
vertical v horizontal. De tamafo iqual a
la mitad del ancho de las tinas: el cual
provec de un facil corte hacia atrds y
adelante a todo lo larao de la tina. Los
manaos con de acerc inoxidable, al iqual
aue 1 marco vy los alambres de corte, para

~
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- Rastrillos

- Cestas Madianas
~ Baldes

- Medidorecs/leche

- Tuberia

~ Equipo para alimentacidn
eléctrica desde el punto
de entreaa a subestacidn
subestacidn
eléctrica (Ranco de
Transf.) 1 &.
materiales.

- Equipo para alimentacién
eléctrica desde sub-esta-

tacidn 3 & a tablero aene-
ral de contral.

- Equipo para alimentacidn
eléctrica desde panel ae-
neral de control & motores
general eléctricos a usar.
iluminacidén.

Equipo para alimentacidén
canalizacidn

desde tablero aenerxl a

a tablero de distribucidén
toma-para luces y tomas.

proceso,

ORGANIZACION DEL PROYECTO

verar afectn sanila 1o, Foseen una
canacrdad variable de corte decde 0.50 cm.
haeta 2.00 cm. del lamano del ardnulo.

Pe acero inoxidable v perforados.

MFara ] maneio de quesos y de material
nlédstico.

De 12 litros de capacidad v material
rlastico.

Heran de capacidades de 1.% v 10 hotellas.,

Dee acero inoxidable con sus vdlvulas y
crdos . Codos de 1050 pulagadas de didmetro
v @) qrados. Vélvulae de 1.50 pulaadas de
didmetro.

Seorefiere a la conezion de la linea
nrimaria desde el punta de entreaa de la
compania distribuidora hasta una

3% o 1mplementarce (transformadores 1 &
de 2% KVA) con todo su equipo y

Se retiere a la instalacidn de la
canatizacién y conductores adecuados que
alimentardn al tablero que controlaréd

y dard proteccién A la maquinaria que

s amplementard en ol proceso.

Se refiere a la instalacién de la
canalrzacién y conductores adecuados que
abimentardn motores desde el tablero

de contrel v los tebleros de

Feferido a la instalacién de la

y conduclores adecuados. que alimentardén

elétctricamente A lav unidades de luz y
corriente ubiradas en zonas de
pdministracidn, etc.

Para la eiecuciéon del Froyecto. =5 necesaria desarrallar una
estructura orqQanizativa. tanto en la etapa pre-oporativa como en la

operativa de la planta.
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4.7.1 Etapa Preoperativa

En esta etapa se formard una comisién de compras que estard
integrada por representantes de las instituciones financieras, de la
Cooperativa y del Instituto Salvadorefo de Transformacidn Agraria
(ISTA). Esta comisiébn coordinard. evaluard y le dard sequimiento a la
construccién y eiecucién del Proyecto.

4.7.2 Etapa Operativa del Proyecto

La operacién del proyecto estard baio la responsabilidad directa
de una unidad eiecutora, cuya orqanizacién estd representada en el
organigrama de la figqura 3, el cual refleia la distribucién de funciones

.y las lineas de autoridad, para un claro entendimiento y coordinacién de
las actividades asignadas a cada unidad operativa. Los departamentos y

secciones responderdn a un solo iefe siquiendo la estructura ierdrquica
lineal.

Se han considerado las siauientes estructuras ierdrquicas:

a) Gerente General de la Flanta
b) Jefe de Produccidén y Mantenimiento
c) Supervisor de Ventas.

Estas personas dependerdn directamente del Conseio de
Administracién de la Cooperativa a través de los departamentos de

produccién y administrativo, quienes serdn los responsables de tomar las
decisiones para el desarrollo futuro de la empresa.

4.7.2.1 Requerisientos Husanos para la Operacién

Los requerimientos de mano de obra en la fase operativa de la
industria de procesamiento de la leche, se refieren al personal
administrativo (8), personal de apoyo (95). personal de produccidén (7) y
el personal requerido para las salas de venta (10), lo que en total hace
28 personas necesarias para el proceso y la comercializacién de los
productos. El1 cuadro 4.5 presenta el detalle de empleos. Ademas, se
contratardn dos asesores,. uno en aspectos contable administracidn y el
otro para el area de procesamiento y produccion.

4,7.2.2 Funciones del Personal de la Planta Procesadora de Leche

Las funciones principales que desarrollardn las unidades
jerdrquicas son las siguientes.
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a) Gerencia Goaneral

Serd responsable de olenificar, oraaniza«r diriair, coordinar vy
controlar las diferentes aclividades de la planta procesadora. tanto
administrativas como financieras. Ademds elaborari las politicas vy
programae de produccién y comercializacidn.

linidad Asesora

Esta serd la responsahle coniuntamente con le Gerencia General vy
el Jdefe de Froduccidn. de elabarar los proaramas de capacitacioén,
adiestramiento, produccidn y comercralizacidn de los productos. A su
vez. evaluard la permeabilizacion tecnoldaica on 1 personal del
Froyecto: a fin de determinatr la capacidad de éste para
autoadministrarse.

b) Jefe de Froduccidén vy Hantenimiento

Serd responcsable de alcanzar las metas de prodaccion
proaramadas por el Gerentes velard por el normal funcionamiento de la
maquinaria y equipo de la planta: realizarid el control de calidad tanto
de la materia prima principal (leche) como de los productos terminados.
Coordinard las actividades del pecsonal de sw secctdor vy coniuntamente
con el supervisor de ventas, defuord las caracleristicas requeridas por
el producto a vender.

c) Supervisor de Ventas

Ser& responsable de supervisar y llevar control de los
productos obtenidos a nivel de planta y salas de venta. con el fin de
hacer cumplir las especificaciones de calidad. higqiene., presentacién,
peso Yy demds requisitos exigidos. Ademds, elaborard las politicas de '
ventas y coordinard la fase de produccién con la de comercializacidén de
los productos.

o3
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4.8

FIGURA 3

ORGANIGRAMA GENERAL DE LA PLANTA PROCESADORA DE LECHE
ASOCIACION COOPERATIVA DE LA REFORMA AGRARIA
SAN LUIS TAWILL DE R.L.
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4.3.1.

4.8.1’

4.8.1.

Diagrama de Fluio

Las etapas del proceco nroductive en 1a elahkaracidn de derivadoc
de la leche y que intearan &) diaarama de fluios con las sicuientes:

Etapa de recepcién de la materia prima a procesar

Etapa de control de calidad de la materia prima

Etapa de procesamiento de la materia prima

Etapa de almacenamiento del producto elaborado

Estas etapas de presentan en 1 diaarama de recorrido (fiqura 7) v
comprenden actividades de tres tipos:

Previas al procecso productive

- Comunes al proceso productivo

Proceso productivo

1 Etapas Previas al Proceso Froductivo

Limpieza y desinfercidn de utencilions. maguinaris v equipn que se
utiliza en el proceso de elaborecién de derivados lacteas,
- Recoleccidén y transporte de la leche

Recepcidén y toma de muestras

Control de calidad
El anexo 4.1 presenta la descripcién de estas etanas.

2 Etapas Comunes al Proceso Productivo C s

Higienizacidon de la leche

Enfriamiento de la leche

Pasteurizacién

El anexo 4.2 presenta la descripcidn de estas etapas vy
actividades.

3 Etapas del Proceso Productivo de Quesos Criollos

La marcha a sequirse en la elahboracién de los diferentes tipns de
quesos "criollos" es la siauiente:

40
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La leche aue ha sidn recibida en 1a olanta, <ord sometida a la
comprobacioén de su calidad en &l laboratorio v dernendiendo del
resultado. el destino de ésta puede ser:

i) Si el andlisis se define por resultados satisfactorios en su
calidad, la leche se enviard al procecso de pasteurizacidén
para la elaboracien de guesos duro-blandos.

ii) Si el resultado demuestra que no reune las condiciones
adecuadas. se envia al procesamiento do los otros tipos de
queso. que son de menor calidad y precio.

- Freparacion de la leche

Es &l proceso de adecuacidn de la leche en cantidad. temperatura v
colorantes (si el tipo de auecso lo reauiere).

- Coaqulacién de la leche

En este paso se aareaa ¢l cuaio, va sea liquide ¢ en pastillas vy
de acunerdo al volumen de leche & s&r procesada. £l tiempo de cuaiado
puede variar de 30 a 60 minutos. lo cual depende de la cantidad de
coaqulante. la temperatura (41°C. 1deal), acidez dv la leche (FH:6.3
ideal) y la concentracidn de calzs de calcio (0.003% ideal).

Cuando la coaqulacién sucede. la leche pasa del estadeo liquido al
estado sé6lido (qgelatinoso y semifirme).

- Corte de la Cuaiada

El obietivo de esta fasc w«s dividir la masa on troros mds
pequefos, con el fin de separar el ¢unero de los sélidos coaqulados: de
manera que el suero se pueda retivar cuando sea Necesario.

- Reposo de la Cuaiada

El obietivo del reposc. &5 la reunidn de los sélidas totales
mayores y minimos, a fin de aorupar la masa total.

- Agitado de la Masa

La intencién de aarupar los trozos se dobe a aue con el
movimiento., se facilita la expulsidn del sunrc ¥y 1a cuaiada se adhiere
en todas sus particulas.

- Desuerado

Este paso consiste en apartar la cuaiada de la "puerta” de la

tina, para facilitar el drenaie del suero, retener los <4lidos lacteos vy
formar la cuaiada desuerada.
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- Picado do la Cnaidada

los sdlidos ya reunideos v semi-compactadeos. son cortados en
porciones pequenas: esto permile un poco mds del desunrado v se deia
lista la cuailada para el siauiente paso.

- Salazén de la Hasa

Este proceso consiste én awresar la sal corvespondiente: la
cantidad depende del tipo de quesa procesado.  La =11 es un producto que
por su composicidn quimica, meiora la conservacidn del queso ¥ a sW Vez,
proporciona un meior sabor de saronado.

- Moldeado

La masa que estd en trosos pequedos v con su respectiva sal, es
llevada a los moldes. can 14 inlencidn de darle forma vy lograr un mayor
desuerado de la cuaiada.

- fFrensado

l.a funcién del prensedo es eliminar en lo posible. el suero que
ain estd en la cuaiada y & su vez, definiv la forams aue dard el tamafo
final del queso procesado.

- Maduracién

Es un proceso en el cual al término del periodo de maduracidn, el
queso debe lograr la textura, el sabor y el aroma deseados.

Con la maduracién no <o solucionan elahoracirones deficientes y en
cambio, se pueden estropear buwenass elaboraciones.

Durante el enveiecimiento del gqueco se suceden: Férdidas de
humedad, destruccién de lactosa. elevaciédn de FH. formacién de la
corteza. etc.

La temperatura y la humedad relativa iueaan un papel importante en
la maduracién: de tal manera aue se recemienda: 8-15°C. 75-90% de
humedad relativa; una ventilacién normal ¥y un tiempo de maduracidn de 3
semanas en adelante. dependiendo de la demanda v el tipo de queso
requerido.

- Empaque

El queso que se procesd, € colocado en envases plasticos. De
preferencia ¢l producto es envatada &l vacio. par. meior conservacions
se mantiene con temperatura adecuada durante el tiempo correspondiente y
luego, se envia al mercado en &l meior estado de preservacién. En la
fiqura 4, se presenta el diaarama de fluio del proceso. para la
elaboracién de gquesos "criclles”.
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4.8.1.4 Proceso de Produccién de Crema
- Recepcidn

l.a materia prima que fue acentada y analizada por el laboratorio,
es enviada a este proceso de descremado.

- Enfriamiento

La materia prima inaresada. &s enfriada en un tanaue de
almacenamiento temporal a una temperatura de 4 & <°C.

- Descremado y Clarificacidn

lLa leche en proceso y el volumen definido. &s enviada a la mdquina
centrifuga, para proceder a senarar la materia arasa en 21 producto
llamado crema. 0 sea la acumulacién de la materis arasa en el producto
terminado. Esta mdquina en e centrifuaa - centriprnta, separa de la
leche las particulas mds pesadas y las mds livianas. por lo tanto,
separa todo tipo de impurezas (mavores y menores). que quedan adheridas
a las paredes de la médquina de lo parte mds liviana que es la materia
grasa; asi, se obtiene la crema y consecuentemente la leche descremada o
leche sin aqrasa.

- Envasado de la Crama

.o m&s recomendable. debido a que tiene mayor aceptacidn en el
mercado, es la crema envasada en distintas cantidades (volimenes), lo
que permite preservar el producto de contaminaciones por el manipuleo y
meiora el mercadeo, por su facilidad en el maneic. La figura % presenta
el diagrama de fluio del proceso de la crema.

4.8.1.5 Proceso de Elaboracién del Requesén
- Freparacién del Suerao

Cuando ya ha sido terminado el proceso de claboracién de los
quesos. en la fase de desuerado: se procede a recoaer &l suero
resultante en un depdsito adecuado para este procesco.

- Calentamiento

Acto ecourde a la recolecorén. se aplica calor &l sucro (75°C.L).
En la aplicacién del calor: si es fueoo directo 4] utensilio. ol suero
deberd estar en movimiento: si es aplicacidén directa de vapor, que es
mas rdpido v eficiente. el suerc no nrcesita nstar en movimiento.

- Decantado del Suero
Cuando se loara la temoeratura adecuada, o6 nrocede & retirar el

suero calentado hacia otro depésito v por drenaiv directos ésto, si el
suero va a ser reutilizado: lueqo se deia ane lac particulas separadas
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4.8.2

por el calcr. se concentren en ¢l fondo dol deepdeito para su maneic
posterior.
- Deshidratacidn del Koaoucosdn

Mediantc este paso, los sédlidos acumulados <& depositan en mantas
o0 bolsas de tela fina. para desuerar mis ecsta masa y poder aci
manejarla.

- Fecoleccidn v Salazdn

La masa desuerada cs coloccada en utencsilios. para poder aagregar la
sal que le da buen sabor y meior concerwvacién.

- Empacado

El requesén licstoc. es colocade en bolsas selladas que son
mantenidas en frio. para lueac ser enviadas al mercado. La fiqura 6
presenta el fluio del proceso de elaboracidén del rcguesén.

Diagramas de Flujo por Producto a Elaborar

Los diagramas de fluic en la industria lechera., refleian la
secuencia de operacionec necesariac para transformar la materia prima y
obtener los productos deseados. Las figuras 4,5 y» 6 muestran el detalle
del diagrama de fluic de quecos. crema y requecsén respectivamente.

La simbologia utilizada en los diagramas de fluio indica:

C) Operacién: ©Se estd efectuando un cambio o transformacion en algun
componente del producto, ya sea por medios fisicoc.
mecianicos o quimicos, o la combinacién de cualquiera
de los tres.

Transporte:s Es la accién de movilizar alaqun elemento en
determinada opcracidén de un sitio a otro o hacia algin
punto de almacenamiento.

Demora: Fuede =ser tanto de materia prima comc de producto
terminado.

Inspeccién: Es la accién de controlar que se efectie correctamente
una operacién o un transporte o verificar la calidad
del producto.

Operacién: Ocurre cuando se efectia simultdneamiento dos acciones
Combinada combinadacs

Almacena- Es la permanencia de un insumo o producto en un lugar
miento determinado.

4 @ Oo |
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FIGURA No. 4

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO PARA LA ELABORACION VC
QUESO CRIOLLO.

cwda dntegra (Frio o sdin grnio)

b e

— - -

Contrnol de calidad y medicion

Preparacion de temperatura 30°c. (tanque de necepcion)
A tina

Agnegar cuajo adecuado (tina 1000 £ts.)

Coagulacion (promedio 1 hora) (tina)

.Compnobacion de La coagulacion

Contarn cuajada

Reposan (5 minutos)
Agitan masa (sueno y cuajada)

Control calidad

Desuerado de La cuajada (tina)

Compactacion de masa porn neposo

Pican masa en tnozos

Agnegado de La sal y mezcfarnfa

A moldean

Colocan La cuajada Lista en Los moldes (mesa)

A prensa

Sometimiento a La preisa porn el tiempo adecuado
Empaque

Contarn en Los tamanos convendeites

CoLocarlo en Los envases correspondientes

Alnacenamiento, puede ser a Lemperatuwra ambiente o cuarto grio

FUENIE: Elaboracién 1ICA.







FIGURA No. s
DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO PARA LA ELABORACION DC CREMA

Leche entenra

Recibin e Anspecelonan

A ctrigicadon hermdtico
CLarifican

A intercambiadon de calon
Descramacion

Crema cwda

A empaque

Empacan

Almacen

_ Alimacenaje

De Leche descremada, a intercambiadon de calon

Pasteunizan (74°c, durante 16 segundos)

A homogenizan
Homogenizan

A intercambiadon de calon

Engrnian (40°c.)
A afmacenamiento

Almacenamiento

FUENIE: Elaboracitn 1ICA.
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FIGURA .NO.
DIAGRAMA DE kLUJO DE PROCESO PARA LA [LABORACION

DE REQUESON

Recoleccion del sueno

Coccion del sueno (90°c. o 194°4.)

<> ELuninacion del Liquido
>

Recoleccion de La materia procesada

Salado

, Engrilado, pdado y envasado del producto

Almacenamiento def producto terminado

FUENIE: Elaboracién IICA
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4.8.3 Distribucién en Planta

La distribucién en olanta determina la ubloacrén repacial de lac
partes de la planta y las reservas de espacio para futuras expansiones.
Esta distribucién se fundamenta  en la intearacién de recursos humanos.,

materiales,

maquinaria y equinpcs. servicios y tedos los dends factores,

que en forma dirccta o 1ndirecla, e relacionan con ¢l proceso de

fabricacioén.

Para loarar cste obictive, &5 nevesarie detorminar los
requerimientos de espacio por Areay v seccronts,. definie la planta
aeneral de la fdbrica y establecer el diaarama do recorrido de los

procesos.

4.8.3.1 Requerimientos de Espacio

El proptsito de determinar los requerimientas de espacio, es
asequrar que la planta disponqa do las &reas pececarlias en sus
diferentes departamentos vy secci1oness; para asi, liarar una eficiente
distribucidén de la maquinaria. del equipo y facilidad de acceso para los
obreros en el interior de las instalaciones con resnecto a las mdquinas,
los equipos, los insumos ¥y €l maneio de los materiales. Los
requerimientos de espacios por cecclones, son las siguientes:

i)

Area de Froduccién

Los requerimientos de ecta drea se calanlan canceiderando el
espacio ocupado por la méquina o equipe, el drea utilizada
por el operario para waniobrar y un 150 por ciento de
espacio adicional (drea de pasillos), para la circulacion
del personal.

El 4&rca total es de 420.21 o’ . distribulda asi:

Grea de Recibo de PMaleria Frima ¥y Froaducle Terminados
162.17 n”.

Sala de MAgquinas: S4.87 w2,

Arca de Almacenamiconto nara Froducte Terminado:  67.50 m°.
(area equipada con aire acondicionado)

Bodeaa para almaconamiconto de Materiales: 22,50 m”.
Seccién de Frocesamiento: 101.90 m2.

Unidad de Laboratarios  30.27 m’.

Oficina de Froduccidén: 29.00 m?,

Oficina de Mantenimicnto:  2%.00 m.

58
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ii) firea de Sorvicin:s drl FPorsanal
Estus espacio: cam enden los servicioe pera el personal de
la planta v de la oficina, las &reas del comedor v el
ecpacico destinada 31 paraueo de vehicules.

El &rca total reaueerada os de 434,50 407,

1iii) Area de Administraocidn

Esta aree se calcula considerando los espacios requeridos
l por los empleados v los equipos de oficina.
El Arca total ez de 100,00 . vy ¢e dictribuye asis
I - Gerencia Generals 32000 @,
k - Jefatura deo Contabilidad: 25,00 m®.
- Gerencia de Yentas: 25,00 at.
- Contabilidad Auxiliar: 500 me.
- Secretaria:  15.00 a'.
iv) Area nara Futuras Aanliacionoes

Con el propdsito de drzponer de suficiente 4rea, a medida
gue la planta procesadora alcanza st mdxima canacidad
instalada (10 mil batellas a an turne de ocho horas
diariag), se ha esliaado deiar dispornihle un drea de 948.84
. para futwras ampliacrones del volumen procesado.

En resumen, el requerimiente lotal de espacio para la planta es de
1606.55 m”.: al haber consitderads le politica de inventario mdximn,
tanto de materia prima y materiales como d2l prodaclio terminado. Ver
Anexo 4.2A.

4.8.3.2 Planta General y Diagrama de Recorrido

De acuerdo a la distribucién en planta y los reaquerimientos de
espacios para las diferentes secciones, se elabord la planta aeneral de
la faAbrica.

El diaarama de recorrido presenta la secuencia de las diferentes
operaciones y puestos de trabaic (ubicacién de la waquinaria y equipos),
a través de los que tiene que pacar la materia prima (leche fluida),
hasta ser transformada en los productas ¥y subprodiictos terminados. La
; figura 7 presenta la planta aencral y el diaqrama Jde recorrido de los
procesos.
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INVERSIOMES REQUERIDAS

l.a invercidn total dol FProvecte csciende o ¢ 2.495.912.487,
realizada on un periodo de dos afos v de la cual, la Cooperatiwva
aportard ¢181,123.22 (7.3% por crente) v el rosto 4 2,899.183.43 (92.82
por ciento). cerd suieta de financiamicnto a travée del Banco de Fomento
Agropecuaric. El cuadro 4.3, presenta el resumen de las inversiones y
los anexos S.1,. 5.2 vy 4.3 desglocan los diferente:s tipeos de inversidn,

Cuadro 4.3

IMVERSIONES POR FUENTE DE FINANCIAMIENTO T
(Coclones)
DESCRIPCION AFOKTE DE CREDITO TOTAL
LA CONFERATIVA RaMCarRIa
ACTIVOS EXISTEMTES
Terreno y Edificaciones D20105.02 D00 22.,123.22

Maquinaria y Equipo’ 42,000,090 .00 £2,000.00
Subtotal 181,123.22 0.00 184,123.22
NUEVAS IMVERSIONES

Obra civil? 0.00 712.100.090 712,100.900
Instalaciones Eléctricas 0.0 223.050 .81 22g.06; 81
Equipos 2,00 A9F 640 . 80 498,640, %0
Mobiliario 0.00 27.6834.07 Ll.edq 07
Utensilios 0.00 31.0%0.80 31.090.80
Magquinaria y otros 0,00 394,620,228 374,820.25
Gastos preoperativos y

Unidad Eiecutora 0.00 150,000,000 150,000.00
Capital de Trabaio D00 172.419.94 179.,449.95%
Intereses prcoperativos 0.00 94.721.04 94,791.06
Subtotal Q.00 2.311,789.45 2,311,789.4%
TOTAL 184,173,022 2.311,787.4% 2,195,.912.67
Forcentaie de participacién 7.38% 92.62% 100.00%

Aportes

* Aportess Pick up ¢30,000.00, Tangue de Enfrianiento: (18,000,090 y Descramadoras ¢14,999.00
2 Detalles Anexo 5.1

Fuente: Cdlcelos 1ICA: Presupuesios de Inversitn, Calendario de Desestolsos y Capital de Trabajo.

Como puede apreciarce en ¢l cuadro 1.3, la 1nversidn fiija del
FProyecto ec de ¢2,316,.462.71 y el capital de trakaio (gastos de

1






4.10

4.11

operacifdn) necesario para onerar durante dns meses, asriende a ¢
179.449.96, el cual incluye el total de earesos (fiios y variables).

ESCALA MINIMA REQUERIDA POR EL PROCESO

Las plantas procesadoras de leche presentan canacidades que estan
determinadas por médulos, lJos que de acuerdo a especialistas en la
materia, su rentabilidad se sitia « partir de %000 botellas diarias
procesadas y de acuerdo & la tecnolooia seleccionada.

Para el caso de la faAbrica propuesta. ol tamafno minimo se alcanza
en el cuarto trimestre del primer ano. hasta lleaar a duplicar este
volumen (10,000 botellas) en el afo quinto. haciendo uso de una
tecnoleoqia semitecnificada.

PROGRAMA DE PRODUCCION

La planificacién de la produccion durante &1 horizonte del
Froyecto, s¢ ha elaborado baio los criterins de disponibilidad de
materia prima (leche fluida). demanda potencial de los productos lActeos
y previendo las limitaciones tecnoldoicas que afronta este tipo de
industria.

Al considerar la disponihbilidad de materia y la capacidad
empresarial de la Cooperativa, ce definiéd orogramar las producciones en
forma escalonada trimestralmente para el primer ano y un crecimiento
aradual para los afies posteriores. Fara el primer ako, en el primer
trimestre se procesard la produccién interna de leche y es a partir del
sequndo trimestre, en que se empezard a comprar voliumenes de leche a las
cooperativas aledafas, los que pueden irse captando de acuerdo a
distancias, accesibilidad o qrado de relaciones comerciales entre las
cooperativas y San Luis Tawill.

Fara las cantidades de cada producto (tipos de queso) por
producirse, se tomé en consideracién las preferencias o hdbitos de
compra de los consumidores en el Area metropolitana. Las cantidades de
crema y requesdén dependen del volumen de leche procesada y de la calidad
de productos y subproductos por ser elaborados. Ademds, se diferenciar6n
las proporciones de produccién de cada producto seaidn la época de lluvia
y época seca. Los productos cuya proporcidn se ha variado son fl gqueso
fresco y el queso duro-blando.

Con base a lo anterior, se definieron los porcentaies siquientes:

- Queso fresco: 10% del volumen de leche procesada.

- Gueso duro:  50% del volumen de leche procesada.

- Queso durco—-blando: 40% del volumen de leche procesada.

Las producciones proyectadas resultan do aplicar a los vaolimenes
de leche correpondientes a los porcentaies anteriores, los siquientes
coeficientes técnicos:

- 1 libra de queso crionlleo = 6 botellas de leche fluida

~d
28}







- 1 libra de queso fresco = 4 botellas de loche fluida

- 1 botella de crema = 10 botellas de leche fluida

- 80 hotcllas de sucro = 100 hotellas de leche fluida

- 7.50 libras de requesén = 100 hotellas do suero.

£l Cuadro 4.4, prescnta los requerimientos de leche y los
volumenes de productos obtenidos. Para efectos de célculo de las

producciones se ha estimado en hase a los promedios de2 ambas épocas
(invierno y verano)
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Cuadro 4

.4

VOLUMENES DE LECHE REQUERIDA Y CANTIDADES ANUALES DE
PRODUCTOS ORTENIDOS
En Unidades

H : TRINESTRES DEL PRINER R0 : A& 05

DESCRIPCION: + PRINERD  SEGUNDO TERCERD CuskTO ! L) bs TRES CUATRD  CINCO Y MAS
\NECESIDADES DE LECHE: ! :
Botellas por dia v 1.800.00  2,%00.00 3890.00 L0000 0 3,200.00 5,000,900 7.000,00 8,000.00  19,000.00
‘Botellas por periodo 1163,800.00 227,500.00  318,%60.00  455.000.00 '1,184,800.00 2,184.000,00 2,548,000.00 2,912,000.00 3,640,000.00
+PRODUCCION DEL PERIODO: ° .
Crema (Libras) ¢ 10,483.20 14,560.00  20.324.00  29.120.00 1 74,%47.20  139.775.0C  163,072.00  186,368.00 232,960.00
0ueso Fresco (Libras) 7 5,528.23 7.678.13  10,749.38 15,354,231 39,312.00  73.710.00  B5.995.00  99,280.00 122,850.00
\0weso Norolique (Libras) | 12,947.49 18,010.40  25,214,%86  34,020.80 @ 92.213.26 172.899.85 201,714,50 230.533.14  298,184.42
Queso Duro-Blando (Lds) | 9,554.99 13,270.83  19,879.16  28,541.4% 0 §7,948.63 127,399.93 148,633.2% 149,888.57 212,333.21
irequesda (libras) v9,434.88 13.104.00 19,345,860  26,208.,00 ©  47,092.48 120.798.40 144,764.80 167,731.20  209,684.00
TOTAL DE LIBRAS ) 47,968.81 46,823.35  93,272.69  133.246.70 0 AL, 111,38 839.5R4.18  746,181.3%  892,778.91 1,085,973.44
\PARTICIPACION PORCENTUAL ° H
JEN LA PRODUCCION . '
Cresa . 21,85 2188 .88 .85 2.8%2 21,99 21,852 20,85 21892
'Sueso Fresco : 11.52% 11,522 11,62% 11,520 11,823 11,822 11,923 11,820 1152
‘Queso Korolique ' 27.032 27,02 27,03 27,033 27,031 2,03 27,01 27,032 27.0R
1Qeeso Dero-Blando H 19.923 19.923 19.97% 19.92%! 19.92% 19,97 19.921 19,927 19.92%
1Requesdn ' 19.472 19.47% 19.47% 19.47%) 19.67% 19.47% 19.67% 19,477 194672
Total v 100,002 100,003 100,00 199,002 100,002 100,003 100.002 100,002 100.003
Notas: 1) La leche se distribuye Invierno: 10.90% para queso fresco Verano: 29,007 para queso fresco

2) coeficientes tecnicos:

50.00% oara quess acroligue

40.05% para queso duro-blando
{ libra de queco fresce reculere de
4 botellas de leche
1 libra de queco aorcligue o duro-blando ricuiere
6 botellas de leche
1 botells de cresa requiere
10 betcllas di leche
1 libra de crena=0.429 botellas,

FUENTE: CALCULOS TICA EN BASE A LA ESCALA DE LA PLANTA Y COEFICIEWTES TECNICOS

$0.00% para queso eorolique '
39,003 para queso duro-blando

1.5 libras de rcqueson rcaureren 100 botellac d2 suero, que es el 803 de la leche
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4.12

REQUERIMIEMTOS DEL PROYECTO

lloe requerimicntos pora cporar la planta. o refieren a las
necesidades de mano do obra permanentc. materia prima, materiales,
energia eléctrica. combustibles, aqua. etc. en aue se incurre para ol
procesamiento v la comercializacién de los productos.

7

Requerimientos de Mano de Obra

En las diferentes unidades vy se&cciones de la fdbrica se generan
cmpleos permanentes gue comprenden perconal de produccién, de apoyo y
personal administrativo: a su ve:, para la comercializacién de los
productos,., se requierc del perconal de ventas en cada uno de los
locales. E1 Cuadro 4.5, precenta  on detalle dicho personal.

Ademds del personal permanente se contard con una unidad que
asesoraria el proyecto tanto en loe aspectos de administracidn. como de
apoyo y produccion.

4.12.2 Requerimientos de Materia Prima y Materiales

Ectos requerimientos ce rcficren a la leche fluida, cuaio sal,
colorantes y material dc empaque para la venta: cctos insumos se
caracterizan en el anexo 4.5 y su wvolumen ¢ cantidad ce precenta en el
Cuadro 4.6.

4.12.3 Requerimientos de Energia Eléctrica

La energia fue calculada con base a la potencia de la maguinaria
(HP), tiempo de operacioén v sus respectivos factores de demanda: de
igual forma. a la iluminacidn ¢z le aplicéd su factor de demanda. EIl ‘ - ==
cuadro 4.7 presenta el detalle.

4.12.4 Requerimientos de Combustibles

Ectdn referidos al diecel para operar la caldera durante 4 horas
diariamente y la planta de emergencia durante 40 horas mensuales.
Ademds se considera el gasto de gasolina para trancsportar los
productos. Anexo 4.5 detalla la ectimacidn de cowmbustibles requeridos.

4.12.5 Requerimientos de Agua

Se cetima un volumen de 40 m* dc aoua‘dia. aue servirdn para
consumc, limpieza y servicics de la nlanta.

-
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4.1

6

Requerimientos de Capacitacién

Para ¢l buen funcicnamicnto de la planta procesadora de leche ec
necesario capacitar al personal encargado del 4drea de procesamiento.
para lo cual se gestionard la capacitacidn reque: ida con entidades tales
como Escucla de Agricultura (EMSY. Tnstituto Tecncléaico Centroamericano
(ITCA). Universidad de El1 Salvadar (UFR) y personal idéneo en el ramo.
Ademas se contard con Ja asecoria técnica de las companias y casas
comerciales que proveerdan la megQuinaria ¥ equipo.

La capacitacidén que ce rogquiere serd para el percsonal que
trabaiard en la planta ¥ aprovechar ¢ ancluir perconas que trabaian en
el ordefio. los oboctivas del adiestramientos e dn los siouientes:

a) General: Fara oue todo el perconal de produccién conozca la
claboracién de lo: nroductoe. higlenc vy se concientice de la
importancia del buen decempeiio de sue labores.

b) Especifico: Fara que cada uno de los aperarios conozca de
acuerdo & su cargo. las funciones que va a desempenar en la
rlanta.

Los curscs de capacitacrédn incluirdn las 4dreas siguientecs:
i) Higiene
- Ordefo higiénico
- Maneio de la leche
- Higiene de orerarios
- Higiene de la plantla procesadora.
ii) Maneio vy Mantenimiento de Maquinaria v Fquipo
iii) Procesamientc
iv) Elabtoracidn de loe Froductos a Fabricar
v) Comercializacidn

En el Anexo 4.4. se precenta ¢l plan de canvacitacidn propuesto
para el apovo del proyecto, el cual tendrd un costo de ¢ 11,605.00.

~J
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Cuadro 4.5

Y PRESTACIONES DEL PROYECTO
(En Colones)

REQUERINIENTOS DE MANO DE OBRA, SALARIOS

DESCRIPCION HUNERO SALARIO AGUINALED
FOR MES

PERSONAL ADMINISTRATIVO
Gerente General 1 000,00 500,00
Jefe de Contabilidad | 2000,09 500,00
Auxiliar de Contabilidad { 1300,060 506,00
Secretaria | 900.00 500,00
Vigilantes 2 600,00 500,00
Sub - total 4 3006.,00 2500,00
PERSONAL DE APOYD
Manteniaiento 1 1000,00 500,00
Bodeguero 1 600.00 300,00
Motorista 2 400,00 500,00
0ficios Varios 1 400,00 500,00
Sub - total 5 2800.00 2000,
PERSONAL DE PRODUCCION
Jefe de Produccion 1 2000,00 500.00
Procesamiento de Quesos 4 400,00 300,00
Past. y Produccitn Requesén 2 600,00 300,00
Sub - total 7 2200.00 1500.00
PERSOMAL DE VENTAS
Supervisor 1 2500,00 500,00
Personal de Salas de Venta:
Cajera’ I ) 750,00 00,90
Despachadoras’ [} 550,00 500,00
Sub-total 10 3900.00 1500, 00
Total General 28 17800.00 7500.00

' En vacaciones inclaye 15 dias pagados v las cuotas del Sequro Social

Fuente: Cdlculos IICA

VACACIONES

1950.00
£360.00
975.00
383,00
390,00
9200,00

630.00
390.00
390,00
390.00
1820.00

1300.00
390.00
190,00

2080,00

1623.00
487.50
357,50

2470.00

11570,00

TOTAL
ANUAL

38450.00
25800.00
19475.00
11885.00
16180.00
111790, 00

13150.00
8090.00
16180.00
8090.00
43510.00

23800.00
32360.00
16180.00
74340.00

32125.00
29962.50
44745.00
106832.50

338472.5¢
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Cuadro 4.7

REQUERIMIENTOS Y COSTO DE ENERGIA ELECTRICA

.
]
'
'
.
'
’
)
.

)
.
)
)
)
l
)
)
'
.
)
.

(COLONES)

' ‘POTENCIA o NUMECG © TOTAL 1 PERIODO CONSUMO EN KILOWATTS
‘DESCRIPCION VWP TUNIDARES T KB MUSD DIARIO----------memecmemeoccomccoenn-
H , ' . . (HORAS) | DIARIC TRIXESTRE | 40 |
(SEPARADOR Y CLARIFICADOR @ 2,00 @ 100!  L.4%! LE D Ger o 7080 305.80
AIRES ACONDICIONADOS Vool B AT 1800 0 87,50 1 6,152.01 124,608.0% |
(TANGUES DE ENFRIANIENTO | 5.00 ! 2.00 ¢  7.45 ) 400 1 18,69 1 1,019,001 6,076.08
100KBA DE AGUA 0,00 0 L0t 2400 4,00 0 16,69 1 1,019.02 1 6,076.06
1BONBA DE AGUA (CISTEPKA) @ 3.00 1 L0 .24 .00 0 350 WML8 1,361
'REFRIGERADORA 03 L el 0,00 L300 118,48 0 473,93
‘BONRA SANITARIA P P B O R 1 I 4.00 1 7.8 898336 0 2,734.03
‘CENTRIFUGA R 2 & B P 0 R % £ O .00 ! 9.49 1 3798
VILUNINACION AREAS DE: | : : : : ' :

Th) PRODUCCION : Coie T L 8.00 1 1808 0 917,28 1 3,589.12
1) SERVICIOS : P &P I % [ 8.00 1 L04 438.44 1 1,834,356
1) ADMINISTRACION . oLl 090 2.00 0 5040 439.44 1 1,834.58
T0TAL Vo088 0 73000 32870 83.00 1 134,86 112,283.687 149,015.47

TARIFA IHDUSTRIAL [-4
PRIKEROS 100 K¥/H POR URIDAD
SEGUNDOS 100 K¥/H POR UNIDAD
RESTO KU/HORA POR UNIDAD
COSTO TOTAL DE ENERGIA

COSTO DE ENERGIA ELECTRICA POR RBOTELLA PROCESADA POR  40:

COSTO DE ENERGIA ELECTRICA EN ADNINISTRACION:
C0STO DE EMERGIA ELECTRICA EN PRODUCCION:
NOTA: A) 1 H.P.=0.7452 KN/H=10000 B.T.U.

0.2
0.24
0.26

¥) LOS NOTORES SON AFECTADOS POK UN FACTOR DE POTENCIA DEL 802 Y POR

UN FACTOR DE DEMANDA BEL 70%

C) 1A ILUNINACION €5 AFECTADA POR UM FACTOR DE DENAMDA DEL 703

FUENTEs CALCULOS TICA EM BASE A LAS CAPACIDADES EN H.P. DE LA KAOUINARIA Y EQUIFD Y

LA TARIFA INDUSTRIAL I-4

23.00
.00
12,692.02
12,739.02
0.02
948.97
11,790.05






S5.1

J9.1.1

S. ESTUDIO FINANCIERO

El Estudio Financiera comprende o] presapruecto de inversioncs, el
presupuesto de gastos & inorecos, &)l punto de eaquilibric. financiamiento
y la evaluacién financiera.

EL HORIZONTE DEL PROYECTO, <eird do 15 adtee i) tinal del cual se
liquidard el Frovecto con todos cus respoctivos laznec.

PRESUPUESTO DE INVERSIONES

El presupuesio de la snvercion consicte on 1A nversieon fiia y el
capital de trabaio (Cuadro 5.1).

Inversién Fiia
La inversién fita incluye tanaibles y bienre dintanqibles:

- La adquisicién de 1,405.5%% m? de terrenc para la construccién
de la planta procesadora y todas sus 4reas de servicio, sequn
especificaciones del estudio técnico.

- Lac edificaciones quo consisten en la construccidn fisica de
la planta y sus diferentes secciones (detalle en el estudio
técnico)y, ¥y la  anstalacién  oléctrica para toda la
infraestructura.

- La compra de maguinaria y equipoy este rubro comprende 1a
magquinaria y equipo para el procesamiento, tanto a adquirirse
como la ya existente en la Cocperativa. incluyendo 21 montaie
respectivos tambirén se incluye &l  wequipo  de  apoyo
administrativo, de oficina y las utensilics requeridos para
el proceso. Los Anexos S.1 y 5.2, detallan la cantidad vy
valor de la nueva mamunaria y equino seaqin la nrocedencia,
los utensilios de lx planta, €l mobiliario y el equipo de
oficina necesaric para la eiecucitn del proyecto.

- l.a capacitacidén del personal que operard la planta durante su
puesta en marcha y eiecucidn.

- Los aqastes de orqanizacidn y leqgaliiacidéng, que comprenden
desde los viAticos wvara rvealizar los 1rdmites del crédito
hasta €l paqo de escrituracidn.

- Los intereses preoperativas, 10s cuales ancluyen los intereses
pagados por el cradito, seqin la cantidad y el mes en que se
realizan los desembolen: durante €l periodo de construccion
de la planta (6 meses) aproximadamente.

- Unidad Eiecutoras: para planificacidn, proaramacidn, evaluacidn
y control, se estima que funcionard durante tres afos, periodo
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anos, periodo duranle el cual se asssorard el personal de le
vlanta

Ll valor total de la invercsidn fiia asciends a ¢ 2.3148.462.71, tal
como se presenta en el Cuadro S.1.

Capital de Trabajo

El capital de trabaio constituve el requerimiento anual de activo
circulante para poder cumpliv la prouramacién de la producciong
se ha sustentado en la quia metodoldéqica del Ranco Central de Reserva
para la formulacién de provectos de inversion.

Del requerimiento anual =e ha ectimado en coda cuenta un periodo
de cobertura. que depende del valio aue se cubrird. El coeficiente de
rotacién proviene de dividir 3954 dias entre el nimero de dias de
cobertura. con lo aue el capital de trabaio resultante es el producto de
dividir el requerimiento anual entre el coeficiente de rotacidn.

Las inversiones de materia prima del proyecto son de origen local
y se refieren a la leche fluida. Los otros insumos y suministros
incluyen el cuajo, colorante, empaques y papeleria.

Los repuestos de use corriente e el rubro de mantenimiento. Los
productos en proceso son los materialecs, materia prima. mano de obra,
depreciaciones, energia eléctrica, mantenimiento, combustibles, empaques
se ha estimado un periodo mdximo de 1% dias. para el almacenamiento del
qQueso.

El efectivo no considera qastos financieros debido a que éstos son
pagaderos al final de cada afc y no constituven un rubro absolutamente
necesario para iniciar operacionec, tampococ el monto de depreciacidn,
materias primas y otros insumos aque se considean en el literal R del
Cuadro de capital de trabaio.

El Cuadro S.1A, presenta las necesidades de capilal de trabaio
En resumen, los costos de la inversion total del proyecto

ascienden a ¢ 2,49%,912.67. la cual se realiza en €l afo cero y los dos
primeros meses del afo 1., tal como se muestra en el Cuadro G.1.

a1






Cuadro S.1

IMVERSIONES TOTALES DEL PROYECTO

DESCRIPCION

ACTIVOS EXISTENTES

Terreno v Edificaciones
Maquinaria v Eouipo®
Subtotal

MUEVAS INWVERSIONES

Obra civil?
Incstalaciones Eléctricas
Eouipos

Mobiliaric

Utensilios

Maquinaria vy otros
Gastos preoperativos vy
Unidad Ejecutora
Capital de Trabaio
Intereses preoperativos

Subtotal

TOTAL

Porcentaje de participacién

fAvortes

L

(colones)

APORTE DE
COOFERATIVA

~ N
] 4...).4.4..
’\
4.

000,00

0,00
Q.09
0.00
0.00
0.00
0.00

2.00
0.00
2.00

0.00

"184,123.22

Dadld

7.38%

CHREDITO
BAMCARTO

2.00
). D0

0.090

S12.100.00
223.04%2.81
n198.540.5%0
27.334.07
31.090.80
394,820.2%

150.00.00
179,149,984
?24.791.06
2.311.787.45

2.311,782.45%

FR.62%

% Aportess Pick up ¢30,000.00, Tanque de Enfriamiento: ¢18.000.09 v Descramadora: ¢14,000.00

2 defalles fneno 5.1

Fueate: Célculos TICA: Presupuestos de Iaversién, Calendaric de Deceabolsos y Capital de Trabajo.
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TOTAL

14‘1..1;.\.\-4.4.

6§2.000.00
184,123.22

712.100.00
223.052.81
198.,640.50
27.834.07
31.099.80
3914,820.2%

150.,000.00
179,449.96
94,791.06

2,311,789.4%

2.495,912.67

100.00%






Cuadro 3.1A

CAPITAL DE TRABAJO

(colones)
ACTIVO CIRCULANTE REGUERIMIENTO DIAS DE COEFICIENTE DE CAPITALE
AKUAL COBERTURA FOTACION TRARAJD
A. Cuentas por Cobrar A0l 0.00 0.00 Q.00
B. Inventarios
1. Materias Prisac
a) Locales 1.747.200.00 1,00 354,00 4,800.00
b) Isportadec -.- - -y -\
2. Otros Insumos y
Susinistros® 74,726.38 15,00 24,27 3,079.38
3. Respuestos de uso
torriente 28.313.23 20.00 12,13 2.333.514
4, Productos en Proceso’ 2.141,382.99 15,00 24,27 88,243.80
3. Producto Tersinade 2,254,121.96 3.00 72.80 30,963.2¢
C. Efectivo® £07.021.31 30,00 12,13 50,030,035
TOTAL 6.832,775.87 95.00 309,40 179,449.96

' Cwajos ¢12,132.56, Colorante: ¢628.99, Sal: ¢4,368.00, Papelerias ¢3,000.00, y Empaque: ¢54,596.83, TOTAL: ¢74,726.38

2 Productos en Proceso: Materia Prima (leche)s ¢1,747,200.00, Mano de Obra Directa: ¢74,340.00, Materiales Directos (cuajo, colorante
y sal)s 17,129,535, Eapaquess ¢34,596.83, Combustibles y Lubricantes {fabricacidn): ¢40,850.00, Nanc de Obra Indirecta: ¢43,810.00,
Exergia Eléctrica (produccidn): ¢11,790.05, Depreciaciones: ¢121,853.38, Manteninienio y Aseo ¢23.313.23; TOTAL: ¢2,141,382.99.

3 Efectivos Costos totales sin incluir gastos financieros, Depreciacidn, Materias prisas, cosbustidles y lubricantes, papeleria,

repuestos, ai los costos de 1a Unidad Ejecutors, TOTAL: ¢407,031.38

Fuentes Cuadros de Costos. Mano de Obra, Depreciacitn, Enerqia Eléctrica, Pago de Créditos, Costos de Materia Prisa y Materiales.
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5.2

J9.2.1

PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

Este capitulo comprende los agastos. costos totales y los ingresos
provenientes de las ventas de los productos y los valores residuales de
los bienes depreciados (Cuadro 4.2).

Egresos

LLoe rubros comprendidos en los earesos son los siquientes:

Gastos &n Mano de Ohra:  que para el caso se refieren a 28
personas a tiempo completo (permanentes) y cuyes salarios
nominales mensuales oscilan entre (500,00 vy ¢3.000.00 seaqin
las funciones que desempena cada uno de los empleados. El
Cuadro 4.5, del estwdio lécnico detalla el personal. salarios
y prestaciones y cuyo valor tolal asciende a ¢ 338,472.50,
incluyendo perconal adminstrativo, de apovo, personal para la
produccién y las ventlas de los productos.

Materia Frima vy Materiales: este  rubro comprende 1la
adquisicién de Jeche fluida, cuaic liquido., colorantes. sal
comiun y Lolsas plasticas. El Cuadro 4.5, del estudio técnico
presenta las cantidades requeridas y el Anexo 5.3 detalla el
valor de los insumos y materiales por trimestre para el primer
ano y anuvales pare los posteriores anos. dAdemds, este anexo
presents los precios anitarios de cadia uneo de los insuwinnsg y
materiales.

El valor total de wcte rubro ascila entre 1.7 vy 5.6 millones
de colones, del aio wo a4l ailo quinto del proyecto.

Eneraia Eléctrica, Combustible, Aqua vy Teléfono: En cuanto
a la energia eléctrica. ésta se destina tanto para el consumo
de la planta procesadeora como también para uso del servicio
doméstico. E1 valor de écsta depende de la potencia de la
maquinaria, el tiempo de operacidén y la cantidad consumida
seqin 1a tarifa I-4 Industrial. El Anoxo S.1, presenta 2l
valor por trimestre para el primer afo y posteriores,
considerando 1 costo de eneraia por botella de leche fluida
que sera procesada.

Con relacién al combustible ¥y lubricantes., se consideora la
utilizacién tanto para la operacién de la planta en la caldera
y generador de enfrgic. como en ol squipo de transporte para
trasladar los productos desde la Couperativa. hasta San
Salvador. E1 Cuandro T.¢8. presenta los costos anuales en este
rubro y el Anexo 4.5 detalla los requerimientos y costos.

Unidad Eveculora: e estima que funcionard durante tres anos
y se considera como patrte de los costos fiios.
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Respecto al agua. se estima un valor para €l consumo doméstico
en los locales de venta v para la reauerida en la planta,. ol
costo estd incluido en la energia parta la extracciédn del agua
subterranea.

En lo referente &l costo del teléfono. se reofiere a la
adquisicidn de f« Linca en el primer ado vy en los siquientes,
se estima un costo promedio anual por el uso de telefonia.
El Cuadro 5.2. precenta estos detalles.

Gastos de Venta: En este rubro se incluven gastos en sueldos
del personal de ventas, combuetibles, lnhricantes, pago de
alquiler de locales, energia, «qua, paijc de sereno y uniformes
para el personal. £l Cuadro G.2. detalla estos gastos.

Depreciaci6on:  Los rubros considerados a depreciar son:
maquinaria y equipo de la planta con 10 afos de vida Gtil vy
el 10 por ciento de valor residual: wobiliario y equipo de
oficina depreciable R siete ARos: los utensilios a dos anos
y las edificaciones e instalaciones eléctricas. que son
depreciadas en 2% afcs. El mftodo utilizado para nl cdlculo.
es el lineal. El Anexo 5.5 precsenta el detalle por rubro, &R0
y sequn la vida nlil dol bien, los valores respectivos de las
depreciacionss anuvales,

Gastos Financioros: Eate ruhro incluve lee gastos en que se
incurre por la uvtilizacién de capital aiteno para las nuevas
inversiones y que e presentan en deotalle por cada inversidén
en el Anexo 5.10 y en forma consolidada en el Cuadro S.3.

S5e¢  considera que  les periodos  do o amortizacién para la
maquinaria, equipo, montaie y capacitacion es para 10 aRos y
para las edificaciones e instalacioncs eléctricas serd para
1% afes, ambog rubros con una tasa de interés del 22 por
ciento anuali dos afos de aracia para los primercs y tres anns
de aracia para las edificaciones e instalaciones.

En cuanto & los impuestos, se considera un § por ciento de
timbres sobre las ventas.

Imprevistos: Se estima un 2 por ciento cobre los costos de
operacién para cualquicr situacion imprevista.

El Cuadro %.2, presupuesto de inqresoe y earesos anualoe,
presenta el detalle do los rubres antes mencionados vy
clasificados en fiicse vy variables.

5.2.2 Ingresos
Los inarcsos del provecto provendrdan de la venta deo los diferentes

8%






productos generados; ciendo las variables consideradas. el volumen de
produccidén programada anualmento, ol porcentaie de pérdidas por humedad
y los precios de mercado prevalecientes en occtubre de 1989.

N

N U TN T Wy oUW sUw ey Emwm wm

Froducciones:

Fara la programacidén anual de Ja produccién en el estudio
técnico se& presentan los requerimientos de leche y los
coeficientes técnicos uwtilizados para la obtencién de las
cantidades de productose. De ests form 0l Cuadro 1.1, dal
capitulo mencironado, presenta las producciones brutas por aRo.
Sin embargu,. o citae produccrones <o les deduce cl 2.9 por
ciento debido « pérdidas en el maneio de la leche, proceso y
A la disminucidén de peso por la humedad relativa evaporada en
el periodo de maduracidén o almacenamiento. El Anexo 5.6
presenta los voltwenes anuwales de producciones reales que van
a la venta y por consiquiente, son las que generan los
ingresos.

Frecios:

Los precics ulilizados para les inare<os, son los de mercado
a octubre de 193? y que refleian promedics de diforentes
lugares de venta y calidades del producto. en el &rea de San
Salvadory los cuales son:

- Crema = 12.00 colones por botella

- (Queso fresco = 8.00 colones por lihbra

- Queso Morolique = 12.00 colones por libra
= Duro-Rlando = 12.00 colones por libra

-  Requesdén = 3.5%0 colones por libra

Ingresos Totales:

lLos inqrecos totales ectimados e presentan en el Anexo 5.7,
derivados del volumen de produccidn para la venta (Anoxo §.9)

y los precins @«niles mencionados.
Fresupnesto de lngrecos y Eqresos

El Cuadro 5.2, precenta el presvpuestoc total consolidado de
ingresos y eqQresos.
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3.3

3.4

COSTOS UNITARIOS

El Cuadro S.3. muesbtra los costos unitarice por libra para cada
rubro de produccidén. Al comparar estos costes con los precics de venta
de los producteos, se chserva que para el &io uno, no cubren el precio de
venta, siendo hasta el afo dos a partir del cual los precios de venta son
superiores a los costos unitarics por producto.

Se observa que la estructura de costoe vnitaricos se concentra
preferentemente en los coslos vartables. sttuacién muy favorable para la
empresa.

Las férmulas utilizadas para la obhtencidn de los costes unitarios
son:

Costo unitario fiic CF/unidades producidas
Costo unitario variable CYV/unidades producidas
Costo unitario total . CI/Zwnidades producaidas

A nivel de rubro. se distribuyeron los costos fiiloe., variables y
totales seqgin su arado de aporte a los inqresos. doiido & 1a normalizacidén
de las unidades en libras y & gue ¢e asume que 1 rubro gne miAs contribuye
a los ingresos. de iqual forma aporta & los costos.

PUNTOS DE EQUILIRRIO

Para la determinacidén de los puntos de equililiric. se distribuyeron
los costos totales en fiios y variables. lo cual = ohserva en el Cuadro
3.3. Se utilizaron los precios de ventas unitarice y los ingresos por
rubro. Adicionalmente a los puntos de squilibric para todo =l proyecto,
se obtuviercn los puntos de equilibric en colones y unidades por rubro,
que se muestran en el Cuadro %.35.

Al comparar los puntos de equilibrio en colones para cada rubro,
con los inaresos obtenidos por los mismos. se concluye que para el primer
ano, no se& cubren los inarescos de equilibrico, debido a que los voluamenes
de leche & procesar son @y haios, e Cobparac i@ con  la capacidad
instalada: no obstante. & partir del sequndo afo si ¢ sobrepasa el punto
de equilibrio.

Los puntos de equilibric on unidades precontan un comportamiento
similar al de los puntes de equalibrio en colounes.

Las férmulas empleadas para ¢l cdlcevle de los puntos de equilibrio
son:

]

Punto de =quilibrie en colones @ Feg CF/A(1-cCW/ventas))
Funto de equilibric en unidades: Feq = Frg ‘peecio doovontla
donde CF = costos tiloe o Y - Lostos variteblos
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Cuadro

93

PUNTOS DE EQUILIBRIO Y COSTOS UNITARIOS

ke

(1§
2

Fa0

ArD

nal

Aid

AR0

PUNTO DE EQUILIBRIO

COLONES

PARA TODO EL PROYECTO
CRENA

QUESO  FRESCO

QUESO  NOROLIQUE
QUESO  DURO-BLANDO
REQUESON

UNIDADES (LIRRAS)
PARA T0DO EL PROYECTO
CREMA

QUESO  FRESCO

QUESO  MOROLIQUE
QUESO  DURD-BLANBO
REQUESON

C0SJ0S UNITARIOS

F130

PARA TODO EL PROYECTO
CRENA

QUESO  FRESCO

QUESO  MOROLIQUE
QUESO  DURD-BLANDO
REQUESON

VARTABLE

PARA T0DO EL PROYECTO
CRENA

QUESO FRESCO

QUESO  NOROLIQUE
QUESO  BURO-DLANDO
REQUESON

TOTAL

PARA TOBO EL PROYECTO
CRENA

QUESO FRESCO

QUESO  NOROLIQUE
QUESO  DURD-DLANDO
REQUESON

4,104,169.11 3,814,326.99 3,794,1%4.82 3,326,948.97

157,221.44
425,940.27
1,498,677.38
1,104,288.91
318,035.41

461,987.2

100,963.682
33,242,583

124,889.78
92,024.98
90,867.26

3.3
.
.01
4R
R

1.32

§.48
.47
5.83
8.7§
8.75
2,55

9.82
8.29
8.84
13.26
13.28
.87

103,730.78
395,859.20
1,392,838.61
1,028,302.47
295,975.3%

429,361.08
93,833.43
19,492,48

116,069.89
$5,525.21
84,450.10

1.84
1.5%
1,88
2.43
2.48

0.72

8.2
28
5.0
8.3
8.39
.48

8.05
6.80
725
10.92
10.88
L1

700,036.29
393,770.36

§13,828.49
345,278.52

1,380,487.18 1,214,867.68

1,029,885.52
294,015.27

427,094.08
93,330.17
49,221.30

115,457.26
35,073.79
$4,004.3

1.5
1.3
1.43
2.15
.13
0.63

6.17
LY
$.38
8.34
9.34

3.483

1.76
§.35
.97
10.49
10.49
3.0¢

895.163.9¢
237,807.99

374,499.14
81,843.80
43,199.82

101.238.97
74,397.18
73.839.43

1.24
1.04
I}
Ly
1.87
0.49

.38
623
§.54
9.9¢
9.9
.9

3,256.322.29 3,128,922.14 2,972,883.24

£03.890.15
338,000.71
1,109,240.,50
§76,297.56
262,373.99

386,805.43
30.118.¢69
12,230.09
99,108.0%
73.024.80
72.108.82

9.98
0.83
9.89
1.33
1.33
9.%9

6.9
L
.10
8.2
8.23

2.8

7.08
3,00
8,37
9.58
9.5¢

.1

§77,292.21
324,726.87
1,142,55.39
§41,883.92
242,462.75

352,208.24
76,972.29
40,590.86
95,213.03
70,156.99
§9,275.07

0.9%
0.80
9.85
1.2
1.2
0.37

6,09
.
349
8.3
8.23
2.40

7.04
5.94
6.3¢
.51
9.1

nn

548,502.73
308,532,719
1,085,577.27
799,899.29
230,3711.17

334,603.67
73,133.70
38,566.60
90,464.77
66,450.27
£5,820.33

0.90
0.7§
0.91
L2
1.2
0.3%

8.09
.14
3.9
.23
8.3
2.40

6.9¢
.90
.30
.4
9.4

.73

FUENTE: CALCULOS EN BASE AL CUADRO DE INGRESQS, COSTOS , PROBUCCION Y PRECICS
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5.5

9.3

FINANCIAMIENTO

i | Posibles Fuentes de Financiamiento

Las posibles fuentes de fimanciamiento son: el Bance de Fomento Agropbecuario
(BFA), mediante la Linea Especial de Crédito para ¢l Sector Reformado (Fase I)
administrada por el Banco Central de Reserva: v el Ranco Centroamericano de
Inteagracién Econdémica (RCIE).

Sin embargo, el cdlculo financiero ce efectia considerando las condiciones
crediticias que establece la linea especial de crédito mencionada.

2 Determinacidn de las Necesidades Financieras

De acuerdo al Anexo 5.8, la inversidn total asciende a ¢2,49%.912.67. de los
cuales ¢184,123.22 (7.38 por ciento). corresponden a los aportes de la
Cooperativa y ¢2,311,789.45% (92.42 por ciento) a las necesidades crediticias.

Los rubros gque aporta la Cooperativa son: terrenc., maquinaria y equipo
existente actualmente. El resto de elementos para la inversidn serd demandado del
sistema financiero nacional. VYer el desolose en ¢! Anexo antes mencionado (5.8) -

La demanda del financiamiento se hard en un pericdo de seis meses,
presentdndose en el Anexo 5.9 el calendarico de decemholsos de los créditos por
rubro.

5.95.3 Pago de Crédito

Las condiciones de crédito para los rubros que lo demandardn son las
siguientes:

CONDICIONES DE CREDITO PRINCIPAL TASA DE INTERES INTERES ~ PERIODO DE PLAZO
INTERES MENSUAL ANUAL BRACIA

(¢) (%) (¢} (s} (aros)  (ados)
0BRAS CIVILES 762,144.8¢ 22,00  13,972.65 1E7.671.85 4 15
INSTALAC. ELECTRICAS 238,739.17 22,00 4,376,888  52,522.52 L 10
MAG. Y EQUIPO 978,291.23 22,00 17,935.24 215,224.07 4 10
670S. PREOPERATIVOS Y
UNIDAD EJECUTORA 153,164.29 22,00 2.808.01 33,696.14 2 L]
CAPITAL DE TRABAJO 179.449.9¢ 22.00  3,289.92 39.478.99 2 A
TOTAL ACUNULADD 2,311,789.45 42,382.81 508,593.68

€l Cuadro 3.4, presenta la consolidacién de los pagos del crédito, el cual es resultado de los cdlculos
efectuados por rubro, y bajo las condiciones sencionadas, que se refieren en el Anexo 5.10.
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RESUMEN DE PAGOS DE LOS PRESTAMOS®

Cuadro

%.4

(colones)

ARO SALDO INICIAL INTERESES AMORTIZACION CUGTA TOTAL SALDO FINAL
1 2,311,789.45 508,593.48 0.00 508,593.48 2,311,789.45
2 2,311,789.4% 508,593,468 0.00 508,993,468 2,311,799.45
3 2,311,789.4% 508,593,468 108,559.13 617,152,814 2,203,230.32
4 2.203,230.32 484,710,647 132,442,144 617,152.81 2,070,788.17
9 2,070 788.17 455,573.40 179.008.36 34,581,758 1,891,779.82
6 1,891,779.82 416,191.56 218,390.20 634,581,7% 1,673,389.62
7 1,673,389.62 348,145,72 205.014.08 573.159.80 1,468,373,54
8 1,468,375.54 323,042,582 250,117.18 £73.159.80 1,218,258,37
9 1,218,258.37 253,016.84 305,142,95 573,159.80 913,115.41

10 913,115.41 200,235.39 372,274.41 573_159.80 540,841,014

11 540,841,01 118,985.02 69,879.87 188.844.89 470,961.14

12 470,961.14 103,611.45 85,293.44 168.864.89 383,707.70

13 385,707.70 84,855,869 104,009.20 188,864.89 281,4698.50

14 281,698.50 61,973,867 126,891.22 182,.864.89 134,807.29

13 154,807.29 34,057,860 154,897.29 183.844.89 0.00

NOTA: Plan de Pagos de los Crédiros incluye el crédito y 1a capilalizacién de intereses.

' Reswnen de: Instalacidnes eléctricas, Mag. y Eg., Glos. preoperativos y Unidad Ejecatora, Intereses Precperativos, Capitalizados,

Capital de Trabijo

Feentes Cdlculos IICA seatn lineas del Ranco Central de Reserva
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S.6

J5.6.1

S5.6.2

FLUJO DE FONDOS

Sin Financiamiento

Excento nl afc cerc. on o) gue so efeoctna 1o anveorsiéon, o) resto do
periodos (1 &l 1% afo) el ftluve de fondos &n etectivo es positivo.,
oscilando entre ¢ 498.c19.01 v ¢ J3.2060010010. el primero y el
decimoquinto ano recspectivamentie, «s decir, que durante el tiempo estimado
del proyecto., el fluin en efective se mnltiplicaria nueve veces
aproximadamente, tal como lo presenta el Cuadro S5,

Con Financiamiento

Considerando &1 paqgo de intereses comprometidos nor el nréstamo
adquirido, dentro del fluio de fondns, éstos léaqicamente disminuyen, pero
sin embarac Unicamente el afo uno presenta un saldo negativo, lo que
obliga a contratar un crédito con un afo de vigencia para solventar esta
iliquidez: es decir que «l flwic oscilard entre (¢ 2.495,912.67) ¥
$3,902,4%2.51, de primerc &l ano de liquidacidn del proyecto. E1 Cuadro
9.8, presenta el fluio de fondos con vy sin caraa financiera, lo que
demuestra le& capacidad financiera del proyecto.

-2
~3
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5.7

5.7.1

5.7.2

EVALUACION DEL FROYECTO CON Y SIN CARGA FINANCIERA

Andlisis Financiero

Para efectne de evalusr ol nrovecto, se partes do) onfoque privado,
las principales relaciones financieras que ¢ wlilizan son:  la relacién
beneficio~-coste. el valor actval neto la tasa interna de retorno y el
andlisis de sensihilidad.

Dichas relaciones en los das casne, con y sin caraa financiera,
presentan resultiados aceptables o criterios de decicidén que indican la
aprobacién del Frovecto. Las relaciones obtenidas son las siquientes:

RELACIQNES SIN CARGA CON CARGA
FTHAMCIERA FINANCIERA
Beneficio-costo 1.18 1.10
Valor Actual Neto (¢) 4,4647,353.98 2.870,862.44
Tasa Interna de Retorno (%) 51.13 38.03

La relacidn heneficio-costn con y sin carasx financinra, rafleiaz qun
por cada ceolédn invertido en el proyecto, se asnon diez y dieciséis
centavoe., o lo que e&s igual a que cada colén vendido cvesta producirlo 920
y 84 centavos respectivamente.

El valor actual neto es positivo y suprrior ~ la inpvereidn on ambos
casos, lo que indica que es mas conveniente reqli o hoy la inversidn, que
al final del pericdo analiazado (15 afos del Frovecto).

La tasa interna de retorno (TIRF), es la tasa mdxima que soporta
pagar el proyecto, recuperando la inversidn v los gastos ¥y sin perder ni
tener utilidades: o sea la tasa en la que los fluins actualizados de
ingresos y eqresos son similarces y &l valor actusl neto se convierte en
cero. Estos valeres en ambos casos (con y sin carga financiera), son
superiores a.la tasa de costo dol capital (22 por cienta), por lo que ol
proyecto se da por aceptado.

Respecto &l costo del capital (22 por cientol, representan una
holgura de 146.03 por ciento y ©2.13 por cienle la TIR cen vy sin
financiamientao. Los Cuadrose &6 vy %.7 prescntan ol detalls de los

cdlculos.
Andlisis de Sensibilidad
El Cuadro S.8, muestra los resultados del andlicice de sensibilidad,

ante variaciones porcentuales en los costos. manteniendo los niveles de
ingresos por ventas, volomenns de producte o vendsr v sus  precios

M






y

unitarios.

El andlisis dc sensibilidad. de un proyecto tiene como obietivo
medir loe efectos que sobre 1o roentlabilidad dol provocto, pueden cansar
variaciones en los costos ¢ en los inarescs a través de este andlisis se
puede apreciar si un proveclo e mas sensiblc A los costos o0 A los
ingresos y en funcién de ello llamar la atenciodn sohrie que variable (de
los ingresos o los costos) deberd prestédrsele mavor atencion.

Los resultados muestran que el provecto scporta disminuciones en
los ingresos de un diez por cienlc, pero no de un guinco por ciento, lo
gue equivaldria & qgue la crema < venderd a 4.37 coleones la librax el
queso fresco a &.80 colones 1o libras los auescs dueros blando a 10.20
colones por libra v el requesan a 2.97 colones por libra.

De acuerdo a la tendencin histérica mostrada en ol Cuadro 3.10 so
puede concluir, que semeiantes disminuciones no podrian darse. para que
afecten al proyecto.

l.Los incrementos en los costos son més sensiblese a nivel de costos
variables, tal como se muestra en €l Cuadro 5.8

Del Cuadro 5.8 se aprecia que &l incrementar:ze los costos variables
en un 1% por ciento, con carqga financiera, =1 Froyecto no soporta el
pardmetro de evaluacién vy comienza & perder un contave por cada colén
invertido.

Los costos wvariables con més sensibles ante incrementos en los
costos.

El Cuadro 5.9 muestra los resultados de sens:ibilidad. al mantener
constante los costos y disaanuir los ingresos en S, 10 y 1% por ciento.
El comportamiento del Frovecto es &l de soportar sin carga financiera
disminuciones de hasta el 1% por ciento. pero &l agrenarle 1la carga
financiera. no soporta disminuciones mayores del 15 por ciento.
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6.1

l‘ 6.2

6.3

6.4

6.5

6. ESTUDIO SOCIO - ECONOMICO

En términce aqenerales. &1 Froyecto wrovocard los  impactos
siguientes:

L]

SOBRE LA BALANZA COMERCIAL

Contribuird a meiorar la halanza comercial, asdiante la sustitucidn
de importaciones de queso, creme, productes y subproductos derivados de
la leche.

GENERACION DE EMPLEO

En cuanto al emplec se crean &8 empleos permanentes. tanto en la
planta como en los locales de ventas estos puestos totalizan 10,220 dias
laborales por ano. equivalentes & una planilla anual de ¢338,472.50 y que
en promedio siaonifican un 1narecso phr CAplta de ¢L.417.18 anuales. Ademds
en la fase preoperativa, durante la construccién de la fadbrica y montaie
de la maguinaria y equipos. e gentcrardn més de 30 emplens en las
distintas actividades que a su ver, crean necesidades y serviclos gue
deben satisfacerse en este pericdo.

GENERACION DE INGRESOS

En relacién a leos inaresos incrementales del Froyecto, éstos son
del orden de ¢ 2.9%4.383.73 para ¢l primer ato y de ¢ 9,539.844.49 en el
sequndo: aho & partir del cual, la Cooperativa empleza a tener ganancias,
que llegan a ser superiores a 1.72 millones de colones =n 21 afo quinto
de operacitn.

Particularmente. los qrupos familiares de coda uno de los empleados
de 1la planta. obtienen 1inarezce anuales promedic por un valor de
¢12,088.30.

USO DE LA TIERRA

El predio que se ulilizard para las construcciones e instalaciones
de la planta. actualmente aenera utilidadee miniaos, &1 €€ comparan con
las que se decsprenden del procesamiento de la leche.

REPARTO DE UTILIDADES
Visto el Froyecto como una uniadad productaivia wndependientes es capaz
de repartir ontre los asociades. &l liguidar 21 provecto y despuss deo

cubrir las ohligaciones y reservas estatutlarias., ¢ 1.,022,792.11 6 sea
¢17.94353.52 a cada uno de los socioc.

2?9






6.6

6.7

EN CUANTO A LA DIETA ALIMENTICIA

Los productos lActeos con indispensables, va que son un’ fuente

completa y econdmica de la proteina de criaen animal.

CAPACITACION

Contribuird a la permeabilizacidn tecneléaica en el

maneio de la

leche, elaboracién de productos v en el mansio v mantenimiento de

maquinaria y equipo.
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7.1

7.2

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

El proyecto contribuye 1 la integracidén vertical de la Cooperativa,
ya que un alto porcentare de la leche procesad« es nroducida por 2lla
misma.

El proyecto viene a llenar una necesidad en el 4rea de influencia
pues & pesar de ser una zona de aran produccion de leche liquida, carece
de una planta procesadora como la propuesta.

De acuerdo x1 Estudio de Fercado. 21 porcentiaie de competencia de
los productocs elaborados por la Cooperativa dentro de la oferta en San
Salvador, aparentemente es alto. pero ello se dale 3 que la estimacidn
del consumo percépita se calculd con el indice & nivel nacional, el cual
es muy baio en comparacidn 2l del nivel metropolitano, para el que no se
dispone de datos contiablecs.

La Cooperativa cuenta con amcha xnfraeslivraclura de apoyo al provecto
asi como recursos econdmicos propios suficlienles que garanticen su
participacidn en la inversidn global.

La planta procesadora estd disefada de manera tal que permite aran
flexibilidad para expansionce futuras en volumen y en la diversidad de
los productos.

El programa de capacitazcién meiorard el procesco de extraccidn de
leche y fortalecerd la tecnologia de procecamienlc de leche y derivados.

RECOMENDACIONES

Este provecto es viable técnica y econdmicamente. La Cooperativa
cuenta con una capacidad administrativa adecuada para llevar el proyecto
a ejecucién. For lo que se recomienda que sea sometide a la consideracidén
final del Conseio de Administracidn de la Cooperativa para s andlisis y
aprobacién.

Sin embarao para su eicocnerdn ¢s necevario amplicr y/0 desarrollar
los siguientles aspeclos durante Jo clapa de proeparaordn y arganizacion de
la ejecucidn:

Comercializacién: la Cooperativa debe  crear una  unidad de
comercializacién v contratar A« un orofesional en ¢l ramo que disefre las
politicas v estrategias de comerciralizacidédn de la Cooperativa asi como un
plan de accién operativo.
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ta Cooperativa deberid ectablecor la aarcs para sus productos vy
efectuar los trdmites leaales de reaistro correcpondiente.

Capacitacién: oportunanente v paralolo o 1o stapa de construccidn,
la Cooperativa deber& proceder a capacitar &l perswunal gque laborara en
la fabricacidn de quescs y cotros. tanto =2n s prrte técnica como on
medidas de hiaiene requeridas en esta acilividad.

La firma que agane la laicitacion deberd ciguiv las indicaciones
técnicas estipuladas en el estudic,. para lo que deherd elaborar planos vy
presupuestos detalladeos & fin do llenar los reguerimientos de  1a
institucién bancaria que financie el provecto.

El IICA coadyuvard 1 ia Cooperativa en 1 otapa de preparacién y
organizacion de la eiecucidén. A la vez coordisard con instituciones
estatales y organismoe internacicnales afines, al weioramiento de 1la
productividad de los hatos, capacitacidén en manczio de quesos y otros
subproductos de la leche v en la administracidn misma de la Cooperativa,
en el entendido que la Cooperativa lo requiera y 1o solicite.
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AREXD 3.1

ROLETA UTILIZADA PARA EL SONDED

PROYECTO: FLANTA PROCESADORA DE LECHE DE LA COOFERATIVA SAN LUIS TAWILL
MIVEL: SUFERMERCADOS. SaLAS DE YENTA ESFECIALIZADAS Y TIENDAS DE CONSUMO

TIPGS DE SUEKFRODUCTO: CRICLLQ Y FROCESADQZS

1.0 DEMAMNDA DE QUES(OS:
CLASE DE QUESQS VENTAS DIARIAS CALIDAD PRECIOS
2.0 DEMAMDA DE CREMAS:
CLASE DE CREMA VEMTAS DIARIAS CALIDAD PRECIOS
103-1
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3.0 DEMANDA DE MAMTEQUILLAS:
CLASE DE MANTEQUILLA VENTAS DIARIAS CALIDAD FRECIOS
4.0 CADA CUANTO TIEMFO SE ARASTECE EL SUFERT
ARASTECEDOR TIEMFO
5.0 REQUISITOS QUE DEMANDA EL SUFER DE LOS PRODUCTOS:
. AUESOS:
. CREMAS:
. MAMTEQUILLAS:
103-2
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6.0

ESTARIA DISPUESTO A ADQUIRIR UMA NUEVH MARCA?

7.0

ORSERVACIOMES Y RECOMENDACIONES
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LACTEOS ENCONTRADOS EN EL MERCADO METROPOLITANO
DURANTE ENERO DE 1990

ANEXO 3.2

RESULTADOS DEL SONDEO DE PRECIOS DE PRODUCTOS

(En Colones/1b o botella)

DESCRIPCION FRECIOQ DE DERIVADOS LACTEQS
DEL PRODUCTO SUFERMERCADO SALAS DE TIENDAS DE PRECIO
YENTA COoNsSUMQ PROMEDIO

Queso Criocllo
Duro Rlando 13.50 14.00 13.00 ¢ 13.%0 1b
Capa -Roia 14.00 14,30 14.30 14.20 1b
Capita 13.60 13.40 13.20 13.40 1b
Cremado 9.00 8.50 8.00 8.%0 1b
Duro Vieio 16.25 16.00 15.7% 16.00 1b
Fresco 9.7% 9.00 9.09 9.25 1b
Fresco de Crema 12.25% 12.2% 11.50 2.00 1b
Majado 16.25 16.2% - 16.2%
Morolique 13.7% 13.2% 3.50 13.50
Puebla 14,50 14.%0 - 14.%0
Requesdn - - 4.00 4,00
Crema la calidad 15.00 15.00 - 15.00
Crema 2a calidad - 10.00 10.00 10.00
Crema 3a calidad - - 8.00 8.00
Mantequilla - 8.00 - 8.00
Fueates Iavestigacin Derecta
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ANEXO 3.3

REQUISITOS EXIGIDOS POR LOS INTEMEDIARIOS

Destino de la Froduccidn

Siquientes requisitos:

Que los productos. elaborados sean producidos, almacenados y
distribuidos higiénicamente baio controles de calidad
establecidos.

Que exista responcabilidad por parte del productor en lo que
a brindar un buen servicio de abastecimiento se refiera.

Las existencias del producto demandado deben ser suficientes.

Proveer de suficiente publicidad a los productos a elaborarse
o elaborados.

Cumplir con los acuerdos establecidos entre el establecimiento
comercial y el productor.
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De acuerdo al Cuadro tencmoc:

Tasa de crecimiento anual de oroduccidén nacional de l&cteos fue del 1.9

por ciento (F,, - P.‘(1+i)”), de quesos 4.1 por ciento (F,, = P..(1+i)n) Y crema
4.2 por ciento (P,, = Pg(1+i)%)

Taca de crecimiento de las importaciones de ouesos = =-2.6 por ciento
incremento anual de quesoc:

1981/82 = -52.5% %
1982783 = -44.7 %
19835/84 = 83.8
1984/8% = -39.0 %
1985/86 = 8.4 %
1986/87 = 88.9 %
1987/88 = 219.0 X

Promedio del periodo: 28.3 % ((Positivos + negativos)/8

Tasa de crecimiento de las exportaciones de quesos fue del -9.3%

Incremento anual

QUESO CRIOLLO QUESOS FROCLSADOS
1980/81 ~-79.3% 131.7%
1981/82 81.9% . 42.0%
1982/83 135.0% -91.4%
1983/84 -47.4% .-
1984/8% 233.9% 100.0%
1985/86 - 6.9% =
1986/87 =70.7% ~e=
1987/88 21.4% -

Promedio del periodo = 37.9%% (positivos + negativos)/1i2
NaTA:
£1 increnento anval de los quesos criollos se establece del Ceadro de las exporiaciones de quesos, restando del total los
quesos procesados y N.E. y en cuanto a los quesos procesados no se isclayen los no especificados (K.E.)
METODOLOGIA PARA PROYECTAR CONSUMO APARENTE
DE LA PRODUCCION NACIONAL DE QUESOS Y CREMA

Proyeccién lineal: @ =a + bx

donde: b = Q. X X xQ
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Datos:

A%O X Q' X xQ
1981 1 13.4 1 13.4
1982 2 11.2 4 22.4
1983 3 13.2 9 39.6
1984 4 12.8 16 s1.2
1985 5 13.2 25 66.0
1986 & 14.8 36 88.8
1987 7 15.1 a9 105.7
1988 8 15.7 44 125.6
TOTAL 34 10%.4 204 512.7

* Nillones de kilogramos, tomado de la produccide nacional total del consumo aparente de quesos y crema.

8

36

109.4 millones
2049

812.7

( x)? =1,29

£
9
]

b=28 (812.7) - (36 x 109.4)
3 (204) - 1,296
b = 0.48%7
a = (109.4 x _204.0) - (346 x S1Z.7)
8(204.0) - 1.296
a = 11,4892

0=11.19 + 0.48x
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MEMORIA DE CALCULOS FARA DETERMIMAR LA UFERTA DE
FRODUCTOS DERIVADOS DE LA LECHE

Froduccidon Macionel de Jerche.

Cstadislicas sobre wluelis JActeos derivados de la leche son muy
pobres, v las @llimas reaiclywlos en Forma rwelisinae fueron hasta 1933;
sin embarac se estimG 1a praducordn de quecso oriollo v crema & partiv de
1984, considerando el de=line de YTa nroduccicn nacianal de leche v el
porcentaie que se deslina o Lo hhanstormacion do la miama.

Seatn vl estudio "Dalus Kisicos sobre Leche de Yaca" HIFLAM -ONUDI,
1984 y l& Direccién General Je Esladisticas Aavopecuarias en 1988, la
produccién nacional de leche ze distribuve asis el 22 por ciento se
transforma en la tinca, el 82 por cicento se deslina a la venta. de ésta
el 16 por ciento lo absorbe el transportista. &l 44 por ciento la
industria artesanal, el 7 por cicnto la industria cemiartesanal v el 11
por ciento la industria pasleuwrizadara: v el & por cienlo se destina al
autoconsuma.

La leche que se procesa en la finca. evleszanal v semiartesanalmente
se transforma en queso el 0 o Clento vy crema ¢l B por ciento, el
transportisle el 25 pov ciento Yo vende como leche cruda v &1 § por ciento
lo transftorma en crema v la dndnzlria pastewriiadora ¢l 50 por ciento lo
procesa para leche y ) G0 pea varenta en derivadosg,

En tal senlido loz Cuedees G381 v JAC orcesenlen «] destino de la
produccién de leche, la cantidad gue se procesa vy los productos gque se
elaboran.

Cuadro JAl

DESTINO DE LA FRODUCCION NACIONAL DE LECHE
(Millones de litros)

AND FRODUCCTINH TEAVISF ORI - YEHTA AUTOCONTUMO
HAC IO CHOH LY F1UCA

1984 PRI ) S0L0 191.5 14.0
1985 240.0 PRI 126.Q 14.4
1986 Y RN BRI 148.2
1907 70,0 At P I 14.2
1938 LT Ad.a LAy 7.2

' Faenle: Direccidn General de Econosia Adroscusiia - BAG,
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Cuadro 3A2

CANTIDAD DE LECHE FROCESADA Y FRODUCTOS LELARORADOS
(Millones de litros)

ARD TRANSF. EN FINCA TRANSFORTISTA RRTESANAL SEMIARTESANAL

BUESD CRENA CRENA GUESO CRENA QUESC CRENA T0TAL
1984 28,6 1.4 [ 2.1 4.2 12,1 0.7 127.2
1985 27.4 1.4 1.4 82.3 4.3 13.1 0.7 130.8
1986 30.0 1.6 1.3 2.4 1.9 4.7 0.8 147.0
1987 30.8 1.6 1.8 22.% 4.9 1.7 0.8 147.1
1988 32 17 N 57.9 5.2 15,6 0.3 135.6

Feeate: Direccidn General de Estadisticas haropecnariss.
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YHEXO 4.1

- DESCRIPCION DE LAS ETAPAS PREVIAS AL PROCESO PRODUCTIVO DE
ELABORACION DE QUESOS

I. Limpieza y desinfeccidn de uwtensilios. equioos e
instalaciones.

Se hace con el obicto de remover o eliminar todos los residuos
extrafos que estén adheridos a la superficie del lugar aque se desea
limpiar, para evitar cualquier tipo de contaminacién tanto de la materia
prima, como de los productos va procesados.

Es indispensable realizar esta labor diariamente antes de que la
leche sea puesta en contacto con el utensilio o equipo.

1I. Recoleccién vy Trancsporte de Leche

La leche que produce la Cooperativa se llevard directamente a 1la
planta, en donde toda la leche recolectada se depositard en los tanques
de enfriamiento.

I1I. Recepncién y Toma de Muestras

lLa leche recolectada ec recibida en la planta y se analiza cada vez
que se recibe para un meior control y decidir el tratamiento que se le va
a dar. De preferencia debe hacerse con base al volumen y a cada
proveedor.

Como norma fundamental la leche a analizar debe ser mezclada antes
de tomar la muestra, utilizar la muestra inmediatamente y proceder al
enfriamiento. Las muestras ce vierten en recipientes de material adecuado
y de capacidad suficiente para las nececidades de andlisis.

Iv. Control de Calidad

Es importante para determinar adulteracicnes y defectos en la leche,
realizar los andlisis de control mas fundamentales.

A - Organolépticos
- Aspecto vy color

Euenas condiciones: HRlanca mate liceramente amarillenta

- Olor

Buenas condiciones: Ningun olor particular. ni desagradable
- Sabor

Buenas condiciones: Sabor dulce vy ligeramente arucarado

R - Fiecicos
-

1NL-1






N WIW W WS WS S S ey

- Densidad

La densidad o peso escecifico, es el peso de un litro expresado en
kilogramos o agramos/litro, el peso especifico normal de la leche entera
es de 1.030 aramos por mililitro. Se determina utilizando el
TERMOLACTODEMSIMETRQ, preparado para determinar el peso especifico de la
leche a 15 grados C. en comparacién con el agua a la misma temperatura.

Se recomienda no determinar el peso especifico de una muestra antes
de haber transcurrido tres horas después de la ordefRa.

Peso especifico de diferentes tipos de leche:
1.028 a 1.033 leche entera
menos de 1.028 leche aguada
1.033 a 1.037 leche decscremada
€C - Quimicos
- Acidez
Por indicador de color:
Este control se basa en aladir una ocota de un indicador de acidez.
que dependiendo del color, indica si la leche ez apta o no en cuanto a
acidez.

- Prueba de alcohol:

Sirve para detectar la leche 4&cida. se mezcla en partes iguales
alcohol al 68% y leche: si se corta, significa que tiene demasiada acidez.

- Acidez Dornic

Esta se basa en la neutralizacién de un 4cido por una base puesta
de manifiesto mediante el indicador de fenolftaleina. Con este método lo
que realmente se mide es el contenido de 4dcido ldctico en la leche, el
dato de acidez que se tenia es de 0.16 por ciento.

lLa acidez es una prueba aproximada y no se le debe dar mucha
importancia como indice de contaminacién bacterial. ya que no siempre el
alto grado de acidez corresponde a un alto nimero de microorganismos.

- Materia grasa
Es un parédmetro importante para determinar el pago de leche por
calidad con la densidad y se utiliza el RUTIROMETRO que se basa en el
empleo de un 4cido (sulfirico). que disuelve las proteinas. con lo cual

la grasa queda libre de ellas y en condiciones de separarse por
centrifugacién; el rango aceptable es de 3.% - %.0 por ciento de grasa.

D - Racterioldgicas

104-2






r——]

- Lactoferementacidn

Esta prueba orienta sobre la calidad de la leche destinada a 1la
fabricacién de quesos., ya que la presencia de diferentes bacterias,
confiere al codqulo diversos aspectos que permite deducir su favorable o
desfavorable aptitud para su empleo en la fabricacidén de queso, o sea que
la naturaleza del cdqulo formado y su digestién mds o menos rdpida,
depende de la calidad de las especies microbianas predominantes.

El contrel de calidad antes descrito se utilizard a criterio vy
conveniencia del encargado de produccidn.

La calidad de la leche definird el destino de ésta.
a) Si en el control de calidad se obtienen resultados satisfactorios
(acidez aceptable), la leche se utilizard para elaboracién de quesos

duro-blandos, que tienen meiores caracteristicas y meior precio.

b) Si la leche tiene acidez no satisfactoria, se empleard para otro
tipo de quesos.
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ANEXO 4.2
- ETAPAS COMUNES AL PROCESO PRODUCTIVO DE ELARORACION DE QUESOS
Las etapas comunes al proceso son las siguientes:

- Filtracidn
- FPasteurizacidn

I. Filtracién: Es una operacién fundamental para eliminar
particulas extrafas que se encuentran en la leche.

Se debe filtrar inmediatamente después del ordefo. cuando todavia
la leche esté caliente y, por lo tanto es m&s fluida. El1 material para
el filtrado debe ser sencillo y fdcil de limpiar y desinfectar.

En el filtrado no se eliminan células epiteliales ni microorganismos
ya diseminados en la leche, salvo los que estdn atrapados dentro de las
particulas de suciedad.

II1. Enfriamiento: La finalidad del enfriamiento de la leche es
mantener su calidad o valor alimenticio hasta el momento de ser
transformada. reduciendo la proliferacién de microorqanismos, que frenan
su desarrollo cuando la temperatura desciende hasta 10°C y se estabiliza
a 4°C; debe tomarse en cuenta que esta temperatura (4°C) no los mata.
simplemente los aletaraa. esto es, aumenta el tiempo entre generaciones.

La leche cruda enfriada no debe ser almacenada por mds de 48 horas, ya que
existen microorganismos que viven a bajas temperaturas, capaces de causar
sabores y olores desagradables.

III. Pasteurizacidn: Ec el tratamiento térmico especifico a la
leche por un tiempo determinado, para destruir organismos patégenos que
pueda contener, cin alterar en forma conciderable su composicién, sabor,
ni valor alimenticio.

La temperatura de pasteurizacidn estd intimamente relacionada con
el tiempo de exposicién y ambas estdn determinadacs por la temperatura y
tiempo necesarios para la destruccién de los microorganismos patdgenos mas
resistentes.

La pasteurizacién no corrige los defectos de la leche:; solamente
ayuda a conservar sus propiedades naturales mediante la destruccidn del
90 al 99% de los microorganismos y el desactivado de varias enzimas,. lo
cual representa un aumento en la vida comercial del producto (esto
dependerd del sistema de pasteurizacidn).

La eficiencia en la destruccién de los microorganismos de la leche
varia de acuerdo &l nGmero vy tipos de éstos presentes antes de la
pasteurizacién. Leche con baio cémputo bacterial, muestra baia eficiencia
en la destruccién de microoraanismos y viceversa.

En este Proyecto la pasteurizacién se hard a través de un tanque
pasteurizador de fabricacién nacional, el cual trae incorporado el sistema
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de calefaccién y una vez alcanzada la temperatura deseada, la leche es
transportada por tuberias a una tina. donde se procesa la leche una vez
obtenida la temperatura dptima para la coagulacién.

~

El método a utilizarce serd& la pasteurizacién lenta. o sea, 42°C
durante 15 minutos aproximadamente.

La leche que se va a descremar. no se pasteuriza antes de obtener
la crema.
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ANEXO 4.2A
PRESUPUESTO DE EDIFICACIONES
NATERIAL Y MANO DE OBRA CANT. UNID. PRECIO  SUB-TOTAL TOTAL
UNIT. ¢ 4 ¢
1.  Terraceria 45,788.90
1.1 Excavacién 300,99 »* 17.00  9.115.83
1.2 Compactacidon de Suelo Natura!l 596.03 ®° 17.00 10,132.58
1.3 Compactacién Suelo Cesento 244,88 ¥° 20,00 17,539.49
{.4 Fosa Séptica 4,500.00
1.3 Pozo Sero 4,500,00
2,  Concreto Estructural 83,133.08
2.1 Coluanas 12,44 N* 2,800.00 34,845.37
2.2 lapatas 1420 X' 900.00 12,859.60
2.3 Solera de Fundacién 9.92 ¥ 800,00 7,941.98
2.4 Nervadura Vertical 5.8 N' 1,500.00  7,764.68
2.5 Solera Intersedia y Corona 16.45 W' 1,200.00 19,741.45
3. Techos, Canales y Bajadas 199,135.53
3.1 Vigas Macosber 312,00 Ml 225.00  70,201.38
3.2 Polines 1,352,03 Mt 45.00 40,841.18
3.3 Cubierta Liaina 2,004.40 N 23.00  50,110.08
3.4 Canales 122,91 Mt 90.00 11,062.03
3.3 Banda Canal 113.46 Mt
4. Piscs 50,984.47
4.1 Piso de Concreto Sisple 38.64 N 500,00 44,318.90
4.2 Acera de Concreto Siaple 141,82 47,00 6,685.57
5.  Acabados 36,761.10
5.1 Repello y Afinado 1,402,306 W 19.00  26,833.65
5.2 Pintura 709.10 W' 14,00  9,927.45
. Misceldneas 26,473.22
6.1 Canaletas de Concreto Simole 94,55 Nl 45,00 4,254,862 ’
6.2 Puertas Corredizas 3 t/u 3,000.00  9,000.00
6.3 Puertas 8 c/u 500,00  4,000.00
6.4 material Aislante 8,273.12
6.5 Instalaciones Hidrulicas 1.18 S.6  800.00 945.48
TOTAL DE LA OFERTA 442,296.30
COSTOS INDIRECTOS VALIDOS EN I0NA URBANA 1
Adsinistracion de Caampo 10
1.5.5.5. v F.S.v. b
Tisbres S
Transportes 2
Isprevistos 2
Equipo 2
D.T. y Utilidades ]
3%
Total Costos Indirectos 0.35 x 442.296.30 = ¢154,803,70
TOTAL COSTOS DIRECTOS $442,296.30
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 154,803.70
COSTO TOTAL DE LA OBRA 397,100.00

Fueate:

Célculo TICA
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ANEXO 4.3
CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA Y LOS INSUMOS
- Leche Cruda y Entera

La leche de vaca es la materia prima principal en los procesos que
se proponen. Los componentes de la leche son el agua en un 835%, sales
minerales, lactosa, grasa y vitaminas. Las sales minerales y la lactosa
estdn disueltas en una solucién verdadera. La grasa por ser insoluble.
se encuentra en forma de qlébulos grasos a manera de emulsién. Los
elementos proteicos se conforman de proteinas (caseina, albumina vy
globulina) y de enzimas (fosfatasa, peroxidasa. lipasa y xantinoxidasa):
estas (ltimas aceleran los procesos biolégicos.

En cuanto a las caracteristicas fisicas. la leche tiene un sabor
ligeramente dulce que proviene de la lactosa y un aroma delicado debido
a la agrasas; su color es blanco amarillento por la grasa y la caseinaj su
densidad especifica es en promedio 1.030 gramos por mililitro; y. su
acidez promedio es del 0.165%,

La calidad de la leche depende de muchoes factores relacionados con
el medio ambiente (manejo. alimentacidén, clima. etc.): como a la vez, de
caracteristicas inherentes a la vaca., como raza, edad y periodo de la
lactancia.

Para determinar la calidad de la leche. estd serd sometida a las
pruebas de densidad (pureza de la leche), punto de conqelacién (detectar
adulteraciones), determinacidén de la acidez (0.17% mdximo en condiciones
al 68%, indica demasiada acidez en la leche); y la prueba de ebullicidn
mediante la que al existir coagulacién, la leche no es apta para la
pasteurizacién.

Debido a las caracteristicas de perecibilidad que posee la leche:la
conservacién de ésta, debe eliminar o detener el desarrollo de los
gérmenes (mediante calentamiento o frio), a fin de evitar las
alteraciones de su estado fisico-quimico.

Materia gqrasa, minimo 3.90%
Sélidos totales, minimo 12.00%
Acidez. expresada en 4Acido ldctico maximo 0.18%
Proteinas (N x 6.38) minimo 3.00%
Cenizas maximo 0.80%
Sedimento en 473 cm® de leche 2.0 miliqramos
Puntec dc congelacién 0.53°C

Composicidn de la leche. &n porcentajes

CONSTITUYENTE VARIACION PROMEDIO
Agua 70.00 - 90.50 87.00
Grasa 2.20 - 8.00 3.80
Froteina 2.70 - 4.80 J3.50
Lactosa 3.50 - 4.00 4.90
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Cenizas 0.6% - 0.80 0.80

- Enzimas Coaqulantes
Estas sustancias acthan sobre la leche fomentando su coagulacidén

Entre estas enzimas se tienen el cuaio o fermento Lab, el cual estéd
disponible en el mercado nacional en forma liquida o en pastillas, con las
siguientes caracteristicas: preparado de enzimas de origen animal o
microbiolégico, extraidos de los estdmagos disecados de terneras y cabras
lactantes ya que en esta edad hay mayor cantidad de quimosina y es inocuo
a la salud humana.

De hecho. el cuajo es un compleio enzimdtico de origen animal vy
actiia como biocatalizador en la leche, entre la caseina y el calcio en
forma de que se insolubilizan, gelificdndose.

La quimosina, ademds de coagular la leche, tiene 1la accién
proteolitica que continGa durante la maduracién del queso e interviene de
forma muy importante en el sabor final.

Como sustitutos del cuajo se emplean otras enzimas, como las
sigquientes: La pepsina y €l cuaio producido por ciertas clases de mohos.

- Colorantes

Los colorantes pueden ser a base de semilla de achiote o productoes
comerciales normalizados que se presentan en pastillas, en suspensién en
aceite o en solucién acuosa.

La dosis de empleo depende de la concentracién del producto y del
tipo de queso.

El colorante se agrega a la leche antes de su coagulacién, en una
proporcién de 5 cc de colorante natural en 100 litros de leche y se mezcla
bien (esta poporcién depende de la concentracidén).

El extracto de achiote ecstd diluido en una solucién de hidréxido de
potasio; por lo que se recomienda no acompanarlo de otra sustancia, porque
podria influenciar el otro producto que participa en el proceso. La
presentacién en botellas plésticas de un qaldén, cartén de 4 botellas y en
baldes de % galones. El colorante vegetal para queso se utiliza como
requlador., ya que a pesar de las oscilaciones del contenido natural de
carotenoides de la leche, €l queso presenta el mismo color para el
consumidor. También se utiliza el colorante extraido de la zanahoria.
Este producto es de adquisicién nacional y estd disponible en el mercado.

- Sal

La sal es utilizada con el propésito de facilitar 1la conservacién
del producto en proceso, darle el sabor caracteristico al tipo de queso
y contribuir a la deshidratacién. Se utilizard sal comin para los quesos
criollos y en proporciones del 4 al $%.
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ANEXO 4.4

PLAN DE CAPACITACION

I- Introduccién

La capacitacidén se considera uno de los puntos bAsicos para
minimizar los riesqos en la eiecucién de un proyecto, pues un personal
capacitado y compenetrade de las labores especificas & desarrollar,
garantiza que dichas labores serdn eiecutadas en forma eficiente y con el
conocimiento de cual es la participacién e importancia de ella dentro de
un proceso general. Es por ello que para la eiecucidn del proyecto, se
ha considerado el presente plan de capacitacidén mediante el cual, se
pretende proveer de los conocimientos b&sicos necesarios a los capitandos
para el desarrollo de sus funciones especificas.

El plan contempla 4 &reas qgenerales de desarrollo que son @

&) Hiaiene operacional

b) Maneio y mantenimiento de maquinaria y equipoc
c) Frocesamiento de leche y elaboracién de quesos
d) Comercializacién

Dentro de esas 4reas generales. se contempla temas especificos los
cuales serdn desglosados en la programacién del plan.

La duracidn pronuesta para la capacitacién es de 9 semanas, con
pericdos especificos para la cobertura de las 4 dreas generales
mencionadas, las cuales ceran desarrolladas en médulos en los que
participardn las personas que estardn directamente involucradas en las
fases correspondientes del proyecto en dichas dreas.

II. Obietivos

General

- Capacitar al personal de la Cooperativa involucrado en el
Proyecto, para garantizar su eficiente eiecucidn.

Especificos

- Brindar conocimientos bdsicos en el maneic. procesamiento de leche
y elaboracién de quesos.

- Apoyar la formacidén de mano de obra calificada dentro de la
Cooperativa.

- Ofrecer conocimientos para la comercializacién de derivados de
la leche.
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I1I1. HMetodolcaia

La metodologia para el desarrcllo del presente plan, es basada en
un alto componente praclico. con sus fundamentos tedricos. con el cual se
pretende desarrollar aptitudes y habilidades en los capacitandos.

Las dreas & cubrir menciconadac serdn desarrolladas en forma modular,
en las que participardn las perconas que ectardn directamente involucradas
en esas etapas del Froyecto.

La duracién de cada médulo varia de acuerdo a la complejidad e
importancia de los temas a tratlar.

El apoyo de técnicos que ejecuten la capacitacidén y los lugares para
su desarrcllo, se gestionard con instituciones del Gobierno que ofrezcan
las facilidades necesarias para la capacitacidén. Tales instituciones
pueden ser: La Univercidad de E1 Salvador, L& Escuela Nacional de
Agricultura y el Instituto Tecnocldéoico Centroamericano.

1v. Evaluacidédn y Seauimiento

El método y pardmetros para la evaluacién de los capacitandos, sera
la que las instituciones tienen disefada para este tipo de eventos, tales
comos Exploracién de conocimientos previos y posteriores, participacién
en discusiones, aporte de opiniones y eiecucién de labores prdcticas.

Con respecto al sequimiento a la capacitacién., éste se ejecutarad
baio las normas establecidas para 1al fin. por las mencionadas
instituciones educativas.

V. Temdtica y Frogramacidn
Area Tema Duracién Responsable
a) Higiene Opera- - Maneio de leche Técnicos
cional - Caract. fisico - quimicas Especialistas
- Control de calidad en maneio y
- Higiene de Querarios conservacién
- Importancia de la hiqiene 3 dias la leche.
- Mormas higiénicas de la
planta

- Higiene de la planta

- Importancia de la higiene de
aparatos. cquipo v uwtensilios

- Eliminacidén de dezechos

- Froarama de aseo general

b) Maneio y Man- - Funcionamiento de Maq. ¥ Técnicos
nimiento de equipo Especialistas
Mag. ¥y equipc - Identificacidn de partes en

csujetas a mantenimiento 10 dias mantenimiento

A NAVAEE Fa






c) Procesamiento
de leche vy
elaboracién
de auesos

d) Comercializa-
cidn

Froarama de mantenimiento
corrcctivo v preventivo

Caractericticas de la leche
a utilizar seaun tipo de de-
rivado a elaborar
Tratamiento de la leche comeo
materia primea

El proceso de elaboracién de
quesos

Métodos ecspecificos sequn
tipo de queso

luesos duros
Quesos blandos
luesc fresco
Requesdn

Croma

Mercado de derivados

de la leche

Politicas y estrateaias
de ventacs

Promocién y Publicidad

- Yenta en tiendas especia-
lizadas

- Presentacidn adecuada
del producto

- Calidad del producto e
higiene

- 0tros aspectos de comer-
cializacidn

. Plan de ventas

Técnicos

especializados
10 labo- en produccidn
ratorios

Especialista
en mercadeo

(2]
a
[
o
n

. Flan de coumpra de insumos

y materia prima

Costos de venta

vI. Fresupuesto para la Capacitacidn

Fago de instructorec

- Transporte y vidticos de capacitandos

Utiles, papeleria e impresiones
Materiales para précticas

Sub total

- Imprevicstos (10%)

Total

104-11
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ANEXD 4.5

ESTIMACION DE GASTOS DE COMBUSTIRLE ANUAL

PRODUCCION
1.1 Caldera

Sc cstima que se consumen 3.9 galones de aceite diesel por
hora de uso de la caldera; la cual trabaiard 4 horas diarias,
los 364 dias del a®o (agui asumido); con un costo por galédn
de combustible de ¢6.2%, Total: ¢31.850 por aRo.

1.2 Planta de Emeraencia

Se estima un uso emeraente de 40 horas por mes, COR un consumo
de 3 galones de diesel por hora. a un costo de ¢6.2% el galén,
Total: ¢9.000.00 por afo.

VENTAS

La empresa transportard desde la plana hacia San Salvador. los
quesos ya elaborados: para el cdlculo del combustible se ha supuesto
recorrido de ida vy vuelta de 180 km y un rendimiento promedio del
vehiculo de 30 km por galdn de gasolina., a un costo de ¢9.70 cada
uno. Se hardn viajes los 344 dias del amno, Total ¢21,.184.80 por aRo.
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OFERTA PROYECTADA DE DERIVADOS LACTEOS(Libras)

ANEXD 5.6

: . TRIMESTRES BEL PRINER ARKO . ok K0S

1 DESCRIPCION: . PRINERO  SEGUNDO  TERCERD CUARTO  © UNO b0s TRES  CUATRO CINCO Y NAS
iCresa (Libras) 10,220.12 14,196.00 19,874,490  28,392.00 § 72,683.50 136,281.60 196,995.20 181,708.80 227,136.00
‘Queso Fresco {Libras) @ 3.390.04 7,486.17  10,480.64 14,972,340 1 38,329.20  71,867.2%  83,BA%.13  95,823.00 119,778.7%
1Queso Norolique (Libras) | 12,843.30 17,560.14  24,584.20  35,120.28 0 89,907.92 168,577.36 196,673.58 224,769.81  280,962.26
‘Oseso Duro-Blando (Lbs) | 9,316.12 12,939.06  18,114.68  25,876.11 | 68,247.96 124,214.93 144,917.42 165,619.91 207,024.88
Jrequestn (libras) vo9,199.01 12,776.40  17,886.96 25,592,801 65,485.17 122,6%3.44 143,005.68  163,337.92 204,422.40
(TOTAL DE LIBRAS ' 46,769.59 64,957.77  90,940.88 129,915.54 | 332,383.77 623,394.38 722,327.01  831,459.44

1,039,324.30

Nota: los valores se han calculado con una dissinucin del 2,52 de la oroduccion debido a las
prdidas por proceso, husedad, manejo, alsacenasiento elc,

FUENTE: CALCULOS TICA EN BASE AL CUADRO BE PLANIFICACION ANUAL DE LA PRODUCCION
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AMEYO 5.3

IINVERSIONES TOTALES DEL PROYECTO

(colones)

DESCRIFCION AFORTE DC CREDITO TOTAL
Lé COOFPERATIVA RAMCARIO

ACTIVOS EXISTENTES

Terreno vy Cdificaciones 122.125.22 0,00 LL.lho 22
Maquinaria v Equipo' E2.000.00 0.00 2.000.00
Subtotal 184,125.22 0.00 184 123.22
NUEYAS INVERSIONES

Obra civil? 0.00 712.100.00 712.100.00
Instalaciones Eléctricac 0.00 223.042.81 223.062.81
Equipos 0.00 498,440,330 498,.640.%0
Mobiliario 0.00 27.834.07 27.834.07
Utencilios 0.00 31.099.80 31.090.80
Maquinaria vy olros Q.09 394.820.25 394,.820.2%
Gastos preoperativos y

Unidad Ejecutora 0.00 150.000.00 150,000.00
Capital de Trabaio 0.00 179.449.946 179.449.96
Intereses preoperativos 0.00 24,791.04 94,791.06
Subtotal 0.00 2,311.78%9.4% 2,311,789.4%
TOTAL 184.123.22 2.311,789.45%5 2.495,912.67
Forcentaie de participacidn 7.38% 92.462% 100.00%

Aportes

* Aportes: Pick wp ¢30,000.09, Tanque de Enfrianiento: ¢18,000.00 y Destralidora' 14,000.00

2 Petalles Anexo 5.1

Fuente: Cdlculos 1ICA: Presupuestos de Inversién, Calendario de Deseabolsos y Capital de Trabajo.
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DETALLE DE AMORTIZACIONES

AMEXO 5.10

9BRAS CIVILES

A0 SALDO IMICIAL INTERESES AMOKTIZAC  CUOTA TOTAL  SALDO FINAL
0 762,114.981
1 762.144.81 167.671.85 .00 147.471.86 7462.144.81
2 762.144.81 167.671.84 0.00 167.671.86 762.144.81
3 762.144.81 167,671.86 0.00 167.471.84 762.144.81
4 762.144.81 167.671.86 .00 167.571.36 7462.144.81
5 762.144.81 167.671.85% 21.193.03 133.344.89 740,951.77
6 740.951.77 163,009.39 25.855.50 188,844.89 715.094.27
7 715,096.27 157,321.18 31,543.71 193,354.89 483,552.57
8 683,552.57 150,381.54 18.483.32 108,844.89 645,069.2
9 645.069.24 141,915.23 44,949,656 188,844.89 598,119.59
10 £98.119.59 131.586.51 57,578.58 170, 844.09 540,841.01
11 540,841.01 118,985.0 $9.879.87 108,844.39 470,961.14
12 470.961.14 103.5611. a5 5.053.44 168.,244.89 385.707.70
13 385,707.70 84,855.69 104,009.20 187.2464.99 281,698.50
14 281.698.50 61.973.87 126.891.22 1812,344.89 154,807.29
5 154,807.29 34,057.40 154.807.2 143,844.89 0.00

Fueates Célculos T1CA segin linea del Banco Ceatral de Pecerva

INSTALACIONES ELECTRICAS

ANO SALDO IMNICIAL IMTERESES AMORTIZAC CUDTA TOTAL SALDO FINAL
0 238.739.17 |
1 238,739.17 92,522.82 0.00 92.482 238,739.17 ;
2 238,739.17 52,522,462 0.00 a.a2 238,739.17 g
3 238,73%7.17 S2,522.62 0.00 w2.462 238,739.17 r
q 238,737.17 92,0522.62 0.00 BZ.82 238,739.17
B 238.739.17 G2,522.62 22.452.72 75,38%.54 215,876.4%
é 215.876.4% 47.492.82 27,892.52 qa.dau.dq 187,983.93
7 187,983.93 41,446.46 34,0¢8.87 354,385.34 153,955.06
8 153.7585.06 23,870.11 11,515,202 a5L.38%8.34 112,439.83
9 112,439.83 24,736.76 50,448,457 39,384,354 61.791.28
10 61.791.26 13,594.08 61,791.26 30,385,354 0.00

Fuentes Cdlculos 11CA seqin linea del Banco Central de Reservs
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MAQUINARIA Y EQUIPO:

INCLUYE EL COSTO DE LA INSTALACION Y MONTAJE

ATO SALDO IMICIAL INTERESES SMORTIZAC — CUGTA TOTAL SALDO FINAL
0 978.291.23
1 978,291.23 215.224.07 .00 215.204.07 978,291.23
2 978.291.23 215.224.07 0.00 215.224.07 978.291.23

3 978.291.23 1‘.LL4 07 0.00 215.224.07 978,291.23
4 978.291.23 215,224.07 0.00 215,224.07 978,291.23
5 978.291.“4 Lxs.zza 07 93.495.50 308.909.57 884,605.73
6 884,605.73 194,613.26 114,294.31 308,909.57 770.309.42
7 770,309.42 169,468.07 139.441.50 308.909.57 630.867.92
8 630,867.92 138,790.94 170.118.43 306.909.57 460.749.29
9 460 749.2 101,364.84 207,544.73 308.909.57 253,204.57
10 J.Lo4.u7 §5,705.00 TE3.204.57 0.00

308,909.57

fuentes Cdlculos TICA seqtn linea del Banco Central de Reserva

GASTOS PREOPERATIVOS Y UNIDAD EJECUTORA

ATO SALDO INICIAL IMTERESES AMORTIZAC CUQTA TOTAL SALDO FIHAL
0 153.184.29
1 153,164.29 33,86%96.14 0.00 38.695.14 153,164.29
2 153,.164.29 33.696.14 0.00 I6,6796.14 153,164.29
3 153,164.29 33.696.14 27,72%.82 61.421.96 125.438.47
9 12%.439.47 “7,596.46 33.8258.5 61,421.96 91,612.97
& 91,612.97 20,154.8% 41,267.11 61.421.94 %0,34%5.87
6 %0,341.87 11,076.09 20,345.87 61.,421.96 0.00

Fuentes Cilculos IICA seqdn linea del Banco Central de Keserva

CAPITAL DE TRAEAJO

ARND SALDO IMICIAL IMTERESES AMORTIZAC CUdTA TOTAL SALDO FINAL
0 179,4492.95%
i 179,447.96 39.478.99 0.00 37.478.99 179,449.95
2 179,449.96 39.478.99 0.00 39,478.99 179,499.96
3 179,499.94 39,478.99 80,.833.32 120,312.531 98.615.6%
4 98.616.65 21,695,466 98,514,605 120,312.31 0.00

fuente: Cdlculos 11CA seqbn linea del Banco Central fe Reserva o
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