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£STUDIO DE PREFACTIBILIDAD TECMICA-ECONOMICA
DEL PROYECTO INDUSTRIALIZACION DE LECHE
PARA LA ASOCIACION COOPERATIVA DE LA REFORMA
AGRARIA HOJA DE SAL DE R.L.

INTRODUCCION

El documento aue en esta oportunidad se presenta., constituve el
Estudio de Frefactibilidad Técnica Econémica del Frovecto
"Industrializacidén de Leche para la Asociacién Cooperativa de la Reforma
.Agraria Hoja de Sal de R.L.". el cual ha sido elaborado por el IICA baio
los auspicios del Ministerio de Aaricultura y Ganaderia -MAG- y financiado
por el Fondo Salvadorefn para Estudics de Freinversiéon —-FOSEF-.

Siguiendo las indicaciones del Anexo 4 del Informe Inicial., la
estructura del Estudico se divide en 4 grandes apartados: el Resumen
Eiecutivo, Ferfil, Diagndstico vy el Froyecto propiamente dicho que
comienza con el Estudic de Mercado.

Esta configuracidn, da lugar a que el lector o evaluador ce
encuentre con aspectos que se repiten v pueden provocar confusicnes, écsto
es dificil de evitar en razén de que =e tiene que respetar la estructura
mencionada pues es una condicion contractual. Sin embarao, para que su
lectura no resulte confusa, =e suoiere gue al leer v evaluar el documento
se centre la atencidn en el proyvecto propiamente dicho y el lector se
remita al diagnédstico =6lo cuando. lo e:=time neceszarioc, vya que el mismo
sirviéd de base para elahorar el estudio v mucha de su informacion se halla
en este (ltimo.

Asi mismo., y con el miemo objetivo e ha remitido a anexocs la
informacidén que sirvid de apore para elaborar los cuadros principales
incorporadoes en el contexto del documents que podrd ser consultado si asi
se requiere, para facilitar la lectuwra » =u comprensidon.
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RESUMEN EJECUTIVO

ACTIVIDAD PRINCIPAL

Del total de 4rea cultivada. el 57.5 por ciento se dedica a la
actividad ganadera (de leche., doble propésito y repasto) y el 42.5 por
ciento a actividades aqricolas, individual y colectiva.

FORMA JURIDICA

Asnciaciéon Cooperativa de la Reforma Aararia.

ANOS DE OPERACION

Diez

NUMERO DE ASOCIADOS

140 socios activos

POBLACION TOTAL

840 habitantes

PRODUCTOS

Los productos aque se obtienen son: cafa de aztcar, maiz, hortalizas,
ajonioli, pastos cultivados, miel, carne y leche.
MERCADO

Para 1los productos mencionados es a nivel nacional. con
intermediarios e instituciones oficiales.
UTILIZACION DE LA CAPACIDAD INSTALADA

Para elaboracién de nroductos lActens no existe. En cuanto al uso

adecuado a la vocacién de lea propiedad. predomina la actividad pecuaria
sobre la agricola.






1.9 SITUACION DE LA DEUDA AGRARIA
El valor de la deuda aararia seain el balance aeneral al 31 de marzo
de 1989 es de ¢3.944,.067. que actualmente no se ha abonado nada por estar
dentro del periodo de gracia: los intereses devenoados en este periodo se¢
capitalizardédn.

1.10 RESUMEN FINANCIERO AL 31 DE MARZO DE 1989

1.11 CUENTAS DE BALANCE

ACTIVO
Circulante ¢?47.271.03
Terrenos t3.772.480.10
Edificaciones e instalaciones ¢359,.263.30
Maquinaria y equipo t2.549,968.88
Otros activos 1.906.944.56
TOTAL t?,.335,927.87

PASIVO
Circulante ¢1.967.421.62
Pasivo fiio ¢8.819.807.93
Otros pasivos t6.470.80
FATRIMONIO (¢1,.257,772.48)
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 49.535.927.87

1.12 ASIGNACION DE FUENTE FINANCIERA

La institucién gue asiste financieramente a esta entidad es 1 BRanco
Agricola Comercial.







1.13 ESTADOS DE PERDIDAS Y GANANCIAS
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2.0

2.1

2.2

2.3

2.9

Ventas Netas : 2.960.501.97
Menos Costo de lo Vendido 2.156.653.83
Menos Gastos de Venta y Administracién 1.016.953.16
Menos Gastos Financieros 651,.750.69
Mis otros Inoresos Netos 183.654.93
Menos Impuestos y Reservas 0.00
Utilidad Neta (681.201.69)

SINTESIS DEL PROYECTO

ACTIVIDAD PRINCIPAL

Procesamiento de la leche.

LOCALIZACION

Cantén E1 Sauce. Municipio de Santiaco Monualco. departamento de La
Paz.

PRODUCTO

Se elaborardn quesos. crema vy requesén. todos a partir de leche que
se obtendr& tanto propia como del 4rea de influencia.
CAPACIDAD DE PRODUCCION

Se refiere a la produccién real del Froyecto vy los volumenes totales
son los siguientes:

PERIODO (afos) UMIDADES
(lhs totales)

[ )
1
—
]
.-
o~
N
<
=2}
~

Y mas 4146,871.83

Faeate: Anexo 5.9 del Estudio Financiers
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ASPECTOS DE MERCADO

Los productos a obtener se distribuirdn en la ciudad de San
Salvador, a precios competitivos.
TECNOLOGIA

Se propone un nivel de produccién semitecnificado., relativamente
sencillo de operar; ;a cual permite facilidad para expansiones

INVERSIONES

La inversitn total es de 881.903.86 colones. de los que 82.765.40
colones son el aporte de la Cooperativa y la diferencia deberd ser
financiada con capital aieno (Ver Cuadro 5.1).

MATERIAS PRIMAS

Se utilizard leche fluida. cuaic liquido, colorantes. sal coman vy
material para empaque de los productos y cuvos valores ascienden a
$783,620.64 y ¢2,503,470.76 colones (VYer Anexo 5.4) para el primer y
tercer afo respectivamente.

EMPLEC A GENERAR

Se aenerardn 3 empleos para el personal administrativo. 3 para el
de apoyo y 9 para el de produccién: totalizando once empleos permanentes,
con un valor de 121,880.00 colones anuales (Ver Cuadro 4.6).
COSTO DE LO VENDIDO PARA LOS ARNOS 1, 3 Y 15

Estos se refieren al total de costns fiions y variables y son los
siquientes:

ANO COSTO DE LO VENDIDO (¢)
1 1.353.193.78

3 3.230,912.90

15 2.942,298.18

Fueate: Cuadro 5.3)

ORIGEN DE LAS INVERSIONES

100 por ciento nacionales
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3.0

3.1

3.2

3.3

3.4

FUENTES DE FINANCIAMIENTO
RECURSOS PROPIOS

82,76%.40 colones
OTRAS FUENTES
(BANCO) = ¢799.138.46 colones
Feente: Cuadro 5.1

PROYECCIONES

AND THGRESOS (¢)
FOR YENTAS

1.136,813.57
2.723,974.82
3.631,833.19
3.942.298.18

L2 ) I o5 B

1
Fueate: Datos del Caadro 5.3 del Estudio Financiero (los ingresos) y Cwadro 5.14

A partir del tercer afo los inagrescos se estabilizan

EVALUACION FINANCIERA

e COLONES:  1.999,662.27

PUNTO DE EQUILIBRIO ——

SRS . § 11 -4 227,026,746

sin catrga financiera:

TIR

o ooe——COn caraa financieras

~~~~~~ sin carga financiera:

RELACION BENEFICIO/COSTOWJ

I con carga financiera:

UTILIDAD ERUTA
(¢)

270,835.80
582,842.13
864,932.81
979,073.02

ANOS

1,381,584.72

154,582.11

38.94%

1.13 colones

1.07 colones
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e ELN CAN A financieras 1,908.9593.037 celones

* VAN .

e O Carne financioras 08.861.60 colones

Ceadro 5.7, 5.19, 5.11 y 5.12
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1.1

1.1.1

1.1.2

1.1.3

1.1.4

1.1.95

1.1.6

IDENTIFICACI

Noabre

Asocia

Ubicac

Cantén
Paz.

Fecha

30 de

NGaero

1. PERFIL

ON DE LA COOPERATIVA

cién Cooperativa de la Reforma Aararia "Hoia de Sal de R.L."
i6n

El Sauce. Municipio de Santiaoo Nonuvalco. Departamento de La

de Constitucién de la Eampresa
Mayo de 1980

de Asociados

El total de socios activos o inscritos en el Departamento de

Asociaciones
de 140.

Poblac
La pob

Servic

Aaropecuarias del Ministerio de Aoricultura y Ganaderia es

i6én Total
lacién beneficiaria directa la constituyen 840 personas.
ios Basicos

foua: Existen fuentes de aaua que abastecen las instalaciones
pecuarias, la demanda de acua de los cultivos y uso doméstico.

Energia Eléctrica: Existe este tipo de servicio para suplir
las necesidades internas.

Salud: Cuenta con servicio médico dos veces por semana Yy
atencién de enfermera que permanece en el luaar. Los
trabaiadores aozan de servicio médico vy medicinas,. todo pagado
por la empresa.

Educacién: Se desarrollan proaramas de alfabetizacidén y para
la poblacién en edad escolar existe una escuela que cubre los
primeros dos ciclos de educacién basica.
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1.1.7

1.2

1.2.1

1.2.2

Actividades Productivas

Se dividen en aagricolas y pecuarias. En el provecto. se enfocard
las actividades pecuarias relacionadas con la produccién de leche.

La produccién promedio por dia es de 1.225 botellas con un minimo
de 950 botellas por dia en la época seca y un mdximo de 1,500 botellas de
leche por dia en la época lluviosa.

DEFINICION DEL PROBLENA

El problema lo constituven los baios inaresos de la Cooperativa como
resultado de la Fluctuacién de Frecios de la leche (de 1.20 a 1.90
colones por botella); precios que son determinados por los intermediarios.

Por otra parte. no existen contratos permanentes con los
intermediarios , y a los precios de venta deben deducirse los aastos de
transporte de la leche que corren a carqo de la empresa productora.

Descripcién de Causas y Efectos

Los productos lacteos tienen aceptacion por la poblacidén, pero los
ingresos relativamente baios y los precios altos, impuestos por los
intermediarios y mayoristas, inciden en el consumo de leche y productos
ldcteos. Si a lo anterior se aareaa el incremento de los costos de
operacién, la posibilidad adguisitiva por parte de la poblacidn se ve ain
mds disminwida y en consecuencia. la actividad productiva.

Opciones Alternativas

Fara el meioramiento de la situacién y obtencién de utilidades se
plantea la industrializacidén de la leche.

Dado a que el consumo de leche es recomendable para todas las
personas; se estima que un proyercto de esta indole puede proporcionar
beneficios tanto a la empresa en su aspecto csocicecondmico como a la
poblacién entre la que se venderd la produccién.

Aproximadamente el 50 por ciento de las actividades de 1a
Cooperativa se encaminan a las actividades pecuarias.

Como alternativas para el procesamiento de 1la leche pueden
plantearse las siquientes opciones.

a) FProduccién de leche fluida pasteurizada y productos derivados
como quesos maduros.

3
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1.2.3

1.3

1.3.1

b) FProduccion de diferentes clases de quesos "crionllo". crema v
requesén.

Alternativa Seleccionada

De acuerdo a las posibilidades econémicas y tecnolénicas de la
empresa. la opcién mads viable es la produccién de distintos tipos de
quesos, y otros derivados de la leche.

Se ha seleccionado la alternativa b). en vista de la dificultad que
presentaria para la empresa la pastenrizacién de la leche,., (alternativa
a), su comercializacidén y maneio que. dadas las caracteristicas de la
Cooperativa. no le asequraria mavor éxito. sino mAs bien seria una
desventaja econ6mica (pasteurizar leche o elaborar quesos maduros).

DESCRIPCION DEL PROYECTO

El proyecto consistird en la instalaciédn de una planta procesadora
de derivados de leche. cuya capacidad mdxima instalada serd para procesar
4,000 botellas diarias de leche.

En un inicio operard con 1,250 botellas (31.25 por ciento) de 1la
capacidad total. ya que es el volumen que con sequridad puede aportar la
empresa sin depender de proveedores externos.

Fara el abastecimiento, que permita operar la planta a plena
capacidad se establecerd contratos de compra de leche con las cocperativas
aledafas, que han demostrado disposicién de comercializar la leche a 1a
planta.

Objetivos del Proyecto

- Incrementar los inaresos por la transformacién de leche

- Procesar la leche que produce la Cooperativa asi como la que
se obtiene en Areas aledafas a Hoia de Sal.

- Crear empleo permanente para los asociados.

- Aprovechar 1la infraestructura existente que se  halla
subutilizada y que podria ccuparse en el proyecto.

el






1.3.2 Productos y Subproductos que se Espera Producir

Con la eiecucién del provecto se estima que podran obtener los
siquientes productos:

- Crema
- Quesos "Criollos"
- Queso Fresco
- Rueso Morolique

- Aueso Duro-EKlando

- Requesén

1.3.3 Proceso de Producci&n

A la leche que cse recibird en la planta se le hardn andlisis
respecto a pruebas oraanolépticas (olor, sabor y color). Fosteriormente
la leche se someterd a las siguientes operaciones:

- Control de calidad

- Fesado o medido

- Filtrado

- Descremado o estandarizacién

- Enfriado

- Coagulacidn

- Elaboracién de quesos

- Frensado

- Elaboracién de requeson

1.3.4 Productos Sustitutos y Coaplementarios

Para los derivados de la leche a producir. no existen productos
sustitutos cercanos: no obstante. la maveria de los productos propuestos
en el Proyecto funcionan como productos complementarios de otros alimentos
como pupusas, quesadillas, hamburaguesas. etc.






1.3.3

1.4

1.4.1

1.4.2

Cantidades Esperadas a Producir
Los volamenes a ser producidos son los siquientes:
Cuadro 1.1
CANTIDADES REALES A PRODUCIRSE (libras)

PRODUCCION\AROS 1 2 3
CREMA 28,.516.80 68,.328.00 91.104.00
QUESO FRESCO 15.,038.16 36.032.34 48,043.13
QUESO MOROLIQUE 35.274.46 84,.520.24 112,693.66
QUESO DURO-ELANDO 25.991.848 62.278.09 83.037.4%
REQUESON 25.665.12 61.475.20 81.993.00
TOTAL 130,486.59 312,653.87 416,871.83

Faeate: Cantidades bratas de productos a obtener {Anero 5.8)

HERCADO HACIA EL CUAL ESTARAN DIRIGIDOS LOS PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS

Estardan orientados a la poblacidén del Area de influencia del
proyecto, poblaciones circunvecinas v en el 4rea metropolitana de San
Salvador, a los estratos populares y de clase media de la poblacién.

Como &rea de influencia para la venta de los productos se consideran
los centros poblados de Santiano Monualco. Rosario de la FPaz, San Rafael
Obraijuelo y San Juan MNonualco. Sin embarao, especificamente segin el
estudio de mercado, los productos se venderdn a los mayoristas e
intermediarios del mercado central de San Salvador.

Aspectos Generales de Comercializacién

LLa mayor parte de productos a obhtener serdn vendidos al mayoreo v
a medida crezca la produccidén del proyecto, podrd pensarse en un Local de
Ventas ubicado en la Ciudad de San Salvador. También podrd haber venta
a nivel de una tienda de consumo ubicada en les instalaciones de 1la
Cooperativa.

Precios Esperados

Los precios de venta de los productos serdn inferiores a los que
prevalecen en 1los mercados con el fin de 1loarar su aceptacién,
introduccién y competencia con la oferta actual: o sea que se hard en
funcién de la calidad y caracteristicas hiniénicas de los productns que
elaborard 1la planta.

n






1.9

1.5.1

1.5.2

COSTOS Y BENEFICIOS DEL PROYECTO

Costos

Como producte de la eiecucidon del Frovecto se estima que ocurrird
incremento en los conceptos siguientes: (en rolones)

- Invercsitn dnicial para la compra de maguinaria y equipo,
$311.,.568.00
- Construccidn y adecuacidn de la infraestructura existente. que

se requerird en el Froyecto, asi como la instalacidén de la
maquinaria y equipcs, ¢0%8.874.44

- Gastos preoperativas « unidad eiccutonra, ¢130,000.00
- Capital de trabaic, ¢70,286.25
- Intere=zes preoperativos, 427,789.78

Faente: Cuadro §.1

Beneficios

Los beneficics gue se espera cobtener con el provecto son:

- Aumentar las uwtilidades de la actividad pecuaria a través del
aprovechamiento de la produccidn de leche que se obtiene en

la Cooperativa, asi como en el Area de influencia.

Los ingresos por venta cerdn de) orden ¢1,136.813.5%7 colones para
el primer afo y ¢3,631,883.17 colones a partir del tercer afo.

Fuente: Cuadro 5.3 y no incluye capital de irabajo






2.1

2.1.1

2.1.2

2.1.3

2. DIAGNOSTICO

INFORMACION BASICA 'DE LA COOPERATIVA

Generalidades

La Cooperativa Hoia de Sal de R.L. se cred en virtud del Decreto 154
de la Fase I del proceso de Reforma Aararia. La empresa estd conformada
por un solo cuerpo de 1.559 manzanas que eauivalen a 1.089.58 hectareas’.

Las actividades productivas estdn orientadas a la ganaderia y en
menor intensidad, a la aaricultura (598 manzanas vy 354 manzanas
respectivamente).

Experiencia como Productor Agropecuario

La actividad productiva ha sido orientada 2 1la produccion
agropecuaria.

En relacién a la qapaderia. écsta =e ha desarrcllado tanto en 1la
produccién de leche como ganado de repacto. es decir producciidn de carne
mediante novillos de enaorde. La experiencia de la empresa en relacién
a estas actividades es significativa: sin embarno, para establecer una
explotaciéon  lechera intensiva. ce requiere meiorar el maneio v
alimentacion del hato y el sictema de reaistros. Ya que desde el punto de
vista potencial. puede meiorarse la produccién actual.

Experiencia Crediticia

La experiencia crediticia de la Cooperativa ha sido a través del
Banco Agricola Comercial. al cual ha sido asianada. Diche Ranco esté
dispuesto a financiar las solicitudes crediticias de 1a empresa aque sean
factibles desde el punto de vista econdémico y financiero.

En el Cuadro 2.1 se presenta el monto de los créditos que se han
otorgado a la Cooperativa. tanto para corto. como mediano y larao plazo:
asi como el destino de cada crédito, los montos. tasas de interés,
cantidades retiradas y fondos disponibles.

Y Una sanzana equivale a 0.698896 hectireas






2.2

2.2.1

2.2.1.

2.2.1.

INFORMACION DE LA UNIDAD PRODUCCION
Aspectos Generales

1 Noabre y Direccién de la Unidad de Produccién

La unidad productiva se identifica con el nombre de "Asociacién
Cooperativa de la Reforma Aararia Hoia de Sal de R.L."3 se encuentra
localizada diez kildmetros al sur del kilémetro 58 de la antopista que de
San Salvador conduce a la ciudad de Zacatecoluca.

2 Ubicacién

La Asociaciédn Cooperativa estd ubicada en el cantén E1 Sauce del
municipio de Santiagqo HNonualco, Departamento de La FPaz: sequn la
clasificacién del Instituto Salvadorefo de Transformacién Aararia (ISTA),
se ubica en la regién 03, Departamento 08, Municipio 19. Cantdn 04 y con
el nimero de la propiedad 01.






Cuadro 2.1

CREDITOS DE CORTO. MEDIAND Y LARGO PLAZO

(Al 31 de Marzo de 1988)

AREAS (a2) NONTD (Colones) INTERES NONTO (Colones)
PLAZO RUBRO PROGRA-  CULTI- SOLICITANO APRODADE ANUAL RETIRADO DISPONIDLE
1)) VAl )
CORTO:
Maiz dlasco 129 19 245,340.00 254,340.00 13 251,983.73 2,3%.2
Mai1 anarille 13 13 - - - - -
Arrer 0 r{] 52,.292.20 50.500.00 13 45,239.37 3,360.63
Caka santeniniento 82 8 32,617,594 $4,790.00 13 64.159.3¢4 $30.46
Mai1 asociade 105 105 90.603.45 90,600.00 13 90,421,681 178.39
Sandia/enportacite ] b)) $0,600.00 §0,600.00 13 59.714.40 885.60
Neldn/expertacion 50 L1 236,730.50 165,700.00 13 165,700.88 -
Ajorjeli 1 30 15,216.13 15,190.00 13 15,190.00 -
L[ 1<) 18 - 45,669.06 42,300.90 13 - 42,300.%0
Seya 12 - U301 24,325.00 13 - 24,325.00
Coapra 1,000 novillos - - 1,352,480.00 50,000.00 17 949,989.62 10.38
Sub-Total "W L1} 2,176,073.60 1,718,445.00 - 1,642,390.27 76,046.73
NEDIANO Y LARGD
Ganado lechero . - 994,917.00 766.349.00 10 722.146.77 49,222.23
Reparacidn de 0aq. aor. - - 92,076.90 92,076.00 10 §2.074.10 1.9
Tractor -5 8/86/90 - DFA - - 266,175.00 266,175.00 13 266,175.00 -
Canienes Ford 10
Ton 87.93 DR - - 348.500.00 348.500.00 17 340,500.00 8.000.90
Siesbra de 40 o1 do plitane - - 402,180.00 0,100 U 320,979.50 91,600.30
Encance de Rios Jalponsd y
Giiscoyolapa - - 388.290.00 388,290.00 17 389,290.00 -
Refinancianieato de sora
BR (86/94) - - 1,981,000.00 1.981,000.00 ] 1.981,000.90 -
Sud-TeTAL - - 4,473,130.00 4,244,590.00 - 4,110,745.37 133,824.43
TOTAL - §,649,211.40 5,963.035.80 - 5,793,183, 64 209,871.36

Fueate: Mesoria de labores de la Ceoperativa, 1989






2.2.1.3 Superficie Total

lLa superficie total de la Cooperativa Hoia de Sal de R.L. es de
1.559 manzanas (1.089.58 hectdreas’) que es la que maneia la empresa en sus
distintas actividades.

2.2.1.4 Tenencia de la Propiedad

La posesidn de la emnresa por los asociadns se orinind con 1la
intervencidén de la misma por decreto de la Reforma Aararia. que comenzé
a efectuarse en el mes de marzo de 19890.

2.2.1.3 Vialidad Interna

La explotacién se halla comunicada internamente por calles de acceso
que son transitables en todo tiempo. Esta situnacidn avuda al traslado de
bienes y servicios, asi como a la comercializacién de productos que se
obtienen en la Cooperativa.

2.2.1.6 Infraestructura Existente

La insfraestructura que posee la empresa estd constituida por los
bienes que se mencionan a continuacién:

- Oficina Administrativa: en ella se encuentran los distintos
departamentos que se encargan de la contabilidad y 1la
administracién

- Infraestructura para Ganaderia: entre ésta se mencionan los
corrales., establos. para el maneio del aanado lechero; ademds.
existen chivera. un tanque de enfriamiento, con capacidad para
3,000 botellas.

- Fozos para extraccién de aaqua. que se utiliza en consumo
bumano y animal.

- Sistema de rieqo para un 4rea de 229 manzanas.

- Bodeqgas para aquardar equipo. insumos y aperos que utiliza la
Cooperativa en sus distintas faenas.

- Infraestructura de servicios bAsicos como vivienda, salud.
educacién y recreacion.

2 Una sanzana equivale a 0.498096 hectireas
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Aspectos Naturales

2.2.2.1 Suelos

Los suelos de 1la Cooperativa pertenecen al arupo reqosoles,
aluviales y entisoles. fase casi a nivel y lineramente inclinada.®

En esos suelos el drenaie predominante es de pohre a bueno. En
ageneral son suelos de texturas franco arenoso a franco arcilloso. de
ligera a moderadamente Acidos, de colores oscuros y con moderado contenido
de materia oradnica: los suelos son moderadamente profundos sobre
materiales gruesos. La productividad de suelos es de alta a muy alta.
Los suelos son aptos para la agricultura mecanizada asi como para cultivos
semipermanentes y excelentes para pastos.

2.2.2.2 Topografia

Los suelos de esta Cooperativa son planos. con una pendiente del 3
por ciento y la erosidn es de suave a moderada.

2.2.2.3 Clima

Las principales caractericsticas climdticas que prevalecen en la zona
en que se halla la propiedad son las de Sabhanas Tropicales Calientes o
Tierras Calientes (Awais). clasificacidén establecida por KoOppen, Sapper
y Laver. De acuerdo a los reqistros de la estacién de Zacatecoluca, la
precipitacién normal es de 2,213 milimetros de precipitacién anual; la
bumedad relativa es del 73 por ciento v 1a temperatura promedic anual es
de 26.8 arados centiorados.® La propiedad se encuentra a 10 metros sobre
el nivel del mar.

2.2.2.49 Hidrologia

La disponibilidad de aqua estd dada por fuentes superficiales
proporcionadas por los rios Huicoyplapa y Jalponga, asi como por aquas
subterrédneas, mediante la existencia de pozos.

Asimismo, dichas aguas se utilizan para aplicacion de riego. cnyo
equipo e instalaciones representan una inversién de 541.625.15 colones.”

s Rico N.N.A. 1974, Las Neevas Clasificaciones de los Swelos de El Salvador. Universidad de El Salvador Facultad
de Ciencias Agrondeicas. Pdy. 98

. NAG. 1989, Alsanaque Salvadoreso. C.R.N. Servicio de Meteorolowia e Nidrolosia. Saw Salvador, El Salvador, C,A.
Pdg. 98.
» Neaorias de Labores de la Cooperativa, 1988.
11






2.2.3 Aspectos Productivos
Los aspectos productivos estan referidos al uso actual dol suelo.
estructura del hato, producciones y tecnologia aplicada. Se hace énfasis
en el sistema de produccién ganadera. ya que influye en el proyecto que
se propone desarrollar.

2.2.3.1 Uso del Suelo
El Cuadro 2.2 presenta la uwtilizacién del suelo en las distintas
actividades agropecuarias durante 1989.
Cuadro 2.2

USO ACTUAL DE LA TIERRA 1989
(superficie en manzanas)

usao SUPERFICIE
Maiz blanco 149
Maiz amarillo 13
Maiz de asociados 105
Arroz 20
Cana de azuwcar mantenimiento 62
FlAtano 41
Aionioli 14
Melén q2
Sandia 26
Fastos meiorados:
- panaola v alemdn (para repasto) 279
- para aanado lechero 108
- zacate de corte (kinag Qrass y

australiano) 14
Pastos naturales 319
Bosque 300
Calles v rios q0
Construcciones 27
TOTAL 1,559

Feente: [Inforsacide proporcionads por 1o adii;istraciOu de 1a Cooperativa,
sarto de 1990
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2.2.3.2 Estructura Productiva

Las actividades productivas de la emnresa estidn dirinidas a la
ganaderia, ya que como puede ohservarse en el uso del suelo. 598 manzanas
(595.01 por ciento) del Area total del Area con posibilidad de explotacién
agropecuaria, se dedican a pastos tanto meiorados, como naturales. y 354
manzanas se orientan a la produccidon agricola entre qranos basicos.
hortalizas, otros cultivos anuales vy cultivos semipermanentes.

En cuanto a la ganaderia se decarrclla baio un sistema de pastoreo
durante todo el afo.

La raza de ganado que se explota es la Brown Swiss

Inventario de Ganado: El1 tamafo del hato a febrero de 1990
se presenta en el Cuadro 2.3 en el cunal se observa qgue el 46
por ciento de animales son hembras. desde terneras, hasta
vacas en produccioén.

La estructura del hato refleia que las novillas en desarrollo
asequran los futuros reemplazos y las terneras en crecimiento
(desde menores de un mes a doce meses) posibilitardn la
expansién del hato lechero y en consecuencia, favorecerd la
disponibilidad de leche en un futuro.

EERRERRENNENEREERETEES
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Cuadro 2.3
ESTRUCTURA DEL HATO BROVINO DE A FEBRERO DE 1990
(cabezas)
CATEGORIA NUMERD
DE
ANIFMALES
Vacas . 233
- en ordefo 173
- horras 58
Novillas 330
-~ de 13 a 18 meses 100
- de 19 a 30 meses 230
- .caraadas 120
~ Vacias 110
Terneras 127
- menores de 1 mes 4
- de 1 a 4 meses 24
- de % a 7 meses 21
- de 8 a 12 meses 76
Novillos 233
- de 13 a 18 meses 70
- de 19 a 24 meses 123
- de 2% a 36 meses
Terneros 68
- menores de 1 mes 1
- de 1 A 4 meses 38
- de 5 a 12 meses a9
Toretes 2
Toros ?
Bueves q0
TOTAL 1.042

fuente: Inforsacién oroporcionads por la adeinistracitn de la Cooserativa, sarzo de 19990
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Produccidn Aaropecuariac l.a produccién corresponde a los
productos que se qeneran comc reeultado de las actividades
agricolas v ganaderas. De la primera se diferencia la gue se
obtiene en la estacién llnviosa y en la estacidon seca. De
acuerdo al MAG a través de la Oficina de Flanificacidén vy
Evaluacién de la Keforma Aararia, la produccién aaricola
corresponde a la que se presenta en el Cuadro 2.4. Ademds,
se presentan los datos aue corresponden A la actividad
pecuaria sin diferencias i provienen de la estacién seca o
a la 1luviosa.

En el Cuadre mencionado puede mostrarse gue en la empresa
existe cierta divereificacidn agricola. no obstante que la
superficie que se dedica a este rubro es menor que las Areas
dedicadas a pastos. en los gite se explota 1a ganaderia.

Ademds. puede ohcervarce que el maynr volumen de produccién
se genera durante la ecstacién lluviosa.
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Cuadro 2.4

PRODUCCION AGROPECUARIA Y VALOR MONETARIO
COOPERATIVA HOJA DE SAL (1988-1989)

ESTACION
PRODUCTOS UNIDADES LLUVIOSA SECA T0TAL VALOR
{COLONES)
1. AGRICOLAS 1,428,119.83
1.1 Cara de Aztcar (Ton.cortas)’ 4,382.04 0.00 4.382.04 350,943.20
1.2 Maiz blanco  (Quintales)’ 4,812.13 0.00 4.012.13 216.545.83
1.3 Maiz amarillo (Quintales)® 350.00 0.00 350,00 15.750.00
1.4 Plétano (Quintales)* 2.281.07 0.00 2.201.07 123,177.78
1.5 Arroz Granza  (Quintales)® 798.50 0.00 798.50 33.537.00
1.6 HMelén {Quintales)* 0.00 13,488.10 13.488.10 674,405,00
1.7 Sandia (Quintales)’ 0.00 353.%0 353,50 14,140.00
2. PECUARIOS 1,439,871.93
Carne de Bovinos (Libras)® 376.243.00 735,572.9%
Miel (Quintales)® 44,00 7.920.00
Leche fluida (Botellas )'" 975,750,00 $90,900,00
Derivados de leche (Queso) 3,479.00
3. OTROS PRODUCTOS'* 50.985.00
3.1 Arrendaniento de Pastos 2,191,00
3.2 Arrendaniento de Maquinaria 27,975.00
3.3 Productos Financieros 16.784.00
3.4 HNadera 3.211.00
3.5 Varios 825.00
TOTAL 2.918.975.78

7 D esta productién sdlo se vendieron 4,241,064 toneladas cortas a ¢ 80.00 c/v.

7/ Vendido a ¢ 45.00 cada quintal,
31 Se wtiliza para consuso anisal
“/ Yeadido a ¢ 50.00 cada quintal.
*/ Yeadide a ¢ 42.00 cada mintal,

“/ €1 precio de veata o5 a ¢ 50.00 por quintal.
7/ E1 precio de veata fue de ¢ 40.00 por quintal,

®/ e su produccion 78,323 libras, se vendieron a ¢ 1.85 1a Jibra v el resto se vendid a ¢ 2.00 cada libra,

*/ Veadido a wn grecio de ¢ 100.00 cada evintal,

197 Cada botella se vendit a ¢ 1.20 y para autocenswso, se wtilizaron 73,000 botellas.
217 de otros productes sele se reportan inaresos, sin especificar las wnidades fisicas que corresponden a cada weo.

Fuente: Ministerie de Agricultera y Gamaderia, 1989, Censo de las Eapresas Cooperativas del Sector Reforaado,
ACRA Hoja de Sal de R.L. 1988/1989, Planificacidn v Evaluacion de la Reformas Aeravia (Pdeima 2-4),
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Produccian de Leches Para 21 altimo neriodn (abhril de 1989-
21 de febrero de 1990) se nresenta la produccidn de leche
obtenida en cada mes y cnmo puede ohservarse en el Cuadro 2.5:
es de esperarse que los volumenes sean mayores durante el
periodo de mayo a noviembre.

En el Cuadro 2.5 se presenta la produccién de leche por mes.

Cuadro 2.5

PRODUCCION MENSUAL DE LECHE FLUIDA
COOPERATIVA HOJA DE SAL (1989-1990)
(En Botellas)

FRODUCCTION

MESES MENSUA! FROMFDTIO ACHMUL ADA
DIARIO
Abril 29.752 991.73 29.752
Mayo 36.645 1.182.74 66,417
Junio 36,345 1,211.50 102,762
Julio 35.259 1,137.39 138,021
Agosto 30.651 988.74 168,672
Septiemhre 29.573 985.77 198,245
Octubre 30.042 ?69.10 228.287
Noviembre 32,5967 1,085.57 260,854
Diciembre 33.797 1,0790.23 294,651
Enero/90 31,992 1.032.00 326,643
Febrero/90 (21) 19,715 938.81 346.358
TOTAL 346,358 1.059.20 346,358

Fuente: Infornaciéa preporcionada per 1a Cooperativa, de aceerdo a Reeistros del Encarqado de Produccidn: eirzo de 1990.

Maneio General del Hato: El maneio de aanado se realiza a
través de pastoreo: se realizan rotaciones en potreros de tres
manzanas, en cuya Area durante un dia. se mantienen lotes de
133 vacas. A las vacas se les proporciona tres libras de
concentrado al momento del ordefo. asi comn zacate picado
(King Grass,. australiano y sorao forraiero)

A los terneros se les alimenta con leche descremada y se
destetan a los seis meses de edad.
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2.2.4

Al ganado horro se le mantiene en los potreros asi como al dn
repasto.

Se ordera dos veces al dia. de 2 a 5 y de las 14 a las 17
horas.

El sistema de reproduccién es a travées de inseminacion
artificial y monta natural.

- Sanidad Animal: Las enfermedades mds frecuentes han sido el
Antrax, Fierna Negra y Anaplasmosis: el hato se halla libre
de Tuberculosis; se realizan pruebas anuales de Rrucelosis y
se descarta a los animales enfermos.

Entre las medidas profildcticas se realizan diferentes tipos
de vacunaciones de tipo preventivo. se hacen aplicaciones de
garrapaticidas cada 21 dias y se rotan los productos. Las
desparasitaciones internas se hacen tres veces al afio y se
aplican vacunas dobles dos veces al afno: para la prevencién
de la Neumoenteritis, se aplica la vacuna a los 15 dias de
edad.

- Herramientas Técnico-Administrativas: Fara el control del
desarrollo y maneio del hato 1a empresa 1lleva alaqunos
registros, entre éstos los de produccidn diaria. movimiento
del hato. alimentacién. control de nacimientos y defunciones,
control de celos. registro de partos. rotacién de potreros y
tarietas de control de inseminacién artificial.

Los controles antes mencionados son herramientas que pueden
contribuir a superar los rendimientos de leche actuales (6.50
botellas por vaca por dia) y de esa manera incrementar la
disponibilidad de leche para venta o para procesamiento en la
Cooperativa.

Mercado y Comercializacién

La leche es comercializada con intermediarios, quienes fiian el
precio de compra y normas de calidad que debe reunir el producto. En afos
anteriores se vendia a un intermediario de San JuliiAn, Sonsonate: ahora
se vende el producto en San Salvador y en ambos casos el transporte corre
a cargo de la Cooperativa.

La variacién de precios ha osciladeo entre 1.20 colones por hotella
en 1988-1989, hasta 1.90 colones por botella a partir de febrero de 1990.

Algunos productos como queso se venden en la finca a intermediarios,
socios y otros consumidores finales.
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en el futuro.

2.2.5.95 Capacitacioén

La Cooperativa ha recibido capacitacién a través del ISTA. que
establecié el FPrograma de Administracidén Uniformo. tambisn ba sido
asistida por el Proagrama Integral de Administracién de Fincas (FIAF)
durante cuatro meses, periodo durante el cual la empresa fue visitada en
16 ocasiones y desarrollé un diagnéstico aarosocicecondmico. asi como un
plan de desarrollo integral. También ha recibido capacitacién en las
dreas de comprensién, interpretacién y aplicacién del Froceso de Reforma
Agraria y Desarrollo Empresarial.

2.2.3 Servicios de Apoyo a la Produccién

Entre los servicios que contribuyen al desarrollo de la produccién
se pueden mencionar: acceso, sistema de rieqo, asistencia técnica vy
crediticia, capacitacidén y disponibilidad de agua.

2.2.5.1 Accesos

La Cooperativa se halla en un luaar relativamente accesible. ya que
estd comunicada por una carretera de tercer orden con la autopista que de
San Salvador conduce a la ciudad de Zacatecoluca.

2.2.5.2 Sistema de Riego

La empresa dispone de un cistema de riego vy se aplica en un &rea de
229 manzanas entre cultivos y pastos.

2.2.5.3 Asistencia Técnica

Es proporcionada por instituciones del sector piblico como CENTA.
ISTA., otras oficinas del MAG. asi como por instituciones del sector
privado.

Con los productos quimicos, se siguen las indicaciones con respecto
al control de plagas y enfermedades en los cultivos y dichas indicaciones
emanan de las qiras de campo que realiza el técnico encaraado.

2.2.35.4 Asistencia Crediticia

La Cooperativa es atendida por el Banco Anricola Comercial. con el

cual mantiene relaciones financieras y estd dispuesto a otoraarle créditos
_| ;






2.2.5.6 Servicios Bdsicos

Se dispone de servicios como eneraia eléctrica y agua, tanto para
consumo humano como animal.

2.2.6 Organizacién Administrativa

La Cooperativa estd constituida por 140 asociados, que se hallan
organizados para el cumplimiento de sus funciones, de acuerdo a las
responsabilidades que se asigna a cada socio.

En la Figura 1 se muestra el Orpanigrama General de la empresa, que
expresa las lineas iJerArquicas que enlazan comités, departamentos y
unidades que operan en la empresa.
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2.2.7

2.2.7.

2.2.7.

2.2.7.

Aspectos Sociales

1 Poblacién

|l a poblacién total de la Cooperativa es de 840 personas, aarupadas
en 140 familias de las cuales 131 qrunns viven dentro de la empresa y 9
viven fuera de la misma.

2 Desarrollo Empresarial

La Cooperativa cuenta con un aerente a tiempn completo. también
tiene un contador, ambhos dentro del proarama FRODEA y en la actualidad no
cuenta con ningGn subsidio de parte de dicho proarama.

Como producto de ese programa. se ha learado aloGn ordenamiento
administrativo y contable. asi como la eiecucidn de proyectos productivos
y la actualizacion de los reagistros y controles de bodeaas.

Por otra parte., ha recibido coaestién del ISTA y promocién
proporcionada por la misma institucién.

3 Educacién y Salud

En la Cooperativa existe un bhien nacional, donde se ubica una
escuela que funciona hasta el sequndo ciclo de erducaciédn hdsica. El
nimero de alumnos que asiste es de 1% vy es paagada por el Estado la
empresa la apoya en alaunas actividades. Durante el afio anterior se han
desarrollado programas de alfabetizacidn mediante los que asistieron 20
personas y se alfabetizaron dos.

En referencia a salud. existe una clinica dentro de la empresa que
es financiada por ésta. Se ha contratado un médico que proporciona
atencidn dos veces por semana, asi como una enfermera a tiempo completo.
La Cooperativa proporciona medicina gratuita a sus asociados.

2.2.7.4 Vivienda

De los 140 socios que viven dentro los terrenos de la Cooperativa,
A 47 de ellos se les ha construido viviendas nuevas, con asesoria del
programa PEDIPECRU del Ministerio de Obra Publicas. Ep total existen 131
viviendas para iqual namero de grupos familiares.
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2.2.8

2.2.9

AvalGo de la Unidad de Explotacién

Seqgin el balance al 31 de marzo de 1989. la deuwda agraria. se
distribuye asi: (en colones)

terrenos 2.902.600.00
maquinaria y equipo 194,.000.00
nanado 832,075.00
otros bienes 15,392.00
TOTAL 3.944,.067.00

que constituye el valor asianado oriainalmente por el ISTA en concepto de
compra-venta. E1 mismo balance muestra los valores de: (en colones)

Bodeaa aeneral 217,552.43
aanado bovino 385.5%1.446
ganado porcino 27.700.00
inventario apicala 15.500.00
maquipnaria, equipo y herramientas 2.184,0746.83
aanado de trabaio y produccién 1.840,.4672.69
terrenos 3.772.480.10
edificaciones e instalaciones 399,263.30
mobiliario y equipo de oficina 19.900.25
TOTAL 8.872.5%5%6.81

que es una cifra mds detallada del valor de la propiedad y que podria
constituirse en el valor en que 2 puerta cerrada se podria vender la
empresa 0 lo que es lo mismo, el respaldo bancario con que cuenta,

Respecto a los créditos conocidos como adelanteos ISTA-BFA la empresa
considera su monto de ¢250,922.26 como un paqo para el largo plazo:
actualmente en suspenso.

La deuda agraria no se ha cancelado, encontréndose la empresa en el
periodo de gracia, por lo que laos intereses devengados serdn capitalizados
en el periodo de amortizacidn.

Estimacidn de Ingresos y Egresos de la Cooperativa

Seaun el estado de resultados de la empresa, a marzo de 1989 se
obtiene un flujo de efectivo que incluye en los costos totales vy los
gastos financieros, de la siquiente forma: (colones)

Ingresos totales 3.144,.155,.97
Costos totales 3.8725,.357.66
Utilidad o pérdida neta (681.201.69)

)
d






2.2.10

Del mismo estado de pérdidac y aanancias se obtiene la estimacién

de la ganaderia de la siquiente forma: (colones)
Ingresos por:

Ventas de leche

652.163.69
Ventas de crema 8.411.7%
Venta de carne 3.984.40
Ventas ganaderas 951.664.72
pastaie 4,742.00
Total de ingresos 1.615%,.871.98

menos:
costo de explotacién nanadera 815,372.21
costo de venta ganade 61,211.01
aastos de mantenimiento y reparacion
de maquinaria y equipo pecuario 1,101.90
aastos de administracion® 302.487.98
TOTAL DE EGRESOS 1,180,173.10
Utilidad de ganaderia 435,698.88
Disponibilidad de la Empresa

Seaun el balance aeneral al 31 de marzo de 1989, se cuenta con la

siquiente disponibilidad.

Disponible: Cair aeneral, chica. bancos.
préstamo.

aspciacién de ahorro vy

© €1 sonto asignado al valor de los wastos de adainistracion representan el 51.13 por ciento de los ineresos totales
{inqreses de qanaderia), aplicados al acato de la adninistracidn, es decir que este gasto se ha estinado de aceerdo a la participacitn
40 13 ganaderia en los ingresos totales






Banco Aaricola Comercial:

C. CTE. 510-02893-7 216.17

" " 510-02323-0 19.00

" " $10-03383~ 5 770.46

" " 901-56314~ ?.354.37

" " 510-0414- 9 6.760.00

C. AHORROS 110-086179-1 856.819

" " 110-08721-3 —284.72

18.321.51

Ranco Hipotecario 213.00
C. CTE

Asociacién Ahorro.y Fréstamo AFRISA .. %970.22

20.104.73

Inversiones en titulos y valores con la COFAL 31.156.26

TOTAL . 91.260.99

2.2.11 Andlisis Porcentual de los Estados Financieros

El Anexo del diaandstico muestra el resumen de balances aenerales
y estados de resultado., de éstos se ha asumido como 100 por ciento el
valor del activo o pasivo total y los inaresos en el caso de las ventas.

Balances Generales

Resultan relevantes: la disminucion en las cuentas por cobrar. que
en 1989/90 representan el 2.9 por ciente respecto a 1987/88: el incremento
sostenido de los activos funcionales, que representan en 198990 el 127 por
ciento respecto a 1987/88. El1 activo fiio en similares condiciones es el
109.4 por ciento.

El exigible a corto plazo es en 1789/90 el 316.9 por ciento respecto
a 1987/88 y estd constituwido por los avios, que ain no se han liquidado
por no haberse entreqado las cosechas.
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Seqgtin las cifras del balance. la empresa cuenta con patrimonio
negativo, fruto de las pérdidas acumuladas.

2.2.12 Estado de Pérdidas y Ganancias

La principal actividad de la empresa es el rubro pecuario., que en
1987/88 representa el 57.09 por ciento de los inaresos totales y en
1989/90, el 64.98 por ciento le siaue en orden de importancia el rubro
agricola con el 42.59 y 34.4% por ciento respectivamente.

El costo de lo vendido sianifica el 30.94 por ciento para el rubro
pecuario en 1987/88 y en 88/87 el 24.29 por ciento. afo en que los costos
agricolas representan el 58.77 por ciento.

La utilidad bruta a nivel de prodvccidén se ha comportado en forma
decreciente a través del periondo de tal forma que en 1989/90 representa
el 28 por ciento recspecto & 1987/88: respecto a los inqresos para este
Gltimo afo equivalia al 42.43 pro ciento v en 1989790, a s6lo el 16.05 por
ciento.

Los gastos generales y administrativos se han disminuido a través
del periodo de 39.31 por ciento a 17.49 por ciento.

Los gastos financieros representan respecto a los inaresos el 11.01:
22.07 y 6.08 por ciento en el periodo de estudio.

La utilidad neta ha sido neoativa en los primeros afos y el afo
1989/90 se tienen utilidades, pero dobido no a la incorporacién de
ingresos por otros productos.

2.2.13 Andlisis de Razones Financieras

El Cuadro 2.6 muestra 1las razones financieras de liguidez,
endeudamiento. rentabilidad, cobertura vy relacién pasivo/patrimonio. que
se extraen de los estados contablecs de 1a Cooperativas se presentan como
informacién pertinente para efectos bhancarios (requisito) de calificacién
crediticia; no son pertinent=s para medir 1la bondad dcl proyecto. pero
ubican la situacién de 1la empresa. Se explican la razén Acida.
rentabilidad sobre ventas y relacidn pasivo/patrimonio.

2.2.13.1 Razén Acida

Al aislar los inventarios del active circulante., se mide en forma
rigurosa la liquidez de la Cooperativa a corto plazo. Fara el periodo de
estudio: oscila entre 0.11 y 0.48 e indican que la empresa pudo tener
problemas para solventar obligaciones a corto plazo. es decir, que por
cada colén adeudado a corto plazo, se tienen para el periodo 48, 38 y 11
centavos respectivamente con que cnbrir (s6lo una parte de) las
obligaciones.
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2.2.13.2 Rentabilidad neta Sobre Ventas

A través del periodo es negativa, e indica que la empresa no esté
generando utilidades capitalizables o repartibles, sino que estd en una
etapa de pérdidas, por lo que debe reorientar su actividad hacia otros
rubros., fortalecer o mejorar los existentes y hacer una exhaustiva
revisién de sus rendimientos y costos.

2.2.13.3 Relacién Pasivo/Patrimonio

Debido a que la empresa tiene patrimonio negativo. esta relacién es
negativa e indica que la empresa depende de los créditos para poder
operar, situacién que la coloca en una dependencia de factores externos
como lo son las condiciones crediticias (plazo, interés, etc).

Se sugiere que la empresa se capitalice a través de actividades mds
rentables como lo seria el procesar su produccion de leche, con lo que se
generaria valor agregado a este rubro.







Cuadro 2.6

RESUMEN DE RAZONES FINANCIERAS
(periodo 1987/90)

RAZON\CICLO AGRICOLA 1987/1988 1988/1989 1989/1990
A) RAZONES DE LIGUIDEL:
RAZON CORRIENTE 1,02 0.70 0.23
RAZON ACIDA 0.48 0.38 0.11
CAPITAL NETOD DE TRABAJO 0.02 (0.42) (3.20)
B) RAZONES DE ENDEUDAMIENTO:
RAZON DE LA DEUDA 1.07 (8.58) 1.16
CAPITALIZACION A L.P. 1.08 1.08 1.17
C) RAZONES DE RENTABILIDAD:
RENTABILIDAD BRUTA/VENTAS 0.42 0.42 0.27
RENTABILIDAD NETA/VENTAS {0.04) {0.00) (0.33)
RENTABILIDAD DESPUES DE
RESERVAS/VENTAS {0.04) (0.04) (0.23)
RENTABILIDAD/ACTIVO FI1J0 {0.01) 10.00) 10.07)
RENTABILIDAD/ACTIVO TOTAL (0.01) (0.00) (0.07)
ROTACION DE ACTIVOS 0.31 0.34 0.2t
RENTABILIDAD/PATRINONIO 0.19 0.61 0.54
D) RAZON DE COBERTURA
VECES QUE SE GANA EL INTERES , 0.28 0.00 {177
E) RELACION PASIVO/PATRIMONIO (15.97) (8.58) (8.76)

Fuente: Estados Financieros de la Cooperativa, Hoja de Sal de R.L. Pericdo  1987/1990
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3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 CARACTERIZACION GENERAL DE LOS PRODUCTOS

El Provecto tiene como finalidad la transformacién de la leche
fluida de vaca, en quesos, crema y requestn. El orioen de la materia
prima serd la produccién aenerada internamente en la Cooperativa y la
captacién de producto de las cooperativas del sector reformado cercanas
a la planta.

3.1.1 Descripcién del Producto a Procesar y Subproductos

J.1.1.1 Quesos

Son subproductos derivados de la leche. como resultante de 1la
concentracién de una parte de la materia seca, que permite producir una
variedad de «clases, de diferentes colores. formas y saboress
clasificd&ndose en forma general segin la consistencia y maduracién en:

- Quesos de consistencia blanda y semiblanda, que pueden ser no
maduros, frescos y madurados:

- Quesos de consistencia firme madurados, presentdndose como
quesos medio duros, pasta no cocida y baia acidez o bien
duros de pasta cocida. baia acidez y con hoyos: y

- fuesos muy duros con pasta ne cocida, para tajar y con una
alta acidez o con pasta cocida, para rallar, de baia acidez.

J3.1.1.2 Crema

Es la porcién de leche rica en qrasa que resulta del descremado de
la leche entera. En algunos paises se exinge que la crema tenga un minimo
de 18 por ciento de grasa, pero en Centreoamérica 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.

J3.1.1.3 Caracteristica de los Quesos que Elaborard la Cooperativa

Los principales quesos que producird la planta procesadora de leche
de la Cooperativa Hoja de Sal de R.L. son los siquientes:







3.2

3.2.1

3.2.2

3.2.3

- Criollos o artesanales: principalmente cl wmorolique. duro
blando y queso fresco: éstes son elaborados directamente de
la leche cruda y sus caracteristicas principales son 1las
siguientes:

- Morolique: Es un queso madurado de pasta prensada vy
consistencia dura, de textura bastante cerrada con- alaunos
oiitos de tipo mecédnico y de sabor salado. Su consumo es
tradicional en el paics. se elabora con leche parcialmente
descremada o semidescremada (2 por ciento de materia aqrasa).
No se utiliza ning‘in tipo de colorante, ni en la leche ni en
el tratamiento de la corteza. For lo tanto. es un queso de
corteza natural, de color blanco marfil y de sabor agradable.

- Duro Rlando: Es un queso criginario de la reaitdn oriental del
pais, pero actualmente se elabora en tndo el pais. Son quesos
de consistencia dura o durnblanda. de textura cerrada., sin
oios y de color blanco opaco o amarillo pAlido (corte de color
blanco vy corteza amarillenta): se elaborard de leche cruda y
entera de vaca . El sabor es fresco, lineramente salado (semi-
salado) ¥y que se transforma en picante y mds salado a medida
transcurre el tiempo de maduracién.

- 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 v
semidescremada. For sus caracteristicas fisico-quimico es muy
perecible y de poca duracién.

NATURALEZA, USOS DEL PRODUCTO Y NORMAS DE CALIDAD

Descripcibn

El uso ‘de estos derivados de la leche estd destinado para la
alimentaciéon humana directa o como materia prima para 1la elaboracién de
pan, pizza y otros preparados alimenticios.

Productos Sustitutos y Complementarios

El queso y la crema no tienen sustitutos cercanos. pero si son
complementarios de otros alimentos: por eiemplo., la harina de pan para
preparacion de pizza y quesadillas: la masa de maiz para 1la preparacién
de pupusas, etc.

Normas y Control de Calidad

Las normas y control de calidad de la leche v productos lActceos
estdn contempladas en la "LEY DE FOMENTO DE FRODUCCION HIGIEHWICA DE LA
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3.2.4

3.3

3-3.1

LECHE Y PRODUCTOS LLACTEOS Y DE REGULACIOM DE SU EXFENDIO", contemplado en
el Decreto 3144. emitido por la Asamblea Leaislativa el 3 de octubre de
1960 y publicado en el Diario Oficial namero 185, tomo 189 del 4 de
octubre de 1960 y el Decreto Eiecutivo No. 48 que establece el Reglamento
de dicha ley.

En cuanto al reglamento es el titulo V el dedicado a la fabricacién
de quesos, que comprende 2 articulos. el No. 25 que autoriza el uso de
leche o crema aungque no sea pasteurizada y el 26 que presenta las
condiciones higiénicas: uso de leche y crema de acuerdo a las tablas de
clasificacidon que realiza y controla la Direccién General de Sanidad del
Ministerio de Salud Phablica. La aprobacién por parte de este Ministerio
es también sobre los empaques. bolsas. envoltorios o cualquiera otras
forma de envoltura y del material uwtilizado; y la autorizacién a las
instituciones sanitarias para hacer cumplir las disposiciones referentes
a las condiciones higiénicas.

Destino de la Produccibn

La produccién estard destinada Al aercado interno, como matrria
prima utilizada por establecimientos comerciales expendedores de cierto
tipo de comida y como producto final destinado a la poblacitn. a través
de locales distribuidores de productos l4dcteos o venta directa.

Los quesos, crema y requesén cse introducirdn al mercado de San
Salvador a través de los mayoristas e intermediarios hacia dicha ciudad,
que segun sondeo efectuado es muy factihle, siempre v cuando se cumpla con
los requisitos exigidos por los demandantes, los cuales se mencionan en
el apartado 3.6.2.3.5

MERCADO NACIONAL DE PRODUCTOS LACTEOS

Los productos generados por 1a planta se orientardn al morcado
nacional, en tal septido se presentan ciertas caracteristicas socio
econémico globales del pais.

Poblacién

La poblacién en El Salvador crecid durante el periodo 1980/85 a una
tasa acumulativa anual del 0.894 por ciento. como consecnencia del
conflicto bélico que atraviesa el pais. el cual generd fuertes migraciones
y una alta tasa de mortalidad: sin embarao se considera que a partir de
dicho afo, la tasa crecid a los niveles histdricos anteriores entre el dos
y el tres por cicnto. Para efecto del trabaio la tasa contemplada de la
poblacién total y por sexo es del 2.48 por ciento v la poblacidén base seré
la de 1988 que ascendié a 5.,075.8 miles de habitantes total, de los cualecs
2.452.0 miles eran hombres vy 2,623.8 miles eran muieresy ubicados 2,5%43.6
miles en el Area urbana y 2.932.2 miles en el Arca rural, de acuerdo a la
Comisidén Nacional de Alimentacién v Hutricidn (SECOMAN).
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En tal sentido se proyectard la poblacién total, por scxo y por Area
para un periodo de 7 afos,. 1989/1995: la cual se presenta en el Cuadro 3.1

Cuadro 3.1

POBLACION TOTAL POR SEXO Y AREA
(Miles de Habitantes)

SEXO0 AREA

AROS TOTAL MASCULINO FEMENINO URBANA' RURAL?

1989 9,201.70 2,512.80 2,688.90 2,609.90 2,591.80
1990 3,4330.70 2,975.10 2,775.60 2,676.00 2,65%4.70
1991 9,462.90 2,639.00 2,823.90 2,744.80 2,718.10
1992 3,598.40 2,701.40 2.894.00 2,815.30 2.783.10
1993 8,737.20 2,771.50 2,965.70 2,887.70 2,.849.%0
1994 3,879.50 2,840.20 3,039.30 2,961.90 2.917.60
19935 6,025.30 2,910.70 3.,114.60 3,038.00 2,987.30

* Tasa de creciniente 2.57 por cieato
2 Poblacidn tatal aenos la poblaciés wrham
Fueate: Estinaciones IICA, en base al Plas de Aliaeatacida y Metricidn -SECONAN-1983

Este crecimiento poblacional, traerd como consecuencia un incremento
en la demanda de alimento, en cantidad y calidad, por lo que cabe esperar
que el consumo de productos lacteos aumentaré.

El nimeroc de miembros por familia en los diferentes regiones del
pais para 1988, seqtn MIPLAN, fue el siquiente:

Area Metropolitana 4,50
Regién I 4.38
Regién II 4.93
Regidn III 4.73
Regioén IV 4,59

Distribucién del Ingreso

Seqin la Comisidn Macional de Alimentacidén y Mutricidn (SECONNN),
las condiciones de la poblacién respecto a la distribucién del inqreso
para 1983, el 68.1 por ciento se encontraba en el estrato pobre (dentro
de este estrato se encuentra el 50.6 por ciento en extrema pobreza), 21.9
por ciento en el medio y 10.0 por ciento en el alto; y la Encuesta de
Hogares de Propésitos Maltiples, eiecutada por el MIPLAN, en 1988, mostré
el siguiente resultado del Area urbana nacional: 21 60.9 por ciento
estaban considerados como pobres de los cuales, el 29.2 por ciento en
extrema pobreza y el 39.1 por ciento restante eran no pobres, de una
poblacién urbana base de 2,244,288 habitantes.
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3.3.3 Ingreso Mensual por Hogar y Per Cipita

El ingreso mensual por hogar y per cApita encontrado por la encuesta
de 1988, se presenta a continuacidn:

INGRESO MENSUAL POR HOGAR INGRESO POR HARITANTE
Metropolitana ¢ 1,530.15 ¢ 340.10
Reqioén 17 965.97 220.37
Reqién II° 203.40 183.3/
Reaién III* 828.42 175.28
Reaién IV* 923.28 201.16

Al comparar los ingresos por habitante con el indice general de
precios de diciembre de 1988 que fue de 528.53 por ciento, se tiene que
el salario real o poder de compra fue afectado de la siguiente manera:

Area Metropolitana 64.3%
Regidn I 41.7%
Regidén II 34.7%
Regién IIIX 33.2%
Reaién IV 38.1%

3.4 COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA
El an&lisis del consumo nacional de lActeos se efectuarid a través

de 2 indicadores: el consumo aparente, es decir produccién nacional mds
importaciones menos las exportaciones, y el consumo por habitante.

3.4.1 Consumo Aparente

El Cuadro 3.2 presenta el consumo aparente efectuado durante el
periodo 1981/1988.

? Clasificacién seqén regionalizacion del Ninisterio de Aericultura y Sanaderia.
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En forma global la tasa de crecimiento durante el pzriodo 1981/88
fue del 1.1 por ciento. Especificamente para quesos y crema fue el 4.4 por
ciento y -1.7 por ciento respectivamente, durante el periodo 1984/1988,
debe advertirse que para dichos productos no se incluyd en la tasa los
afos 81/83, por no existir desglose de los volamenes de los productos.

La produccién nacional de quesos se caracteriza por que el tipo
mayormente fabricado es el criollo. principalmente los duros, los cuales
forman parte de la canasta bAsica de la poblacién.

3.4.2 Consumo por Habitante

El consumo por habitante se estima considerando el consumo aparente
(C.A.) entre la poblacidén total del pais. En el Cuadro 3.3 se presenta el
consumo aparente de queso y crema. a partir de 1984:

Cuadro 3.3

CONSUMO APARENTE DE DERIVADOS
DE LA LECHE POR PERSONA

Kg/persona
CONSUMO APARENTE FORLACION CONSUMO PER CAPITA
ANO QUESO CREMA BUESO CREMA
] []
1964 12,367.7 1,046.1 4,676.9 2.4 0.2
1983 12,570.5 958.1 4,718.2 2.7 0.2
1986 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
1968 15,473.0 962.90 5.075.9 3.0 0.2

' Miles de kilowrases
Fueate: Cdlcule efectuade en base a inferaacide de 1a Direccidn General de Ecomomia Aeropecaria. MAS.

3.4.3 Proyeccién de la Demanda

3.4.3.1 Demanda del Mercado Nacional

Seaitn los antecedentes histéricos del consumo aparente, se proyecta
dicho consumo hasta el afo 2000 considerando: 1) la produccién nacional






se efectia a través de la extrapnlacién lineal (@ = a+hx)®, siendo los
valores de la ecuacisdn iqual a @ = 11.19 + 0.498x y 2) la proynccion de las
importaciones y exportaciones se realiza considerando el promedio del
incremento porcentual anual renistrado 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 afo 2000,
tomando en consideracién los productos lacteos en forma qglobal, quesos
criollos, procesados y crema. Mayor detalle, puede verse en el Anexo 3A.

Cuadro 3.4

ESTIMACIONES DEL CONSUMD APARENTE NACIONAL
(Miles de Kilogramos)

ARO PRODUCCION IMPORTACIONES EXPORTACIONES CONSUMO

NACIONAL APARENTE
1989 15,810.0 943.3 9.8 16.763.1
1990 16,290.0 1,210.2 13.5 17.513.7
1991 16,770.0 1,5%%2.7 18.6 18,341.3
1992 17,250.0 1,992.1 25.6 19,267.7
1993 17.730.0 2,985.9 35.2 20.318.1
1994 18,210.0 3.279.2 98.4 21.83/.6
1995 18,690.0 4,207.2 66.5 22,963.7
1996 19,170.0 9,.,397.8 ?1.4 24,659.2
1997 19,650.0 6.92%.49 125.7 26,701.1
1998 20,130.0 8.885.3 172.8 29.188.1
1999 20,610.0 11,599.8 237.64 32.747.4
2000 21,090.0 14,625.9 326.7 36,042.6

Faeates Cilculo efectuado en base 2 infornacion de 1a Direccidn General de Econosia Aeropecuaria - WAS.

COMPORTANIENTO DE LA OFERTA DE DERIVADOS DE LA LECHE

Oferta Total de Derivados de la Leche

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

El Cuadro 3.5 resume la oferta total de los principales derivados
de la leche, estimAndose que el crecimiento acumulado de la produccién

® 1 = voluaes estinade

a = puate inicial de referencia lineal

b = coeficiente de 1a peadiente de la recta

1= aves a que se realiza la proyeccidn; dende los valeres de a vy b, estin expresades en oiles de kiloarasos.
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nacional fue del 1.9% por ciento y las importaciones decrecieron en el 9.6
por ciento.

Cuadro 3.5
OFERTA TOTAL DE DERIVADOS DE LA LECHE

(1981 - 1988)
(Miles de Kilogramos)

ARO PRODUCCION B4 IMFORTACIONES 4 TOTAL S
NACIONAL

1981 13,456.6 8%9.0 1.65%.4 11.0 15,112.0 100.0
1982 11,199.4 ?3.0 838.8 7.0 12,038.2 100.0
1983 13,224.9 ?5.6 599.9 4.4 13,8°4.8 100.0
1984 12,835.4 ?5.6 %84.9 4.4 13,420.3 100.0
1985 13,203.9 97.4 352.6 2.6 13,556.% 100.0
1986 14,839.8 98.6 210.7 1.4 15,050.5 100.0
1987 15,152.4 97.8 336.5 2.2  15,488.9 100.0
1988 15,706.9 5.5 735.2 4.5 16.442.1 100.0

Fuente: Direccidén Gemeral de Ecomosia Aeropecwaria - MAG.

En el Cuadro 3.6. se presenta la praoduccién de nuesns y crema
durante el periodo de 1984 a 1988. Esta produccién nacional, se estimd
considerando que para obtener una libra de queso se necesitan & botellas
de leche (4.5 litros) y una botella de crema se obtiene de 10 botellas de
leche (7.5 litros)®. E1 Anexo 3A "Memoria de CAlculos para Determinar la
Produccién de Derivados de la Leche", sirve de hase para el cidlculo del
Cuadro 3.6.

® Consalta a técnicos especializadoss Ing. Joaquin Résulo Guevara, Técaologo de Leche
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Cuadro 3.6

PRODUCCION NACIONAL DE DERIVADOS LACTEOS
(Periodo 1984 - 1988)
(Miles de kilogramos)

ARNOS QUESOS CREMA TOTAL

1984 12.055.4 780.0 12,835.4
1985 12,403.9 800.0 13.203.9
1986 13,929.8 910.0 14,839.8
1987 14,242.4 910.0 15,152.4
1988 14,746.9 960.0 15,706.9

Faente: Cilculos IICA en Dase a informacién de produccién de leche de la Direccion Geweral de Econosia

Debe aclararse que el consumo aparente es un indicador alobal que
determina, que la oferta y la demanda son inquales en cada periodo
de tiempo: sin embarqo no refleia el consumo real. como tampoco
condiciona que no exista déficit a nivel nacional, regional, local
o en 4reas especificas.

Por otro lado, y considerando el postuladn econdmico, que ante el
aumento de la demanda se incrementan los precios y frente a la
disminucidén de aquella tienden a baiar., se afirma, que existe
déficit de productos l4dcteos a nivel nacional, ya que de acuerdo a
los precios promedions de los afins 1987, 1988, 1989, presentados en
el Cuadro 3.7, hubo un incremento del 14.1 por ciento y 43.3 por
ciento en los Qltimos dos afos mencionados.

Finalmente., al comparar el consumo promedio por persona de 1988, que
es de 0.30 onzas (3.2 kilooramns/365)'°, con el requerimiento minimo
que es de una onza'*, se concluye que hay un déficit de 0.70 onzas
por persona por dia en promedio.

10 1 kg = 35,2 onas

1 Do aceerde a técnicos del departanento de matriciée del Winisterio de Saled Péblica

2,
Mropecuaria -MAG-, destiso de la leche seqdn docusento Desarrollo Aqroindustrial Integrado, NIPLAN-ONUDI y estisacienes
e requeriniente de leche pira obtener los derivados.
NOTA:
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3.3.2

»

3.3.2.

Andlisis de la Comercializacién

1 Canales de Comercializacién'?

Los canales de comercializaciidn del queso y la crema desde el
productor hasta el consumidor son varios, y dependen del tipo de
productor. En general se pueden mencionar: mayaristas, distribuidores,
detallistas y supermercados.

Los tipos de productores son: el productor de leche que 1la
transforma en la finca. el transportista de leche cruda que produce crema.
el productor artesanal que constituye el mayor productor, el fahricante
semiartesanal y la industria pasteurizadora.

A continuaciidn se detallan los diferentes canales existentes de
acuerdo a la clase de productor, a su vez se identifica el porcentaie de
producto que se distribuye por canal, se enticnde que el 100 por ciento
corresponde al distribuidor anterior:

i)  |TRANSFORMACION EN FINCA HAYORISTA DETALLISTA CONSUNIDOR
1001 76.2%

SUPERNERCADO CONSUNIDOR
1.9

CONSUNIDOR
11.9%

TRANSPORTISTA DETALLISTA
100.001 75.0%
CONSUMIDOR
25.0%

'? Desarrelle Mroindustrial Integrado, ELS/82/006-RIPLAN-ORUDI-198¢
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ii)

iii)

PRODUCTOR ARTESANAL MAYORISTA DETALL ISTA CONSUNIDOR
81.81
SUPERMERCADO CONSUNTDOR
CONSUIDOR
CONSUNIDOR
18.21
PRODUCTOR SENIARTESANAL |—{DISTRIBUIDOR DETALLISTA CONSUNIDOR
LACTEOS 16.7%
3.1
SIPERMERCADD | CONSUMIDOR
83.31
SUPERMERCADN CONSUNIDOR
14.37
DETALLISTA CONSUNIDOR
14.31
CONSIMINOR
14.3%
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3.5.2.2

iv) |INDUSTRIA PASTEURTZADORA|—I DISTRIBUIDOR|—]| SUPERMERCADO CONSUNIDOR

LACTEODS

| .n
I

DETALLISTA CONSUMIDOR

SUPERNERCADO CONSUNIDOR
18.21

CONSURIDOR
9.1%

De los diferentes fabricantes de derivades de lacteos. es la

industria pasteurizadora la que generalmente tiene homnaeneidad y control
de calidad de los bienes que procesa: no asi el resto de productores cuya
oferta de derivados l&ctens es muy aceptahle por la poblacién rural y
urbana de baios inaresos; productos que incluso son preferidos muchas
veces a las de las plantas industriales y aunque no se dispone de cifras
oficiales para cuantificarlos, la importancia dentro del consumo nacional
es muy significativa.

Precios

- Auesos .

Las estadisticas de precios oficiales reaqistradas por el MAG, son
orientadas a 1los quesos duros en qeneral y pagadas por el
consumidory en este sentido se analizardn los precios del periodo
de 1987, 1988 y 1989.

El Cuadro 3.7. presenta los precios promedios de quesos duros al
consumidor y las variaciones de ellos por mes durante los afos
sencionados: los precios son el promedio de los encontrados en los
mercados de San Salvador: Central, San Jacinto, San Miquelito,
Modelo y Tinetti.

A nivel anual el precio promedio en téraminos absolutos se bha
incrementado de 9.31 en 1987 a 15.22 colones por libra en 1989, que
porcentualmente sianifica un aumento del 63.%5% por ciento en un
periodo de dos afos, sin embarqo el incremento de 1988 respecto a
1987 fue de 14.1 por ciento y de 1989 respecto a 1988 se incremento
en el 43.3 por ciento.
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Al observar los precios por afo, se tiene que en 1987 el incremento
menor en los precios fue del 0.4 por ciento en el mes de septiembre
y el mayor del 10.4 por ciento en noviembre: durante los meses de
mayo hasta aqgosto, oscilé entre el - 2.8 y 8.10 por ciento, y minimo
y madximo respectivamente.

En 1988 el incremento de precios estuvo entre 1.9 y 9.5 por ciento
como minimo y mAximo y los decrementos se efectuaron en dos
periodos: el primero entre febrero y abril, cuya disminucién osciléd
entre el -0.3 por ciento y -4.0 por ciento y el sequndo entre julio
y agosto, y las baias de precio fueron del 9.3 por ciento y 0.6
respectivamente.

En 1989, 1la tendencia de 1los precios porcentualmente fue
decreciente, aunque en términos absolutos el precio ha aumentado
hasta ¢ 17.53 por libra, y en 1988 el precio mds alto alcanzado fue
de ¢ 11.45 libra.

Cuadro 3.7
PRECIOS PRONMEDIOS DE QUESOS DUROS AL CONSUNMIDOR

COLONES/LIBRA

MES 1987 1988 198¢9
¢t % AUMENTO ¢ % AUMENTO ¢ % AUMENTO

ENERO 9.18 0.0 11.20 2.9 11.54 - 0.9
FERRERO 9.89 7.6 10.7% - 4.0 12.82 13.0
MARZO 10.00 1.2 10.53 - 2.0 15.47 22.2
ABRIL 10.10 1.0 10.50 - 0.3 158.71 0.3
MAYO 9.728 - 8.1 10.70 1.9 15.48 - 0.2
JUNIOQ 8.95 - 3.6 11.03 3.1 15,65 - 0.2
JULIO 8.70 - 2.8 10.0 - 9.3 14.71 - 6.0
AGOSTO 8.27 - 4.9 9.94 - 0.6 14.57 - 0.9
SEPTIEMERE 8.30 0.4 10.14 2.0 14,52 - 0.3
OCTUBRE 8.92 7.5 10.50 3.6 16.9%5 16.7
NOVIEMNBRE ?.85 10.4 10.70 1.9 17.50 3.2
DICIEMERRE 10.23 3.9 11.45 7.0 17.53 0.2
PROMEDIO ANUAL 9.31 0.0 10.62 0.0 15.22 0.0
Feente: Direccitn General de Econeaia Agropecsario - WAG.

- Crema

€l precio por botella de <crema no ha sufrido wvariaciones
significativas durante el afo de 1989. Debe aclararse que existe
una fuerte desnaturalizacién del producto que distorsiona los
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3.6

3.6.1

precios. La crema al iqual que la leche fluida que se vende "en
zaaudn” estan seriamente adulteradas con sustancias quimicas o aqua.

Los precios que presenta 1 Cuadro 3.8 estdn por debaio del precio
comin encontrado en la investicacién de mercado del proyecto (Ver
numeral 3.6.2.3.3). sin embarqo los precios que se presentan estdn
referidos a una misma fuente de datos, por lo que la tendencia y el
promedio se consideran vdlidos.

Cuadro 3.8

PRECIOS DE CREMA EN EL MERCADO DE SAN SALVADOR
(Colones por botella)

MES/1989 PRECIO FROMEDIO

¢
Enero 8.75
Febrero 6.07
Marzo 46.03
Abril 5.88
Mayo 5.89
Junio 5.71
Julin 9.60
Acosto 5.7%
Septiemhre 3.70
Octubre 7.25%
Noviembre 6.9%
Diciembre 7.40

Fuente: DGEA-MAG. 1990

ANALISIS DE MERCADO DEL PROYECTO

El proyecto Planta Procesadora de Leche de 1la Asociacién Cooperativa
Hoia de Sal de R.L., procesard la leche fluida para convertirla en quesos
criollos, en especial duro blando, morolique y fresco, crema y requesén.

Area Geogrdfica de Influencia

El area de mercado de influencia serd la ciudad de San Salvador y
lo efectuard mediante la oferta de los productos a intermediarios,
principalmente a mayoristas y distribuidores de productos laActeos. No se
descarta la posibilidad que puedan ofrecerle los productos al centro de
distribucién de la Asociacién Cooperativa San Francisco Suchitoto como
solidaridad de produccién cooperativa. La empresa estd ubicada a 647
kilometros aproximadamente de la ciudad de San Salvador. lo que peraite
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que pueda competir con productores de dichos rubros de localidades mas
aleiadas de San Salvador, por eiemplo de Santa Rosa de Lima y San Miquel.

3.6.1.1 Obietivos Adoptados para la Investigaciodn

Los obietivos perseqguidos con la investigacisan ‘se presentan a
continuacién:

a) Identificar a los intermediarios mayoristas y la concentracién de
distribuidores de productos lActens, factibles de adquirir 1la
produccién de la Cooperativa.’

b) Conocer las caracteristicas y requisitos que demandan los
intermediarios de los productos.

3.6.1.2 Metodologia

a) Se efectud un sondeo de mercado destinado a los intermediarios, gue
son los suietos con los cuales se neqociarAn los productos.

b) Aplicacién de un cuestionario simple a los intermediarios (Anexo 3),
que permita determinar su comportamiento comercial.

c) Tabulacién manual de los datos obtenidos por boleta, con el obietivo
de evaluar los resultados especificos de cada informante.

d) Andlisis de resultados., los cuales se presentan en el siguiente
numeral.

e) La investigacién se efectud el 18 y 19 de marzo de 1990.

3.6.2 Resul tados del Sondeo

‘3.6.2.1 Identificacién de Interaediarios

En primer lugar se planted que el lugar adecuwado de investigacién
era el mercado central de San Salvador. debido a que dicho lugar es un
centro de atraccién significativa de oferentes y demandantes:
identificAndose la presencia de 50 puestos de venta en el interior del
mercado central, Los cuales comercializan volimenes de productos lActceos
por valores que oscilan entre ¢10,000.00 y ¢20,000.00 semanales, baio la
modalidad de crédito que adquieren los dias lunes y cancelan los sAbadoss
asi mismo existen 3 locales de venta en los alrededores de dicho mercado.

A través de los informantes del mercado se detecté la presencia de
los mayoristas, los cuales estdn localizados en la sequnda planta del
Centro Comercial Santa Teresa ubicado sobre 1la calle Gerardo Barrios,
entre la Sa. y 7a. Avenida sur, costado norte del Mercado Central. En
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total son 7 mayoristas, los cuales ademis de proveer a los distribuidores
del HMercado Central se extienden a otros mercados y puestos de
distribucién fuera de dicha 4&rea. De ellos se entrevistaron 3, que segun
su opinién los restantes tienen un comportamiento comercial similar.

3.6.2.2 Demanda y Oferta Sesanal

Se constatd que los mayoristas comercializan anicamente queso duro
blando y crema, sin embargo manifestaron que el queso morolique se vende
como "queso duro"; los otros distribuidores de 1l4cteos del mercado
intercambian la gama de l&cteos que producird la Cooperativa, con la
observacién del queso morolique que ofrecieron los mayoristas.

El Cuadro 3.9 presenta la demanda y oferta semanal de productos
lacteos de los diferentes intermediarios antes mencionados, aclardndose
que se entiende por demanda la adquisicién de los productos por parte de
los intermediarios y como oferta la venta de los mismos, en el caso de los
mayoristas a los distribuidores minoricstas y de éc=tos a los consumidores
finales.

El mayorista se refiere a los descritos en el sequndo parrafo del
numeral 3.6.2.1. Los distribuidores en el Mercado Central son diferentes
a los mayoristas y a los "otros distribuidores" y ninguno de elllos provee
-al otro, tal como se deija aclaradeo en los obietivos de la investigacién
{numeral 3.6.1.1)

Cuadro 3.9
DEMANDA Y OFERTA SEMANAL DE PRODUCTOS LACTEOS DE LOS INTERMEDIARIOS

(kilogramos)
DERAMNDA SFERTAN
PROBUCTO NAYORISTA  NERCABO prROs* NAYORISTA NERCADD DTROS
CENTRAL  BISTRIDUIBORES CENTRAL  BISTRIBUIBORES
QUESC DURG BLANDD  37,121.21  10,363.64 318.18 3,400.00  1w0.7.27 318.18
QUESO FRESCO --- 4,268.18 i --- 4,208.18 .
CREMA 1,818.18  §,125.00 25453 1,816.18 8,125.00 254,93
REQUESON - 639.10 --- --- 659.10 ---
TomaL 38,939.39  23,415.92 630.00 n.20.21 0 25,229.9% 630.00

® Corresponden a los distribuidores wbicados en los alrededores del sercado
NOTA: Datos obtemidos seqdn la eetodologia explicada en nuseral 3.6.1.2
Fuente: Informacitn directa. Maro 1990

Del Cuadro se deduce que, excepto el queso duro blando tiene un
remanente semanal del 8.168 por ciento en términos qlobales vy
especificamente, por clase de intermediario, el 10.0 por ciento y el 1.8
por ciento de los mayoristas y vendedores del mercado central: de los
restantes productos se vende la cantidad que se adquiere. Otra observaciodn

. latente es que la demanda de crema del Mercado Central es mayor que la
oferta de los mayoristas en un 346.9 por ciento. induciéndose que dicho

- déficit se cubre con la oferta de otros productores.
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3.6.2.3

3.6.2.3. 1

3.6.2.3.2

3.6.2.3.3

a)

b)

Caracteristicas de la Comercializacioén
Periodo de Coampra

El periodo de compra de los comerciantes de queso, en forma undnime,
es de una vez por semana para el queso duro blando; el queso fresco
se adquiere diariamente, la crema que produce el productor artesanal
o semiartesanal se vende al dia y la que procesan las plantas
industriales en forma semanal y el requesén lo adquieren diariamente
los vendedores del HMercado Central.

Procedencia del Producto
El queso duro blando lo adquieren de Santa Rosa de Lima y San
Miquel, el queso fresco, la crema y el requesén procede de
diferentes lugares: Sensuntepcogque. Zacatecolnca, Chalatenango. San
Julidn, plantas procesadoras de lacteos y cremerias semiartesanales
ubicadas en el departamento de San Salvador.

Precios

Precios de Coapra

De los mayoristas entrevistados ninquno de ellos manifestd el precio
de compra de sus productos.

En cuanto a los oferentes del mercado y los alrededores de éste los
precios manifestados comunmente fueron:

- flueso duro blando ¢12.00/1ibra

- Queso fresco ¢22.00/1a maqueta de 4.% lbs
- Crema ¢ 8.00 y ¢12.00/botella

- Requesoén ¢ 3.00/1ibra

Precios de Venta

Los mayoristas venden la libra de queso duro blando a ¢12.00, en

cuanto a la crema no proporcionaron informacién.

Entre los distribuidores del mercado central y sus alrededores, los

precios de venta para el queso duro oscilé entre ¢13.00 y ¢15.00 1a libra,
siendo el precio comiun de ¢14.00, el gqueso fresco la maqueta de 4.5 libras
estuvo entre ¢24.00 y ¢26.00, sin embarao el precio comin fue de ¢24.00;
los precios de la crema variaron seaq(n la calidad siendo los limites entre
¢10.00 y ¢14.00 1a botella, presentdndose con mds frecuencia el precio de
¢14.00 y el precio comin del requesén fue de ¢4.00 la libra.
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Al comparar los precios anteriores con los precios comunes al por
mayor'’ de queso duro blando. correspondiente al mes de febrero en los
diferentes mercados de San Salvador. éste no varié; en cuanto a los
precios al consumidor'’ el precio del queso anterior permanecid inalterado,
sin embargo el queso fresco aumentd ¢1.00. En cuanto a la crema los
precios encontrados por la Direccién General de Economia Agropecuaria
fueron al por mayor a ¢6.00 y al consumidor de ¢8.00, no compar&ndose con
los precios encontrados por el sondeo por incluir aquellos un marco de
referencia mayor y disperso.

c) Mirgenes de Comercializacién

Los margenes de comercializacién al minorista, encontrados se
presentan en el Cuadro 3.10, no incluyéndose el de los mayoristas por no
tener los precios de compra de éstos.

Cuadro 3.10

MARGENES DE COMERCIALIZACION DE LOS
DISTRIBUIDORES MINORISTAS

(colones)
PRECIOS
PRODUCTO COMPRA VENTA MARGENM
QUESO DURO BRLANDO' 12.00 14.00 2.00
QUESO FRESCO? 22.00 21.00 2.00
CREMA® 8.00-12.00 10.00-14.00 2.00
REQUESON' 3.00 4,00 1.00
* libra
? sagueta de 4.5 libras
3 htella
Fueate: Investigacién directa a sarzo de 1990
3.6.2.3.4 Problemas Manifestados por los Distribuidores Minoristas

- Creciente contrabando de quesos duros provenientes de
Honduras, generalmente aparecen 6 camiones los dias lunes o
viernes con aproximadamente 200 quesos por vehiculo.

- Marcado acaparamiento y especulacién de quesos duros, por
parte de los mayoristas, los cuales son comprados en la época
lluviosa y ofrecidos en el verano, lo que incide que en
ciertos periodos del afo se escasee el producto con el
consiguiente incremento en el precio y de repente saturan el
mercado, haciendo decrecer considerablemente el precio.

A3 Segtn 1a Direccién General de Econoeia Agropecearia. MAG,
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3.6.2.3.5 Posibilidades de Nuevo Proveedor y Requisitos Demandados

Los nuevos oferentes deben considerar 1los sigquientes
requisitos:

- Ofrecer productos l4actecs de buena calidad, que no sean
procesados con leche adulterada o en polvo, ya que por
experiencia afirman que écstos productos se venden si 1la
calidad es excelente, inclusive independiente de los precios
altos de venta.

- Considerar el intercambio comercial a través de créditos para
8 dias.

- Presentar precios adecuados y competitivos
- Abastecimiento constante, tanto en invierno como en verano

- El queso duro blando que contenga suficiente porcentaie de
crema, bien compactado y prensado y ademas sin mucha humedad.

3.6.3 Demanda y oferta anual

Tomando como base los resultados del Cuadro 3.7 y multiplicdndolos
por las 52 semanas comprendidas en el afo, se presenta en el Cuadro 3.11
la demanda y oferta anual de los intermediarios.

Cuadro 3.11
DEMANDA Y OFERTA ANUAL DE PRODUCTOS LACTEOS DE LOS INTERMEDIARIOS

(kilogramos)
DERAND A SFERT
PRODSCTO BAYORISTA NERCADD  OTROS BAYORISTAS  NERCADO 0TR0S
CENTRAL BISTRIBUIDORES CENTRAL  DISTRIBUIDORES
GUESD BURD DLANDG  1,930,302.9  938,909.3  16,505.4 1,73,002.7  529.218.0 14,5454
QUESD FRESCO - 21,9454 2,970.0 - 21,9454 2,978.0
QUESO CREMA 94,585.4  422,500.0  13,236.6 94,545.4  422,500.0  13,236.8
REQUESON - - ---- 2032 -
T0TAL 2,024,848.3 1,217,627.9  32,760.9 1,831,818.11,207,936.6  32,760.0

Fueate: Cilculo en base al Cwadro 3.9
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3.6.4

3.6.9

Perspectiva de Venta de los Productos de la Cooperativa

De acuerdo a la orientacidon del canal de comercializacién, gque es
la venta de los productos a los mayoristas y distribuidores directos al
consumidor, se presenta la perspectiva de colocacién de lacteos que
producird la empresa, teniéndose que, existen 2 vias directas vy
consistentes que son:

- Negociar con los mayoristas la totalidad o parte de la produccién
de queso duro blando y moroligque, bien sea en la Cooperativa o en
San Salvador.

- Comerciar con los distribuidores del mercado central, el queso
fresco, la crema y el requesébn, asi como promover los quesos durosg
con la finalidad de disminuir la dependencia de estos oferentes de
los mayoristas.

El obietivo central es competir y captar la demanda que los
intermediarios realizan a los oferentes de quesos duros del oriente del
pais, Santa Rosa de Lima y San Miquel; y el resto de productos procedentes
de otros departamentos mencionados anteriormente.

Condicién elemental para atraer dicha demanda son la calidad de los
productos y la eficiente y oportuna oferta de los bienes.

Produccién Anual de Productos Lacteos de la Cooperativa

El Cuadro 3.12 presenta la produccién de lActeos programada nor la
Cooperativa por ano.

Cuadro 3.12

VOLUMEN DE PRODUCCION LACTEA DESTINADA A LA VENTA

(kilogramos)

ARNDS
PRODUCTO 1 2 3 Y nns'
CREMA 12,962.18 31,098.18 41.410.91
QUESO FRESCO 6.835.53 16.378.31 21,.837.79
QUESO MOROLIQUE 16.033.94 38,418.29 51,224.39
QUESO DURO BLANDO 11,814.48  28,308.27 35,037.95
REQUESON 11,665.96 27,952.36 37.269.82
TOTAL 59.312.09 142,115.39 189.487.19
' por aie

Fuente: Planificacion Maual de Producciéa. Proyecto Planta Procesadora de Leche de la Aseciacida Cooperativa Moia de Sal

fe L., 190,
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3.6.6

3.6.7

Disponibilidad de Materia Prima

La producciéon de leche fluida diaria que existe actualmente en el
drea es de 4,593 botellas, incluyendo la de la Cooperativa que asciende
a 1,22%, lo que hace una produccién anunal total de 1,677,175 botellas. El
Cuadro 3.13 presenta la oferta diaria y anual por centro de produccién,
considerdndose gque dicha produccién serid constante en el transcurso del
tiempo. E1 Anexo 3.1 muestra el sondeo de mercado para la obtencién de
leche fluida de parte de las Coaperativas aledafas, las cuales originan
el Cuadro 3.13.

Cuadro 3.13

OFERTA DIARIA Y ANUAL DE LECHE FLUIDA

(botellas)
EMPRESA PRODUCCION
HOJA DE SAL 1,225
TIHUILOCOYO 1,500
SAN JOSE LUNA 320
EL CAUCA 1,550
TOTAL DIARIA 9,593
TOTAL ANUAL 1.677,175

Fuentes Diagadstico de la Aseciacida Cooperativa Noja de Sal de R.L. 199

Volusen de Demanda de los Intermediarios que Captard la Cooperativa

El Cuadro 3.14 presenta 1la demanda anuwal actual de los
intermediarios en la cual se introducird la produccién de la Cooperativa.






Cuadro 3.14

PORCENTAJE DE LA DEMANDA QUE CAPTARA LA PRODUCCION LACTEA
DE LA COOPERATIVA
(miles de kilogramos)

Al | 2 I oy s
DERANDA RELACION DENANDA RELACION DENANDA RELACION
OFER/DENN OFERT/DENAND OFERT/DENAND
PRODUCTE FAYORISTA NERC' OFERTA WAYOR NERC. NAYOR. NWERC. OFERTA WAY. NWERC. WAYOR, WERCAD OFERT NAYOR MERC,
CTRAL COOPE, cimaL CIRAL  COOPE. cTraL CTRaL, Ccoor. CIRAL
QUESE DURD DLANDG 1,930.3 555.5 20.47 1.5 5.3 1930.3 555 70.6 3.7 127 1930.3 5555 4.1 49 17.0
QUESO FRESCO weee WYL - 200 - 209 WY - 48 - 2y WS - b
CREMA 9.5 4357 1.3 12,0 2.8 945 4357 0.0 7 62 95 4357 36 M2 8.3
REQUESON - W3 M7 - 31 - W3 B0 - 86 ---- WT N4 - (1.0
L[if} 2,024.8 12504 56.9 2.8 4.6 2024.8 1230.4 136.6 6.7 109 2024.8 1230.4 182,81 9.0 146

* Inclaye veadedores internos y exteraos del sercado
? Iacluye queso sorolique

Como puede observarse en el Cuadro 3.14 la demanda por la cual
competird la Cooperativa tiene dos vias:

a) Vender los quesos duros y la crema a los mayoristas, cuya oferta de
competencia representa el 1.9 y 12.0 por ciento, respectivamente el
primer afo y el 4.9 y 38.2 por ciento el tercer afo..en el cual se
estabiliza la produccién de la Cooperativa.

b) Negociar los diferentes productns con los distribuidores del mercado
(dentro y fuera). cuyos porcentaies de competencia representan entre
el 2.0 y 34.0 para el queso fresco y el requesétn, respectivamente
en el primer afozy el 6.4 por ciento y 17.0 por ciento para los
quesos fresco y duros, respectivamente en el tercer afo.

Cabe agregar que a partir del tercer afo. la oferta de requesén de
la Cooperativa competird por el 100.00 por ciento de la demanda del
mercado central y ademiAs tendrd un 9.0 por ciento de excedente para
distribuirla en otros locales de venta de la ciudad capital.

En resumen, la produccién de lActens de 1a Cooperativa presenta una
alta posibilidad de adquisicién, puesto que los porcentaies por los que
competirid son baios, asi mismo contrihuird en parte a contrarrestar 1la
oferta ilegal de productos procedentes de Honduras. seg(in lo manifestado
por los entrevistados.







3.6.8

3.6.8.

3.6.8.

J.6.8.

3.7

Comercializacioén

1 Canales de Comercializacion

Como se ha mencionado anteriormente los canales de comercializacion
serdn 3 alternativas:

a) de la Cooperativa a los mayoristas
b) de la Cooperativa a los minoristas o distribuidores directos
c) de la Cooperativa a los mayoristas y minoristas

2 Precios

No se especula con los precios de venta para ninguno de los posibles
compradores, ya que éstos dependerdn de los costos de produccién, sin
embargo se considera necesario que al momento de eiecucidén del proyecto
se investiguen los precios de mercado del momento.

3 Formas de Venta de los Productos

Las formas de venta se efectuardn para los quesos duros a aqranel,
por marquetas de 24 libras, el queso fresco marquetas de 2.5 libras, 1la
crema empacada en bolsas higiénicas con un volumen de una botella de
capacidad, e iqualmente el requesén en bolsas de 1 libra.

CONCLUSION

La introduccién de los productos lacteos de la Cooperativa en el
mercado de San Salvador es mny factible, puesto que 1a oferta que pondrai
a disposicién desplazard en forma wminima la actuwal, con la ventaia
comparativa en los costos de produccién de la distancia del lugar de
transformacion hacia el centro de distribucién, lo que incide en la
posibilidad de competir con precios mAs bajos y ofrecer el producto en los
momentos 4&lgidos en forma oportuna.

Por otro lado. existe la disponibilidad de los intermediarios de
aceptar nuevos proveedores que compitan con la calidad. adecuwados precios
y abastecimiento oportuno. con la fipalidad de contraponer los productos
l4cteos nacionales al contrabando procedente de Honduras.

Es necesario que los encargados de la comercializacién de 1la
Cooperativa sean hdbiles y puedan promocionar y negociar los productos,
buscando los meiores compradores y los precios al por mayor que rijan cl
mercado.
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3.8 RECOMENDACIONES

Capacitar adecuadamente a los encargados de la comercializacién de
los productos, en los aspectos relacionados de la misma.

Promocionar 1los productos lacteos a 1los intermediarios
descritos, por lo menos 15 dias antes de iniciar la eiecucién
del proyecto, y proyectarse con otros lugares de distribucidn.

Preveer las politicas de produccién, venta, precios y crédito
de los productos l4dcteos que reqird la comercializacion.

Cumplir con las normas de calidad establecidas por el proceso
técnico.
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4. ESTUDIO TECNICO

4.1 LOCALIZACION Y TAMARND

q4.1.1 Localizacidn

La planta procesadora de leche estard localizada en la Cooperativa
Hoia de Sal de R.L.: la cual estd ubicada a diez kilémetros al sur de la
autopista que de San Salvador conduce a la ciudad de Zacatecoluca, a la
altura del kildmetro 57 de la calle antes mencionada.

El terreno seleccionado tiene una superficie de 800 wmetros
cuadrados: localizado al Sur-este de las oficinas administrativas de la
empresa y tiene como frente una zona verde.

4.1.1.1 Infraestructura Relacionada con el Proyecto

El terreno seleccionado es de Topografia plana, pero no se inunda
y la textura del suelo es adecuada para edificaciones de este tipo.

En el terreno mencionado ya existen instalaciones (ver figura 2) y
el detalle de su remodelacién y ampliaciones se presenta en el presupuesto
que se anexa a este estudio.

La planta estard ubicada a un kilémetro del médulo de las
instalaciones ganaderas, lo cual evita toda fuente de malos olores,
presencia de moscas y otros insectos que es comGn encontrar en los
corrales: asimismo, se halla a un kilémetro de la entrada principal y a
362 metros de la fuente de eneraia eléctrica.

q4.1.1.2 Infraestructura de Comercializacién

La Cooperativa ha decidido distribuir sus productos a través de
centros de venta especializados que existen en San Salvador. es decir,
comercios mayoristas ya establecidos: para el transporte de los productos
se obtendrd un pick - up de tres toneladas, cuyo valor se estima en 85,000
colones.

El Mercado, por su capacidad y acceso torna econt6mico el transporte
requerido.







FIGURA 2
UBICACION ACTUAL DEL TERRENO Y EDIFICACIONES.
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4.1.1.

4.1.1.

4.1.2

4.1.2.

3 Facilidad de Obtencién de Materia Prima (leche)

La materia prima principal (leche) serdA obtenida =n parte. de 1la
produccién interma. 1,225 hasta 2,000 botellas., del total procesado
durante todo el periodo y el complemento serd comprado a las Cooperativas
Tibhuilocoyo., San José Luna y La Paz, todas del Sector Reformado y aledafas
a Hoia de Sal, con las cuales mantiene relaciones comerciales y cuyo
acceso y distancia facilita el transporte y se asequra la preservacién de
la calidad de la leche.

q Servicios y Recursos de Apoyo al Proyecto

En la empresa se dispone de energia eléctrica de 220 y 110 voltios,
con linea primaria de 23,000 voltios. Existe un transformador de 15 KVA
y €e propone comprar dos mas de 37.5 KVA cada uno para satisfacer los
requerimientos del proyecto.

Dicha fuente de energia se encuentra a una distancia de 362 metros
al oeste de donde estard la planta.

En la actualidad existe un pozo de diez metros de profundidad. al
cual se colocar4& una bomba y motor de 3 caballos de fuerza, cuyo valor se
estima en 6,000 colones. El agua extraida se almacenard en un tanque
elevado y en una cisterna que se encuentran en los alrededores donde se
halla el pozo. El caudal del pozo es suficiente para abastecer las
necesidades de la planta.

Las caracteristicas mencionadas en los numerales 1.1.1.1: 1.1.1.2.%
4.1.1.3 y 4.1.1.4, tanto en la ubicacidén de la planta respecto a las
instalaciones de la Cooperativa y el medio externo, son determinantes en
la localizacién de la misma.

TamaRo del Proyecto

Para dimensionar el proyecto se ha considerado los aspectos de
mercado, econdémicos y tecnoléagicos. De esta forma, el tamano del proarama
de produccién, del sistema administrativo y del plan de ventas se han
definido en funcién de las variables arriba mencionadas. E1 tamafno que se
ha determinado es de 4,000 botellas de leche diarias que serdn procesadas
en la planta.

1 Disponibilidad de Materia Prima en el Area de Influencia

Como se ha expuesto antes, la produccién interna de la empresa es
de un promedio diario de 1,225 botellas y de acuerdo al potencial de
produccién, este volumen puede incrementarse con =1 futuro., hasta una
produccién diaria de 2,000 botellas, por otra parte, se dispone de las
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producciones de cooperativas cercanas que en coniunto con hoia de sal
producen 4,595 botellas, 1o cual demuestra que no hay problemas de materia
prima. El detalle de los volamenes mencionados se presenta en el Cuadro

4'1.
Cuadro 4.1
DISPONIBILIDAD ACTUAL DE MATERIA PRIMA (LECHE) EN EL AREA
DE INFLUENCIA (VOLUMEN EN BOTELLAS)
1.OCALIZACION
NOMBRE DE LAS DISTANCIA  CANTON WUNICIPIO DEPARTA-  PRODUCCION  PRECID
COOPERATIVAS A HOJA DE HENTO PROMEDIO UNITARID
SAL (ka) DIARIA (¢

1. HOJA DE SAL - EL SAUCE SANTIAGO NONUALCO LA PAT 1,22% 1.7
2. TIHUILOCOYO 6  mmemeee- SANTIAGD NONUALCOD LA PA? 1,300 1.65
3. SAN JOSE LUNA 20 . LAS ISLETAS SAN PEDRO NASAHUAT LA PAZ 320 1.9
4. EL CAUCA 3 EL PEDREGAL ROSARIO DE LA PAZ LA PA? 1,550 1.60
TOTAL - 4,595 1.63

Fueate: Investivacide de Canpo, sarzo de 1999,

Con el volumen de 4,595 botellas de leche., el tamafo del proyecto.
atn con su expansioén al 100 por ciento. al tercer afo. con 4,000 botellas
que se procesard diariamente, no rebasard ni la oferta actual, sélo con
las Cooperativas que se presentan en el Cuadro 4.1

No obstante, como margen de garantia, en el primer afo, el proyecto
incrementa en forma gradual, los requerimientos de materia prima para cada
trimestre, de manera que en los primeros tres meses se procesan 300
botellas diarias, hasta lograr 1,250 botellas por dia en promedio durante
el primer afo.

4.1.2.2 Capacidad de Mercado (Desanda que Abastecerd el Proyecto)

El tamafo de la planta, por otra parte, estd dado de acunerdo a la
demanda potencial de mercado que puede captar el proyecto. determinada en
el Capitulo 3 de este documento y que estd referida al mercado de San
Salvador.

4.1.2.3 Limitaciones Tecnolégicas

La maquinaria y el equipo se han detearminado de acuwerdo a la
disponibilidad de materia prima, capacidad de mercado, tiempos de
procesamiento y mds que todo con la posibilidad de adquirir dicha
tecnologia. En ese sentido., se propone una. maquinaria y equipo. con
capacidad para procesar cuatro mil botellas de leche diarias, en una
jornada de ocho horas. Esa capacidad determina el tamafo y da lugar a una
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operacion maneiable para los voldmenes de leche que se ha proaramado
procesar.

PROCESO DE PRODUCCION SELECCIONADO

El proceso de produccién se ha establecido para loarar una
superacion qradual del nivel artesanal. hasta obtener una etapa
semitecnificada. = El proceso se enfoca a la elaboracién de quesos
“criollos" o salvadoredos, a partir de leche fluida, entera vy
semidescremada, seaqtn el tipo de queso a elaborar. Fara obtener la madxima
utilizaciéon del proceso de transformacién., se obtendrd crema y requesoén,
en proporciones que no inciden en la calidad de los quesos.

CARACTERISTICAS DE LA PLANTA

La planta en su contexto acneral presenta todas las facilidades en
lo que respecta a comunicacién, tanto interna como externa. ya que se ha
disefado con los accesos indispensables para tal fin. Dichos accesos
permiten conexidén directa con los distintos servicios tanto de produccién,
como de apoyo, es decir, la articulaciéon con la planta abastecedora de
enerqgia Yy el servicio de agua, con todas las secciones de la fabrica. En
cuanto se refiere a iluminacién, es adecunada en cada secci6n, de similar
forma, la ventilacién reGne las condiciones exiaidas en este tipo de
empresa.

Para la movilidad y desarrollo de la produccién, se ha considerado
los movimientos en torno a las mdquinas y equipos. gue se hallan en una
posicién y ubicacién tal, que permite a los operarios, facilidad de
traslado en el cumplimiento de sus funciones.

En cuanto a drenaies, se ha disefado una salida Gnica a los
productos eliminables para facilitar la separacién de los desechos de la
planta y lograr mayor higiene. Los desechos se dispondran en una fosa y
en un pozo sépticos.

CAPACIDAD REAL DETERMINADA

La capacidad de la planta estA dada por el dimensionamientos y
caracteristicas propias de la maquinaria y equipo seleccionado, que se
justifica de acuerdo al tamamo y volumen de produccién, previendo la
necesidad de disponer una tecnologia diseRada para procesos estandar, no
obstante, esos equipos se pueden aprovechar con mayores rendimicentos, si
se programa procesos en turnos sucesivosy es decir, que si hay mayor
demanda, la misma maguinaria y equipo pucde multiplicar, su servicio con
s6lo programar mds turnos de procesamiento. La capacidad de la planta es
para procesar cuatro mil botellas de leche diariamente en un turno de ocho
horas.
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FLEXIBILIDAD PARA EXPANSIONES

La expansién de la planta depende de las especificaciones técnicas
de la maquinaria y equipo, asi como del tiempo trabaiado y la programacion
de turnos. De esta forma. la capacidad estimada puede incrementarse de
acuerdo al tiempo de uso.

Por otra parte, con la infraestructura propuesta se puede proponer
el procesamiento de una diversidad de productos que podrian requerir
pequenas inversiones adicionales, sin quwe sea necesario grandes
modificaciones a la estructura, distribucién y operacionalidad de 1la
planta.

CARACTERISTICAS DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

La maquinaria y equipo seleccionados son apropiados desde el punto
de vista técnico, de ahi que ofrecen condiciones de operacién eficientes
e higiénicas, con la productividad necesaria para los requerimientos del
proyecto, y a la vez, proporcionan facilidad y sencillez en el maneio.
En el cuadro 4.2 se presenta la caracterizacién de la maquinaria y equipo.

Cuadro 4.2

CARACTERIZACION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

MAQUINARIA 0 EQUIPOD DESCRIPCION Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

1 DESCREMADORA '/ CON CAPACIDAD DE PROCESO DE 225 BOTELLAS DE LECHE POR HORA

2 APARATOS DE AIRE ACONDICIONADO MARCA CARRIER DE 3,000 BTU

1 COCINA DE GRS : ’ INDUSTRIAL, MARCA TROPIGAS, A GAS PROPAND

1 TANGUE DE ENFRIAMIENTO '/ DE ACERD INOXIDABLE CON CAPACIDAD DE 3,000
BOTELLAS (600 GALONES) NARCA HENRY C. BERGMANM.

8 TINAS PARA CURJAR DE ACERO INOXIDABLE, CON CAPACIDAD PARA 500 LITROS DE LECHE, CADA
UNA CON SU BOMBA PARA DRENAJE.

1 TINA PARA SALMUERA DE ACERO INOXIDABLE. CON CAPACIDAD PARA 500 LITROS DE LECHE Y SU
RESPECTIVA VALVULA DE DRENAJE.

1 GENERADOR DE ENERGIA NARCA LISTER. CON CAPACIDAD DE 37.5 Kkwa. A DIESEL Y PARA SERVICIO
TRIFASICO DE 110/220 VOLTIOS Y DE 60 CICLOS.

2 BOMBAS PARA EXTRAER AGUA UNA PARA PO10, CON CAPACIDAD DE 15 GALONES POR MINUTD, SUMERGIBLE,
DE 1.3 CABALLOS DE POTENCIA: ELECTRODOS SENSIBLES PARA CALIBRADO
AUTOMATICO, MARCA CFNTURY,
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UNA BOMBA PARA CISTERNA DE 1.3 NETROS POR 5 METROS POR 100 METROS
(75 METROS CURICOS): DE 3.5 CABALLOS DE POTENCIA, CON ELECTRODOS
SENSIBLES PARA CALIBRADO AUTOMATICO, MWARCA CENTURY.

1 TERNOLACTO DENSINETRO

CON CAPACIDAD PARA 12 NUESTRAS, EN LA DETERNINACION DE LA DENSIDAD
ESPECIFICA DE LA LECHE.

1 BONBA CENTRIFUGA
{andlisis de grasa)

NARCA GARBAR, MODELD BABCOKC, CON CAPACIDAD PARA ANALISIS DE GRASA
DE 12 NUESTRAS DE LECHE O UNIDADES

2 BASCULAS

UNA CON CAPACIDAD PARA 20 LIBRAS.
UNA CON CAPACIDAD PARA 100 LIBRAS, DE PLATAFORMA.

1 REFRIGERADORA

DE 13 PIES CUBICOS Y MOTOR DE 0.125 CABALLOS DE POTENCIA.

ESTANTES PARA COLOCAR QUESO

DE 1.20 METROS POR 0.40 NETROS POR 2 METROS CON CINCD ENTREPANDS DE
0.1725 0 0,373 PULGADAS DE ESPESOR.

2 LAVATARROS

CONSTRUIDOS DE MEDIO BARRIL METALICO, DE 55 GALONES, MONTADOS SOBRE
UNA BASE METALICA (BURRD).

1 CISTERNA */

CON UNA CAPACIDAD DE 75 NETROS CURICOS (1.50 NETROS POR 3 NETROS POR
10 METROS) Y CON MOTOR DE 3.3 CABALLOS DE POTENCIA.

1 HANGUERA DE HULE, REFORZADA DE LONA, PARA MANEJO DE LECHE DESDE BOMBA
SANITARIA A DIFFRENTES PROCESOS.DE UNA LONGITUD DE 72 YARDAS.
2 NANGUERAS DE 75 YARDAS DE LONGITUD Y DE 1.5 PULGADAS DE DIAMETRO.

ESTANTE PARA COLOCAR UTENSILIOS

DE METAL, TIPO DEXION DE 1.20 METROS POR 0/40 METROS POR 2 NETROS
CON CINCO ENTREPANDS, DE LAMINA DE 0.125 0.375 PULGADAS DE ESPESOR.

1 PRENSA PARA QUESOS

DE CUATRO TORNILLOS DOBLES, CADA UNO PARA PRENSAR OCHO MOLDES.

32 MOLDES

PARA PRENSAR QUESOS DE 24 LIBRAS CADA UNO.

2 NESAS DE TRABAJO

DE MADERA O METALICAS, DE 2 NETROS POR 0.75 NETROS.

500 GRADILLAS PARA GUESOS

DE MADERA DE 0.17 METROS POR 0.17 METROS.

28 BOTES '/ METALICOS, PARA TRASLADO DE LECHE, CON CAPACIDAD PARA 40 LITROS CADA
UND.
3 REMOVEDORES 1 PALO AGITADOR DE LECHE, HECHO DE MADERA
: { PALO AGITADOR DE CREMA, HECHO DE MADERA
1 PALD AGITADOR DE QUESO, HECHO DE MADERA
2 LIRAS HORIIONTALES Y VERTICALES, DE ALAMBRE DE ACERO INOXIDABLE, DE UN

ANCHO IGUAL A LA CUARTA PARTE DEL ANCHO DE LAS TINAS,

1 RASTRILLO

DE ACERO INOXIDABLE Y PERFORADO.
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100 CESTAS MEDIANAS

DE MATERIAl PLASTICO, PARA MANEJO DE GUESOS.

6 BALDES

DE MATERIAL PLASTICO, PARA UNA CAPACIDAD DE DOCE LITROS.

3 MEDIDORES DE LECHE

PARA CAPACIDADES DE UNA, CINCO ¥ DIEZ BOTELLAS.

- 10 VALVULAS

DE 1.25 PULGADAS DE DIAMETRO; PARA 8 TINAS, TANOUE DE ENFRIAMIENTO
Y UNA TINA PARA SALMUERA.

1 BOMBA SANITARIA MOVIL

PARA LECHE, DE ACERO INOXIDABLE, CON CAPACIDAD DE 3,000 LITROS, EN
TANGUE ENFRIADOR.

i PICK- UP

CERRADO, CON CAPACIDAD PARA TRANSPORTAR 3 TONELADAS

EQUIPO PARA ALIMENTACION
ELECTRICA DESDE PUNTO DE
ENTREGA A SUB-ESTACION
ELECTRICA (BANCO DE TRANS-
FORMADORES)

SE REFIERE A LA CONEXION DE LA LINEA PRIMARIA DESDE EL PUNTO DE
ENTREGA DE LA CONPANIA DISTRIBUIDORA HASTA UNA SUB-ESTACION TRIFASICA
A INPLEMENTARSE (2 TRANSFORMADORES DE 37.5 KNA CADA UNOD).

TANQUE ELEVADO'/

DE METAL, CON UNA CAPACIDAD PARA OCHO NETROS CUBICOS.

PLATAFORNA DE RECEPCION

PARA RECIBIR LECHE GUE SE PROCESARA EN LA PLANTA

& CUCHILLOS

DE ACERO, SE UTILIZARAN PARA CORTAR QUESO

FOUIPO PARA ALINENTACION
ELECTRICA DESDE SUB-ESTACION
TRIFASICA A TABLERD GENERAL
DE CONTROL.

ESTA REFERIDD A LA INSTALACION DE LA CANALIZACION
Y CONDUCTORES ADECUADOS QUE ALIMENTARAN AL TABLERO QUE
CONTROLARA Y PROTEGERA LA MAQUINARIA DE LA PLANTA,

EQUIPO DE ALIMENTACION ELECTRICA
DESDE PANEL GENERAL DE CONTROL

A MOTORES ELECTRICOS.

SE REFIERE A LA INSTALACION DE LA CANALIZACION Y CONDUCTORES
ADECUADOS QUE ALIMENTARAN LOS MOTORES DESDE EL TABLERD GENERAL DE
DE CONTROL Y LOS TABLEROS DE ILUMINACION.

EQUIPO PARA ALIMENTACION DESDE

TABLERD GENERAL A TABLERO DE

DISTRIBUCION PARA LUCES Y TOMAS

ESTA REFERIDO A LA INSTALACION DE LA CANALIZACION Y CONDUCTORES
ADECUADOS, OUE ALINENTARAN ELECTRICAMENTE A LAS UNIDADES DE LUZ Y
TOMACORRIENTE UBICADAS EN LAS Z0NAS DE PRODUCCION, ADMINISTRACION,
CUARTOS FRIDS, ETC.

KANTA

DE AIGODON, 2 PIEZAS DE 144 YARDAS CADA UNA.

3 ESCRITORIOS

METALICOS., DE 1.25 METROS POR 0.60 NETROS

6 SILLAS

2 SFCRETARIALES Y 4 DE ESPERA. METALICAS.

2 CALCULADORAS® /

QUE CONTENGAN LA CAPACIDAD MINIMA PARA EJECUTAR OPERACIONES DE
NATENATICA BASICA.

1 ARCHIVO
ADMINISTRATIVO DE LA PIANTA.

METALICO, PARA ALMACENAR REGISTROS DEL MOVINIENTO CONTABLE Y

61






q.7

q.7.1

4.7.2

1 MESA MECANOGRAFICA '/ PARA APOYAR MAGUINA DE ESCRIBIR
1 MAGUINA DE ESCRIBIR */ MARCA OLIVETTI

2 PAPELERAS DE PLASTICO

1 ARNARIO DE MADERA

'/ Ya existe en la Cooperativa.
Fuente: Informacide proporcienada por la Cooperativa y deterninaciones e base a criterio de tecadlogo Ing. Rénulo Joaquin
Seevira, sirze de 1994,

ORGANIZACION DEL PROYECTO

Para la eiecucién del provecto. debe desarrollarse upa estructura
oraanizativa, tanto para la etapa pre-operativa, como en la fase de
gperacion de la fabrica.

Etapa Pre-Operativa

Durante ese periodo deberd formarse una comisién de compras que
debera estar intearada por representantes de las instituciones financieras
(Banco Agqricola Comercial), de la Cooperativa y del Instituto Salvadorefo
de Transformacién Aararia (ISTA), esta Comisién coordinard, evaluard y le
darA sequimiento a 1a construccidén y eiecucién del proyecto. Ademis, en
esta etapa se formard la Unidad Ejecutora del Proyecto, para la que se
seleccionarAd y capacitard el personal de praduccion, incluyendo al jefe
de la planta.

Etapa Pperativa del Proyecto

La operaciion de la fibrica estari baio la responsabilidad directa
de una Unidad Eiecutora, cuya organizaciéon estd representada en el
organigrama de la Figura 3, que refleia la distribucién de funciones y
lineas de autoridad para comprensién y coordinacién de las actividades
asignadas a cada unidad operativa. Los departamentos y secciones
responderdn a un solo jefe de acuerdo la estructura jerdrquica lineal.

Se ha estimado que solamente es necesario un jefe de produccién,
bajo cuya jerarquia se encontrard el personal obrero. A su vez, el iefe
de produccién estard subordinado a las lineas de mando que se suaiere cn
la Figura 3.

Estas personas dependerdn directamente del Conceio de Administracién
de 1la Cooperativa a través de 1los departamentos de producciéon vy
administrativo. El1 ©proyecto, contard con asesoria y capacitacién
especifica durante los primeros tres anos. cn los aspectos administrativos
y de procesamiento.






4.7.2.1 Requerimientos Humanos para la Operacién

Los requerimientos de mano de obra en la fase operativa de la planta
procesadora de leche, se refieren al personal administrativo. 331 personal
de apoyo 4; personal de produccién, 4: lo que en total hace 11 personas
necesarias para el proceso y distribucién de los productos. E1 Cuadro 4.6
presenta el detalle de empleos. AdemAs serd necesaria la contratacién a
tiempo parcial de dos asesores, uno para el Area contable-administrativa
y el otro, para los aspectos técnicos de produccidn.

4.7.2.2 Funciones del Personal de la Planta Procesadora de Leche

Las funciones que desarrollaridn las distintas unidades son las
siquientes:

a) Unidad Ejecutara

Serd la responsable de planificar. organizar, diriqir., coordinar y
controlar las difercntes actividades de la planta procesadora, tanto
administrativas como financieras y técnicas. Elaborard las politicas y
programas de capacitacién, adiestramiento, produccién y comercializacién,
a su vez ésta tendrd una Unidad Asesora que serd la responsable de evaluar
el grado de permeabilizacidn tecnoldaica que se vaya lagrando: a fin de
aseqgurarse de la capacidad del Proyecto para poder administrarse solo.

b) Jefatura de Produccién y Mantenimiento

Serd responsable de lograr las metas de produccién programadas
conjuntamente con la Unidad Eiecutoras velard por el funcionamiento normal
de la maquinaria y equipo de la planta: realizard& el control de calidad
de la materia prima principal (leche) y de los productos elaborados.
Coordinard las actividades del personal de su seccién y definird las
caracteristicas requeridas por el producto a vender. FPor otra parte. seréd
responsable del control de calidad. tanto de leche, como de los productos.

c) Operarios

Eiecutardn las actividades que les asigne el jefe de produccién y
son los que se encargarAn de operar la maquinaria y equipo asi como el
maneio de los insumos que entrardn en el proceso para la obtencién de los
distintos productos.

En la figura 3 se presenta el organigrama donde aparecen los puestos
que aperaran en la planta.
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FIGURA 3

ORGANIGRAMA GENERAL DE LA PLANTA PROCESADORA DE LECHE
ASOCIACION COOPERATIVA HOJA DE SAL DE R.L.
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4.8 DISERO FISICO
Fste numeral se refiere a los diaaramas de fluio, distribucidén en
planta, disefio de la planta general y el diagrama de recorrido de los
productos.

4.8.1 Diagrama de Fluio

l.as etapas del proceso productivo en la elaboracién de derivados de
la leche y que inteqran el diagrama de fluins son las siquientes:

- Etapa de recepciton de la materia prima a procesar
- Etapa de control de calidad de la materia prima

- Etapa de procesamiento de la materia prima
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- Etapa de almacenamiento del producto elaborado

Estas etapas se presentan en el diagrama de recorrido (figura 7) y
comprenden actividades de tres tipos:

- Previas al proceso productivo
- Comunes al procesc productive
- Proceso productivo

4.8.1.1 Etapas Previas al Proceso Productivo

- Limpieza y desinfeccién de utensilios., maguinaria y equipo que se
utiliza en el proceso de elaboracién de derivados lacteos.

- Recoleccidn y transporte de la leche
- Recepcién y toma de muestras
- Control de calidad

El anexo 4.1 presenta la descripcién de ectas etapas.
4.8.1.2 Etapas Comunes al Proceso Productivo

- Higienizacién de la leche
- Enfriamiento de la leche
- Pasteurizacién discontinua o por el método lento

El anexo 4.2 presenta la descripcibn de estas etapas y actividades.

4.8.113 Etapas del Proceso Productivo de Quesos Criollos

La marcha a sequirse en la elaboracién de los diferentes tipos de
quesos "criollos” es la sigquiente:

La leche que ha sido recibida en la planta, serd sometida a la
comprobacioén de su calidad en el laboratorio y dependiendo 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 proceso de pasteurizacién para
la elaboracién de quesos duro-blandos. Este proceso consiste
en elevar la temperatura de la leche que proviene del tanque
de enfriamientc, por medio de una cocina de.gas, por lo que
‘el cambio de temperatura no es brusco, sinoc lento
comparativamente a como se desarrollaria en un pasteurizador
de placas o sea que pase de 4-5°C a 62°C

ii) S8i el resultado demuestra que no reune las condiciones
adecuadas, se envia al procesamiento de los otros tipos de
queso, que son de menor calidad y precio.






- Preparaciéon de la leche

Es el proceso de adecuacién de la leche en cantidad. temperatura y
colorantes (si el tipo de queso lo requiere).

- Coagulacidén de la leche

En este paso se aarcaa el cuaio, vya sea liquido o en pastillas y de
acuerdo al volumen de leche a ser procesada. El tiempo de cuaiado puede
variar de 30 a 40 minutos, lo cual depende de la cantidad de coagulante,
la temperatura (41°C. ideal), acidez de la leche (FH:6.3 ideal) y la
concentracion de sales de calcio (0.008% ideal).

Cuando la coaqulacién sucede. la leche pasa del estado liquido al
estado sélido (gelatinoso y semifirme).

- Corte de la Cuaiada

El obietivo de esta fase es dividir la masa en trozos mAs pequefos,
con el fin de separar el suerc de los s6lidos coagulados: de manera que
el suero se pueda retirar cuando sea necesario.

- Reposo de la Cuaiada

El obietivo del reposo. es la reunién de los sélidos totales mayores
y minimos, a fin de aagrupar la masa total.

- Agitado de la Masa

La intencién de aarupar los trozos se debe a que con el movimiento,
se facilita 1la expulsién del suero y la cuaiada se adhiere en todas sus
particulas.

- Desuerado

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

para facilitar el drenaje del suero. retener los sélidos lActcos y foramar
la cuajada desuerada.

Picado de la Cuaiada

Los sdélidos ya reunidos y semi-compactados., son cortados en
porciones pequefas; esto permite un poco mds del desuerado y se deia lista
la cuajada para el siguiente paso.

- Salazén de 1a Masa
Este proceso consiste en agregar la sal correspondiente; la cantidad
depende del tipo de queso procesado. La sal es un producto que por su

composicién quimica. mejora la conservacién del queso y a su vez,
proporciona un meior sabor de sazonado.
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- Moldeadn

La masa que estd en trozos pequeros y con su respectiva sal, es
llevada a los moldes, con la intencitn de darle forma y lograr un mayor
desuerado de la cuaijada.

- Frensado

La funcién del prensado es eliminar en lo posible, el suero que aun
estd en la cuaiada y a su vez, definir la forma que dard el tamafo final
del queso procesado.

- Maduracidn

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

Con la maduracién no se solucionan elaboraciones deficientes y en
cambio, se pueden estropear buenas elaboraciones.

Durante el enveiecimiento del queso se suceden: Férdidas de
humedad, destruccién de lactosa, elevaciéon de PH, formacién de la
corteza, etc.

La temperatura y la humedad relativa iuegan un papel importante en
la maduracién; de tal manera que se recomienda: 8-15°C, 75-90% de humedad
relativa; una ventilaciéon normal y un tiempo de maduracién de 3 semanas
en adelante, dependiendo de la demanda y el tipo de queso requerido.

4.8.1.49 Proceso de Producci6n de Creaa

- Recepcién

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

- Enfriamiento

La materia prima ingresada. es enfriada en un tanque de
almacenamiento temporal a una temperatura de 4 a 5°C.
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4.8.1.

- Descremado y Clarificacidn

La leche en proceso y el volumen definido. es enviada a la miquina
centrifuga, para proceder a separar la materia grasa en el producto
llamado crema, 0 sea la acumulacién de la materia grasa en el producto
terminado. Esta mdquina en su centrifuga - centripeta, separa de la leche
las particulas mds pesadas y las mds livianas., por lo tanto. separa todo
tipo de impurezas (mayores y menores), que quedan adheridas a las paredes
de la mdquina de la parte mds liviana que es la materia grasa: asi, se
obtiene la crema y consecuentemente la leche descremada o leche sin qrasa.

3 Proceso de Elaboraci6n del Requesén

- Preparacién del Suero

Cuando ya ha sido terminado el proceso de elaboracién de los quesos,
en la fase de desuerado; se procede a recoger el suero resultante en nn
depdsito adecuado para este proceso.

- Calentamiento

Acto sequido a la recoleccién, se aplica calor al suero (75°C.). En
la aplicacién del calor; si es fuego directo al utensilio, el suero deberi
estar en movimiento; si es aplicacién directa de vapor, que es mds rdpido
y eficiente, el suero no necesita estar en movimiento.

- Decantado del Suero

Cuando se logra la temperatura adecuada, se procede a retirar el
suero calentado hacia otro depésito y por drenaie directo; ésto, si el
suero va a ser reutilizado; luego se deia que las particulas separadas por
el calor, se concentren en el fondo del depésito para su maneio posterior.

- Deshidratacién del Requestn

Mediante este paso, los sélidos acumulados se depositan en mantas
o bolsas de tela fina, para desuerar mids esta masa y poder asi maneiarla.

- Recoleccién y Salazén

La masa desuerada es colocada con utensilios, para poder agreqar 1la
sal que le da buen sabor y meior conservacién.
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4.8.2

Diagramas de Flujo por Producto a Elaborar

Los diagramas de fluio en la industria lechera. refleian la
secuencia de operaciones necesarias para transformar la materia prima y
obtener los productos deseados. Las figuras 4, % y 6 muestran el detalle
del diagrama de fluio de quesos, crema y requeson respectivamente. Donde
se utiliza una simbologia que gradficamente significas

O
=)
-
V.
5
[]

: Operacio6n: o sea que se estd efectuando un cambio o
transformacién en algin componente del producto, ya sea por
medios fisicos, mecdnicos o quimicos o la combinacién de
cualquiera de los tres.

: Transporte: Es la movilizacién de un insumo o producto de
un lugar a otro.

: Demora: Representa los cuellos de botella del proceso y hay
que esperar turno para realizar la actividad.

1 Almacenamiento: Es la permanencia de un insumo o producto
en un lugar determinado.

s Inspeccién: Es la accién de controlar una operacién o un
transporte para la verificacién de la calidad.

H Operacién Combinada: Ocurre cuando se efectian
simultédneamente dos acciones combinadas.
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FIGURA 4

DIAGRAA DE FLUJO DEL PROCESO DE
ELABORACION DE QUESO CRIOLLO
COOPERATIVA HOJA DE SAL

RECIBO DE LECHE INTEGRA
¥ ENFRIANIENTO

CONTROL DE CALIDAD
(LABORATORIO)

TRANSPORTE A DESCREMADORA
(N « DE LECHE SEGUN PLAN) ¢

DESCREMADO

TRANSPORTE & COCINA
(PASTEURIZADO DISCONTINUC
POR EL METCDO LENTO)

TRANSPORTE A TINAS
DE CUAJO t

AGREGAR CUAJO

REP0SO
(15 NIRIICS)

O0-O—1——O—-[_]-[O

AGITAR MASA
(SUERO ¥ CUAJADA) 1

FUENTE: Elaboracion 1ICA
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DESUERADO

COMPACTACION DE MASA
POR REPOSO Y PICADO

SALADO ¥ MEZCLADO

TRANSPORTE A MESA DE
TRABAJO PARA MOLDEADO

MOLDEADO

TRANGPORTE 4 PRENSA

PRENSADO

TRANSPORTE A CUARTO FRIO

CONTROL DE CALIDAD

ALMACENANIENTO DEL PRODUCTO
TERMINADO.






FIGURA 5
DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PARA LA
ELABORACION DE CREMA
COOPERATIVA HOJA DE SAL

RECIBO DE LECHE ENTERA

INSPECCION Y PRUEBA DE LABORATORIO
Y ENFRIAMIENTO (OPTATIVO)

TRANSPORTE

DESCREMACION

OBTENCION DE CREMA

CONTROL DE CALIDAD

TRANSPORIE A ALMACEN

<= =O0—0—-0~-[0]—<

ALMACENAJE

_FUENTE: Elaboracion 1ICA
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FIGURA 6
DIaGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE
ELABORACION DE REQUESON
COOPERATIVA HOJA DE SAL

RECOLECCION DEL SUERO

TRANSPORTE DE SUERO A COCINA

COCCION DEL SUERO

ELIMINACION DE LIQUIDOS ¥ ASENIADO DE MATERIAL SOLIDO

TRANSPORTE DE SOLIDOS A& MESA DE AMASADO (%# ENFRIADO)

AMASADO ¥ SALADO (PREPARACION)

PESADO Y CONTROL DE CALIDAD

TRANSPORTE & CUARTO FRIO

OO 1—0—[0)—=1—0

ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO TERMINADO.

FUENTE: Elaboracion [ICA
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4.8.3

Distribucién en Planta

La distribucién en planta determina la ubicacién espacial de las
partes de la planta y las reservas de espacio para futuras expansiones.

Esa distribucién se fundamenta en 1la intcgracién de recursos
humanos, materiales, maquinaria y equipos,., servicios y todos los demis
factores, que en forma directa o indirecta, se relacionan con el proceso
de fabricacién.

Para loarar ese obietivo. es necesario determinar los requerimientos
de espacio por Areas y secciones, para definir la planta general de 1la
fdbrica y establecer el diagrama de recorrido de los procesos.

4.8.3.1 Requerimientos de Espacio

El propésito de determinar los requerimientos de espacio, es
asequrar que la planta disponga de las 4reas necesarias en sus distintos

- departamentos y secciones, para loarar una eficiente distribucion de la

maquinaria, del equipo y facilidad de acceso para los obreros en el
interior de las instalaciones con respecto a las mdquinas, los equipos.
los insumos y el maneio de materiales. Los requerimientos de espacios
por secciones, son los siguientes:

i) Area de Produccidén

Para calcular 1los requerimientos de esta Area se considera el
espacio ocupado por la maquina o equipo, el &rea utilizada por el operario
para maniobrar y un 150 por ciento de Area adicional (Area de pasillos)
para la circulacién del personal. E1 4rea total es de 800.00 metros
cuadrados, distribuida como se presenta en el Cuadro 4.3.

.E1 proyecto de elaboracién de quesos, estard ubicado en un 4rea
aledafa a las oficinas administrativas de 1la Cooperativa (antigua casa
patronal), que reGne las condiciones necesarias para la instalacién de la
planta procesadora como lo son accesibilidad. suministro de aaqua, energia
eléctrica y materia prima entre otras. La Figqura 7 muestra la distribucién
propuesta para el proyecto y la Figqura 8 1las fachadas de las
instalaciones.

Se dispone de espacio suficiente como para duplicar el espacio
actualmcnte ocupado por la propuesta de instalacion de la planta.

A continuacién se detalla la distribucidén del espacio disponible






frea Total del proyecto:
fArea construida

Laboratorio

Oficina Administrativa
Bodeoa de Materiales
Taller

Cuarto Frio

Recepcion y Produccion

Sub-Total
Area Anexa de la Planta

Sanitario
Acera exterior

Sub-total

Area Anexa fuera de la Planta
Pozo v tanque elevado

Fosa Séptica y suaidero

Cisterna

Pargqueo
Sub-total

Cuadro 4.3

REQUERINIENTOS DE ESPACIO

1.73

[ |
sl
2 X
sl
2 X

2.7 »

200.0 a?

14,06 of
14,06 ot
28.13 ot
17.50 m?
26,25 ot
100.01 ot

200.0 ot

725
64.000 ot

68.73 ot

6.000 at
9.200 a?
15,000 o?

60.000 «?

90.2 at

€l drea que ocupa el mobiliario, maguinaria y equipo en forma individual, tiene las siguientes

dimensiones:

Mesa de Trabaio
Mesa de Trabajo
Escritorio

Silla

fArchivo

Mesa Mecanografica
Freoadero
Refrigerador
Pantry

Anuario

Planta generadora
Plataforsa con Rodos
Boaba Sanitaria
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1.10a X 0.6 0
0.50 X 6,00
1,100 X040
0.40 a X 0.4 2
0.90 0 X090
0.0 aX0.50
0.90 X050
0.60a X 0.70
0.50a X200
0.0 aX 1.0
2.00aX1.00n
0.75aX 100
0.60 a X 0.6 0

0.66 at
3.00 a?
0.66 ot
0.16 o?
0.8 ot
0.30 a?
0.45 at
0.42 ot
1.00 a?
0.60 o2
2.00 at
0.75 a?
0.340 at







Tanque de Almacenasiento 1.000X2.00 = 2.000 a?
Tinas para Cuaio 1.000X2.0a = 2,000 o!
Tina de Salauera 1.000 X208 = 2,000 ot
Descremadora 0.60 @ X 0.6 8 = 36,000 @
Cocina Industrial 100X 2.0a = 2,000 !
Prensa para Queso 1.50 a X 2.0 = 3.000 a?
Lavaderos 0.50aX 1.0 = 0.500 a?
Lavatarros = 0.280 ot
Estantes para colocar queso 0.50@aX7.50a = 3.750 a?
Estantes para utensilios y mat. 0.0 X1.0a8 = 0,50 a?
Sanitario 0.875a X 2.7 2 = 2.340 ot
Lavasanos 0.875a X 2.7 2 = 2.360

Los requerimientos de espacio en la planta, por cada salén son los

siguientes:

a)

b)

c)

d)

e)

f)

Laboratorio

Contendr& un pantry. freqgadero., refrigeradora. mesa de trabaio vy
silla, que de acuerdo a las dimensiones individualmente expuestas,
ocupan un &rea de 2.74 m2, quedando para movilidad un &rea de 11.32
m2

Oficinas administrativas

Contendr&n tres escritorios con sus respectivas sillas mds tres
sillas de espera, una mesa mecanoardfica y un archivo, que en
coniunto ocupan un Area de 3.89 m? restando un 4drea de 10.17 a2 para
movilidad.

Bodega de materiales

Contendrd bdsicamente un armario de 0.60 m2 y el resto se emplearé
para movilidad y ubicar materiales del proceso, es decir 27.32 m?

Taller

Servird para quardar utensilios, botes lecheros, coladores, baldes,
etc., que ijunto al 4rea de movilidad suman 17.50 m?

Cuarto frio

Tendrd en su contorno interno estantes para colocar queso, que
cubren un Area de 10 m2, restando para movilidad y colocar botes con
crema, en espera de un transporte al lugar de venta, 16.25% m2
Recepcidn y ‘produccién

Totaliza un 4rea de 100.01 m2 y abarca el 4rea de movilidad de 68.98
m2 y el espacio de mdquinas 31.03 m2 que incluye bomba sanitaria,

tanque de enfriamiento, descremadora, cocina, 8 tinas de cuajo, una

7%






de salmuera, prensas, mesa de trabaio, plataforma con rodos.
estantes para utensilios y un lavadero.

Con el propésito de disponer de suficiente 4rea a medida que la
planta incrementa la utilizacién de la capacidad instalada (4,000 botzllas
a un turno de ocho horas diarias), se ha estimado deiar disponible un &rea
de 41.07 metros cuadrados.

4.8.3.2 Planta General y Diagrasa de Recorrido

De acuerdo a la distribucién en planta y los requerimientos de
espacios de las diferentes secciones, se disend la planta general de la
planta.

El diagrama de recorrido presenta la secuencia de las distintas
operaciones y puestos de trabaio (ubicacién de maquinaria y equipos) a
través de los que debe pasar la materia prima (leche fluida) hasta ser
transformada en los productos y subproductos terminados. La fiqura 7
presenta la planta general y el diagrama de recorrido de los procesos.
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4.9

INVERSIONES REQUERIDAS

La inversién total del proyecto asciende a 881,903.86 colones, de
la cual la Cooperativa aportard 82.76%.40 colones (9.38 por ciento) y
799,138.46 colones (90.62 por ciento), serd suieta de financiamiento a
través del RBanco Agricola Comercial. E1 Cuadro 4.4 resume las inversiones
y en el Anexo 5.1 se detallan los distintos tipos de inversidon fisica
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Cuadro 4.4

(colones)

INVERSIONES POR FUENTE DE FINANCIAMIENTO

DESCRIPCION APORTE DE LA CREDITO TOTAL
COOPERATIVA RANCARIO

Activos Existentes:

Terreno y edificaciones 48,000.00 0.00 48,000.00
Maquinaria y equipo’ 34,.76%.40 0.00 34.765.40
Subtotal 82,76%.40 0.00 82,76%.40
Nuevas Inversiones:

Obra civil 0.00 144,4636.59 144,636.5%9
Instalaciones electr. 0.00 114,257.85 114,257.85
Equipos 0.00 116,635.00 116,635.00
Mobiliario 0.00 8,365.00 8.365.00
Utensilios 0.00 22,388.00 22,388.00
Maquinaria y otros 0.00 164,180.00 164,180.00
Gastos y preoperativos y

unidad ejecutora 0.00 130,000.00 130,000.00
Capital de trabaio 0.00 70,886.25 70,886.25
Intereses preoperativos 0.00 27.789.78 27.789.78
Subtotal 0.00 799,138.46 799.138.46
TOTAL 82,.765.40 799.138.46 881,903.86
porcentaje de participacién ?.38% 90.62% 100.00%

* Naquinaria y Equipo constituido por wna adquina de escribir valvada en ¢2,000.00, 2 calewladoras valuadas e (800.00 cada
o8, 2 boabas para aqua valuadas en ¢6,000.00 las dos. Mobiliario: wea sesa eecanogrdfica valuada en ¢290.49. Utensilies:
23 botes lecheros valaados en ¢6,875.00. Naquinaria y otres: un tanque aloacenador-enfriador de leche valvado en ¢18,000.00.

2 Gastos preoperatives y de wnidad ejecutora inclaye: ¢11,605.00 para capacitacion seadn presupaesto y propuesta de este
proyecto; estinado porcentasal covo gastos de estracturacidn de créditos, seqén tarifas motariales legales equivalentes a
$7,713.49 (13 del aonte), el reste se destina para el pago de asesoria adninistrativa y de produccida y algdn isprevisto
(vidticos, transparte, varies, etc.); cosstituyen los gastos de la wnidad ejecutora 2 partir del aio 1.

Fueate: Cdlcalos IICA de iaversida, Caleadario de desesbolsos y capital de trabajo.
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4.10

q.11

Como puede apreciarse =2n ol Cuadro A.1. 1la inversidén fiia del
proyecto es de 811.017.61 colones. y el capital de trabaio (aastos de
operacién) necesario para operar la fdbrica, asciende a 70,886.25 colones.

ESCALA MINIMNA REQUERIDA POR EL PROCESO

Para el caso de la fAbrica propuesta, el tamaRo minimo se loara en
el primer trimestre del primer afo, hasta llegar a un mdximo (4.000
botellas) en el afo tres, a partir del cual se estabiliza dicho tamafo.

PROGRANA DE PRODUCCION

La planificacién de la produccién durante el horizonte del proyecto,
se ha elaborado baio los criterios de disponibilidad de materia prima
(leche fluida), demanda potencial de los productos ldcteos y previendo las
limitaciones tecnoldgicas que afronta este tipo de industria.

Al considerar la disponibilidad de materia prima y la capacidad
empresarial de la Cooperativa., se definid programar las producciones en
forma escalonada trimestral para el primer afo y un crecimiento gradual
para los anos posteriores. Fara el primer aro, en 21 primer trimestre, se
procesard la produccién interna de leche, y es a partir del tercer
trimestre del primer afo en que se empezarA a comprar leche a las
Cooperativas aledafas. que se pueden captar de acuwerdo a distancia,
accesibilidad o grado de relaciones comerciales entre las Cooperativas y
Hoja de Sal.

Para las cantidades de cada producto (tipos de queso) por
producirse, se ha considerado los hAbitos de compra de los consumidores
de San Salvador. Las cantidades de crema y requesén dependen del volumen
de leche procesada y de la calidad de productos y subproductos por ser
elaborados.

Con base a lo anterior se definieron los porcentajes siguientes:
- Aueso fresco: 10 por ciento del volumen de leche procesada.

- Queso duro (morolique): 50 por ciento del volumen dc leche
procesada.

- Queso duro-blando: 40 por ciento del volumen de leche
procesada.

l.as producciones proyectadas resultan de aplicar a los volumenes
correspondientes a los porcentaies anteriores, los siguientes coeficientes
técnicos:
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- una libra de queso criollo se obtiene de 6 botellas de leche
fluida.

- una libra de queso fresco se obtiene de 4 botellas de leche
fluida.

- una botella de crema se obtiene de 10 botellas de leche
fluida.

- una botella de crema pesa 1.6 libras.

- ochenta botellas de sucro se obticnen de 100 botellas de leche
fluida.

- 7.90 libras de requesén se obtienen de 100 botellas de sucro.

Metodol6gicamente se ha considerado destinar la leche a procesar en
invierno de la siguiente manera:10 por ciento para queso fresco, %0 por
ciento para queso morolique y 40 por ciento para queso duro-blando: en
verano los porcentaies de distribucidén se incrementan en 10 por ciento
para el queso fresco. se disminuyen en 10 por ciento para queso duro-
blando y se mantienen para el morolique.

Los valores que se presentan en el Cuadro 4.5 son un promedio de la
distribucién de la leche arriba expuestos en lo que a produccién respecta,
1o que hace que la participacién porcentual por producto sea del 21.8% por
ciento para la crema; 11.52 por ciento para el queso fresco. 27.03 por
ciento para el queso moroliques 19.92 por ciento para el queso duro-
blando y 19.67 por ciento para el requesén.

Con el fin de normalizar las unidades de medida la produccién de
crema se expresa en libras, para lo que se ha uwtilizado un factor de
conversién 1.6 libras por botella de crema.

El Cuadro 4.5 presenta los requerimientos de leche y los volumenes
de productos obtenidos para cada afo.






Cuadro 4.3

VOLUMENES DE LECHE REQUERIDA Y CANTIDADES ANUALES
DE PRODUCTOS OBTENIDOS
(en unidades)

TRINESTRES DEL PRENER ARD AR0S
DESCRIPCION PRINERO  SEGUNDO  TERCERO CyarTe 1 2 3 L] tANTH

NECESIDADES DE LECNE

bot. por dia 300.00  1,000.00 1,500.00 2,000.00 1,250.00  3,000.00  4,000.00  4,000.00 4,000.00
bot. por periodo 45,500.00 91,000.00 136,500.00 184,000.00 457,000.001,095,000.001,456,000.001,440,000.001,450,000.00
PRODUCCION DEL PERIOM

Crena (1)) 2,912.00  5,820.00  8,735.00 11,776.00 29,248.00 70,080.00 93,144.00 93,440.00 93,440.00
Buese fresco (10) 1,335.43  3,071.25  4,006.89  §,210.50 15,423.7% 36.956.25 49,140.00 49,275.00 49,275.00
Bueso

sorolique (1)  3,802.08  7,404.16 10,808.20 14,566.8% 36,179.14  84,607.43 113,983.24 115,383.24 1135,393.24
fueso duro-

Mande (1)) 2,654.17  5.,308.33  7,962.50 10,733.33  26,658.32 43,874.96  85,146.42 95.166.82 83,146.42
Reguesén (1bs)  2,620.80  §5,241.60  7,862.40 10,599.40 26,323.20 43,072.00 84,072.00 84,072.00 94,072.00
TOTAL LIDRAS  13,324.67  26,649.30  39,974.01 53,804.38 133,932.40 320,670.44 427,360.85 427,560.05 427,560.83

Notas: 1) La leche se distribuye Invierso 10.002 para queso fresco Verano  20.00% para qeeso fresco
30.002 para queso eorolique 50,003 para queso sorolique
40.002 para queso duro-blando 30,002 para queso duro-blande
2) Coeficientes técmicos: - 1 libra de queso fresco requiere de

4 botellas de lache
-- 1 libra de queso aorolique o daro-blando requiere
§ botellas de leche
- 1 botella de crema requiere
10 botellas de leche
- 1 libra de creaa = 0.629 botellas
- 7.5 libras de requesdn requieren 100 botellas de suero, que es el 802 de 1a leche,
Afo de 343
Fuente: Célculas 1ICA en base a la escala de 1a planta v coeficientes técmices.

4.12 REQUERIMIENTOS DEL PROYECTO
Los requerimientos para operar 1la planta se refieren a las
necesidades de mano de obra permanente, materia prima, materiales, eneraia
eléctrica, combustibles y lubricantes, Aagua, etc. en que se incurre para
el procesamiento y comercializacién de los productos.
4.12.1 Requerisientos de Mano de Obra
En las diferentes unidades y secciones de la fibrica se qeneran

empleos permanentes que comprenden personal de produccién, de apoyo y
administrativo. En el Cuadro 4.6 se detalla dicho personal.
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Cuadro 4.6
COSTOS ANUALES EN MANO DE OBRA PERMANENTE
{Colones)

DESCRIPCION NUMERO DE SALARIO AGUINALDO VACACIONES £0ST0S

EMPLEADOS TOTALES
PERSONAL ADMINISTRATIVO
Jefe de contabilidad' 1 1,000.00 500.00 650,00 13,150.00
Secretaria-Contador? 1 1,500.00 500.00 973.00 19,475.00
Vigilante 1 600.00 900.00 390.00 8,090.00
Sub-total 3 3,100 1,500.00 2,013.00 40,715.00
PERSONAL DE APOYO
Mantenimiento (mecdnico) 1 300.00 300.00 325.00 6.825.00
Bodequero (20. Jefe de Prod.) 1 600.00 500.00 390.00 8.090.00
Motorista (suministro/varios) 1 600.00 500.00 390.00 8.090.00
Sub-total 3 1,700.00 1,500.00 1,105.00 23,005.00
PERSONAL DE PRODUCCION
Jefe de Produccion 1 2,000.00 500.00 1,300.00 25,800,00
Procesamiento de quesos 4 600.00 500.00 390.00 32,360.00
Sub-total 3 4,400.00 2,500.00 2,860.00 98,160.00
TOTAL GENERAL 11 9,200.00 $,900,00 3,980.00 121,880.00

Nota: a) Vacaciones incluye 50% del salario sensual mds un 302 (es decir un 45% del salario)
b) Jefe de Contabilidad a tiempo parcial y la Secretaria-Contador es a tiempo completo y
realiza las funciones de Auxiliar de Contabilidad.
¢) Produccion: lo. vy 20. jefe de grupo y cuatro operarios; el Bodeguero es el 20. Jefe
de Produccion. Uno de estos espleados tiene su descanso dominical rotativo con res-
pecto al resto de personal; de tal forma que en la espresa estardn operando 4 en pro-
duccion 4 dias a la semana y cinco, 3 dias a la semana.

Fuente: Cdlculos 1ICA con base a recomendaciones de consultor y tasado de la planta.
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4.12.2 Requerisientos de Materia Prima y Materiales
Se refieren a la leche fluida, cuaio. sal y colorantess. Estos
insumos se cuantifican en el Cuadro 4.7.
Cuadro 4.7

REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES

TRINESTRES DEL PRINER ARD AROS
DESCRIPCION PRINEREG  SEGUNDO  TERCERO CUARTO 1 2 3 ] Ty oaids
Leche fluida (bot)  45,500.00  91,000.00 136,500.00 184,000.00 457,000.00 1,095,000.00 1,460,000.00 1,460,000.00 1,460,000,00
Cuajo liquido (litros) 3.4 .28 10.92 .72 36,94 87.60 116.80 116.80 116.980
Colorante liqui-
do {litros) 0.2 0.46 0.48 0.92 .29 5.48 1.3 7.30 7.30
Sal coads (libras) 368.75  1,137.50  1,706.25  2,300.00 3,12.% 13,687.50  18,230.00  18,250.09 18,250.00

Nota: Necesidades de cuaio =
sal coadn =
colorante para queso =

Fuestes Cilculos TICA con base a cwadro de planificacitn anval de 1a produccitn 4.4, y coeficientes técaicos.

4.12.3

0.008 litros por cada
1.23 libras por cads
0.0005 litros por cada

100.00 botellas de leche
100.00 botellas de leche
100.00 botellas de leche

Requerisientos de Energia Eléctrica

La energia se ha calculado con base a la potencia de la maquinaria
(caballos de potencia), tiempo de operacién y sus respectivos factores de
demanda: de iqual forma, A la iluminAacién se le ha aplicado su factor de
demanda, como se presenta en el Cuadro 4.8.

4.12.4

Requerimientos de Combustibles

Estédn referidos al Diesel para operar la planta de emerqencia
durante 40 horas mensuales: agas propano para la cocina y combustible que
consumird el vehiculo durante el transporte de insumos y productos. Su
cdlculo se presenta en el Anexo 5.5
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Cuadro 4.8
REQUERINMIENTOS Y COSTO DE ENERGIA ELECTRICA
(colones)

DESCRIPCION POTENCIA NUMERD TOTAL PERIODD CONSUND EN KILOWATTS

H.P. UNIDADES KN  USO DIARIO (HOR) DIARIO TRIMESTRE AND
DESCREMADORA 0.25 1.00 0.19 2.50 0.26 23.73 94.94
AIRES ACONDICIONADOS  3.00 2.00 .47 20.00 50.08 4,597.05  18,228.19
TANQUE ALM.ENFRIAMIENTO 1.17 1.00 0.87 2.00 0.98 88.86 395,45
BOMBA DE AGUA 1.5 1.00 1.12 8.00 9.01 435.70 1,822.82
BOMBA DE AGUA 3.00 1.00 . 4.00 3.01 435.70 1,822.82
REFRIGERADORA 0.13 1.00 0.10 24,00 1.30 118.48 473.93
BOMBA SANITARIA 1.5 1.00 1.12 2.50 1.5 142.41 549.63
CENTRIFUGA 0.13 1.00 0.09 1.00 0.05 4.7% 18.99
ILUMINACION AREAS DE:
A) PRODUCCION 0.56 10.00 3.92 3%6.72 1,426.08
B) SERVICIOS 0.04 8.00 0,22 20.38 81.54
C) ADMINISTRACION 1.28 10.00 8.9 815.36 3,261.44
TOTAL 10.68 9.00 12.07 92.00 71.35 7.039.16  28,156.62
TARIFA INDUSTRIAL I-4
PRINEROS 100 KW/H POR UNIDAD 0.23 =z 23.00
SEGUNDOS 100 KN/H POR UNIDAD 0.24 =z 24.00
RESTO KN/HORA POR UNIDAD 0.26 s 1,268.72
COSTO DE ENERGIA ELECTRICA POR BOTELLA PROCESADA POR ARO z 0.02
COSTO DE ENERGIA ELECTRICA EN ADMINISTRACION: 864.17
NOTA: A) 1 H.P. = 0.7452 KN/H=10000 B.T.U. 6,404,353

B) LOS MOTORES SON AFECTADOS POR UN FACTOR DE POTENCIA DEL 802 Y POR UN FACTOR DE DEMANDA DEL 701
C) LA ILUNINACION ES AFECTADA POR UN FACTOR DE DEMANDA DEL 70%

Fuente: Cdlcwlos IICA con base a las capacidades en N.P. De la saquinaria y equipo y la tarifa industrial i-4
4.12.5 Requerimientos de Agua
Se estima un volumen de 16 metros crtbicos de aqua por dia que
serviradn para consumo,. limpieza y servicios de la planta.

4.12.6 Requerimsientos de Capacitacion y Asesoria

4.12.6.1 Capacitacion

Para el buen funcionamiento de la planta procesadora de leche es
necesario capacitar al personal encaragado del Area de procesamicntos para
ello se gestionard la capacitacién requerida con entidades como la Escuela
Macional de Agricultura (ENA), Institnto Tecnolégico Centroamericano
(ITCA), Universidad Nacional de El1 Salvador (UES) y personal idéneo en el
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MAG: ademds, se contard con la asesoria técnica de las compafias y casas
comerciales que proveerdn la maquinaria y equipo.

La capacitacién que se requiere ser4 para el personal que trabaiard
en la planta e incluird personas que trabaian en el ordefo. Los obietivos
del adiestramiento serdn los siguientes.

a) general: que todo el personal de produccién conozca la
elaboracién de los productos. normas de higiene, y se concientice de la
importancia del buen desempefo de sus labores.

b) especifico: que cada operario conozca,. de acuerdo a su carqgo, las
funciones que va a desempenar en la planta. Los cursos de capacitacién
incluirdn las Areas siguientes.

- Hiqiene
. ordefo higiénico
. maneio de la leche
. higiene de operarios
. higiene de la planta procesadora
- Manejo y mantenimiento de maquinaria y equipo
- Procesamiento
- Elaboracién de productos a fabricar
- Distribucién de productos

En el Anexo 4.4 se presenta el plan de capacitacién propuesto para
el apoyo del proyecto, el cual tendrd un costo de 11,605 colones.

4.12.6.2 Asesoria a la Unidad Ejecutora

Debido al grado de oroanizacién actual de 1la empresa y al
requerimiento organizativo exigido por el Froyecto, se propone un
componente de asesoria que cubra los aspectos técnicos y contable-
administrativos. Para dicho componente se considera una inversién en
concepto de honorarios para los especialistas en 1as Areas de organizacién
y administracion de empresas y. en el maneio, procesamiento y distribucién
de productos derivados de la leche.

La inversi6on y monto mencionados para cumplir las actividades
descritas asciende a 110,186.25% colones anuales durante los tres primeros
anos del proyecto.

En el aRo cero se ha solicitado ¢130,000.00, de los cuales la

capacitacién y escrituracién consumen ¢19,813.75, y queda el resto para
la Unidad Ejecutora que recibird la asesoria.

a7
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5.1.1.

3. ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero tiene por finalidad, determinar 1la
rentabilidad del proyecto desde la éptica de empresa privada, para tal
efecto se estiman y analizan los fluios de costos e ingresos del Proyecto
a precios del mercado. lueqo se actualizan para calcular 1la TIR
financiera, la cual deberd ser mayor que la tasa de atractividad del
mercado, para justificar continuar con la etapa siguiente.

El estudio comprende: el presupuesto de inversiones. presupuesto de
gasto e ingresos, punto de equilibrio, financiamiento y evaluacién
financiera.

E1 HORIZONTE con el que se evalia el Provecto es a 14 anos,
entendiéndose que al ano cero se ejecuta, opera durante 15 anos, al final
de los cuales se procede a la liquidacidén de todos sus bienes.

PRESUPUESTO DE INVERSIONES

Comprende la inversién fija y el capital de trabaio, tal como se
detalla a continuwacién y los montos que corresponden a cada uno se
presentan en el cuadro 5.1

Inversién Fija

Incluye bienes tangibles e intangibles.

1 Bienes Tangibles

a) Terrenos: La asignacién de un terreno de 800 metros cuadrados,
de los que el Area neta de construccién es de 198.66 metros cuadrados para
la construcciéon de la planta procesadora y todas sus &reas de servicio,
segan las especificaciones presentadas en el capitulo 4.

b) Edificaciones y Remodelaciones: Consiste en la construccién
fisica de la planta y acondicionamiento del Area construida y sus
distintas secciones . (Ver detalle en el estudio técnico).

c) Maquinaria y Equipo: Se reficre a la adquisicién, mediante compra
y aporte de la empresa, de la maquinaria y equipos para procesar la
produccién, e incluye el montaie respectivo, asi como el equipo de apoyo
administrativo, de oficina y utensilios, que se ocupan en el proceso. En
el nNnexo 5.1 se detalla la obra civil., la cantidad y valor de 1la
maquinaria y equipo, y utensilios, mobiliario y equipos de oficina para
la eiecucién y funcionamiento del proyecto. En 21 Anexo 5.2 se prescenta
el calendario de desembolsos de la inversidén, la cual se hard durante los
primeros & meses del afo de eiecucién.
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Cuadro 3.1
INVERSIONES POR FUENTE DE FINANCIAMIENTO
(colones)
DESCRIPCION AFORTE DE LA CREDITO TOTAL
COOPERATIVA BANCARIO
Activos Existentes:
Terreno y edificaciones 48,000.00 0.00 48,000.00
Maquinaria y equipo' 34,765.40 0.00 34,765.40
Subtotal 82.76%.40 0.00 82,765.40
Nuevas Inversiones:
Obra civil 0.00 144 ,636.59 144 ,636.59
Instalaciones electr. 0.00 1114,257.85 114,257.85
Equipos 0.00 116,63%.00 116,635.00
Mobiliario 0.00 8,3465.00 8.365.00
Utensilios 0.00 22,388.00 22,388.00
Maguinaria y otros 0.00 164,180.00 164,180.00
Gastos y preoperativos y
unidad eiecntora 0.00 130,000.00 130,000.00
Capital de trabajo 0.00 70.886.2% 70,886.2%
Intereses preoperativos 0.00 27.789.78 27.789.78
Subtotal 0.00 799.138.46 799.138.46
TOTAL 82.76%.40 799.138.46 881.903.86
porcentaie de participacién 9.38% 90.62% 100.00%

I T I T T T T T D D D T D D S D T W W

* Maquinaria y Equipo constituido por yna adquina de escridir valuada en ¢2,000.00, 2 calculadoras valuadas en 80000 f;;;
Una, 2 bosbas para agua valvadas en ¢6,000.00 las dos. Wobiliario: wna aesa secanogrifica valwada en ¢290.40. Utensilios:
23 bates lecheros valvados en ¢6,873.00, Naguinaria y otros: ua tanque alaacenador-eafriador de leche valuado en ¢18,000.00.

2 Bastos preoperatives y de wnidad ejecatora incluye: ¢11,405.00 para capacitacion seqdn presupuesto y propuests de este
proyecto; estisado porcestual como gastos de estructaracion de créditos, seqdn tarifas notariales legales equivalentes 2
$7,713.49 (12 del sonte), el rests se destina para el pago de asesoria adninistrativa y de prodoccitn y algdn inprevisto
(vidticos, traasporte, varios, etc.); constituyen los gastos de ls wnidad ejecutora a partir del afo 1.

Fuente: Cilculos 1ICA de iaversitn, Calendario de deseabolses y capital de tradajo.

5.1.1.2 Bienes Intangibles
a) Capacitacioén:
Entrenamiento del personal que opcrard la fdbrica previo a la puesta

en funcionamiento y operacién., se considera parte del monto del
estudio.
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b) Gastos de Preoperativos y Unidad Eiccutora

Comprende el pago de escrituracién del crédito y la capacitacién del
personal, ademds para los primeros tres anos se incluyen ¢110,186.25
anuwales para pago de asesoria y capacitacién administrativa y de
produccién.

c) Intereses Pre-operativos

Incluyen los intereses pagados por el crédito, segin la cuantia y
mes en que ocurren los desembolsos durante el periodo de
construccién de la planta; su valor se detalla en el Anexo 5.2.

Capital de Trabaijo

Comprende el valor efectivo necesario para adquisicién de bienes y
servicios indispensables para operar la planta., como: materia prima, pagos
al personal, apoyo administrativo. energia eléctrica, materiales,
combustibles y mantenimiento, cuyo detalle se presenta en el Cuadro 3.2.
La metodologia para su cdlculo es la del Banco Central de Reserva (Anexo
3.3): se ha estimado que en inventarios, por ser la leche un producto
perecedero, s6lo necesita un dia de coberturas en insumos y suministros
como cuaijo, colorante, sal y papeleria por obtenerse facilmente con 13
dias de inventario es suficiente. E1 rubro de mantenimiento, se considera
para 30 dias y productos en proceso para 15 dias, (periodo que se
almacenan los gquesos antes de su venta); ya para 21 producto terminados
una reserva técnica de 5 dias para suplir demandas inesperadas; y el
efectivo para un mes.

En resumen, la inversion del proyecto asciende a 881,903.86 colones.
Ver Cuadro S5.1.
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Cuadro 5.2
CAPITAL DE TRABAJO
(colones)
REGUERIMIENTO DIAS DE COEFICIENTE DE CAPITAL DE
ANUAL COBERTURA ROTACION® TRABAJO*
ACTIVO CIRCULANTE:
A) Cuentas por Cobrar 0.00 0.00 0.00 0.00
E) Inventarios 0.00 0.00 0.00 0.00
1) Materias primas
a) locales 776,900.00 1.00 365.00 2,128.49
b) importadas 0.00 0.00 0.00 0.00
2) Otros insumos y
cuministros® 9.720.64 15.00 24.33 399.48
3) Repuestos de uso
corriente 7.,328.89 30.00 12.17 602.37
4) Productos en proceso® 93%5,466.59 15.00 24.33 38.,443.83
S) Producto terminado® 977,045.76 9.00 73.00 13,384.19
C) EFECTIVO* 193,789.19 30.00 12.17 15,927.88
TOTAL 2,900,251.07 96.00 511.00 70,886.23

WoTA:

' Cuajos ¢4,760.11, colorantes ¢246.78, sal: ¢1,713.75, papelerias ¢3,000.00, totals ¢9,720.64

? Productos en procesos nateria prisa (leche)s ¢776,900.00, aane de obra directas ¢58,140.00, aateriales directos (cvaje,
tolorante y sal): ¢6,720.64, coabustibles y luhricantes (fabricacidn): ¢14,400.00, aana de obra indirecta: ¢23,005.00,
energia eléctrica (produccion)s 46,404,355, Depreciaciones: ¢38,547,51, Nanteniniento y aseos ¢7,328.89, teléfono: ¢4,000.00,
TOTAL: 935,486.59 colones

3 Productos terainades: Productos en procese ads gastos de adainistracion:

1933,466.59 ads ¢40,715.00 ads ¢864,017.00, tetal = ¢977,045.78

 Efectivo: costos totaless ¢193,789.19 sin incluir eastos financieros, depreciacidn, saterias prisas, otros inswess,
tosbustibles y lubricantes, papeleria, repuestos, ni la Unidad Ejecwtora, Total: ¢193,789.19.

® €1 coeficiente de rotacién se obtiese de dividir el ndoero de dias anvales asunidos; en este case 345 eatre el adaero
de dias de cobertura,

© £l capital de tradaio de obtiene de dividir el requeriniento annal de capital por el coeficiente de retacidn.

Fuente: Cuadros de costos, mane de obra, depreciacidn, emergia eléctrica, pago de créditos, costes de sateria prima y
sateriales
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5.2

J.2.1

5.2.1.

J.2.1.

PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

Este numeral comprendo: los gastos, costos totales e ingresos por
la operacién del proyecto y los valores residuales de 1los bienes
depreciados.

Egresos

Los rubros comprendidos en los earesos estdn referidos a los
siquientes:

1 Mano de Obra

Se refiere al paqo a once personas a tiempo completo (permanente)
y cuyos salarios nominales mensuales oscilan entre ¢500.00 y ¢2.000.00,
de acuerdo a las funciones que deseampefard cada uno de los empleados. El
Cuadro 4.8 del Estudio Técnico detalla el personal, salarios vy
prestaciones, cuyo valor total asciende a 121,880.00 colones e incluye
personal administrativo, de apoyo y produccién.

2 Materia Prima y Materiales

Se refiere a la adquisicién de leche fluida, cuaio liquido, sal
comin y colorantes. En el Cuadro 4.7 del capitulo 4, se presentan las
cantidades requeridas. y el Anexo 5.4 detalla el valor de los insumos y
materiales por trimestre para el primer afo y anuales para los afos
subsiguientes, y se han estimado en base a los precios unitarios de cada
uno.

El valor total de este rubro oscila entre ¢783,620.64 vy
¢2,503,470.75 colones del afo uno al afo tres del proyecto.

5.2.1.3 ' Energia Eléctrica, Coabustible y Agua

La energia se destina, tanto para el consumo de 1la planta
procesadora, como para uso del servicio doméstico. E1 valor de ésta,
depende de la potencia de la maquinaria, el tiempo de operacién y la
cantidad consumida seqin la tarifa industrial (I-4). E1 Cuadro 4.8
presenta el valor por trimestre para el primer afo y posteriores; para
ello se ha considerado el costo de eneraia por botella de leche fluida
que serd procesada.

Con relacién al combustible y 1lubricantes se considera 1la
utilizacién, tanto para la operacidén de la cocina de gas y generador de
energia. El1 Cuadro 5.3, presenta los costos anuales referidos a
combustibles y lubricantes y on Anexo 3.5 detalla el cdlculo de estos
gastos.






Respecto al agua ¢l costo estd incluido &n 1la eneraia para
extracciéon de aaqua subterranea.

3.2.1.4 Gastos de Venta

En este rubro se incluye el costo de transporte del producto desde
el centro de produccién hasta los centros de distribucién de los
productos a nivel de mayvoristas y estd contemplado en el costo de
combustible y en el personal de apoyo (motorista). (Ver anexo 5.% y Cuadro
4.6).

35.2.1.5 Depreciacidn

Los rubros considerados a depreciar son: Maquinaria y equipo de la
planta con diez afos de vida Gtil y el 10 por ciento del valor residual:
edificaciones e instalaciones eléctricas. depreciadas a veinticinco aRos.
mobiliario y equipo de oficina, y algunos utensilios para siete aRos.

El método utilizado para el cdlculo es el lineal. E1 Anexo 5.6
presenta el detalle por rubro, afio y seqin la vida ntil dol bien, los
valores respectivos de las depreciaciones anuales. E1 Cuadro 5.4 presenta
el resumen de las depreciaciones totales.

3.2.1.6 Gastos Financieros

Este rubro incluye los gastos en que se incurre por la utilizacién
de capital ajeno, que se destipar&d a las nuevas inversiones, cuyo plan
individual de servicio a la deuda se muestra en el Anexo §.7 y en forma
resumida. en el Cuadro 5.3. Se han sequido las normas del Banco Central
de Reserva, que para el sector reformado tiene disponible una linea
especial; al 22 por ciento de .interés anual, en donde los periodos de
gracia son de 2 afos para capital de trabaio permanente y gastos
precperativos; variando sus plazos de 4 afos para el primero y 6 para el
sequndo. Los créditos a mds larqo plazo estAn constituidos por las obras
civiles, con quince afos plazo; las instalaciones eléctricas y maquinaria
y equipo con diez afos, cada uno con 4 de periodo de gracia.

3.2.1.7 Iapuestos

Se considera un cinco por ciento de timbres sobre las ventas.
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5.2.1.8 Imprevistos

3.2.2

5.2.2.

Se estima un dos por ciento sobre los costos totales de operacién,
excepto depreciaciéon para cubrir cualquier situnacién imprevista.

El cuadro 5.3, presupuesto de inaresos y eqresos anuales, presenta
el detalle de los rubros antes mencionados clasificados en fiios y
variables.

Ingresos

Los ingresos del proyecto provendrdn de la venta de los diferentes
productos generados; las variables gue se han considerado son: el volumen
de produccién proaramada anualmente, el porcentaie de pérdidas por
humedad, y los precios prevalecientes, A marzo de 1990, asi como los
valores residuales de los bienes. producto de su disposicién final.

1 Producciones

Para la planificacién anual de la produccién, en el capitulo 4 se
presentan los requerimientos de leche y los coeficientes técnicos
utilizados para la obtencién de los voliumenes de producto. De esta forma,
el Cuadro 4.5 del capitulo mencionado, presenta las producciones brutas
por afo (en libras).

No obstante, a estas producciones se les deduce el 2.5% por ciento
debido a pérdidas en el maneio de la leche, proceso y disminucién de peso
por evaporacién de la humedad relativa en el periodo de almacenamiento.

El anexo 5.8 presenta los volumenes anuales de producciones reales
gque irdn a la venta y en consecuencia , son los que generan los ingresos.

3.2.2.2 Precios

Los precios utilizados para los inaresos, son los de mercado a marzo
de 1990 y refleian los promedios de distintos lunares de venta y calidad
del producto en el 4rea de San Salvador.

a) Crema a 7.%0 colones por libra
b) Queso Fresco a 6.% " " "
c¢) Queso Morolique a 12.00 " " "
d) Queso Duro-BRlando a 12.3%0 " " "
e) Requesén a 3.00 " " "
94
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' $.2.2.3 Ingresos Totales

Los inaresos totales estimados se presentan en el Cuadro 9.6,
I derivados dz21 volumen de produccién para la venta (An2xo 5.8) vy los

precios mencionados en el numeral 5.2.2.2

Cuadro 5.4

RESUMEN DE DEPRECIACIONES DE LOS BIENES DEL PROYECTO

DEFRECIACION DEFRECIACION SALDO VALOR
ANO ANUAL ACUMULADA RESIDUAL
0 0.00 0.00 §70,462.11 0.00
1 38,547.51 38.547.51 931,914.93 0.00
2 38,547.51 77.09%.01 493.367.13 0.00
3 38,.%47.51 115,642.52 45%4,819.92 0.00
q 38.547.51 154,190.03 416,272.11 0.00
b 38,547.51 192,.73/.53 377.724.91 0.00
6 38,547.51 231,285.04 339.177.40 0.00
7 38,547.51 269,702.36 300,629.89 0.00
8 38.5%47.51 280,702.36 289,760.08 3,075.30
9 38,.547.51 319,.249.86 251,212.58 0.00
38,547.51 3%7,797.37 212,66%5.07 0.00
38,547.51 143,611.38 426,851.06 28,081.50
38,547.51 182,158.88 388,303.%6 .00
38,547.51 220,706.39 349,7%6.05 0.00
38,.547.51 259,25%3.90 311,208.54 0.00
34,593.55 266,169.75% 273.539.69 3.075.30
34,593.55 300,763.30 238,.916.11 0.00
34,593.585 335,356.85 204,352.59 0.00
34,593.55 369,.,950.40 169,759.04 0.00
34,593.85 404,543.95 135,165.49 0.00
34,593.95 439.137.50 100,571.94 0.00
9.320.20 195,.724.2 63,170.24 28,081.50
9.320.20 205,044.40 93.850.04 0.00
9.320.20 214,364.60 44,529.84 0.00
9.320.20 223,684.80 35.209.649 0.00
?.320.20 233,.005.00 25,889.44 0.00
0.00 0.00 0.00 25,889.44

?6

Feeate: Célculos IICA en Dase al sétodo de depreciacidn lineal y el Aneno 3.4
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RESUMEN DE LAS AMORTIZACIONES DE LA INVERSION GLOBAL

RESUMEN:

OBRAS CIVILES

INSTALACIONES ELECTRICAS

MAQUINARIA Y EQUIFO

GASTOS PREOPERATIVOS Y

UNIDAD EJECUTORA
CAPITAL DE TRABAJO FPERMANENTE:

Cuadro 5.5

(colones)

A%G SALDO INICIAL  INTERESES ANORTIZACION CUOTA TOTAL  SALDO FINAL
'

1 199,138.47  175,810.46 0.00 175.810.46  799,138.47
2 799,138.47  175,810.48 0.00 175.810.46  799,138.47
3 199,130.47  175,810.46  55,700.32 231,510.78  743,438.1%
¢ 3,805 183.956.39  47,994.30 231,510.78  675,483.76
¥ 675,483.76  149,606.43  82,024.87 230,631.10  593,459.09
6 993,459.09  130,561.00  100,070.10 30,631.10  493,300.99
7 493,380.99  108,545.38  49,427.96 177.973.50  423,961.02
8 425,981.02 93,7143 84,002.18 Man.se - 339,259
9 339,258.91  74,636.96  103,336.58 177.973.50  235.922.33
i 235,922.33  §1,902.91  126,070.63 177.973.50  108,851.71
1 109,850,710 24,167,380  14,193.49 38,360.87  95,6%8.21
12 95.658.21  21,044.81  17,316.06 38,360.87  78,342.13
13 18,302,405 1,285,207 2,125.99 38,360.87 57,216,586
w263 12,987,640 23,22 36,360.87  31,443.33
15 31,053 6,917.53  31,403.33 39,360.87 0.00

NOTA: PLAN DE PAGOS DE LOS CREDITOS INCLUYE EL CREDITO Y LA
CAPITALIZACION DE INTERESES
FUENTE: CALCULOS IICA SEGUN LINEAS DEL BANCO CENTRAL DE RESERVA
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Cuadro 3.6

INGRESOS TOTALES POR VENTAS
(colones)

RINESTRES DEL PRINER AwD A & 0§ @

DESCRIPCION: PRINERO  SEGUNDD

TERCERO CUARTD UNO bos TRES  CUATRO CINCO Y MAS

'
'
1)

)
'

cew o=

A) PROBUCTOS
Crem 21,294.00 42,580.00
Queso Fresco 9,732,020 19,464.05
Quesc Morolique 42,144.34 04,200.48
fQueso duro-Blando 32,347.64 64,495.28
Requesta 7,663.84 15,331.68
Total ingresos

por veatas: 113,103.94 226,367.48

3) PORCENTAJE DE APORTE POR

Crem 18.812 18.812
Queso Fresco 8.602 8.402
Queso Norolique .2 .
Queso Juro-Blando  20.582 126,382

63,082.00  86,112.00 | 213,876.00 §12,460.00 683,280.00 683.200.00 683,280.00
29,196.07  39,338.88 ©  97.748.02 234,210.23 312,200.31 312,280.31 312.280.31
126,433.07  170,429.86 © 423,275.89 1,014,242.90 1,352,323.96 1,352,323.86 1,352,323.86
97,042.91  130,812.43 | 324,898.2% 778.476.12 1,037,960.16 1,037,968.16 1,037,968.16
2,997.50  31.000.32 0 76,995.36 164,485.60  245,780.80 245,980.80  245,980.80

339,551.52  457,710.48 14,136,813.52 2,723,874.85 3,631,833.13 3,631,833.13 3,631,833.13

18.812 19.81%} 18.812 18.812 18.812 18.012 18.812
8.602 8.602; 8.602 8.602 8.602 8.602 B.602
3.8 3.24% 3.8 31,20 3.2 3.1 37.282
28.382 28.382! 28.382 20.38¢ 20.362 20,382 20,582

Requestn 8.712 8.2 6,772 8,772 $.772 8.1 (Wit §.11% 8,772
Total 100,002 100,002 100,002 100.002! 100.002 100.002 100.002 100.002 1900.00%
Nota: los precios de venta con los que se ban calculado los ingresos por veata de producto soa:

Crema 7.50 Colones por lidra de crema (12.00/ dotells)

Queso Fresco .90 Colones por libra.

Bueso Noroligse 12.00 Colones por libdra.

Queso Daro-Blando 12.50 Colones por libra.

Requestn 3.00 Colones por lidra.

Ao de 365 dias

FUENTE: CALCULOS EICA EN BASE AL ANEXD 5.8 DE OFERTA PROYECTADA REAL A VENDER Y PRECIOS DE VENTA.

5.2.2.4 Presupuesto de Ingresos y Egresos

El Cuadro 5.3 presenta el presupuesto total consolidado de ingresos

Y egresos.
5.3 COSTOS UNITARIOS

" El Cuadro

.7 muestra los costos unitarios por libra para cada

producto. Al compararlos con los precios de venta, se observa que para el
afno uno no cubren los precios de venta, y es hasta el sequndo afio, a partir
del cual, los precios de venta son mayores gue los costos unitarios por

producto.
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3.4

Se observa que la estructura de costos unitarios s2 concentra
preferentemente en los costos variables. situacién muy favorable a la
cooperativa.

Las férmulas utilizadas para la obtencién de los costos unitarios
sons

Costo Unitario Fiio
Costo Unitario Variable
Costo Unitario Total

CF/Unidades producidas
cv/ " »
cT/s " "

A nivel de rubro, se distribuyeron los costos fiios . variables y
totales segin su grado de aporte a los inaresos, debido a la normalizacién
de las unidades en libras ya que se asume que el rubro que mAs contribuye
a los ingresos de iqual forma, aporta a los costos.

PUNTOS DE EQUILIBRIO

Para su determinacidon se distribuyeron los costos totales en fiios
y variables, lo que se observa en el Cuadro 5.7 se utilizaron los precios
de venta unitarios y los ingresos por rubro. Adicionalmente ., a los puntoas
de equilibrio, en colones y unidades rubro, que se muestran en el cuadro
5.7.

Al comparar los puntos de equilibrio en colones para cada rubro,
con los ingresos obtenidos por los mismos, se concluye que para el primer
afo . no se cubren los ingresos de equilibrio, debido a que los volamenes
de leche que se procesard, son baios en comparacién con la capacidad
instalada; no obstante. a partir del seaundo ano, se sobrepasa el punto
de equilibrio.

Los puntos de equilibrioc en unidades presentan un comportamiento
similar al de los puntos de equilibrio en colones.

Las féormulas empleadas para su cdlculo son las siguientes:

CF/{(1-(cv/ventas))
Pe ¢/precio de venta.

Punto de Equilibrio en Colones
Punto de Equilibrio en Unidades

nou
>
=

non

Fe @

Donde CF
y CV

Costos Fiios
Costos Variables.

?9







Cuadro 5.7

PUNTOS DE EQUILIBRIO Y COSTOS UNITARIOS

PUNT8 DE EQUILIBRIO

Aid
{

L]
2

COLONES

PARA T80 EL PROYECTO
CRENA

QUESS FRESCO

QUESO  WOROLIGUE
QUESO  DURD-BLANDO
REQUESON

UNIDABES (LIBRAS)
PARA TODG EL PROYECTD
CREXA

QUESS FRESCO

QUESO  WOROLIQUE
QUESD  DURG-BLANDO
REQGUESON

COSTOS UNITARIOS

FLI0

PARA TODO EL PROYECTO
CRERA

QUESe FRESCO

QUESO NOROLIQUE
QUESG  BURO-BLANDO
REQUESON

VARIADLE

PARA T0DG EL PROYECTO
CREXA

QUESO FRESCO

QUESO  NOROLIQUE
QUESO  DURD-BLANDG
REQUESON

TOTAL

PARA TODO EL PROYECTO
CRENA

QUESO  FRESCO

QUESO  MOROLIQUE
QUESO  DURD-BLANIO
REQUESON

1,999,662.27 2,035,052.48 2,081,500.52 1,598,562.40 1,539,595.87

376,209.2¢

171,939.02
744,580.20
571,498.08
135,435.33

229,326.76
30,161.23
26,452.22
62,048.33
5,719.85
3,145.11

3.84
3.31
.87
3.29
3.5
1.32

6.5
3.62
.97
8.99
9.37
L

10.37
8.93
1.1

14.28

14.68
3.9

382,867.36
174,982.57
197,151.90
81.612.39
137,832.25

233,588.94
51,040.98
26,920.40
£3,146.49
46,528.99
45,904.08

1.68
1,43
1.2
.31
.4
0.5

6.4
tR))
4.82
8.9
9.28
.83

8.14
7.0
6.08
1.
11.68
.80

391,605.96
178,976.28
775,052.91
594,807.23
140,978.15

238.920.38
52,214,135
2,534.81
64,5274
47,590.98
46,992.72

1.2¢
.41
0.96
1.7
1.8%
0.4

6.46
3.5
.82
8.90
.21
.2

1.7
b.67
3.78
10.68
11.12
.87

300,747.73
137,451.20
95,229.46
436,0864.82
108,269.18

183,487.41
40,099.70
,146.34
19.602.46
36,349.19
36,089.73

0.99
0.83
o.M
1.37
1.2
0.34

6,46
3.56
1.82
8.90
.27
L

1.4
§.41
3.56
10.26
10.69
.37

269,633.95
132,380.99
73,2302
440,012.28
104,273.42

176,719.04
36.620.53
20,366.31
,072.7%
34,200.98
3,750.47

0.96
0.82
0.1
1.3
131
0.33

6.46
3.5
4.8
8.9
1.0
.22

7.4
6.38
393
10.24
10.64
.9

1,068,419.56 1,381,504.72

276,263.13
126,260.97
46,770.39
419,670.34

§9,454.73

168,549.25
36,835.08
19,420.76
45,564,20
33,973.63
33,151.58

0.91
0.79
0.68
1.2
1.31
0.3

6.46
3.5
1.8
8.9
9.2
.22

1.3
6.34
.50
10.13
10.97
.54

259,926.34
118,794.54
3,430.1
394,833.18

93,573.48

150,582.11
34,656.95
18,276.08
42,869.76
31,588.25
31,191.16

0.86
0.74
0.84
1.18
1.3
0.3

b.46
3.9
4.8
8.90
.27
L

1.32
6.30
1.4
10.08
10.50
.52

FUENTE: CALCULOS EN BASE AL CUADRO DE INGRESOS, COSTOS , PRODUCCION Y PRECIES

100






9.3

J.3.1

5.3.2

3.35.3

FINANCIAMIENTO

Posibles Fuentes de Financiamiento

Las posibles fuentes de financiamiento son: el Banco Agricola
Comercial, mediante la Linea Especial de Crédito para E1 Sector Reformado,
(Fase I), administrada por el PRanco Central de Reserva: y Banco
Centroamericano de Integracién Econdmica (RCIE). Sin embarqgo. para el
cdlculo financiero se han considerado las condiciones crediticias que
establece la linea mencionada.

Determinacién de las Necesidades Financieras

De acuerdo al Cuadro %.1, la inversion total asciende a 906,019.80
colones, de los cuales ¢82.765.40 (9.14 por ciento) corresponde al aporte
de 1la Cooperativa y 823,2%4.40 colones (90.86 por ciento) a las
necesidades crediticias.

Los rubros que aporta la Cooperativa son: el terreno y 1la
edificacién existente, que se modificard y ampliard, y la maquinaria y
equipo detallada al pie del Cuadro %.1.

El resto de elementos para la inversién serdn demandados del sistema
Financiero Nacional (Ver desglose en Anexo 5.1).

Los desembolsos del financiamiento se hard en un periodo de seis
meses Y en el Anexo 5.2 se presenta el calendario de desembolsos de los
créditos por rubro.

Pago de Crédito

Las condiciones de crédito para los rubros que lo demandardn se
presenta a continuacidn:
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5.6

S5.6.1

J.6.2

Cuadro 5.8

CONDICIONES DEL CREDITO

CONDICIONES DEL CREDITO PRINCIPAL TASA DE  INTERES INTERES PERIOD0  PLAIO
INTERES ~ MENSUAL ANUAL DE GRACIA
(¢) (%) (¢ (¢) (afos)

OBRAS CIVILES 154,801.33 22.0  2.838.02 34,056.29 4 15
INSTALACIONES ELECTRICAS 122,287.64 22,0 2,241.9% 26,903.28 4 10
MAQUINARIA Y EQUIPO 319,854.22 22,0 5,863.99 70,367.93 4 10
GASTOS PREOPERATIVOS Y

UNIDAD EJECUTORA 131,309.03 2.0 2,407.33 128,887.99 2 b
CAPITAL DE TRABAJO PERMANENTE 70,886.25 22,0 1,299.58 13,594.97 2 4
TOTAL ACUMULADO 799,138.47 14,650.87 175,810.46

Fuente: de acverdo a lineas de financianieato del BCR

El Cuadro 5.5, presenta la consolidaciéon de los pagos del crédito,
que les el resultado de los cAlculos efectuados por rubro y bajo las
condiciones mencionadas en el numeral 5.5.3, y que se detallan en el Anexo
9.7

FLUJO DE FONDOS

Sin Financiamiento.

Excepto el afo cero., cuando se efectiia la inversién, el resto de
periodos ( 1 al 13). El1 fluio de fundos en efectivo es positivo y oscila
entre ¢2,202.2% colones y ¢1,21%5,283.67 colones respectivamente, es decir,
que durante el tiempo estimado del proyecto, el fluio en efectivo se
multiplica 16 veces aproximadamente, como se presenta en el Cuadro 5.9

Con Financiamiento
Al considerar el pago de intereses comprometidos por el préstamo

adquirido, dentro del fluio de fondos. éstos disminuyen, pero solo el
primer ano presenta saldos negativos. Yer Cuadro 5.9.
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5.7

S5.7.1

EVALUACION DEL PROYECTO

Andlisis de la Inversién sin y con Financiamiento

Fara efecto de evaluar el proyecto. se parte del enfoque privado:
los principales indicadores financieros que se utilizan son: Relacién
Reneficio / Costo, (B/C): Valor Actual Neto (VAN), tasa interna de
retorno (TIR) y AnAdlisis de Sensibilidad.

Dichos indicadores, con y sin financiamiento, presentan resultados
aceptables o criterios de decisién que indican la aprobacién del Froyecto.

Los valores obtenidos para cada indicador se presentan en el Cuadro

9.10
Cuadro 95.10
VALORES DE INDICADORES DE EVALUACION

INDICADOR S I T U A C 1 O MNTE S

SIN FINANCIAMIENTO CON FINANCIAMIEMIO
RELACION BENEFICIO/COSTO ¢1.13 ¢1.07
VALOR ACTUAL NETO (VAN) (COLONES) ¢1,508,953.39 $908,861.60
TASA INTERNA DE RETORNO 53.62% 38.94%

Fuestes Cuadre 3.11 y 5.12

La relacién BReneficio/Costo, con y sin financiamiento refleia que
por cada coldn invertido en el proyecto, se ganan siete y trece centavos,
o lo que es igual a que cada colén vendido cuesta producirlo noventa y
tres y ochenta y siete centavos respectivamente.

El VAN es positivo, lo cual indica que conviene invertir, pues se
recupera un valor adicional a la inversién y operacidén, al final del
periodo. la TIR es la tasa mdxima de descuento que soporta pagar el
proyecto después de recuperar la inversién y los gastos, sin perder ni
ganar utilidades, o sea la tasa en que los flujos actualizados de ingresos
y egresos son similares y el VAN se convierte en cero. Estos valores (con
y sin financiamiento) son superiores a la tasa de costo del capital (22
por ciento), por lo que el proyecto se da por aceptado.

Respecto al costo del capital (22 por ciento), la TIR con y sin

financiamiento representa una holgura de 16.94 por ciento y 31.62 por
ciento. Los Cuadros 5.11 y 5.12 presentan el detalle de los cAlculos.
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Cuadro 5.11
INDICADORES DE EVALUACION SIN CARGA FINANCIERA
(Colones)

ARS  INGRESOS EGRESOS FLUJO DE  FACTOR DE  INGRESOS EGRESOS FLUIO
BRUTOS TOTALES FONDOS  ACTUALIZACION ACTUALIZADOS  ACTULIZADOS  ACTUALIZADO
22.002 22.002 2.0 22.002

0 0.00  700.831.37  (700.831.37) 1.00 0.00  700,831.37  (700,831.37)
1 1,317,886.06 1,319,908.31  (2,022.23) 0.82 1,080,234.48 1,081,892.05  (1,837.38)
1 2,703,874.82 2,331,864.00  392,010.81 0.67  1,830.069.08 1,566,891.76  263.377.32

3 3,631,833.19 3,016,554.93  615.278.26 0.55  2,000,075.55 1,661,237.58  338,837.98

4 3,631,833.19 2,903,919.87 72791332 0.45  1,639,406.19 1,310,826.78  328,379.41

¥O3,631,833.19 2,903,620.87  728,212.32 0.37  1,343.775.57 1.074,337.35  269,438.01

6 3,831,833.19 2,903.289.97  728,573.22 0.30  1,101.455.38  880,495.10  220,960.29

1 3,631,833.19 2,902,819.66  729,013.53 0.25 902.832.28  721,607.80 181,224,484

8 3,634,908.49 2,933,267.17  701.841.32 0.20 740,653.09  997,685.8%  142.967.23

9 3,631,833.19 2,902,181.48  729.491.71 0.17 606.579.06  484,707.91 121,871,186

10 3,631,833.19 3,182,501.80  449,331.39 0.14 £97.195.95  433.682.78  61,513.22

1 3,699,914.69 3.181,947.09  477,947.80 0.1 410.680.77  3§7.054.73  33.634.02

12 3,631,833.19 2,991,009.68  730,763.3% 0.09 334,007.27  266,833.40  67.213.87
13 3,631,833.19 2.900,993.4%  730,839.74 9.08 73.809.24  28,710.16  §5,099.08

14 3,631,833.19 2,900.900.50  730,932.69 0.06 220.433.80  179.264.88  45.160.93
15 §,106,000.77 2,900,787.10 1,215,283.67 0.9% 200.490.07 148,932,680  61,597.39
8,984,599.30 3,37 13,193,745.77 11,664,792.38 1,508.933.39

Fuente: Cdlculos IICA con base al cuadro de fleio de fondos
B/C 1.13 TR 33.622 VAN 1,308,933.39
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Cuadro 9.12
INDICADORES DE EVALUACION CON CARGA FINANCIERA
(Colones)

ARDS  INGRESES EGRESOS FLUJO DE  FACTOR DE  INGRESOS EGRESOS FLUYO
BRUTOS TOTALES FONDOS  ACTUALIZACION ACTUALIZADOS  ACTULIZADOS ACTUALIZADO
22.00% 22,007 22,00 22,00

0 0.00  700.831.37  (700.831.37) 1.00 0.00  700,831.37  (700.831.37)
1 1,517,886.06 1.495.718.77  177,832.71) 0.82  1,080,234.48 1,225,998.99  (143,764.54)
2 2,723, 874.82 2,307,674.47  218.200.3% 0.67  1,830,009.08 1,684,812.17  145,256.88
3 3,631.833.19 3.192,365.39  439,467.80 0.55  2,000,075.5% 1,738,057.61  242,017.94
4 3,631,833.19 3,067,476.26  564,336.93 0.85  1,639,406.19 1,384.635.99  234,790.20
5 3,631,833.19 3.052,227.30  579.605.89 037 M550 1,429,321.80 214,453.14
6 3,631,833.19 3,033.820.97  998.012.22 0.30  1,100,455.38  920.091.38  181.364.00
7 3,631,833.19 3,011,365.20  620,467.95 0.25 902,832,28 748,391,035  134,241.25
8 3,634,908.49 3.026,938.60  608,369.89 0.20 740.633.09  616.690.9%  123.962.14
9 3,631,833.49 2,976,778.40  655.0%4.75 0.17 608,579.06  497,173.57  109.405.49
10 3,631,833.19 3,234,404.71  397,428.48 0.14 497,195.9%  442,788.22  S4.407.74
11 3,609,914.69 3,206.114.47  433.800.22 0.1 010,688.77  339,766.64  90.922.13
12 3,831,833.19 2,922.114.45  709.718.14 0.09 330,047.27  268,769.05  45.278.22
13 3,631,833.19 2,918,228.72  713.604.47 0.08 273.809.2¢  220,000.3%  33,799.69
14 3,631,833.19 2,913.488.14  718.3435.0% 0.06 220,435.00  180.042.74  44,391.06
15 4,116,070,77 2,907,704.63 1,208,386.14 0.0% 208,490.07  147,203.07  61,207.0%

TOTAL 7,604,134.79 5,50 13,193,745.77 12,284,884.16  908,861.60

e t1.07 L3t} b BLH VAN 4908,861.60

Feentes CALCULOS IICA CON BASE AL CUADRO BE FLUJO DE FONDOS
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9.7.2

5.7.3

Andlisis de Sensibilidad

El Cuadro 5.13 muestra los resultados del andlisis de sensibilidad.
ante variaciones porcentuales en los costos. manteniendo los niveles de
ingresos por ventas, volumenes de producto a vender, y sus precios
unitarios.

El efecto que se mide en la sensibilidad son los indicadores
financieros B/C, VAN y TIR, con y sin financiamiento, y los cambios que
estos incrementos diferenciados de costos. provocan en los puntos de
equilibrio, tanto en colones como en unidades (libras). para todo el
proyecto (ver desalose en el Cuadro antes mencionado).

Adicionalmente se consideran disminuciones porcentuales en los
ingresos, manteniendo constantes los costos totales.

Los resultados del Cuadro 5.13 muestran que el proyecto es mds
sensible a los incrementos de los costos variables, que al de los fijos.
Y ain mds a la disminucién de ingresos, pues con un 10 por ciento genera
pérdidas; los incrementos de costos fiios del 20 por ciento son scportados
por el proyecto; el Proyecto no soporta los incrementos de los costos
variables un 10 por ciento al hacer una combinacién del efecto de
disminuir ingresos y aumentar costos variables; se soportan para un 4 por
ciento mds no para un % por ciento.

Determinacién de la Capacidad de Pago

El estado de pérdidas y ganancias (Cuadro 5.14) presenta los costos
de depreciacién deducidos de los costos totales, lo que genera una
utilidad al final de cada afo, que sirve de base para establecer la
capacidad de pago del proyecto (Cuadro 5.1%), en la que se considera como
parte de 1la disponibilidad, 1los valores de 1la depreciaciéon. La
disponibilidad es de ¢216,200.35 para el sequndo afo y de 4623,498.13 para
el afo décimo quinto, como se puede apreciar en el Cuadro 5.185.
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Cuadro 5.14

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS (COLONES)

AR0 AR0 A0 CH ] AN L] Ax0
1 4 3 q 3 ] ?

INGRESOS TOTALES 1,317,806.06 2,723,874.82 3.631.833.19 3,631,835.19 3,631,833.19 3,631,833.19 3,631,833.19
HENOS
CoST8S DE PRODUCCION:
PERSONAL DE PRODUCCION 59,160.00  56,160.00  59,160.00  58,160.00  98,160.00  58,160.00  59,160.00
PERSONAL DE APOYO 23,005.00  23,005.00  23,005.00  23,005.00  23,005.00  23,045.00  23,005.00
DEPRECIACION 318,547,510  38,547.51  38,547.51  38,547.51  3§,547.51 38,4751  39,347.51
UNIDAD EJECUTORA 110,186.25  110,186.2%  110,186.23 0.00
COMBUSTIBLE 18,933.25  18,933.25  18,933.25  18,933.25  18,933.25  18,933.2%  18,933.2%
NANTENINIENTO 1.5% INVERSION 7,328.89 7,328.89 7.328.89  7,320.89 7,328.89 7,328.89 1,328.89
NATERIA PRINA Y NATERIALES 783,620.64 1,877,603.07 2,503,470.76 2,503,470.76 2,503,470.76 2,503,470.76 2,303,476.76
ENERGIA ELECTRICA 7,268.712 7,268.72 7.28.72  7,28.72 1,268.72 7,268.712 1,268.717
SUB TOTAL COSTOS DE PRODUCC, 1,047,050.26 2,141,032.69 2,766,900.38 2,656,714.13 2,656,714.13 2,656,714.13 2,636,714.13
UTILIDAD DRUTA 270,835.80  562,842.13  B64,932.81 975,119.06  975,119.06  975,119.06  975,119.06
HENOS
6ASTOS DE OPERACION:
PERSONAL ADRINISTRATIVO 40,715.00  40,715.00  40,715.00  40,715.00  40,715.00  40,715.00  40,715.00
INPREVISTOS SODRE COSTOS: 22 25,777.38  49,170.09  62,595.40  60,146.59  59,847.59 . 59,486.69  39.046.38
TINDRES SOBRE VENTAS 32 56,800.68  136,193.74 181,571,606 161,591.66  181,591.66  181,591.66  181,391.66
PAPELERIA 3,000.00 3,000.00 3,000.00  3,000.00 3,000.09 3,000.00 3,000.00
TELEFONO 4,900.00 300.00 30000 300.00 300,00 300.00 300.00
SUB- TOTAL GASTOS OPERACION  130,333.06  229,378.83  200,202.06 205,753.25  205,454.25  205.093.35  284,633.04
UTILIDAD ANTES DE INTERESES 140,502,784  353,463.30  576.730.75  689,365.81  689,664.81  690,025.71  690,866.02
GASTOS FINANCIEROS 175,810.46  175,810.46  175,810.46  163,596.39  148,606.43  130,561.00  108,545.58
UTILIDAD O PERDIA
DEL EJERCICIO (35,307.72)  177,652.80  400,920.29 525,009.42  541,098.38  539,464.71  581,920.44

FUENTE: CUADRO DE COSTOS E INGRESOS
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8 § 10 i1 1 13 14 i}

INGRESGS TOTALES 3,631,833.19 3,631,833.19 3,631,833.19 3,631,833.19 3,631,033.19 3,631,833.19 3,631,833.19 3,831,833.19
HENGS

CUSTAS DE PRODUCCION:

PERSONAL DE PRODUCCION 39.160.00  58,160.00  58,160.00  38,160.00  56,160.00  90,150.00  58,160.00  58,160.00

PERSONAL DE APQYO 23,005.00  23,005.00  23,005.00  23,005.00  23,005.00  23,005.00  23,005.00 23.005.00
DEPRECIACION 38,347.51  38,547.51  38,547.%1  36,047.51  3B,%47.31  30,547.51  38,347.31  34,393.3%
UKIDAD EJECUTORA 0.00 0.00 0.00 0.00

CONDUSTIBLE 18,933.2%  18,933.25  18,933.25  18.933.2%  18,933.2%  18,933.25  18,933.2  18,933.2%
MANTERINIENTO 1.32

INVERSION 1,328.89 1,328.89 1,320.89  7,328.89 1,328.89 1,328.89 1,328.89  7,328.89
NATERIA PRINA

T NATERIALES 2,503,470.76 2,503,470.76 2,503,470.76 2,503,470.76 2,303.470.76 2,503,470.76 2,503,470.76 2,303,470.76
ENERGIA ELECTRICA 7,268.71 1,28.12 7,208.72  7,208.1 7,268.72 7,268.72 1,268.72  1,268.72
SUB TOTAL COSTOS DE

PRODUCC, 2,696,714.13 2,896,714.13 2,636,714.13 2,636,714.13 2,656,714.13 2,636,714.13 2,656,714.13 2,652,760.17
UTILIDAD DRUTA 975,119.06  975,119.06  975,119.06  975,119.06  975,119.06  975,119.06  975,119.06 979,073.00
NENDS

6ASTOS DE OPERACION:
PERSONAL ADNINISTRATIVO  40,715.00  40,715.00  40,715.00  40,715.00-  40,715.00  40,715.00  40,715.00  4%,715.00
INPREVISTOS

SOBRE COSTOS: 22 38,740.89  98,368.20  §7,913.52 §7,3%0.81  97,206.36  §7,200.17  §7,427.22  97,013.82
TINBRES SODRE VENTAS 52  181,391.66  181,591.66  181,591.66 181,591.66  181,591.66  181,391.66  181,591.66 181,391.66
PAPELERTA 3,000.00 3,000.00 3,000.00  3,000.00 3,000.00 3,000.00 3,000.00  3,000.00
TELEFONO 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00
SUD- TOTAL GASTOS

OPERACION 284,347,5%  283,974.86  283,520.18 282,965.47  2682,903.02  282,826.83  262,733.88 262,620.48
UTILIDAD ANTES

DE INTERESES 690,771.51  691,144.20  691,596.88  692,153.59  692,216.04  692,292.23  692,385.18  696,452.54
GASTOS FINANCIEROS 93,270.43  74,636.96 51,9029  24,167.38  21,044.81  17,235.27  12,380.64  §4,917.33

UTILIDAD © PERDIDA
BEL EJERCICIO $97,500.08  616,507.20  639,695.97 667,986.21  671,170.23  675,036.96  679,797.54  689,333.01

FUENTE: CUADRO DE COSTOS E INGRESOS
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Cuadro 5.15

CAPACIDAD DE PAGO (DISPONIBILIDAD) DEL PROYECTO

(colones)
(] Ax0 AN ARO A0 AR0 ARD
1 2 ] § 3 ) 7

UTILIDAD O PERDIDA (39,307.72)  177,652.84  400,920.29 525,809.42  541,098.38  559,464.71  581,920.44
HAS
DEPRECIACION 38,547.51 38,347.54 39,947,51  38,347,51 38,347.51 38,547.51 38,947.51
DISPONIBILIDAD ANTES DE PAGD 3,239.79  214,200.3%  439,467.80  564,3%6.93  379,805.89 998,012,202  620,467.9%
NENOS PAGO DE CAPITAL 0.00 0.00 $3,700.32  67,954.39  82,024.67  100,070.10  49,427.9¢
DISPONIBILIDAD DESPUES BE 3,200.79  216,200.3%  303,767.48 496,402.54 497,581,220  497,942.12  551,039.99
PAGO, 8 DISPONIDILIDAD REAL 3,239.79  214,200,3%  383,767.48  496,402,54  497,581.22  497,942.12  §1,039.99
CREDITE 0.00
ANORTIZACION TOTAL 0.00 0.00 0.00
BISPONIBILINAD 3,239.79  218,200.3%  3683,767.48  496,402.54  497,581.22  497,942.12  951,039.99
CREDITE 0.00 .00
ANORTIZACION TOTAL
JISPONIDILIDAD 3,239.79  216.200.35  383,767.48  496,402.54  497,381.22  497,942.12  §531,039.99

And A0 As0 AN ARD ARD A0 A0

8 ) 19 11 12 13 14 13
UTILIDAD @ PERDIDA $97,500.08  616,507.24  439,495.97 667,986.21  671,171.23  675,096.96  679,797.34  489,535.01
MAS
JEPRECIACION 38,547.51  38,547.51  38,547.51  38,347.51  38,347.51  38,547.51  38,547.51  34,393.3%
HISPONIBILIDAD
MNTES DE PAGS 398,992.57  377.959.73  601,148.46 629,438.70  632,623.70  636,509.45  641,250.03 454,941.45
NENGS PAGO BE CAPTTAL 84,702.11  103,336.58  126,070.63  14,193.89  17,314.06  21,125.%9 25, 03.2  31,445.33
MISPENIBILIIND
DESPUES BE 474,250,406  474,623.15  A475,077.83 615,245.21  415,307.66  615,383.86  615,476.81 623,498.13
PAGO, 0
DISPONIBILIDAD REAL 474,250.46  474,623.15  475,077.83  615,245.21  615,307.66  615,303.86  615,476.81 623,498.13
CREDITE 0.00
ARORTIZACION TOTAL 0.00
DISPENIBILIDAD 474,250.46 474,823,135  475,077.83  615,245.21  613,307.66  615,383.86  615,476.81 423,498.13
CREDITE
ANORTIZACION TOTAL ,
DISPONIBILIDAD 474,250,406  474,623.15  475,077.83 615,245.21  615,307.66  615,383.86  615,476.81 623,498.13

FUENTE: ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS Y CUADRO DE COSTOS
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6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

6. ESTUDIO SOCIO-ECONOMICO

En este capitulo se presentan algunos indicadores que refleian
algunos beneficios que aporta el proyecto, tanto en forma directa a la
Cooperativa, comoc en el entorno de la misma.

Se presentan algunos aspectos relacionados con el empleo, ingresos,
nutricién y capacitacién. A continuacién se describe el impacto de cada
indicador.

SOBRE LA BALANZA CONMERCIAL

Contribuird a meiorar 1la balanza comercial. a través de la
sustituciéon de importaciones de quesc, crema, productos y subproductos de
la leche.

GENERACION DE ENPLEO

En cuanto a empleo. se creardn once puestos permanentes. tanto en
la planta como en el transporte de loe productos para su distribucidén:
esos puestos totalizan 4,015 dias laborables por afo. equivalentes a una
planilla anual de 121.880 colones, ¥y que en promedio significan un ingreso
per—capita de 2,216.00 colones anuales.

GENERACION DE INGRESOS

En relacidén a los inaresos por venta del proyecto, éstos son del
orden de 1,136.813.57 colones para el primer anc y de 3.631,833.17 colones
en el tercer afo.
USO DE LA TIERRA

El predio que se utilizard para las construcciones e instalacionec
de la planta, actualmente genera utilidades minimas., si se comparan con
las que se desprenden del procesamiento de la leche.
REPARTO DE UTILIDADES

Visto el broyecto como upa unidad independiente, es capaz de
repartir entre los asociados. al liquidar el provecto, y después de cubrivr

las obligaciones y reservas estatutarias, 623,498.13 colones o cea
4,433.% a cada uno de los socios.
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6.6 EN CUANTO A LA DIETA ALIMENTICIA

Los productos lActeos son indispensables, ya que son una fuente
completa de la proteina de origen animal.

6.7 CAPACITACION

Contribuir& a la permeabilizacion de la tecnoloaia en el maneio de
la leche, elaboracién de productos y 2n el maneio y mantenimiento de
magquinaria y equipo.
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7.1

7.2

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

El proyecto contribuye a la integracién vertical de la Cooperativa,
ya que un alto porcentaie de la leche procesada es producida por ella
misma.

El proyecto viene a llenar una necesidad en el Area de influencia
pues a pesar de ser una zona de gran produccién de leche liquida, carece
de una planta procesadora como la propuesta.

De acuerdo al Estudio de Mercado, el porcentaie de competencia de
los productos elaborados por la Cooperativa dentro de la oferta en San
Salvador, ésta es irrelevante en comparacidén al volumen que puede captar
el mercado de San Salvador

La Cooperativa cuenta con mucha infraestructura de apoyo al proyecto
asi como recursos econémicos propios suficientes que garanticen su
participacién en la inversién global.

La fdbrica procesadora estd diserada dae manera tal'que permite gran
flexibilidad para expansiones futuras en volumen y en la diversidad de los
productos.

El programa de capacitacién meijiorard el proceso de extraccion de
leche y fortalecerd la tecnologia de procesamiento de leche y derivados.

RECOMENDACIONES

Este proyecto es viable técnica y econtmicamente. La Cooperativa
cuenta con la capacidad administrativa adecuada para llevar el proyecto
a ejecucidén. Por lo que se recomienda que sea sometido a la consideracién
final del Conseio de Administracién de la Cooperativa para su andlisis y
aprobacion.

Sin embargo para su ejecucién es necesario ampliar y/o desarrollar
los siquientes aspectos durante la etapa de preparacion y oraanizacién de
la ejecucion.

Organizar la Unidad Ejecutora del Froyecto y vrealizar las
contrataciones de asesoria Yy asistencia técnica en los aspectos
administrativos y técnicos. Frevio a las contrataciones se deberd conocer
de los programas de asesoria y capacitacidn.
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Capacitacién: oportunamente y paralclo a la ctapa de construccién,
la Cooperativa deberd proceder a capacitar al personal que laborard en la
fabricacion de quesos y otros, tanto en la parte técnica con en medidas
de higiene requeridas en esta actividad.

La firma que gane la licitacién deberd scauir las indicaciones
técnicas estipuladas en el estudio. para lo que deberd elaborar planos y
presupuestos detallados a fin de 1llenar los requerimientos de 1la
institucién bancaria que financie el proyecto.

El TICA coadyuvard a la Cooperativa en la etapa de preparaciéon y
organizacién de la eiecucién. A la vez coordinard con instituciones
estatales y oraanismos internacionales afipes. el meioramicnte de la
productividad de los hatos. capacitacidén en maneio de quesecs vy otros
subproducteos de 1A leche y cn la administraciéon misma de la Cooperativa:z
en el entendido que la Cooperativa lo requiera y lo solicite.

Comercializacién: 1la Cooperativa debe crear una unidad de
comercializacién y contratar a un profesional en el ramo que diseie las
politicas y estrategiss de comercializacién de la Cooperativa Aasi como un
plan de accién operativo.
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ANEXD 2

Cuadro 1

RESUMEN DE ESTADOS FINANCIEROS PERIODO 1987/1990

RESUMEN DE BALANCES GENERALES PARA EL PERIONO 1987/1990

RUDRO\CICLO AGRICOLA 1987/1988  PARTICIPACION:  1988/1989 PARTICIPACION:  1989/1990  PARTICIPACION:

ACTIVE

DISPONIBLE 33,187.09 0.602  22,610.08 0.0 119,834.20 1.2
CUENTAS Y DOCUNENTOS POR COBRAR 409,740.61 4.63r  278,517.06 2922 40,715.96 0.422
INVENTARIOS 700,863.32 1,920 646,143.89 6782 §16,210.70 320
INVERSIONES 32,656.26 9.3 32,996.26 0.352  32,956.26 0.382
ACTIVO FUNCIONAL 3,290,101.36 3.190 4,024,769.52 2.2 4,1717,735.0 2,19
ACTIVO F1I0 4,184,808.15 47317 4,086.770.7% 42.867 4,579,851.91 8912
DIFERIDOS 144,208.35 1,630 H4,160.31 4,662 207,338.23 .98
TRANSITORIAS 30,366.74 0.382 0.00 0.002 9,414.08 0.102
OTROS ACTIVOS 0.00 0.00 .

T0TAL ACTIVO 8,843,933.88 100.002 9,335,927.87 100,002 9,763,916.36 100.002
PASIVO

EXIGIBLE & C.P. : 1,313,817.24 14,872 1,967,421.62 20,637 4,169,188.52 02,70
EXIGIDLE & N.P. 0.00 0.002 0.00 0.002 0.00 0.002
EXIGIBLE A L.P. 8,121,060.42 91.01% 8,819,807.93 92,492 9,686,715.64 88.972
TRANSITORIAS 0.00 0.002 0.00 0.002 0.00 0.002
DIFERIDOS 0.00 0.902 6.470.80 0.072 0.00 0.002
PATRINONIO SOCIAL Y RESERVAS (590,943.78) -6.682 (1,257,772.48) -13.192 (3,091,987.80) =672
TOTAL PASIVO 8,643,933.88 100,002 9,335,927.87 100.002 9,763,916.36 100.002

Notas: Balances y estados de pérdidas y qanancias se refieren al cierve asricola al 31 de sarzo de cada ado: a excepcidn de 1989/90
gue estd al 31 de enero del corriente
Fuente: Estados Financieros de 1a Cooperativa Hoja de Sal de R. L. Periodo 1987/1990 y cdlculos TICA
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ANEXO 2
Cuadro 2

RESUMEN DE ESTADOS DE RESULTADO PARA EL PERIODO

RUBRONCICLO AGRICBLA 1987/1988

VENTAS:

ASRICOLAS 1,177,816.78
DE ORIGEN ANINAL 616,640.94
GANADERAS 962,105.51
APICOLAS 0.00
AGROINDUSTRIALES 7,803.70
SILVICOLAS Y HORNANENTALES 1,217.50

INGRESOS TOTALES POR VENTAS 2,763,380.43

NENOS COSTO VENTAS

COSTOS DE EXPLOTACION ASRICOLA 125.257.03

COSTOS DE EXPLOTACION GARADERA 406,364.23

COSTOS DE EXPLOTACION GANADO 449,013.67

SILVICOLAS Y HORNANENTALES 0.00

ASROINDUSTRIALES Y APICOLAS 11,646.74

TOTAL COSTOS 1,392,2081.69

UTILIDAD BRUTA (UTILIDAD A NIVEL DE
PROBUCCION) 1,173,302.74
NENOS GASTOS GENERALES Y ADRINISTRATIVOS
6ASTOS DE ADNINISTRACION 925,380.56

NANTENINIENTG Y REPARACION 149,936.35
OTROS GASTOS (DE VENTA) 11,648.74

TOTAL GASTOS INDIRECTOS (GPERACION) 1,087,163.6%

UTILIDAD OPERACION ANTES INTERESES 86,139.09

NENDS

BASTOS FINANCIEROS 304,447.37

UTILIDAD BE NETA (218,308.28)
AS

OTROS PRODUCTOS 106.299.21

UTILIDAD NETA (112,010.07)
NENDS

RESERVAS LEGALES 0.00

UTILIDAD DESPUES DE RESERVAS (112,010.07)
REPARTO DE EXCEDENTES A ASOCIADOS 0.00

UTILIDAD G PERDIDA DEL EJERCICIO (112,010.07)

PARTICIPACION:  1988/1989

42592 1,328,776.81
22,300 655,748.09
.79 951,664.72
0.00 4,582.20
0.202  10,638.73
0.042 1,372.50
100000 2,952,783.0%

26.22% 1,330,763.17
14,700 363,803.58
16,280 449,287.63
0.002 0.00
0.422  12,799.85

$1.37% 2,196,653.83

8.4 196,129.22

33470 991,605,468
A2 204,428.48
0.422  150,918.98

39312 1,016,933.14
3017 (220,823.92)

1,012 651,750.69
1,872 (872.574.61)

3.8 191,372.92
-4.052  (681,201.69)

0.002 0.00
-4.050  (681.201.69)
0.002 0.00

-4.05%  (681,201.69)

PARTICIPACION:

£5.002
2.2
3.2
0.162
0.362
0.0
100.002

$5.01
13.762
1.2
0.002
0.432

13.08

26.962

20,002
.292
LA

3.4

-1.482

2.0
-29.9%

6.482
3.1

0.002

000

0.002

6.0

198771990

1989/1990

705,084.26
470.717.6%
839,082.03
0.00
11,847.13
0.00
2,006,331.11

1,202,772.59
314,671,359
182,376.48
0.00
18,341.26

1,718,161.92

328,369.19

215,998.39
141,135.61
1,221.00
397,961.00
(29,591.81)

124,503.18
(154,094.99)

221,667.26
81,592.27

0.00
87.992.27
0.00

67,392.27

PARTICIPACION:

.45
23,00
41.982
0.002
0.5
0.00
100.002

387712
15.382
8.912
0.002
0.902

83.9%

16,052

10.332
6.902
0.062

17.4%2

-1.42

6.082
1.3

10.832
3.302

0.002

3,302

0.002

3,302

Notas: Balances y estados de pérdidas y ganancias se refieren al caerre agricola al 31 de sarzo de cada aro: a excepcidn de 1989/90

gue estd al 3t de eaero del corrieate

Fueate: Estados Fimancieros de 1a Cooperativa Hoja de Sal de R. L. Periodo
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BOLETAS PARA ENTREVISTAS DE CONSUMIDORES E INTERMEDIARIOS
EN EL SONDEO DE HERCADO DE PRODUCTOS LACTEOS
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ANEXO 3
SONDED DE MERCADO DE PRODUCTOS LACTEOS

i
Nombre del proyecto:_FProcesamiento de leche

Cooperativa: _ _Hoia de Sal

Lugar: ‘ Fecha:s

Tipo de Informante:

Nimero de cuestionario:

1. DATOS DEL GRUFO FAMILIAR

NUNERO DE EDAD TRABAJA INGRESOS{colones) DIRS TRABAJADOS AL ARO
HIEMBROS (afos) | SI NO | MEHWSUAL  OUINCENAL  SENANAL

O N O e & N R

e
N - O O
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II. DEMANDA DE PRODUCTOS LACTEOS
2.1 Compra productos la&cteos? s _____ .
|
PRODUCTO l CANTIDAD | PeR10D0 DE COMPRA | PRECIO POR | LUGAR DE | CALIDAD

DIAS  VECES/SEMA

UNIDAD ¢

COMPRA

BUEN REGUL MALA

Queso duro blando
Gueso sorolique
Queso fresco
Creaa

Requesén

Otros

]

13
=
(=]

For qué?
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Nombre del proyecto: Frocecamientec de lechc

Cooperativa: Hojia de Sal

Lugar: | Fecha:

Tipo de Informante:

Numero de cuestionario:

Intemediario Mayorista Detallista
Tienda Supermercado __ Venta de Froductos ldcteos
Otros

111 OFERTA DE FPRODUCTODS (Fara distribuidores de lacteos)

CANTIDAD PERIODO DE COMPRA VENTA LUGAR PRECIOS (¢) |
PRODUCTO DENANDADA DIAS | VECES/SEMANA | DIARIA PROCEDENCIA |COMPRA | VENTA

QUESO DURO-BLANDO I
QUESO NOROLIOUE
QUESO FRESCO
CRENA

REQUESON

0TROS

ESPECIFICAR EL FESO DE LA UMIDAD DEMAMDADA

-

3.1 AQuién lo abastece?

3.2 La oferta de los productos, es suficiente:

QUESODS SI MO .. FREQUESON SI MO

CREMA S1 HO 0TROS SI NO

-

3.3 Aceptaria un nuevo proveedor?
51 MO

3.4 Qué requisitos demandaria de los productos?
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ANEXO 3A

COMSUMD APAREMTE DE QUESOS Y CREMA
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De acuerdo al Cuadro tenemoc:

Tasa de crecimiento anual de produccién nacional de lacteos fue del 1.9
por ciento (Fg,, = P.,(1+i).), de quesos 4.1 por ciento (F,, = P.‘(1+i)') y crema
4.2 por ciento (Pge = Fg,(1+i)%)

Tasa dc crecimiento de lks importaciones de quesos = -2.6 por ciento
incremento anual de quesos:

1981/82 = -82.5% %
1982783 = -44.7 %
1983/84 = 83.8 =
1984/835 = -39.0 %
198%5/86 = 8.4 %
1986/87 = 8.9 %
1987/88 = 219.0 X

Promedio del periodo: 28.3 % ((Fositivos + negativoc)/8
44

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

Incremento anual

QUESO CRIOLLO QUESOS FROCESADOS
1980/81 -79.3% 131.7%
1981/82 81.9% 42.0%
1982/83 135.0% -91.4%
1983/84 -47.4% .=
1984/8%5 233.9% 100.0%
1985/86 - 6.9% -
1986787 =-70.7% -
1987/88 21.4% -

Promedio del periodo = 37.%% (positivos + neqgativos)/12
WOTA:

E] increseato anwal de los quesos criollos se establece del Cuadro de las exporiaciones de quesos, restando del total los
quesos procesados y N.E. y en cuanto a los quesos procesados ao se incluyea los no especificados (N.E.)

METODOLOGIA PARA PROYECTAR CONSUMO APARENTE
DE LA PRODUCCION NACIONAL DE QUESOS Y CREMA

Proyeccién lineal: @ = a + bx

donde: a = Q. L= X xt
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Datos:
ANO X (f x: x@
- 1981 1 13.4 b 13.4
1982 2 11.2 4 22.4
1983 3 13.2 9 39.6
1984 4 12.8 14 51.2
1985 9 13.2 2% 66.0
1986 é 14.8 34 88.8
1987 7 15.1 49 105.7
1988 8 18.7 64 1258.6
TOTAL 36 109.4 . 204 512.7

* Killones de kilograsos, tosado de la produccidn nacicaal total del consuso apareaie de quesos y cress.

= 36
= 109.4 millones
= 204
x@ = 512.7
( x)* = 1,296 .

b =8 (512.7) - (36 x 109.4)
8 (204) - 1,296
b= 0.4857
a = (109.4 x 204.0) - (36 x _512.7)
8(204.0) - 1,296
a = 11.4892
Q= 11.49 + 0.48x
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ANEXO 3.1
SONDEO DE MERCADO PARA LA OBTENCION DE LECHE
FLUIDA POR LA COOPERATIVA HOJA DE SAL, DE LAS

COOPERATIVAS ALEDANAS.
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IENCUESTA PARA DETERMINAR LA FOSIRILIDAD Dbi: CARTACION DPE LECHE (4//
FARA LA FLANTA FROCESADURA URICADA EN LA COUPERATIVA  HOJA BE SAL

e e et o e B B o s e o T = - - - - S - -

I
NOMERE DE LA EMFRESA ENCUESTADA A J) v (e d
l g 'U‘/a/' <t ‘_‘.'g&&?
} UBICACION: DEFARTAMNENTO
MUNICIFIO “ //o //»L(/ﬁ@
.= CANTON )i M”»@
[
DISTANCIA DESDE LA EMFRESA A LA FLANTA:
EN KILOMETROS e e T e
EN TIEHWFO = L
FRODUCCION:
RAZA DE GANADO FREDOMINAMTE EM LA CAFRESHT S A
FRODUCCION MINIMA AL DIA L 950 BOIELLAS, MAXIHA: 908 BOTELLAS
NUMERO DE ORDEROS AL DIA 2
POSIBILIDAD DE INCREHENTAR LA PRODUCCION LK LEUCHE Ei : #2000 EOTELLAS
EN QUE TIEWFO: _ o2 gy
| COMERCIALIZACION:
|QUE FORCENTAJE DE LECHE FLUIDA 1_)%2:1 :
VENTA 6{44 BN BOTELLAS -
| FROCESARLA I — LAS
; CONSUIO IS ya tH, BOTLLLAS
A QUIEN LE VENDE LA LECHE: m_.é;_u'__- Vit (/n;. R S ——
ES VENTA EN FINCA? CTIENE QUE LLEVARSE O Al CORFRADOR 7 Y
A QUE DISTANCIA? _5H 7 KILOHETROS PE 1ha ¥ VULL r/n S T
EL TRANSPORTE CORRE FOR CUENTA DE: LA ENFKESn 240 kL COHPEADOR

EN CUANTO VALORA EL TRANSFORTE DE L& LECHE: a‘d./, ,,.:f; (0s_ COLONES FOR VIAJE
_____COLUMES AL MES

SE TIENE QUE DESCONTAR ESTE VALOR DE LA VE Nm

A QUE PRECIO LES COMFRAN LA LECHE? >
VERAND  __ ¢ .20 ///(:Clad COLOMES, FOTELLA: ESTE FERIODQ DURA APROXIMADAFMENIE 7 7 n
INVIERNO /.53/54,&1(,_ COLUNES/L6iElLas ESTE FERIUDI) DURA AFROXIMADARENTE 5 M

’

CUAL ES LA FORMA DE FAGO?
EFECTIVO AL HOHENTO DE EMIREGNH
CREDITO % .
CUANTO TIEMFO DESFUES DE EMWIREGADA Lo LECHE SE HACE EFECTIVO EL FAGO? £ b
CONSIDERA QUE LA EMFRESA PUDRIA VEMDER SU [OBUCCLIOH a4 HOJA DE Sab
CON QUE CONDICIOMNES?
FRECIO _— e e e e
TRANSFORTE e e et e e
NEGOCIARLE U e -
OTRO e
SE FODRIA REALIZAR UM CONTRATU DE SUMIMISTIU PE LECHE FAKn LA FLAMIA FROCESADORA
A UBICARSE EN HOJA DE SaL e O,

COMENTARIOS:

1

g
[rics VZ’/ (- : SELLO_

| /’\ CD?’TR!"V-\ e g
. Y, 014 ... -
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LCUESTA FARA DETERMINAR LA FOSIRILIDAD DE CAFTACLOM DE LECHE
ARA LA PLANTA FROCESADORA UBICADA EM LA COOFERAT (Y HUJdA DE Sl

L >
A /)
OMERE DE LA EMFRESA ENCUESTADA JAG Hug ./ﬁ;: ‘Z-J 130610-’/3
BICACION: DEFARTAMENTO o
MUNICIFIO T i
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AMEXO 4.1

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

I. Limpieza y | decinfeccidn de utencsilios, equipos e
instalaciones.

Se hace con el obieto de remover o eliminar todos los residuos
extrafos que estén adheridos & la superficie del 1lugar que se desea
limpiar, para evitar cualquier tipo de contaminacidn tanto de la materia
prima, como de los productos ya procesados.

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

I1. Recoleccién vy Transporte de Leche
La leche que produce la Cooperativa se llevard directamente a la

planta, en donde toda la leche recolectada se depositard en los tanques
de enfriamiento.

III. Fecepcién y Toma de Muestras

La leche recolectada es recibida en la planta y se analiza cada vez
que se recibe para un mejor 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 lacs nececidades de andlisis.

1v. Control de Calidad

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

A - Organolépticos
- Aspecto y color

Buenas condicionec: Blanca mate ligeramente amarillenta
- 0lor
Buenas condiciones: HMingin olor particular, ni desaaradable
- Sabor
Buenas condicicnes: Sabor dulce y ligeramente azucarado
B - Fisicos
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- Densidad

La densidad o peso especifico. es el peso de un litro expresado en
kiloaramos o gqramos/litro, el peco especifico normal de la leche entera
es de 1.030 grames por mililitro. Se determina wutilizando el
TERMOLACTODEWMSIMETRO, prebarado 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 decspués de la ordefa.

Feso especifico de diferentlce tipos de leche:
1.028 a 1.033 leche entera
menos de 1.028 leche aguada
1.033 a 1.037 leche descremada
C - Quimicos
- Acide:z

For indicador de color:

Este control se basa en aRadir una gota de un indicador de acidez,
que dependiendo del color, indica si la leche es apta o no en cuanto a
acidez.

- Prueba de alcohol:

Sirve para detectar la leche 4cida., 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 neutralizacidn de un Acido por una base puesta
de manifiesto mediante el indicador de fenolftaleina. Con este método lo
que realmente se mide es el contenido de acido lactico en la leche, el
dato de acidez que se tenia es de 0.15 por ciento.

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

- Materia gracsa

Es un parametro 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 4dcido (sulfarico), que disuelve las proteinas, con lo cual
la grasa queda 1libre de ellas y en condiciones de separarse por
centrifugaciéns el rango aceptable ec de 3.5 - §5.0 por ciento de grasa.
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D - Bacterioléoicas
- Lactoferementacién

Esta prueba orienta sobre la calidad de la leche destinada a la
fabricacién de quesos, ya ‘que la presencia de diferentes bacterias,
confiere al codoulo diversod aspectos que permite deducir su favorable o
desfavorable aptitud para su empleo &n la fabricacién de queso., o sea que
la naturaleza del céqulo formado y su digestidén mds o menos rdpida,
depende de la calidad de las especies microbianas predominantes.

El control de calidad antes descrito se utilizard a criterio vy
conveniencia del encargado de produccién.

La calidad de la leche definird& el destino de ésta.
a) 3i en el control de calidad se obtienen resultados satisfactorios
(acidez aceptable), la leche ce utilizard para elaboracién de quesos

duro-blandos. que tienen meiores caractericsticas y meior precio.

b) Si la leche tiene acidezr no satisfactoria. se empleard para cotro
tipo de quesos.
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ANEXD 4.2
- ETAPAS COMUNES AL PROCESO FRODUCTIVO DE ELABORACION DE QUESOS
Las etapas comunes al wracicso son la:z siguientes:

- Filtracién
- Enfriamiento
- Pasteurizacion discontinua o por ¢ método lento

I. Filtracién: Ez une operacidn  fundamental para eliminarv
particulas extrafas que se cncveitran en la leche.

Se debe filtrar inmediob.winte despudéds del ordefo., cuando todavia
la leche esté caliente y, pur lo tanto es miés fluida. E1 material para
el filtrado debe ser sencilla v {Acil de limpiar y desinfectar.

En el filtrado no se eliminay célulae epiteliales ni micreoorganismoer
ya diseminados en la leche., salvo los aue estdn atrapados dentro de las
particulas de suciedad.

II. Enfriamiento: La tinalidad dcl enfriamiento de la leche oo
mantener su calidad o valoer «limenticic hasta el momento de ser
transformada, reduciendo la mreliferacidn de microorganismos, que frenan
su desarrollo cuando la temccralura descicnde hasta 10°C y se estabiliza
a 4°C: debe tomarse en cuenlbia sue esta temperatura (4°C) no los mata.
simplemente los aletarga. e¢cie ¢:. aumenta el tiempo entre generaciones.

La leche cruda enfriada no dc'e vor almacenada por més de 48 horas. ya que
existen microorganismos que viovenn & bajas lemperaturas. capaces de causear
sabores y olores desagradablec.

III. Pasteurizacidén: f:z ol tratamiento téremico especifico a la
leche por un tiempo determinido. para declruir organismos patdoenos a:c
pueda contener. sin alterar en {vma considerable su composicibn, sabar.
ni valor alimenticio.

La temperatura de la vcoa:teurizacidin eztd intimamente relacionade
con €l tiempo de exnosicidn v arlc estdn vlerminades por la temperatura
y tiempo necesarics para la doestonecidn de Jus microorganismos patdégencs
mds resistentes.

La pasteuriiacidén ( en :'e caso debido a oue no hay un cambio
brusco de temperatura sino c¢::idi-l por la ceozina) no corrige los defectio:s
de la leche: solamente ayuda .« coneervaer sue propiedades naturales
mediante la destruccidn dei 7 &l 29% de los microorganismos v el
desactivado de varias enzima+. v oual revrccenta un aumento en la wvida
comercial del producto.

La eficiencia en la deooLoveoadn de 1o micrcorganismos de la lecho
varia de acuerdo ~«1 ntmer o Yipnr de Aot presentes antes de 1o
pasteurizacidén. Leche con Ywi - mwmepto hacot! vral. auestra baja eficienc
en la destruccidn de microar o o ane Yy vy ep s,
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En este Froyecto la pasleariiacién s hard a través de ur tanque de
enfriamiento, desde el cual la !cclie pasa o zer calentada en la cocina ~
una vez alcanzada la temperatirs deseada. la leche es transportada pov
tuberias & una tina. donde <o nwrocese la leche una vez obtenida la

temperatura dptima

El método a
durante 1% minutos

La leche que
la crema.

para la coogolacion.

utilizarse .«. & el calistamiento lento. o sea, 61°7
aprogimadamen L.

e va a decromare no ce pasteuriza antes de obtensr

117-5






LB BN AN A A A & 4 4 o & & & W N N B B |

ANEXD 4.3
CARACTERISTICAS DE LA MATERIA FRIMA Y LOS INSUMOS

- Leche Cruda y Entera

La leche de vaca &5 la wabiria prima principal en los procesos que
se proponen. Los componentes de la leche <on €l agua en un 8%5%, sales
minerales, lactosa, grasa y viteninas. Las sales minerales y la lactosa
estdn disueltas en una solucion cerdadera. La grasa por ser insoluble,
se encuentra en forma de oldbunlos grasos a manera de emulsion. Los
elementos proteicos se coniirmen de protoeinas (caseina, albamina v
globulina) y de enzimas (fosfatsaia. peroxidasa, lipasa y xantinoxidasa)s
estas Gltimas aceleran los procecoes hiolégicos.

En cuanto a las caracteristicas fisicas, la leche tiene un sabor
ligeramente dulce que provien:s ¢+ la lactusa y un aroma delicado debido
& la grasaj; su color es blanco swarillento por la grasa y la caseina:z su
densidad especifica es en proea«iio 1.030 gramos por mililitro: y, su
acidez promedio es del 0.140%.

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

Fara determinar la calidad de la leche, estd serd sometida a las
pruebas de densidad (pureza d& i leche), imnto de congelacidén (detectar

-,

adulteraciones), determinacitm e la acidez (0.17% madximo en condiciones

"normales, cuando se somete a la prueba del #lcohol con una concentracion

al 68%, indica demasiada acidezr ¢#n la lechs)s y la prueba de ebullicidn
mediante la que al existir co@gulacidén, la leche no es apta para la
pasteurizacidn.

Debido a las caracteristicas de perecibilidad que posee la lechesla
conservacion de ésta, dehe ¢liminar o deotener el desarrollo de los
gérmenes (mediante calentamiento o frio), a fin de evitar las
alteraciones de su ectado fisico quimico.

Materia arasa, minimo 3.90%
S6lidos totales, minimo 12.00%
Acidez, expresada en &iide Lictico mézimo 0.18%
Froteinas (N x 6.38) miniiw: 3.00%
Cenizas mdximo 0.80%
Sedimento en 473 cm® de 1o e 2.0 miligramos

Funto de conaelacién 0.55°C

Composiciodn de la lechi-. on porcentaicg

CONSTITUYENTE VARTAC O FROMEDIO
Agua 70.00 T 00 87.00
Grasa 2.20 - 2.00 3.80
Froteina 2.0 - .80 3.50
Lactosa .50 B .00 4.70
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Cenizas 0.485% - 9.3 0.80
- Enzimas Coaaulantes
Estas sustancias acttan =zcbre la leche fomentando su coaaulacién

Entre estas enzimas s tienen el cuaio o fermento Lab, el cual est&
disponible en el mercado nacional en forma liouida o en pastillas. con las
siguientes caracteristicas: preparado de enzimas de origen animal o
microbioldaico. extraidos de loc ectémanos dicecadus de terneras y cabras
lactantes ya que en esta edad hay mavor cantidad de quimosina y es inocuc
a la salud humana.

De hecho. el cuajo es un complejo enzimdtico de origen animal vy
actia como biocatalizador en l# leche, entre la cacseina y el calcioc en
forma de que se insolubilizan, oclificdndose.

La quimoeina, ademics de coeagular la leche., tiene la accidn
proteolitica que continGa durante Ja maduracién del queso e interviene de
forma muy importante en €l =zabor final.

Como sustitutos del cuaic 3ze emplean olras enzimas. como las
siguientes: La pepsina y el cuaic preducido por ciertas clases de achos.

- Colorantes

Los colorantes pueden ser 1 Lase de semilla de achiote o productos
comerciales normalizados gue se presenlan en pasilillas, en suspensidn en
aceite o en solucién acuocsa.

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

El colorante se aareaa « la leche antes de su coaqulacidn. en una
proporcion de 5 cc de colorante natural en 100 litros de leche y se mezcla
bien (esta poporcidén depende de la concentracion).

El extracto de achiote est4 diluido en una solucién de hidréxido de
potasios por lo que se recomienda no acompanarlo de otra sustancia, porque
podria influenciar el otro producle gue participa en el proceso. La
presentacién en botellas pldsticas de un qalén, cartén de 4 botellas y en
baldes de & galones. El coleranie veqetal para queso se utiliza como
requlador, ya que a pesar de laz oscilaciones del contenido natural de
carotenoides de la leche, el qguevse presenta el mismo color para el
consumidor. También se utiliza el celeorante extraido de la zanahoria.
Ecte producto es de adquisicidn nacicnal y estd dicponible en el mercado.

- Sal

La sal es utilizada con ¢l propdsito de facilitar 1la conservacidn
del producto en proceso, darle el sabor caracleristico al tipo de queso
y contribuir a la deshidratacién. Se utilizard sal comin para los quecos
criocllos y en proporciones del 3 &l &%,
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AMEXD 4.4

FLAN DE CAPACITACION

I- Introduccidn
|

La cavacitacidn se conzidera uno de los puntos bdsicos para

minimizar los riesgos en la eiecucidén de un proyecto., pues un personal
capacitado y compenetrade de lac labores especificas a desarrollar.
garantiza que dichas labores seréan ejecutadas en forma eficiente y con el
conocimiento de cual es la participacidén e importancia de ella dentro de
un proceso aeneral. Es por e¢lla que para la eiecuciédn del provecto. se
ha considerado el presente plan de capacitacién mediante el cual, se
pretende proveer de los conocimientos bdsicoes necesarios a los capitandes
para el desarrollo de sus funcicnes especificas.

El plan contempla 4 Areasc aenerales de desarrollo que son @

a) Higiene operacional

b) HManeiov y mantenimientlo de maguinaria y equipt
c) FProcesamiento de leche y elaboracién de quesos
d) Comercializacidn

Dentro de esas A&reac uvencrales., ce contempla temas especificos los

ctuales seran desolosados en la programacidn del plan.
1

La duracién propuesta para la capacitacién es de % semanas. con

periocdos especificos para lo coberlura de las 4 Areas aenerales
mencionadas. las cuales cerdn desarrolladas en médules en los que
participardn las perconas que ectardn directamenle involucradas en las
fases correspondientes del proyecto en dichas dreas.

II. Obietlivos
General

- Capacitar al perconal de la Cuoperativa involucrado en el

Proyecto, para garantizar su eficienle eiecucion.

Especificos

- Brindar conocimientos bd:zicos en el maneio, procesamiento de leche

y elaboracitdn de uuesos.

- Apoyar la formacidn de mano de olbra calificada dentro de 1la

Cooperativa.

- Ofrecer conocimientos para la comercializacién de derivados de

la leche.
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III. Hetodoloaia

La metodologia para el desarrollo del presente plan, es basada en
un alto componente praclico. con sue fundamentos ieéricos. con el cual se
pretende desarrollar aptitudes v habilidades en los capacitandos.

Las &reas a cubrir mehcionadas serdn desarrolladas en forma modular,
en las aue participardn las perconas que estardn directamente involucradas
en esas etapas del Proveclo.

La duracién de cada wméddulu varia de acuerdo a la complejidad e
importancia de los lemas a tratar.

El apoyo de técnicos que elecuten la cavacitacién y los lugares para
su desarrocllo, se aestionard con instituciones del Gobierno que ofrezcan
las facilidades necesarias para la capacitacidn. Tales instituciones
pueden ser: La Universidad Jde El Salvador. La Escuela Nacional de
Agricultura y el Institute Tecnoldaico Centroamericano.

IV, Evaluacion y Seauwimiienlo
El método y pardmetros para la evaluacién de los capacitandos. serd

la que las instituciones lienen dicenada para ecte tipo de eventos. tales
como: Exploracién de conocimientos previos v posteriores, participacidn

- en discusiones, aporle de opiniones y eiecucidn de labores précticas.

Con respecto al sequimienle a la capacitacidn, éste se eiecutard

‘bajo las normas establecidac para tal fin., por las mencionadas

instituciones educativas.

Y. Temdlica y Proqi amacion
Area Tema Duracién Responsable
a) Higiene Opera- - Maneio de leche Técnicos
cional - Caract. fizico - quimicas Especialistas
= Conlrol de calidad &l Mmaneic
- Higiene J. Oiorarios conservacion
- Importencie de la hiviene 3 dias la leche.
- Mormae higi‘nicas de la
planta

- Higiene Jde io planta

= Impertanisas de la hiviene de
aaratus. cqaipe y ulensilios

= Eliminecidn de desechos

- Froarama Jde aseo general

b) Maneioc y Man- - Funcionamicnle de Hag. » Técnicoe
nimiento de equipo Especialislas
May. ¥ eauipo - Identific.cidi de parles €n

suietas a mantenimiento 10 dias mentuimienlo
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- FProurama de menlenimicnlo
correctivoe v preventivo

¢) Procesamiento - Caruwclericlicus de la leche

de leche vy a wtilizar <ealn tipo de de-
elaboracién rivade ‘a elaborar
de quesos - Tratamicnto Je la leche como

materia primsa
- El procezo de elaboracidén de

auesos Técnicos
- Métodos esvecificos sealn esiecCialiicws
tipo de vueso 10 labo- en produccidsn
ralorios

Quesos dulos
Quesos blandos
Queso fresuo
Feoueedn

Croma
d) Comercializa- - HMercado de devivados Ecpecialicta
cidén de la luche en mercadeo

- Foliticas eastrategiaz
de ventac

- Fromocidn

-

R4

Fublicidad

" ' - Yenta en tiendas especia-
lizadacs 3 dias
- Frecenlacién adecuada
del produclo
- Calidad del producto e
higiene
- Otros aspectos de comer-
cializacidn

. Flan de ventas
. Plan de compra de insumos
¢ materia prima

- Costos de venla

yl. Fresupuesto para la Capacitacidn

- Pago de instructores ¢ 8.000.00
- Transvorte vy vidticos Je¢ capacitandos ¢ 1.500.00
- Utiles, papeleria & impreciones ¢ 500.00
- Materiales para practicas ¢ 890,00
Sub total ¢10,550.00

- Imprevistos (1273 ¢ 1,055.00

Total 411,605.00
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ANEXO 5.1

PRESUFUESTO (en colones)

UNIDADES  PRECIO

SUB-TOTAL TOTAL

Cuadro 1
OBRA CIVIL

DESCRIPCION CANT1DAD
1.1 Terreno y Edificaciones Actuales -
1.2 Paredes vertical 115
1.3 Celosias 13
1.4 Portén de acceso correcizo 12
1.3  Ventanas de celosia de vidrio 1
1.6  Techo de fibrolite., lasmina acanalada 239

= bt pee s s fes e e pm b
.« .
bt bt P bt pee e e O OO I

.17

1.18
1.19
1.20
L2
1.22
.23
1L.24
1.2%

P o e Bt Gt P e s
« o e

N TN N LN R NN

A K Bk - - -]

 Incluye 12 casa existeate, po1o. piscina, tanaze eiesalo y el terrena donde se coastruird,

con estructura
Deaoliciones y desalcjos de rinio -

Concreto arasado 8.50
Pavimentos con desnivel (1.5%) 210
Canales de aguas lluvias Ky
Canales para bajadas de aguas 1luvias 35
Mueble tipo pantry enchapado 3
forrado de paredes con durapast y encielado 103
Fosa séptica y su foso seco 1
Habilitacion de piscina para cisterna --
Construccion de tancue cisterna, de 1
cesento. asbesto, elevado

Aconetidas de agua potable, linea ce inre- 45
lencia de 1.25 pulgadas de diamet-o

Encahapados 45
Estractores de aire 5
Lavatrastos, forradcs, circundados ¢/ fitrolite 2
Lavasanos de china 2
Concreto 2
Tuberia PYC de 4 pulgadas 30
Tuberia PVC de 6 pulgadas I

Remodelacidn del pozo: tubos de 2 puigadas 16
y nano de obra para la colocacion

Tuberia de ceaento de 12 pulgadas 60
Servicio sanitario 1
Otros -
Sub-total

laprevistos 7
Sub-total

Pireccion para ejecucién S
Sub-total

APORTE! -
CREDITO -

118-1

n! 150.00
i 115.00
n! 140.00
ol 300.00
! 99.00
? 1,215.00
"2 17.61
) 40,30
2 30.00
a! 500.00
n? 77.00

unidad  8,300.00

enicad  2,500.00
n 51.17

n? 250.09
unidades 1,300.00
unidades 500,00
vnidades 400,00

[ 600.00
] 33.33
f 105.5%

tutos 80.0C0

] 110.00
unidad 700.00

por ciento

por ciento

48,000.00
17,250.00
1,725.00
1,680.00
2,100.00
23,265.00

2,300.00
10,327.30
3,700.00
2,025.00
1,050.00
2,500.00
8,0835.00
8,500.09
2,900,900
2,500.90

2,600.00

11,250.00
5,200.00
800.00
1,000.00
1,200.00
1,600.00
3,800,090
1,280.00

6,600.00
700.00
3,000.00
128,737.50
9.011.63
137.749.13
6.687.46
192,636,539 192.636.39

48,000.00
144,636.59






Cuadro 2

INSTALACIONES ELECTRICAS

CANTIDAD  UNIDADES  PRECIO €OSTO0 TOTAL
UNITARIO TOTAL t
¢ ¢
2.1 Lasparas fluorescentes de 40 ¥ 16 unidades  675.00°  10,800.00
2.2 Lasparas fluorescentes sencillas de 20 ¥ 2 unidades  150.00? 300.00
2.3  Transforaadores de 37.5 KVA 2 unidades 7,300.00 14,600.00
2.4  Tendido Eléctrico de linea primaria 362 [} 138.10 49,992.8%
2,3  Tendido eléctrico de linea secundaria 3% 70 [} 166.64 11,663.00
2.6 Cajas de potencia 1 unidad 800.00 800,00
2,7 Caja de luces 1 unidad 500,00 500.00
2.8 Acosetidas, tomsas y otros - - - 5,500.00
2.9 Respaldo de Energia Eléctrica, 30 WF
pdx. (tiene que pagarse a la eepres:
de 1a energia eléctrica, ¢70 a/HP por el
Servicio trifdsico de energia) - - - 2,100.00
Cuota no reesbolsable de enerpia eléctrica
aporte por servicios, sejoras y trabains
coapleaentarios de alta tensidn - - - 18,000.00

Sub-total -

2 Incluye sano de obra y accesorios
fuente: Estianciones realizadas cor calculista

114,257.85 114,257 .85

Cuadro 3
EQUIPOS
CANTIDAD  UNIDADES  PRECIO €OSTO0 TOTAL
UNITARIO TOTAL t
L} t
3.0 Miouina de escribir® 1 unidad  2,000.00 2.000.00
3.2  Aire acondicionados 2 unidad 11,500.00 23,000,00
3.3 Refrigeradora 1 unidad  6,000,00 6,000,00
3.4 Planta generadora 1 unidad 72,000,00 72,000.00
3.5 Calculadoras® 2 unidad 800,00 800.00
3.6  Otros equipos para oficina® - - 1,500.00 1.500,00
3.7  Boaba sanitaria 1 unidad 5,600.00 3,600,00
3.8 Liras horizontales v verticales 2 unidad 500.00 1,000,00
3.9  Termolactodensisetro 1 uridad 375.00 379.00
3.10  Centrifuoa 1 unidad  3,080.00 3,080.00
3.11  Bdscula de 20 libras 1 widad 280.00 280.90
3.12  Biscula de 100 libras 1 vnidad  3,800.00 3.800.00
3.13 Boabas para agua' 2 umdad --- 6.000,00 126,235,0%
SUB-TOTAL 126,235.00
fAporte 9,600,042
A financiar 116.,635,00

*ya existen en la Cooperativa
2 perforadores, anilladores, encrapadoras. dizarrac, v o'res equipos sesvefss.
Fuentes Investigacidn directa y estimaciones dei celclista
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Cuadro 4
HOBILIARIO
CANTIDAD  UNIDADES  PRECIO COSTO T0TAL
UNITARIO TOTAL ¢
DESCRIPCION ¢ ¢
4,1  Escritorio 3 unidad 800,00 2,400,900
4.2 Silla setdlica 6 uridad 75.00 450.00
4.3  Estantes 4 unidad 300,00 2,000.00
4.4  Archivo 1 unidad 700.00 700.€)
4.5  Mesa secanografica® {  unidad  290.40 290.40
4.7 Areario 1 unidad 800.00 800.00
4,8 Papelera 1 un1dad 15.00 15.00
4.8 Plataforsa para recepcitn 1 unidad 1,000,00 1,000.00
4.9 Mesas de trabajo 2 unidad 300.00 1,000.00
Sub-total 8,655.40
aporte 290.40
crédito 8,365.00
% Ya existe en la Cooperativa
Fueate: Iavestigacita directa y detersinaciones de calcelista
Cuadro 5
UTENSILIOS
5 UTENSILIOS CAHTIDAD  UNIDADES  PRECIO CosTo TOTAL
UNITARIO TOTAL ¢
¢ ¢
3.1  Tersolactodensimetro 1 unidad 373.00 375,00
9.2  Lavatarros Yl unidad 200.00 400.00
9.3  Manguera 2 unidad 70,00 140.00
3.4  Gradillas para queso 100 unidad 6.00 600.00
5.5  Baldes lecheros' 2% unidad 273.00 6,875.00
5.6  Moldes para queso 32 unidad 150.00 4,800.00
5.7  Resovedores de leche 3 unidad 200,00 600,00
5.8  Rastrillo agitador { urided 500.00 500,00
9.9 Cestes sedianas de pldstico 120 unicad 23,75 2,975.00
5.10 Baldes pldsticos b unided 20,00 120.00
5.11 Medidores de 1, 5 y 10 bot 3 vnidad 33,33 100.00
5.12 Colador pldstico . 1 unidad 20.00 20,00
5.13  Manguera de hule. reforzada de lona 72 unidad 20,00 1.440,00
5.14 Vélvulas de 1.5 puloadas de didsetro 10 unidad 1,000,090 10,000.00
3.13  Cuchillos para cortar ouesc ) unidad 30,00 180,00
9.16 Cuerdas de guitarra para cortar cuesc 0 ur..d#d 5.00 230.00
3.17 MNanta 288 yarcss 1.00 288.00 -
Sub-total 29,263.00
' aporte 6,875.00
crédito 22,383,090
! Ya existen en la Cooperativa
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Cuadro 6

MAGUINARIA Y OTROS

Fuente: Cuadros parciales de presupuestos

118-4

MAQUINARIA Y OTROS CANTIDAD  UMIDADES  PRECIO €0sT0 T0TAL
UNITARIC TOTAL t
¢ ¢
6.1  Descresadora 1 unigad 10,780.00 10,780.0¢
6.2 Cocina de gas, industrial { vnidad  5,000.00 3,000.00
6.3  Tanque alaeacenador frio' i unidad 18,000,090 18,000.00
6.4 Tinas para cuajar 8 vnidad  §,500.00 44,800.00
6.3  Tina para salauera 1 unidad  §,600.00 9.600.€0
6.6 Prensa para quesos 1 unidad 19,000,00 10,000,00
6.7  Tanque elevador 1 emidad 3,000,009 3,000,090
6.8 Pick-up 1 ur.idad 85,000.00 85.000.00
6.9  Sub-total - - - 182,180.00182,180.07
Cuadro 7
RESUMEN DE INVERSIONES DEL PROYECTO
; RUBROS AECSTE A FINANCIARSE TOTAL
¢ (¢ t
1. Obra civil £8,00¢,00 144,636.59 192,636,587
2. Instalaciones Eléctricas --- 114,257.8% 114,257.8%
3. Equipos 9.600,00 116.435.00 126,235.00
4, Mobiliario 290,00 8.365.00 8,655,490
3, Utensilios 6.875.00 22,388.00 29,2£3.00
6. Maguinaria y otros 82.765.40 164,180.00 182,180,900
T0TAL 82.7¢3.40 570,462.44 653,227.84
Instalacién existente
Edificio 39.999.90
po20, piscina, tanque elevado 16.630.00
terreno 16.290.00
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AHEXD 3.5

ESTIMACION DE GASTOS EN COMBUSTIBLE ANUAL

GAS PARA US0 DE LA COCTH T1TMDUSTRIAL (FRODUCCIOM).

Tambos de gas por mes: 3. de 100 libras cada uno.

Costo por tambo ¢100.00.

Costo Anual: 3 tambos/mec X 12 meces X 100% / Tambo
= 3.600.00 Colonec.

NECESIDAD DE COMBUSTIKLE DIESREL.

a) Flanta Generadora de Fuoigia.

Fericdo estimado de trabajo: 48 horas por mes consumo de diesel: 3
galones por hora.

Costo de un qalén de Diecel: A4.75% Colones.

Costo Anual: 48 horas/mee X 3 galones/hora X 12 meses X 6.25
Colones/qgaldén= 10,800.¢0 Colones.

b) REQUERIMIENTO FARA TAIIRFORITE.

- Distancie a recorer por viaie = 149 Kilémetros.

- Mimero de viaie por semana 3.

- Semanas por ano 952

- Consumo de combustillle < timade: Uy galdn al Diesel por 30.111
kilémetros.

- Costo de Diesel: 6.2% Colones por galén.

- Costo Anuval: 1490 kildmetreos/viaie X 3 viajes/semana X 52

semanas/ano X 6.25% Colones/s 39.111 kms/Galdén de Dicsel = 435333.2%5 Colones.

[}

Costo Total de combustible: (atb) = 153,.333.25 Colones.

i

RESUMEM DE COSTOS (Colancs)
1 Gas para Cocinasz 3.300.09

2 Combustible: 18,330,070
TOTAL 18,233,075,
\
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ANEXD 5.6

Cuadro 1

DEPRECIACION DE MAQUINARIA. EQUIPO E INSTALACIONES
(colones)

CONCEPTO: MONTO A YIDR UTIL
DEPRECIAR £O3

MAGUINARIA Y EQUIPO DE LA PLANTA: 280,815.00
NOBILIARIO Y EQUIPC DE OFICINA 8,363.00
UTENSILIOS 0.¢0

22,388.00
EDIFICACIONES E INSTALAC. ELECTRICA  238,894.44
TOTAL 370,462.44

YALOR
RESIDUAL

28,081.59
836,50
0,
2,238.8%
25.889.44
57,086.28

DEPRECIACION

ANUAL

25,273.35
1,073.50
0.00
2.878.46
9,320.2¢
38,947.51

NOTA: EN LOS UTENSILIOS SE HAN DESTINADD AL GASTO LA MAMGUE®:,(2LADOIES Y PIEZA DE F2NTA,

Fueate: Cdlculos IICA ea base al sétodo de depreciacidn lineal,

 DEFRECIACIONES DE :

Cuadro 2

"MAQUINARIA Y EQUIFO DE La FLAMIf:

-PRINCIFAL: 280,815.00 VIDa JTIt:

19

ARDS DEFRECIACI0 DEPRECIACICH SALDO

0

REINVERSION 280,815.00 11
) 12

pHIA

ANUAL
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ACUNULADA

0.9:
25,2737
50,546.77
75.820.05

101,093.40

12¢,366.75

151,649,10

176,913,485

202,186.80

227.460.15

252,733.9)
25,273.35
50,546, 70
75.820.05

101,093.40

126.366.75

151,640.19

176,913.4°

207.196.80

227,460.15

252.733.%0

0.0

VALOR RESTDUAL

0.00 0.00
750,813,040 0.00
293, 041.6% 0.00
230,268,30 0.00
204,994.95 0.00
179,721.60 0.00
134,448.25 0.00
129.174.90 0.00
103.991.5% 0.00

78.628.20 0.00

33,334.85 0.00

28.081.50 0.00

295.541.65 28,081.50
230,262.30 0.00
204,994.95 0.00
i19.721.50 0.00
154,448,235 0.00
129.174.90 0.00
103,701,535 0.00
78.628.20 0.00

33.354.85 0.00

28.08:.50 0.00

¢.00 28,081.50






Cuadro 3
[ |
MORILIARIO Y EQUIFO DE OFICI'N
PRINCIFAL: 8,363.00 YIDA UTIL: 7
i
AROS DEPRECIACIODEPRECIACION SALDO VALOR RESIDUAL
ANUAL ACUNULADA 0.00 0.00
0 0.00 n.00  8,365.00 0.00
1 1,075.%0 1.975.90 7.289.%9 0.00
2 1,075.%0 7.150.00 6,214,00 0.00
3 1,075.%0 3.226.%Q 5,138.%0 0.00
§ 1,075.50 4,272.00 4,063.00 0.00
31,075,990 3.777.50 2,987.50 0.00
& 1,073.%0 6,552,900 1,912.¢0 0.00
7 1,075.50 7.928.50 836.50 0.00
REINVERSION 8,365.00 8 1,075.%0 1,078,580 7.2689.5¢C 836,30
. 9  1,075.%0 2.J451.00 6.214.09 0.00
10 1,075,950 1.226,%0 5,138, 30 0.00
11 1,078,50 4,272.00 4,063,070 9.00
12 1,07%.5%0 £.377.90 2,997.50 0.00
13 1,073,530 £.453,00 1,912.00 0.00
14 1,075,590 7,528,50 836.3¢ 0.00
: 135 0,00 1.00 0,00 836,50
|
b Cuadro 4
UTENSILIOS
FRINCIFAL: 22,3688.00 VIDa 1L 7.00
| Ard3 DEFFECIACICDEPRECIACION 3ALDO YALOR RESIDUAL
! PR ACUMULADA 0.00 0.00
0 ¢.00 cune 22,388, 00 Q.00
1 2.878.4% 7,377,846 19,%059.04 0,00
2 2.878.4% S.7%.71  16.,631.07 0.00
3 2.878.4% 2,818,307 13,792,862 0.90
§ 2.878.46 $1.513,33 10,874,107 0.00
3 2.878.4% 14,2°2.12 7.995.71 0.9
6 2.878.46 17,.270,74 5.117.26 0.00
7 2.878.4% h, 143,22 2.232.80 0,00
REINVERSION 22,388.00 3 2.878.4b 2.372,66  19,509.5%  2,238.8¢C
9 2.878.46 5,790,910 16,631,909 0,60
10 2,878.48 5.679.37 13,752,683 0.00
11 2,878.4¢ 11,9.7.83 10,674.17 0.00
2 2.878.46 14.73°1.29 7.995.71 0,00
13 2.878.4% 7.270.74 3.117.25 0.90
1§ 2,878.4% 20,143,20 2,238.2) 0,00
15 0,00 2,00 0.4 2.238.30
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Cuadro 3

EDIFICACIONES E INSTALAC. ELECTIICH

PRINCIFAL:

ANOS DEPRECIACIC DEFRECIACION

W N O W BN O

ANUAL

0.00
9.320.20
9.320.20
9.320.20
9,320.20
9.32€.20
9.320.20
9,320.20
9,320.20
9.320.20
9,320.20
9,320.20
9.320.20
9.320.20
9.320.20
9,320.20
9.320.20
9.320.20
9.320.20
9,320.20
9,320.29
9,320.20
§.320.20
5.320.20
9.320.20
7.320.20

258,894.44 YIDA UTIL:

ACURULADA

.00
9.320.20
1,640,490
27.989.60
37,250.80
£5,801.00
5,°00L.
65,231,480
74.561.60
3.251.80
73.202.00
102.9822.20
111,242,490
120.162.60
137,452.80
139.3?3.00
149.133.20
158,443.40
167.747.60
177,023,230
1?5 LA03,00
165.724,20
205,044,480
214,764.60
223,584,30
233.M05.00
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258,894, 44
249.574.24
240,254, 04
230,933.84
221,613.58
212,293.44
202.973.74
193,653, n4
184,332.9
175.01‘.64
165.692.44
156,372.24
147,052.04
137,731.84
128,811.¢4
119,091.44
109,771.24
100,451.04
91.130.84
81,810, 64
72,490,484
63,170,728
§3,850.04
44,527.34
35,209.44
25,887, 44

YALOR RESIDUAL

25,899.44
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Cuadro 6
RESUMEN: THMOLYE La DE Las RETRVERSIOMES
ANDS DEFRECIACIO DEFFECIACION SALDO VALOR 3ESIDUAL
ANUAL AC™JLADA 0.00

0 0.00 0,00 570.462.44 0.90
1 38,947,581 32,547,51  931,914.93 0.00
2 38,547.1 77,095,010 493.367.43 0.00
3 38,%47.%1 115,542,582 454,819.%2 0.00
§ 38,547,581  154,190,07 416,272.58 0.00
3 38.547.81  191.737.83 377.774.9% 0.00
6 38,347,501  IT1.2%5.04 339.177.4) 0.00
7 38,347.%1  243,872,8% 3090.627.89 0.00
REINVERSION 8,365.00+22,388.00 8 38,547,301 723).707.36 289,767,073  3.073.30
9  J38.947.51 3!7.243.86 291,212.58 0.00
10 38,347,381  I87.797.37 212,665.77 0.00
REINVERSION 280,815.00 11 38,347.50  147,511.38 426,851.04 28,081.50
12 38,347,501 187.1%3.88 388,303.%% 0,90
13 33,%47.51  200.706.39 349,796.0% 0.00
14 38,547.51 255.0%5.90 311,205.% 0.00
15 34,393,585  264,157.7% 273.539.69 3.073.30
16 34,593.5%  300,783.30 238,945.14 0.00
17 34,993,599  3I8,356.89 204,352.,%9 0.00
18 34.993.5%  369.730.40 169.737.04 0.00
19 34,593.99  404,%43.95 135.165.49 0.00
20 34,593.%5  439.137.%9 100,571.54 0.00
2 9,320.20 195,774.20 63.170.24 28,081.50
22 9,320.20  195,043.40  53.850.04 0.00
23 9,320.20 214,346,460 44,529.84 0.00
24 9.320.20 227.4%4.80 35,279.44 0.00
25 9,320.20  230.008,00  29.887.44 0.00
26 0,00 2,00 3,00 25,889.44
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ANEXO 3.7

Cuadro 1

INSTALACIONES ELECTRICAS

ANO SALDO INICIAL  INTERESES  AMTRTIZACION CUOTA T2TAL  SALDO FINAL
0 122,287.64
1 122,287.44 26,903.28 0.00 26,973.28 122,287.44
2 122,787.64 26,703.28 2,10 26,303,723  122.297.64
3 122,287.64 26,903,28 5,00 26,903.28  122,287.64
§  122,287.464 26,903.28 00 26,503,273 122.287.44
5 122,287.44 26,903.28 11,714,91 38.614.09  110,976.83
6 110,976.83 24,326.70 14,737.18 38.614.09 96.289.63
7 96,289.65 21,183.72 17,475,38 38,614.0% 78.859.29
8 78.859.29 17.349.04 21.7585,04 38,614,709 57.594.24
9 97,394.24 12,670.73 25,537.35 38.614.9% 31,650.89

10 31,650.89 6,963.20 31,654,899 38,614,09 0.00

Fuente Cdlculos IICA en base a lineas de financiamient> de BCR

Cuadro 2

PLAN DE PAGO DEL PRESTAIMO

ANO SALDO INICIAL  INTERESES  ANMTRTIZACIOR CUOTA TOTAL  SALDO FINAL
0BRAS CIVILES
0 134,801.33
1 154,801.33 34,056.29 0.00 34,056.29  134.801.33
2 154,801.33 34,056.29 4,00 34,056.29  154,801.33
3 154,801.33 34,056.29 .00 34,056.29  154,801.33
4 154,801.33 34,056.29 0.99 34,056.2%7 194,801,333
5 154,801.33 34,056.25 3,314,538 38,36%.87  150,496.73
6 130,496.75 33,109.29 S.201.98 38,3¢M.57  145,285.17
7 145,245.17 31,993.94 5,405.53 38,350,387  138,838.24
8  136,838.24 30,544.41 7.515.4% 38,360.87  101,021.79
9 131,021.79 28.824.79 7.535.07 38,360.87  121.,485.72
10 121,885.72 26.726.86 11,634,01 38,360.87  109.851.71
i1 109,851.71 24,167.38 14,197.49 38.360.87 95.658.21
12 95,6538.21 21.044.81 17.315.06 38.360.87 78,342.135
13 78,342.13 17,235.27 112899 38,369.87 57,216,356
14 57,216.56 12,587.64 5,772 38.260.87 31,443.33
13 31,443.33 6,917.53 31,447.33 38,340,387 0.00

Fuente: IDEM Cuadro 5.7.1
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Cuadro 3
CAPITAL DE TRARAJO PERMANENTE

AND SALDO INICIAL  INTERESES  AMOSTIZACION CUDTA TOTAL  SALDO FINAL

0 9%,364.57
1 95,364.57 20,980.24 3.00 730,21 99,364.57
2 95,364.57 20,980.21 0.00 .780.21 93,364.57
3
4

20,9
20.78

93,364.57 20,980.21 42.957.01 63.937.22 92,407.56
63.93

7
92,407.56 11,329.66 22.807.96 937,22 {0.00)

Fuente: IDEM Cuadro 5.7.1

Cuadro 4
GASTOS PREOPERATIVOS Y UNIDAD EJECUTORA

ARD SALDO INICIAL  INTERESEE  AMORTIZIACION CUDTA TOTAL  SALDO FINAL

UNIDAD EJECUTORA

0 133.850.00
1 133,850.00 29,447.00 0.00 29.447.00  133.850.00
2 133,830.00 29,447,00 .00 27.447,00  133,850.00
I 133.850.00 29,847.00 28,777.54 93.676.54 109,620,446
4§ 109.620.46 28,116, %0 29.550,04 83.675.54 80.0560.42
3 80,060.42 17.613.2 36,263,289 93.676.54 43,997.17
[ 43,997.17 9,679.38 43,997,147 53.676.54 0.00

Fuente: IDEM Cuadro 5.7.1

Cuadro S
HAQUINARIA Y EQUIPO INCLUYE EL COSTO DE LA INSTALACION Y MONTAJE

ARD SALDO INICIAL  INTERESES  AMGRTIZACION CUGTA TOTAL  SALDO FINAL

0 319.854.22
1 319,834.2 70,367.93 2.00 70.367.93  319.804.22
2 319,8%4,22 70.367.93 0.00 70,367,933 319,854.22
3 319.804.22 70,367.93 0.09 70.267.93  319.8%4.22
4§ 319.854.22 70,367.33 0.00 70,357,953 319,854.22
5 319,834.22 70,367.93 0,630,606 100,992,588  789.223.56
b 289,223.56 63,629.18 37,359,40  102,993,58  254,8%4.16
7 251,83.15 35,407.92 45.570,67  100.998.88  206.263.49
8 206,263.49 45.377.97 85.420.62  100,593.58  130,642.88
9 130.642.88 33,141,432 7,287,150 100,398,598 82.783.73
0

&
1 82,785.73 18,212.85 78T 100,993.58 {0.00)

Fuente: IDEM Cuadro 3.7.1
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Cuadro 6

RESUMEN:
OBRAS CIVILES, INSTALACICHES ELECTRICAS, MAQUINARIA Y EQUIPO
GASTOS PREOPERATIVOS Y UNIDAD EJECUTORA, CAFITAL DE TRARAJO PERMANENTE

ARD SALDG INICIAL  INTERESES ~ AMDZTIZACION CUOTA TOTAL  SALDO FINAL

{ B26,157.76  181,754.7% 0,00 181,7%.71  816,157.76
2 826,157.76  181.734.71 0.00  131,7%4.71  B26,197.76
3 826,157.76  181,794.71 £7.136.56  248,941.26  798.971.20
4 758,971.20  166,973.66 31.967.60  242.541.26  677.003.61
5 677,003.61  148,940.79 82.709.29  231.650.08  594.294.32
6 994,294.32  130,744.7%  1G6,945,33  231,090.08  493,388.99
7 493,388.99  108,345.58 57,827.96  177.973.54  423.961.02
8 423,961.02 93,271.43 g4.702.48  177.973.34  339.288.91

9 339,238.91 74,636.36  123,336.%8  177.573.94  238.922.33
10 235,922.33 81,902,901  125,070.63  177.973.54  109,854.71
11 109.831.71 24,167.38 14,193.49 38.36¢.87 95,658.21
12 95,638.21 21,044.81 17.316.06 38.360.87 78,342.15
13 78,342.15 17,235.27 21.125.%9 38.360.87 97,216.36
i 57,216.56 12,587.64 28,773.22 38,3¢0.87 31,443.33
15 31,443.33 6,917,533 31.443.33 38.360.87 0.00

NOTAS: PLAN DE PAGOS DE LOS CREDITGS INCLUYE EL CREDITO Y LA CAPITALIZACION DE INTERESES

FUENTE: CALCULOS IICA SEGUN LINEAS DEL EAKCO CENTRAL DE RESERVA
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