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1; Resumen del Proyecto:

El objeto de este estudio es analizar la factibilidad economica y financiera
de instalar una pequefia fabrica artesanal de queso y mantequilla para proce-
sar la leche producida por organizaciones de base de la Zona Sur afiliadas a
ANACH.

La idea del proyecténnacié de la Cooperativa Agropecuaria Regional de Cholute
ca Limitada (CARCHOL) afiliada a ANACH, que agrupa entre otros a 14 organiza-

ciones de base productores de leche.

El proyecto consiste en la industrializacion artesanal de leche fresca para
producir queso y mantequilla. Para este efecto se instalarfia una pequefia plan
-ta en Choluteca con capacidad para procesar de 1,000 a 2,000 botellas diarias.
El queso y la mantequilla obtenidos se comercializarian en Choluteca'y Teguci-
galpa centros de consumo en los cuales existe una amplia demanda para estos

produétos.

El proyecto beneficiaria a 14 organizaciones de base que en total agrupan 325

asociados.

El proyecto tieme un costo de Lps.39,212 equivalentes a $ 19,606, necesario
para instalar la planta y comprar un vehiculo para el transporte, de la le-
che. A )

El proyecto debe financiarse en un 100% dada la poca liquidez de la Cooperati
va. Se ha propuesto un plazo de 3 afios, sin perfodo de gracia, con una tasa

J, de interés del 14%. La garant{a ofrecida serian los activos fijos adquiridos.

—

Los beneficios del proyecto pueden resumirse en base a los indices de evalua-

ciﬁn financiera:

a) TIR > 50% .
b) VAN al 15% en 5 afos Lps.306,701

c) Rentabilidad s/ventas 26%
d) Punto de equilibrjo 237% del volumen procesado.

e) Inversion se recupera en el primer afio. -
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Desde el punto de vista socioeconomico el proyecto utiliza materias primas na-
cionales, contribuye a elevar el nivel de ingreso de los asociados, genera 5
empleos directos y contribuye a la solidificacion de las organizaciones campe

ginas.

El proyecto se iniciarf{a en el mes de mayo de 1982 y seria ejecutado por
CARCHOL con el apoyo técnico del INA y BANADESA.

El Proyecto:
2.1 E1l Problema:

El IICA (Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura) y
CONSUPLANE firmaron recientemente un Convenio de Asistencia Técnica para esta
blecer una unidad de formulacion y seguimiento de ptoyéctos. En base a este
Convenio que pretende hacer pequefios proyectos para los beneficiarios de la
reforma agraria se identificaron conjuntamente con los liderés campesinos de
la Zona Sur, una serie de ideas de proyectos. Una de las mayores inquietudes
que manifestaron los dirigentes de la cooperativa agricola regional de Cholu-
teca (CARCHOL) afiliada a ANACH, fue el problema que estaban atravesando los

grupos de base productores de leche.

Catorce grupos productores de leche entregan la leche que producen sus hatos
ganaderos a intermediarios que la utilizan para producir queso y mantequilla.
Ademas de la oportunidad que se pierde de que'sean los grupos campesinos quie-
nes procesen la leche, los precios que estos reciben por la leche son muy va-
riables (Lps.0.20 a Lps.0.50 por botella) y se mantienen muy bajos en la épo-
ca lluviosa cuando la produccion es mas abundante. A raiz de estos problemas
la cooperativa planteé a la unidad la posibilidad de instalar una fabrica arte
sanal de queso y mantequilla utilizando para ello la leche producida por los

grupos de base.
2.2 Objetivos del proyecto:

a. Elevar el nivel de ingreso de los grupos, mediante la obtencion de un

mayor valor agregado por botella de leche.
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b. Fortalecer la union de los grupds campesinos productores de leche me-

diante un sistema comun de comercializacion y venta.

c. Utilizar los subproductos de la elaboraqién del queso y mantequilla,

en la cria de cerdos.

* 2.3 Metas del Proyecto:

a. Al témmino del primer afio de operacion todos los grupos entregan la

leche a la planta_productora'de queso y mantequilla.
b. E1l valor agregado por botella de leche sera de Lpsg.0.10.

c. La produccion de leche )crecera en un 5% anual a partir del 3er. afio

de operacion del proyecto.

Descripcion del proyecto:

El proyecto consiste en la instalacion de una fabrica de tipo artesanal de
queso y mantequilla mediante la utilizacion de leche fresca producida por los
grupos campesinos afiliados ANACH-CARCHOL. Ademas el proyecto contempla la
compra de un vehiculo para el acopio y transporte de la leche hasta el centro
de procesamiento, y el transporte del queso y mantequilla a los centros de ven

ta.

Localizacion:

El proyecto estaria ubicado en la ciudad de Choluteca. Los criterios basicos
e

para su localizacion fueron los siguientes:

a. Infraestructura: Disponibilidad apropiada de energia eléctrica, agua pota-

ble, medios de comunicacion y locales para instalar la planta.
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b. Choluteca serfa el epicentro mas adecuado para realizar el acopio y trang

porte de la leche.
Ce Facilidad de venta del producto elaborado en la misma comunidad.
d. La cooperativa tiene sus oficinas en la ciudad.

e. Choluteca es el centro del comercio en la Zona Sur.

Analisis del Mercado:
5.1 E1 Producto: .

El proyecto producira mantequilla y queso blanco. Ambos productos se vep
den al por mayor en el mercado interno, en forma fresca sin refrigeracion, es
decir que el producto solo se almacena durante 2 o 3 dias y cuando se tiene

un volumen considerable se envia al mercado.

5.2 Oferta y demanda:

No existen estad{sticas que permitan determimr cual es el conshmo.dc,_.__
queso y mantequilla. Sin embargo por observaciones de campo se puede not#r
que el producto tiene amplia aceptacion en todos los sectores de la ciudad
de Tegucigalpa y Choluteca. La cantidad demandada tiende aumentar con la
disminucion de los precios en la época de lluvias por lo que puede afirmar

se que la demanda es badtante elastica.

En cuanto a la oferta en el mercado de Tegucigalpa se puede afirmar que
esta proviene principalmente de los Dptos. de Choluteca, Olancho, E1 Par{so,

Comayagua y Francisco Morazan.

5.3 Precios:

Los precios varian con la época del afio. En la época seca debido a la

disminucidén de la produccion de leche se alcanzan los precios maximos y estos
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tienden a disminuir a medida que,be recuperan -1os pastos y aumenta la produc-

cion de leche.

-

Para el queso los precios varfian segun se trate de queso ahumado, "queso
rojo", queso con chile, etc. E1 proyecto pretende producir solo queso blan-
co. Los precios del mismo al por mayor pueden variar entre 50-65 lempiras
la arroba de 25 Lbs. 4

Por esta razon se ha asumido un precio promedio de Lps.2.20 la 1libra,

para estimar los ingresos del proyecto.

En cuanto a mantequilla el precio varia 1llegando en la época seca a al-
canzar precios de Lps.5.00 la botella al detalle. Para efectos del proyecto
se ha asumido un precio promedio de Lps.3.00 la libra, al por mayor.

' " '
5.4 Comercializacion:

La mantequilla y el queso se comercializan a traves de una gran di;;f;i:“
dad de canales. Productores independientes venden a intermediafios, los cua-
les pueden distribuirla entre negocios pequefios o venderla en la calle direc-
tamente en las casas. También se puede encontrar en supermercados, con algin
grado de presentacion cqmo ser bolsas plasticas y algunas veces productos etj

quetados.

También estos productos se venden en la feria del agricultor directamente
por productores o intermediarios a los consumidores. En este caso los—precios
sonmas bajos ya que se trata de una venta directa, eliminandose el margen del

mayorista.

5.5 Conclusiones con respecto al mercado:

Aunque no se tienen estadisticas para determinar el tamafio del mercado y
la variacion real de los precios se tiene la certeza de que hay un mercado
amplio para ambos productos y los precios promedios estimados de ips.2.20/

1ibra de queso y Lps.3.00/1libra de mantequilla son conservadores.
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Se recomienda que el producto se comercialice al por mayor en los mer-
cados de Choluteca y Tegucigalpa. Para una segunda etapa y si el mercado
lo paga conviene pensar en utilizar algun tipo de empaque o etiqueta que per

mita diferenciar el producto.

Aspectos Tecnico-productivos:

La tecnologia elegida esta en funcion del segmento de mercado al que se di-
rige el producto y las exigencias de este mercado. El queso y mantequilla
sin pasteurizar es consumido por la poblacion de bajos ingresos e ingresos
medios en los principales centros de comsumo del pais. Los requisitos de
calidad son minimoa y corresponden a lo que tradicionalmente han manejado

los productores de la zonma. N

Por esta razon se m elegido un proceso sencillo que consiste en el descrema-
do de la leche con una descremadora de cen;rifuga y la produccién de queso
utilizando pastillas de cuajo y luego prensando el precipitado para obtener
un queso blanco. El queso puede someterse a un proceso de cocido para obte-

ner un producto que popularmente se conoce como ‘'quesillo".

El flujograma del proceso se ilustra en la Fig. N° 1. La leche fresca que
viene en tambos se 'descrema para obtener la crema o mantequilla. Luego la
leche descremada se mezcla con leche pura en partes iguales, se agregan las
pastillas de cuajo para precipitar los soliqéa y producir el queso. Se ag:gA’
ga sal y se prensa para eliminar el suero. Para obtener el qhesillo la pas-
ta obtenida se somete a cocido durante 10-15 minutos y luego se vacia en reci

pientes plasticos que le dan la forma deseada.

6.1 Tamafio del Proyecto:

El proyecto tendria capacidad para procesar un promedio de 1,000-2,000
botellas diarias de leche. La limitacion del tamafio gsté dada basicamente
por la disponibilidad de materia prima (leche) sobre todo en la época seca

cuando la produccion baja en un 50%. La tecnologfa o tipo de maquinaria no
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FIRGURA N°]

FLUJOGRAMA PARA LA PRODUCCION DE MANTEQUILIA

. Y QUESO A PARTIR DE LECHE FRESCA

Leche Fresca

Descremado | Crema o

‘mantequilla

Leche

Pura I [leche descremada

ﬁezclado
Pastilla de

00
cuajo . l 50% leche pura

507% leche descremada

Cuajo

—

Separacion de

suero k——————-—% Suero
Sal lgiQueso -~ ————3 | Cocido
Comin —
v
| Prensado Quesillo
l i para la venta
- -

Queso para

la venta
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En el Cuadro N°1, aparece la produccion proyectada de queso y mantequilla

.

segin la cantidad de leche recibida.

6.4 Instalaciones y Equipos:

Para instalar la planta se alquilarfa un pequefio edificio en las afuéras
de la ciudad de Choluteca, que se debe acondicionar para instalar una bodeéa,

las prensas, los hornos de cocido y las pilas para producir el queso.
Maquinaria:

Se“requiere una descremadora con una capacidad para procesar 225 litros
de leche/hora, 1 balanza pequefia para pesar el queso y la mantequilla, tambos
plasticos, peroles, cinchos, y tambos grandes para el tranéporte de 1la leche.
La vida itil de la descremadora se calcula en 5 afios y los demas equipos en

2 afios. T e
Veh{iculos:

Se requiere un vehiculo tipo pic-up con una capacidad minima de carga

de 2 toneladas métricas; Se estima una vida util de 5 afios.

Inversiones:

En base a los requerimientos anteriores sobre instalaciones y equipe_sge cal-
culan las inversiones necesarias en el Cuadro N°2. Para determinar los valo-

res monetarios se utilizo informacion de casas comerciales.

El capital de trabajo se calcula solo para lai compra de ciertos insumos basi-
cos y gastos de combustible. Lla leche se acostumbra a pagar al final de la
semana para lo cual ya se han vendido suficientes producéoé para su cancela-

cion.
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CUADRO N°1

PRODUCCION PROYECTADA: DE LECHE

Afio - N° de botellas de N°de libras deé N°de 1ibras de
leche recibidas queho mantequilla
1 570,000 93,252 51,300
2 570,00Q 93,252 51,300
3 598, 500 97,914  ~_ 53,865
4 628,425 102,810 : \Q?,SSB
5 659,846 ‘ 107,950 59,386
Supuestos:

1) A partir del 3er. afio se incrementa la produccion en un 5%

anual.

2) De una botella de leche se obtiene 0.1636 libras de queso y
0.09 libras de mantequilla.
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CUADRO N°2

INVERSIONES FIJAS Y CAPITAL DE TRABAJO PARA 1A

PUESTA EN MARCHA DEL PROYECTO

Edificios:
Acondicionar edificio . Lps. 2,000
~ Equipo: R
= 1 Descremadora 2,100
- 5 tambos plasticos a.50 c/u 250
- 3 .peroles a 100 c/u 300
- cinchos 400
- 6 tambos pldsticos grandes a .65 c/u. 390
Vehiculos:
- 1 vehiculo tipo pic-up. 30,000\\
- Imprevistos 5% 1.772 -
Lps. 37,212
Capifal de trabajo 2,000

Total de inversiones Lps. 39,212
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-Plan de Financiamiento:

Las inversiones totales (Lps.39,212) se financiar{an mediante un crédito a 3
afios plazo, ein periodo de gracia con una tasa de interés del 14% anual. E1
total de desembolsos debe.hacerse en el primer afio. ‘Las inversiones deben
financiarse en su totalidad debido a la poca liquidéz de\ia\sooperativa
(CARCHOL) para financiar este tipo de proyectos. Las garantias estarfan da-
dae sobre el equipo, el vehiculo y la maquinaria que se instale. Los desem-
bolsos se harfan conforme se van :equiriendo'para la instalacion y puesta en

marcha del proyecto. En el cuadro N°3 ge muestra el desarrollo de la deuda.
CUADRO N°3.
DESARROLLO DE 1A DEUDA

Afio Amortizacion Intereses Pago anual Deuda acumulada
(14% anual)

- - - 39,212

0
1 11,400 5,490 16,890 N 27,812
2 12,996 3,893 16,890 14,815
3 14,815 2,074 16,890 .

Resultados de Operacion:
Costos:

El Cuadro N°3 muestra los costos de operacion para un afio normal. Se supone
que el proyecto comenzaria a funcionar en el mes de julio de 1982. A pesar

de ello para efectos de mostrar los resultados de operacion se presentan es-,
tos de acuerdo con el afio calendario, es decir asumiendo afios completos para

la vida del proyecto.
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Qpra efectos de calcular el punto de equilibrio los costos se han clasificado

en fijos y variables.

Costo fijos: _

Se asume un costo de alquiler de Lps.200 mensuales, el mantentmisgfg\f:iﬁ:ehiqg

lo incluye cambios de aceites, llantas y otros repuestos. El detalle a de
preciacion se ilustra en el Anexo N°2 y los gastos financieros se obtiemen del
Cuadro N°3.

En cuanto a peraonai fijo se tiene 'un chofer con un salario de 300 Lps./mes y

un administrador o encargado con un salario de 400 Lps./mes.
Costos variables:

Los costos variables dependen basicamente del N° de botellas procesadas y se
estima en Lps.0.43 por botella. La leche se compraria durante todo el afio
a Lps.0.40, para calcular la sal se asume un contenido de 5% por 1libra de que

80.

Las pastillas se calculan en base a una unidad por cada 50 litros de leche
con un costo unitario de L.0.25/pastilla. Para el combustible se estima un

consumo de Lps.1,000 por mes.

El costo de operacion para el ler. afio es de Lps.269,690 y aumenta con el N°

de botellas procesadas (excepto los costos fijos).
Ingresos:

Para efectos de calcular los ingresos, se ha utilizado un precio promedio de

Lps.3.00 por libra de mantequilla y Lps.2.20 por libra de queso o quesillo.

De acuerdo con estos datos por cada botella'de leche se obtienen los siguientes

~

N\,

resultados: ) \\
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CUADRO N°4

COSTOS ANUALES DE OPERACION

(ler. afio)

Costos fijos:

T~

. Alquiler del edificio

Mantenimiento de vehiculo
Depreciacién de vehfculo, maquinaria y edificio.
Gastos financieros
Electricidad\y agua
1 Chofer
1 Administrador (encargado)
Total

Costos Variables totales:

Mano de obra directa:

Materiales directos:

Leche 570,000 botellas a Lps.0.40 c/u.

. Sal

Pastillas de cuajo

Otros

Indirectos |

Combustible (gasolina)
Total

Total costos de operaciom:

Lps. 2,400
. 3,100
6,000

5,490

600

3,600

4,800
25,990

228,000
600
1,900
1,200

2,000
--243,700

269,690

Costo variable promedio por botella de leche= 0,4275=0.43
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Produccion por botella Precio Unitario Ingreso por
por libra al botella
por mayor -

\

. Queso o quesillo 0.1636 Lbs. Lps.2.20 Lps. 0.36
uantequilla 0.09 Lbs. . Lp803000 Es. 0.27
' Lps. 0.63

Si el costo variable unitario por botella es de Lps.0.43, hay una contribu-
cion unitaria (Precio Unitario-Costo Variable) de Lps.0.20. '

El punto de equilibrio se establece entonces en 129,950 botellas, es decir

que para cubrir los costos fijos se necesita procesar esa cantidad.

PE = Costo fiijou = 25,990
Contribucion unitaria 0.2 * 129,950 botellas

Proyecciones financieras:

El propésito de realizar proyecciones es estimar los resultados que tendra
el proyecto en dos afios de vida util, y.su capacidad para atender los compro
misos financieros y generar excedentes que eleven el niwel de ingreso de los
beneficiarios del proyecto. También estas proyecciones son utiles para eva
luar el proyecto en términos economicos y financieros. Para efectos de eva

luacion se asume una vida util de 5 afios.
Estado de ganancias y pérdidas proyectado:

En el Cuadro N°5 se muestra el estado de ganancias y péfaidag proyectado.
Como se puede apreciar el proyecto genera una utilidad de lps§Qﬁ,854 en
el primer afio. Sobre una venta total de Lps.359,056. Esto significa una
utilidad sobre ventas del 26%. El costo de ventas es del 70% o sea que

el margen bruto por botella de leches es de orden del 30%.






Flujo de Efectivo Proyectado:

En el Cuadro N°6 se observa el flujo de efectivo proyectado, en base a los su-
pueséas-de ingresos y egresos discutidos anteriormente. En el 5to. afio re-

cuperan los valores residuales dé los activos fijos, principalmente el ve-

hiculo.

En el 3er. afio se supone que deben reponerse ciertos activos como tambos
plasticos, y otros utensilios. Como puede observarse la inversion inicial

se recupera en el ler. afio.
El flujo se presenta desde dos puntos de vista:

a. Desde el punto de vista contable es decir desde el punto de vista de in-

gresos y egresos.

b. Desde el punto de visfa financiero es decir el flujo que genera el pro-
yecto independientemente de como se financie. Como se puede observar
en el punto 4 del Cuadro N°6 se han sumado los gastos financieros y la
depreciacion al flujo del punto 3 para mastrar el impacto financiero
del proyecto y calcular la tasa interna de retorno y el valor actual.

neto, que sirven como indicadores de la rentabilidad del mismo.

La proyeccion de los ingresos y egresos se hace tomando basicamente
los supuestos de produccion que se analizaron en el programa de produc-

Cién. [ ]

11. Evaluacion del Proyecto:

La evaluacion del proyecto se hace basicamente desde el punt;\;;\;Iitx-p;iva-

do con algunas consideraciones generales sobre el impacto socio-economico del

mismo.
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CUADRO N°5

ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS PROYECTADO

Afios
1° 2° 3° 4° 5°
1. Ventas: '
a. Queso . 205,154 205,154 215,410 226,182 237,490
b. Mantequilla 153,900 153,900 161,595 169,674 178,158
Total 359,054 359,054 377,005 395,856 415,648
2, Costo de Ventas (a+b-c)
a. Inversion inicial - -
b. Costo de produccion 253,910 253,910 273,055 285,923 299,434
c. Inversion final -
3. Utilidad bruta en ventas 105,144 105,144 103,950 109,933 116,214
4. Gastos generales Admi. 4,800 4,800 4,800 4,800 4,800
5. Utilidad de Operacion 100,344 100,344 99,150 105,133 111,414
6. Gastos financieros 5,490 3,893 2,074 - f-
L
7. Utilidad'neta antes de las
reservas. 96,854 96,451 97,076 105,133 111,414
Nota: Para proyectar los costos de produccion a partir del 3er. afio se asume un

costo variable por botella de leche de Lps.0.43 y que los costos fijos

(excepto los gastos financieros) permanecen constantes en Lps.15,700

(Ver Cuadro N°4).
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CUADRO N°6

FLUJO DE EFECTIVO

1. Ingresos

1.1 Ingresos Operativos

1.1.1 Ventas
.

1.2 Ingresos no operativos
1.2.1 Préstamos
1.2.2 Recuperacion de

activosl/

1.2.3 Otros-

2. Egresos:
2.1 Egresos operativos
2.1.1 Gastos de Opera-
cion 2/
2.1.2 Gastos financieros
2.2 Egresos no operativos
2.2.1 Inv. inicial
2.2.2 Reposicion de
activos.
2.2.3 Amortizacion de
Spréstamo.
3. (1-2) flujo comntable
4. 3-(1.2.1)¥2.1.2)42.2.3)+

Depreciacion
VAN al 15% = 306,701
TIR 50%

1/ La recuperacion de activos se debe al valor de la maquinaria y vehiculo

0

139,212

39,212
39,212

39,212
39,212

1°
359,054
359,054
359,054

275,600
264,200

258,710
5,490
11,400

11,400
83,454

(39,212) 100, 344

Afios
2°
359,054
359,054
359,054

275,600
262,603

258,710
3,893
12,996

12,996
83,454

-100, 343

3°
377,005
377,005
377,005

296,084
279,929

277,855
2,074
16,155

1,340

14,815
80,921

97,810

40
395, 856

\395, 856

395, 856

290,723
290,723

290,723

105,133

105,133

no depreciado o sea el valor que tienen estos activos en el 5° afic.

5°
422,068
415,648
415,648

6,420

6,420

304,234
304,234

304,234

117,834

117,834

2/ Costo de produccion ma8 gastos generales y administrativos (ver Cuadro N°4).
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11.1 Evaluacion Financiera:

Los resultados desde el punto de vista privado son bastante satisfacto-

rios:

Algunos indicadores que permiten apreciar la rentabilidad del proyecto
son los siguientes:

a. La inversionm se recupera en el ler. afio.

b. La tasa interna de retorno es mayor del 50%

é. El valor neto actualizado VAN, al 15% que se ha tomado como tasa de
' corte es de 1p3.306;701 (ver Cuadro N°6). _ N

d. El'punto de equilibrio se establece en l30,00b bot:I}qs,anuales equi-

valentes a un 23% de la produccion de leche a procesar.
e. La rentabilidad sobre ventas es del 26% para el.ler. aflo.

Los puntos anteriores permiten recomendar el proyecto desde el punto de

vista financiero para el cual se observa un nivel de riesgo bastante bajo.

11.2 Evaluacion socio-economica:

a. Utilizacion de materias primas nacionales:
La principal materia prima que utiliza el proyecto es la leche
que se produce en el pais. '

b. Utilizacion de mano de obra:

El proyecto genera empleo permanente para 5 personas.
c. Mejoramiento del ingresd a los productores:

Los productores recibiran un precio estable por la produccién de
leche y las utjilidades generadas por el proyecto no capitalizables
se distribuirf{an entre los productores en forma proporcional a la

leche entregada.
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e. Aapectés organizativos: .
La comercializacion y procesamiento de la leche establece intereses
comunes que fortalecen la union de los grupos y la solidez de las
organizaciones -de 2° grado como entidades apropiadas para la integra
cion vertical y horizontal de las organizaciones de base.

L]

12. Conclusiones y recomendaciones:

Los puntos anteriores permiten recomendar el proyecto, -especialmente si sé con-
sidera el impacto que puede tener sobre el ingreso de los pequefios productores

de leche.
Se recomienda su financiamiento inmediato para su puesta en marcha.

Se recomienda que el crédito sea supervisado y que se establezcan desde un
principio los mecanismos de control necesarios para que el mismo sea manejado
por la cooperativa como un centro de utilidades a fin de que se pueda evaluar

{ )
resultados‘ ppsteri.orment:e.

Con este fin deben disefiarse los registros de recibo de leche, registros de
gastos, registros de ventas y de produccién de queso y mantequilla. Para este
.fin es conveniente que el contador de la cooperativa supervise constantemente la

i
actualizacion de los mismos.

yi

13. Organizacion para la ejecucion:

En la ejecucion del proyecfo colaboraria el INA y BANADESA. A nivel regional
ANACH, ser{a el organismo .responsable a través de su organizacion regional
CARCHOL. E1 proyecto serfa un centro de utilidades para la cobperativa y 8us
posibles beneficios se repartirfan entre los productores de leche.que entre-
9\\\\~_~h_ |

guen su produccion.

14 Posible programa de ejecucion del proyecto:

El cronograma adjunto muestra el desglose de las actividades mas importantes

que deben realizarse para la implementacion.






1.

2.

3.

4.

5.

7.

8.

- 21 -

Tramite y aprobacion del crédito

Alquiler del edificio y

acondicionamiento

Compra de los equipos e

instalacion.

Compra del vehiculo y disefio

del sistema de rutas paré acopio.

Disefio. de los sistemas de control

y sistema administrativo general.
Contratacién del personal.

Prueba de los equipos y pruebas
de calidad.

Puesta en marcha
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ANEXO0S
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ANEXO N°1 T~

GRUPOS QUE TIENEN PROYECTOS GANADEROS

(Afiliados a ANACK)

| N® de Afiliados a: .
Local Cooperativa Socios | CARCIOL-ANACH anittat
l. Los Colorados 18 - Aldea los Colorados, Chol.
2. Emiliano Zapata l 21 - Laure Abajo, San Lorenzo,
Valle.
3. San Luis ANACH 23 - Aldea San Luis, Chol.
4. La Caoba Triunfefia 29 - Aldea La Caoba, El1 Triunfo,
Choluteca.
5. Los Laureles ' 20 - Aldea los Laureles, E1 Triun
fo, Choluteca.
6. Revolucion AMACH 28 - San José de las Marias,
Choluteca.
7. E1 Esfuerzo Palenque 14 - Aldea el Palenque, Cholu-
teca.
8. San Antonio 31 - Santa Rosa, Concepcion de
. Marfa, Choluteca.
9. Nueva Santa Rosa 19 ANACH| Santa Rosa; Concepcion de
Mar{a, Choluteca.
10. E1 Naranjal 48 - Yusguare, Choluteca
11. E1 Marillal 11 - Aldea el Marillal, Chol.
12. Los Hatillos 18 - Aldea de Pavana, Chol.
13. Nance Dulce 33 - Aldea Nange Dulce, El
Triunfo,'Cﬁbluteca.
14. E1 Porvenir 12 El Porvenir, Choluteca
Total 325







Vehiculos
Construcciones
Descremadora

Otros equipos
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ANEXO N°2

DEPRECIACTONES DE LOS ACTIVOS FIJOS:

Valor
30,000
2,000
2,100

1,340

Vida Util
5
10
5

V.Rescate
207
0
20
0

Depc.Anual
4,800
200
336
— 670
6,006



FECHA DE DEVOLUCION

—

I 1CA-E10~1119

Proyecto de industrializacién de le
r Para produclr quesc y mantequ
P d

Titulo

Fecha
Devolucion

Nombre del solicitante

7

P BE.




.o







