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ESTUDIO DE PREFACTIBRILIDAD TECNICA - ECONDMICA
DEL PROYECTO DE PROCESAMIENTO DE LECHE
PARA LA ASOCIACION COOPERATIVA DE LA REFORMA AGRARIA
EL NILO DE R.L.

INTRODUCCION

El documento que en esta oportunidad se presenta, constituye el
Estudio de Prefactibilidad Técnica Econémica del Proyecto "PROCESAMIENTO
DE LECHE”, el cual ha sido elaborado por el IICA baio los auspicios del
Ministerio de Agricultura y Ganaderia -MAG- y financiado por el Fondo
Salvadorefo para Estudios de Preinversion -FOSEF-.

Siguiendo las indicaciones del Anexo 4 del Informe Inicial, 1la
estructura del Estudio se divide en 4 grandes apartados: el FResumen
Ejecutivo, Ferfil, Diagnéstico y el Froyecto propiamente dicho que
comienza con el Estudio de Mercado.

Esta configuracién, da lugar a que el lector o evaluador se
encuentre con aspectos que se repiten y pueden provocar confusiones, ésto
es dificil de evitar en razén de que ce tiene que respetar la estructura
mencionada pues es una condicién contractual. Sin embargo, para que su
lectura no resulte confusa, se sugiere que al leer y evaluar el documento
se centre la atencidén en el proyecto propiamente dicho y el lector se
remita al diagndstico sélo cuando, lo estime necesario, ya que el mismo
sirvié de base para elaborar el estudic y mucha de su informacidén se halla
en este tltimo.

Asi mismo, Yy con el mismo objetivo se ha remitido a anexos 1la
informacién que sirvidé de apoyo para elaborar los cuadros principales
incorporados en el contexto del documento que podri ser consultado si asi
se requiere, para facilitar la lectura y su comprensidn.
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RESUMEN EJECUTIVO

ACTIVIDAD PRINCIPAL

Explotacion de cultivos aagricolas, forraiess; explotacién de ganado
de leche y carne. -

FORMA JURIDICA
Asociacidn Cooperativa de la Reforma Agraria.
ANOS DE OPERACION

Fundada el 18 de Agosto de 1780, de donde puede observarse que tiene
aproximadamente 10 afos de operar en el proceso de Reforma Agraria.

NUMERO DE ASOCIADOS

101 socios activos, de los que el 16 por ciento corresponden al sexo
femenino.

POBLACION TOTAL

S0% personas.
PRODUCTOS

Forrajes, friiol soya, maiz, hortalizas, leche, y carne de bovinos.
MERCADO

Los productos se venden a intermediarios., que llegan a la finca a
comprarlos y transportarlos para reventa o consumo final.

UTILIZACION DE LA CAPACIDAD INSTALADA.

En la actualidad no existe ninguna capacidad para procesamiento de
leche y elaboracién de lacteos. WMo obstante se produce leche fluida, cuyo
procesamiento es factible.

SITUACION DE LA DEUDA AGRARIA

Actualmente la Empresa se encuentra en el periodo de gracia y no ha
abonado nada a la deuda agraria, por lo que los intereses de este periodo
se capitalizardn en el periodo de amortizacién. Sequn el balance general
su monto asciende a 1,142,882.00 colones.




N I T T T I T T O T D T T T T EE e T .



R T U D N T Iy IR BN TR B T B I TR T o T .

1.10 RESUMEN FINANCIERO AL 31.DE NARZO DE 1789.
1.11 CUENTA DE BALANCE
ACTIVO

Disponible ¢ RS S
Cuentas y documentos

por cobrar it
Inventarins 4
Inversicnes 4
Activo Funcoinnal 41
Activo Fijo o
Diferidos ]
Transitorics #
TOTAL | L R ) '
FASTYVO
Exigible & Corty Flazg PooORLE LS
Exigible a Mediano ['ieo R B
Exigible a Largo Flazo 1,083,
Diferidos 4105, TR0
Fatrimonio Sneial
y Reservas RS2 PR OB )

TOTAL LRV S I
1.12 ASIGNACION DE FUENTE FINANCIERA

La Institucidn gque finsnci 1o artivvdodes econdmicas
de R.L. es el Banco de Fomento Aorcvecvario (UFA)

1.13 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS AL 351 DE MARZO DE 1989.
1.13.1 Ventas Netas
1758,4a45,04
1.13.2 HMenos Cogto de lo Vendido
t429,314.22
1.13.3 Menos Gastos de Venta y Administracién
¢212,267.32
1.13.4 Henos Gastos Financieros

¢71,367.12

de B Hilo
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1.13.5 Mas Otros'lnqresos Netos
¢14,517.28

1.13.6 Menos Impuestos y Reservas
¢ 0.00

1.13.7 Utilidad Neta
$20,011.648

2.0

2.1

2.2

2.3

2.4

2.3

2.6

2.7

SINTESIS DEL PROYECTO
ACTIVIDAD PRINCIPAL

El proyecto pretende elaborar quecos criollos, crema y requesén.

LOCALIZACION

Cantén Las Tablas, Municipio de Zacatecoluca, Departamento de La
Paz.

PRODUCTO

Los productos que se elaborardn ser&n quesos criollos, crema vy
requeson.

CAPACIDAD DE PRODUCCION

El Proyecto iniciard con el 37.5 por ciento (7%0 botellas diarias)
hasta estabilizarse al tercer afo con un volumen de procesamiento de 2,000
botellas de leche diarias.

ASPECTOS DE MERCADO

Los productos se venderdn en la Ciudad de Zacatecoluca, Departamento
de La Paz.

TECNDLOGIA

Se propone aplicar un proceso de elaboracién intermedio,
relativamente sencillo de operar.

INVERSIONES

El valor total de las inversiones se estima en 723,742.23 colones
e incluye inversiones en bienes tangibles e intangibles, asi como capital
de trabaio, el cual representa un 7.2% por ciento de la inversidn total.






2.8 HNATERIAS PRIMAS.

Leche fluida proveniente del hato propio y del &rea de influencia
en un radio de diez kildmetros. Ademds se utilizard cuaio ligquido, sal
comin. El costo para el primer afio se estima en 427,164.74 colones.

2.9 ENPLEOC A GENERAR.

Se crearé4n diez empleos permanentes entre personal administrativo,
de apoyo y produccién, el cual serd cubierto por una planilla anual de
113,790.00 colones.

2.10 COSTO DE LO VENDIDO.

Estos costos incluyen, tanto costos fijos como variablese vy
corresponden a 867,764.4% colones y 1,6%4,265.48 colones para el primero
y segundo ano respectivamente.

2.11 ORIGEN DE LAS INVERSIONES
100 por ciento nacionales.

3.0 FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Serd con crédito que otorgard el BRanco de Fomento Agropecuario y
aporte propio, tanto para inversionecs, como capital de operacién.

3.1 RECURSOS PROPIOS

97.700 colones (entre maquinaria, equipo y el terreno, vya
existentes)

3.2 OTRAS FUENTES

(Ranco de Fomento Aqropecuario) 626,042.23 colones

3.3 PROYECCIONES

ARND —IMGRESQS UTILIDADES
(colones) {colones)
1 709,658,461 (158,105.84)
2 1,892,422.94 238,157.46






3.4 EVALUACION FINANCIERA
el 0 172,290,357 colones

PUNTO DE EQUILIBRIO oo ] L1129, 204 .47 libras

d

no
S 5 I

«087.32 colones

L=

VNV

w51, 037,98 libras

e e A PAnanei emientor 44,38 por ciento

TIR R

e e T A mARCiamientor 30,99 por ciento

S Fliveneiamicntor  1.14 colones

RELACION BEMEFICIO /0O%V(...

ey Fipanciamicentes V.06 colines

3

i Finanpciamientes 843,240,735 colones

VAN

e oy Vinanciemientor 385,403,387 colones
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1. PERFIL

1.1 IDENTIFICACION DE LA COOPERATIVA

1.1.1 Noabre

Asociaci6n Cooperativa de la Reforma Agraria "El Nilo de R.L."

1.1.2 Ubicacién
Cantén Las Tablas, Jurisdiccién de Zacatecoluca, Departamento de La
Paz.
1.1.3 Fecha de Personeria Juridica

Se le otorgd la personeria juridica el 22 de agosto de 1980, baio
el namero 240-10-SR.

1.1.4 Nimero de Asociados

101 socios: 85 hombres y 16 muieres

1.1.9 Poblacién Total que Vive en la Cooperativa
Se estima que la poblacién total que vive en la propiedad,es de 505
habitantes.
1.1.6 Servicios BAsicos Existentes

- Educaciént Dentro de la propiedad funciona una escuela hasta
aéptimo grado con 400 alumnos: paralelamente se desarrollan
programas de alfabetizacién, que en 1988/89 de 40 asistentes
alfabetizd a 10 personas.

- Salud: No existe clinica en la empresa, pero se proporcionan
servicios médicos, hospitalarios y medicinas gratuitas a los
80Cios.

- Vias de Acceso: La Cooperativa se encuentra a 12 kilémetros
de Zacatecoluca, por carretera de tierrai internamente las
vias de acceso son buenas, con algunas limitaciones en
invierno.

- Energia Eléctrica: Al casco de 1la empresa y a las
instalaciones del ©beneficio de arroz, 1llegan lineas
secundarias de transmisién de energia a 23 mil voltios,
contando con una subestacién eléctrica de 30 KW y obteniendo
acometida para servicios de 110 y 220 voltios
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1.1.7

1.1.8

1.2

1.2.1

- fAgua: El manto fredtico se encuentra en promedio a unos cinco
metros de profundidad, por lo que se han perforado manualmente
14 pozos, de los que se obtiene agua para los asociados:
ademds, se cuenta con un pozo para las instalaciones
administrativas y ganaderas, del cual se extrae agua con una
bomba accionada por un motor eléctrico.

Superficie de la Cooperativa

La Cooperativa cuenta con una superficie de 651 manzanas.

Actividades Productivas

Comprenden dos tipos: agricolas y pecuarias. El proyecto hard
énfasis en la actividad pecuaria y de ésta, los aspectos relacionados con
la produccién de leche.

La produccidn promedio diaria es de 747.5 botellas de leche con una
produccion minima de 600 hotellas diarias en época seca y un volumen
m&éximo de 1,295% botellas de leche diarias, con posibilidades de
incrementar a 1,600 botellas con un mejioramiento en el maneio del hato
ganadero. Ademds, se dedica a engorde de ganado, el cual repasta durante
un periodo de tiempo para luego ser comercializado.

DEFINICION DEL PROBLEMA

El problema b&sico que afronta la Cooperativa es que en la estacién
lluviosa queda practicamente aislada de los centros poblados cercanos.
Debido a ello, la produccidén de leche fluida que se - -genera en tal época
afronta dificultades de traslado y es m&s factible transportar los
productos derivados de la leche en forma de sélidos; lo cual puede hacerse
sin mayor problema durante todo el afo.

Ademds, la carencia de equipn refrigerante e infraestructura, asi
como los cortes frecuentes del servicio de energia eléctrica, limitan la
conservacién de la leche en estado fluido., ya que ésta se acidifica con
gran facilidad.

Descripcién de Causas y Efectos

Como consecuencia del aislamiento de la empresa en la estacidn
lluvicosa, los ingresos obtenidos por la venta o comercializacidén de la
leche en la Cooperativa disminuyen, y ello, més que todo, es porque los
precios tanto en verano como en invierno son baios en comparacidén con la
calidad del productos por reiemplc en la Cooperativa se vende a 1.16
colones por botella en promedio durante el &fo, en tanto que en las
Cooperativas aledafas su promedio es de ¢1.40.

y
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1.2.3

1.3
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Opciones Alternativas
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1.3.1

Objetivos

1.3.1.1 General

Demostrar la factibilidad de montar una planta para procesamiento
de leche en la Cooperativa el Nilo de R.L.

1.3.1.2 Especificos

1.3.2

1.3.3

a) Asequrar la comercializacién de la leche procecada e incrementar por
este concepto los inarescs de la Cooperativa.

b) Establecer puectos de trabaio permanentecs para los asociados.

c) Facilitar el transporte de la produccién pecuaria, especialmente en
la estacién lluviosa. ’
Productos y Subproductos que se Espera Producir

Se estima que si el provecte se llevara a ejecucién, podréan
obtenerse los siquientes productos cada afo:

Cuadro 1.1

CANTIDADES DE PRODUCTOS A PRODUCIRSE
(en libras)

PRODUCTO A0 1 ARD 2 EM
(libras) ADELANTE
Crema 17.472.00 46,%92.00
Queso fresco ?.213.75 24,579.00
fueso morolique 21.612.48 57.633.28
fueso duro-blando 15,924,799 42,866.64
Requesoén 15,724.80 41,932.80
TOTAL 79.948.02 213,174.73

Fuentes cantidades reales de productos a vender (V;;'Ei;i};-i;ii

La

Proceso de Produccién

operaciones:

leche que
referencia a pruebas organolépticas (sabor,
que satisfaga las pruebas mencionadas

planta

4

andlisis con
color, olor) luego la leche
serd sometida & las siouientes






A T T T T T TN N T A U W U T TN W Y AR W

1.3.4

1.4

1.4.1

1.4.2

1.3

1.35.1

a) Control de Calidad
b) Fesado o Medido
c) Filtrado

d) Descremado o Estandarizacién
e) Enfriado

f) Coagulacién

q) Elaboracién de Quecsos

h) FPrensado

i) Elaboracién de Requesén

Productos Sustitutos o Suplementarios

Para los l4dcteos a producir no se considera que haya sustitutos
cercanoss: sin embarqo, la mayor parte de productos que se propondran en
el proyecto funcionan como complementarios de otros productos
alimenticios, entre los que puede mencicnarse quesadillas, hamburgquesas,
pupusas y otros.

MERCADO HACIA EL CUAL ESTARAN DIRIGIDOS LOS PRODUCTOS Y SURPRODUCTOS
Los productos tendrdn un mercado que se orientard a la poblacidn del
d&rea de influencia del proyecto y poblaciones wvecinas, principalmente

Zacatecoluca, que es un centro poblado de importancia comercial y es el
mas cercano a la Cooperativa.

Aspectos Generales de Comercializacién

Los productos a obtener serdn vendidos a intermediarios medianos y
mayoristas.

Precios Esperados

Los precios de venta de los productos a producir, seré&n menores a
los que existen en el mercado: con ésto se espera loarar su introduccién,

aceptacién y competencia con la oferta. Se competird en base a calidad.
higiene y presentacién de los productos.

COSTOS Y BENEFICIOS

Costos

La ejecucién del proyecto implica que se incurrird en costos en los
sigquientes rubros:

a) Equipos 122.860 colones.
b) Obra Civil 166,491.47 colones.

S
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1.5.2

c)
d)
e)
f)

9)

h)

Instalaciones Eléctricas 62.8%0 colones.

Operacibn y mantenimiento de las instalaciones y equipo 8,248.87
Gastos preéperativos y unidad eiecutora 9%,000 colones.

Salarios de empleados permanentes, 133,790 colones.

Materia prima para procesamiento (leche fluida) 423,130 colones para
el primer a®Ro.

Materiales de Fabricacién: 4.014.74 colones.

Beneficios

El beneficio monetario que c<e espera obtemer con el proyecto se

manifestard en el incremento de las utilidades que genera la actividad
pecuaria, especificamente por el procecamiento de la leche, tanto a nivel
de la Cooperativa, como del Area de influencia.

0O
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2.1

2.1.1

2.1.2

2. DIAGNOSTICO

INFORMACION BASICA DE LA COOPERATIVA

Generalidades

La Cooperativa E1 Nile de R.L. fue creada por el Decreto 133, del
proceso de Reforma Agraria. Fase I.

Consta de un solo cuerpo. en el cual estén ubicadas las oficinas
administrativas. Fosee un &rea de 651 manzanas (454.79 hectéreas'), de las
que 4460 manzanas (321.49 hectéreas) se cultivan de pastos. asi como 17.%0
manzanas (12.23 hectdreas) de sorgo y maiz para forraie.

Las actividades productivas estdn orientadas a la ganaderia, ya que
del 4rea total de la propiedad, el 70.66 por ciento estd dedicado a pastos
para explotar ganado lechero y de repasto.

La deuda agraria es 1,142,882.00 colones,diez anos de qracia y una
tasa anual de 6 por ciento.

Experiencia como Productor Agropecuario

La actividad productiva de 1la Cooperativa se ha orientado
fundamentalmente a la actividad pecuaria, que en cierta medida ec lo que
explotaba el ex propietario. Ademds, con prop4sitos comerciales, cultiva
platano y para autoconsumo humano y animal se produce granos bdsicoes.

En relacién a la actividad oanadera, la Cooperativa posee distintos
tipos de ganado, de leche, carne v decble propédsite. La experiencia de
esta empresa en relacidn a estas actividades es importante: sin embarao,
para lograr una lecheria intencsiva, es necesario un programa de
capacitacién para el maneio del hato, aunque existen programas elaborados
para la empresa. los resultados atn neo son tangibles v es nececsario hacer
énfasis en esta actividad para lograr un incremento en la produccidn
pecuaria.

b1 sanzana equivale a 0.698895 hectireas
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2.1.3

2.2

2.2.1

2.2.1.

2.2.1.

2.2.1.

Experiencia Crediticia

La experiencia de esta Cooperativa ha sido a través del Banco de
Fomento Agropecuario, al cual ha sido asignada. Esa institucién bancaria
ha manifestado que puede financiar este proyecto y otras actividades que
programe la Cooperativa, toda vez gue demuestren posibilidad de éxito
econdmico y financiero

La Cooperativa ha sido suieto de crédito desde 1980 y su situwacién
financiera y crediticia se muestra en el numeral que corresponde al
andlisis de los estados financieros. En el Cuadro 2.1 se observa que los

ultimos créditos que se han otorgado son tanto para cultivos individuales,
como colectivos.

INFORMACION DE LA UNIDAD DE PRODUCCION
Aspectos Generales

1 Noabre y Direccién
lLa empresa se identifica con el nombre de "Asociacién Cooperativa

de la Reforma Agraria El Mileo de R.L.". Se encuentra localizada a 11
kilémetros al sur de la ciudad de Zacatecoluca.

2 Ubicacién

La asociacién cooperativa esta ubicada en el Cantdn Las Tablas,
Municipio de Zacatecoluca, Departamente de La Faz. (Ver Figura 1)
3 Linderos de la Propiedad

En términos generales, la Cooperativa limita al Morte y al Qeste con

la Cooperativa Escuintla de R.L., al Sur con terrenos de Juan Ayala y al
Oriente con la Cooperativa El Nilo 2 de R.L.
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2.2.1.4 Superficie Total

La superficie total de la Cooperativa El Hilo de R.L. es de 651
manzanas (454.98 hectdreas?) las cuales forman un solo cuerpo de lo que
antes fue una propiedad mayor, que con la Reforma Agraria quedé conformada
como se presenta en la actualidad.

2.2.1.5 Tenencia de la Propiedad

La posesi6n de la explotacién para los asociados, se origind por la
aplicacidén del Decreto de Reforma Aararia en 17890.

Se halla inscrita en el Departamento de Asociaciones Aqropecuarias
del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) baio el nimero 240-10-SR
desde el 22 de agosto de 1980.

No ha sido adiudicada por el Incstituto Salvadoreno de Transformacién
Agraria (ISTA), debido a eso se desconccen los valores reales de sus
tierras, infraestructura y otros bienes de capital. Los socios estiman
el valor en mds de tres millones de colones.

2.2.1.6 Accesibilidad

La Cooperativa se articula con San Salvador por la autopista que
conduce a Zacatecoluca, también puede hacerse por la carretera Litoral
(CA-2)3; ambas carreteras son pavimentadas. Desde 1la ciudad de
Zacatecoluca debe desviarse hacia el =ur. tomar una carrvetera de tierra
con una longitud de 11 kildmetros. accecsibles en época seca en vehiculos
de transmisidn sencilla.

2.2.1.7 Infraestructura Existente

La infraestructura de la Coaperativa estd constituida por distintas
obras de diferentec &reas, como se precsenta a continuacidn:

a) Oficina Administrativa: en la cual ¢ ubican los distintos
departamentos que llevan los reoistros de la empresa.

b) Bodegas, que se utilizan para almacenar insumos y productos.

c) Infraestructura para Ganaderia: comprende dos galeras, corrales,
potreros, chiveras, mangas, etc., con un Area de 11,550 m?

2 Una sanzana equivale 2 0.698896 hectdreas.
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2.2.2

2.2.2.

d) Plantel de Secado de Granos: comprende bodegas, galera de
elevadores, silos y subestacién eléctrica. El Area total del
compleio de secado es 1,722 m2

e) Viviendas y ranchos para los asociados

f) Escuela, clinica, energia eléctrica con un area total de 1,872 m2.
En total toda la infraestructura ocupa una superficie de 15,144 m2.

Las construcciones antes descritas se encuentran en estado requlars:
algunas de ellas necesitan reparaciones, limpieza y mantenimiento.

Ademds de la infraestructura mencionada existe una presa sobre el
rio Sapuyo. asi como canales para rieqo., acequias, bordas, caminos.
cercos, pozos, etc. dentro de la propiedad.

q) Sistema de rieqo por gravedad para una superficie de 40 manzanas.
Aspectos Naturales

1 Suelos

Los suelos de la Cooperativa pertenecen al gran grupo reqgosoles
aluvialesy los horizontes csuperiores son franco arcillo-limoso, los
estratos inferiores son arcilloscs vy francos. A profundidadecs mavores de
0.70 metros se encuentran estratoes arenosos. Son suelos profundos de
permeabilidad moderada., algo peagajosns vy con  buena capacidad de
produccién. En la actualidad., el uso de maquinaria aaricola en periodos
1luviosos es dificil o imposible pero drenadas, estas tierras son faciles
de regar.

De acuerdo a su capacidad de uso, existen las clases agricolas que
se muestran en el Cuadro 2.2.

Fredominan las claces de suelo con peligro y riesqgo de inundacidn
y salinidad o fertilidad aparente.






Cuadro 2.2

CLASES DE TIERRA DE ACUERDO A SU CAPACIDAD DE USO
(Areas en manzanas)

CLASES SUFERT ICIC .
Ilhs E0 7.68
I11h 15 2.30
IVh 211 32.42
Vs 125 19.20
IVhs o5 3.04
Vhs 225 34.56
TOTAL 3 100.00

Fuentes Cuadrante 2456-111 La Herradura de aapa ddsico levantado por IGH, MOP

2.2.2.2 Topografia

Todos los suelos son planos con pendientes menores del 2 por ciento,
razén por la cual presentan un aran riesgo de inundacidén y aflogacién del
manto fredtico.

2.2.2.3 Clima

La propiedad se encuentra a una altura entre 10 y 20 metros sobre
el nivel del mar. De acuerdo a la clasificaciéon climdtica de KOppen,
Sapper y Lauer, pertenece a "Sabanas Tropicales Calientes”.

De acuerdo a la estacién meteoroldgica de Zacatecoluca, la
precipitacion anual es de 2,213 milimetros, la temperatura ec de 26.8
grados centigrados, la velocidad promedio del viento es de 5.6 kildmetros
por hora, éste (ltimo indicador de acuerdo a la estacién de Santa Cruz
Porrillo.

2.2.2.4 Hidrologia

- Aguas Superficiales: A la propiedad lleoa el rio Sapuyo, en
el que la Cooperativa he construido una presa para aplicar
rieqo por gravedad en la ecstacidn seca. El1 agua es conducida
por canales vrevestidos de ladrillo ¥ las respectivas
derivaciones por canales de tierra. El caudal de las tomas
de la presa es de 85 a 100 litroz por segundo con €l cual
existe potencial para reagar unas 290 manzanas, y de lo cual
en la actualidad solc se uwutiliza un 20 por ciento.

i
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2.2.3

Aguas Subterrdneas: For su proximidad a la costa. el manto
fredtico se halla a una profundidad entre 4 y 6 metros. Ante
esta situacién, existen 14 pozos perforados manuwalmente, que
surten agua la mayor parte de las viviendas de los socios.
La Cooperativa, por su parte cuenta con un pozo en el cual se
ha instalado una bomba con motor eléctrico., con una descarga
de 12 a 15 galones por minuto, por tuberia de una y media
pulgada de di&dmetro vy =se utiliza para las instalaciones
ganaderas.

Aspectos Productivos

Los aspectos productivos estdn referidos al uso actual del suelo.

producciones y rendimientos., asi como a la tecnologia aplicada.

Se hace

énfasis sobre todo en el sistema de produccidén utilizado en la ganaderia.
ya que de la eficiencia de ésta depende en parte el éxito del proyecto a
desarrollarse.

2.2.3.1

En el

Uso del Suelo

Cuadro 2.3 se precsenta la forma cédmo se utiliza el suelo en

las actividades agropecuarias durante el ciclo agricola 1988-1987. Estos

usos varian

con la época seca y época lluviosa.

Cuadro 2.3

USO DEL SUELOD 1988-1989
(en manzanas)

uso SUFERFICIE
'5IM RIEGO  COM RIEGO TOTAL

1. Area agricola cultivada

1.1 Colectiva 3 . 43
1.2 Individual &7 - &7
2. Fastos 420 40 44690
3. Rosques 30 - 30
4., Infraestructura 91 - 51
TOTAL 611 40 651

Fuente: PERA, MAG Censo Agropecvario de las Eapresas Cooperalivas del Sector Reformado. Afo Agricola

1988-1989
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2.2.3.2 Estructura Productiva

Las actividades de la Cooperaliva estdn orientadas més que todo a
la explotacidén qanadera; existe oganado de distintos tipos., que cson
manejados en grupos diferentes.

Existen las razxs Brahman y Brown Swiss de éetas hay encastes y los
animales de este cruce son los que predominan en el hato.

De acuerdo al sistema de maneio de los arupose de gqanado., 1la
Cooperativa los divide en los siguienles grupos:

- Hato lechero
- Hato de doble proptéeito
- Hato de carne

En la prdctica., los animales s« entremezclan especialmente los de
doble propésito y de carne.

El hato lechero es maneiado en forma independiente y mds intensiva
pero no existe una verdadera definicidn en la orientacidén que lleva la
actividad ganadera.

a) Tamano del Hato: La ganaderia de la Cooperativa consta de 737

cabezas de ganado y las categorias del hato son las que se presentan
en el Cuadro 2.4

1%
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Cuadro 2.4

DESARROLLO BIOMETRICO DEL HATO Y PRODUCCIONES DE EL NILO
DURANTE EL PERIODO DE MARZO DE 1989 - FEBRERO DE 1990

(en unidades)

XOVINIENTO MENSUAL
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El Cuadro anterior refleia que a febrero de 1990 existen 737
animales, de los cuales hay 584 hembras en distintas cateqorias, desde
vacas en produccién, hasta hembras en crecimiento.

La carga animal es de 1.60 cabezas por manzana (Ver Cuadros 2.3 y
2.4), la cual, de acuerdo al potencial de los pastos, puede incrementarse
y meiorar ese indice, hasta llegar a cuatro o mi&s cabezas por manzana.
b) Producciones Fecuarias: Estan referidas a los volamenes de leche
y carne que se obtienen en la Cooperativa. El detalle de las
producciones se presentan en el Cuadro 2.5

Cuadro 2.9

PRODUCCION DE LECHE Y CARNE, EN EL NILO, 1989

CONCEFTO UNIDADES | PRODUCCION PARA VENTA "
FRECIO VALOR
UNITARIO t
Total Carne libras 187,698 - 336.325.30 45.5%
Vacas (120) libras 85,598 1.87 160,068.26
Novillos y
Toretes (106) libras 97.074 1.7 170,8%0.24
Terneros (49) libras 2,940 0.42 1,234.80
Sementales libras 2,086 2.00 4,172.00
Total Leche! botellas 347,302 1.16 402,870.32 54.%0
TOTAL -—= - 739.195.62 | 100.00

' Inforsacitn (sarto 1989 - febrero de 1999)
Fuente: PERA, WAG. Cease Agropecuaria de las Espresas Cooperativas del Sector Reforsado del ARe Aqricola 1988-1989

La participacién de la actividad ganadera en la empresa representa
el 91.09 por ciento de un total (de 811,496.62 colones), los demds
ingresos corresponden a la actividad agricola y otros rubros.

De acuerdo al promedio mensual de vacas en ordefo, la produccién
diaria promedio anual por vaca es de 6.06 botellas, que puede considerarse
bajia para el hato y raza que maneja la Cooperativa. En promedio se
ordefan 157 vacas por mes, que relacionadas con la produccién anual y el
nimero de dias de un afo resulta el valor mencionado (347,302 botellas).

c) Maneio General del Ganado: La Cooperativa cuenta con suficiente
infraestructura para el maneio del ganado en condiciones que pueden
establecerse entre buenas y regulares.
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Manejo de Pastos: Predomina el pasto alemdn que es adecuado
para terrenos susceptibles de inundacién y en las Areas que
no se inundan se cultiva pasto estrella. E1 pasto aleman se
utiliza para corte y pastoreo; también se utiliza sorgo
forrajero, que se usa como pasto de corte.

El ganado en ordefdo pasta 5.50 horas por dia en algunos lotes,
tanto en época seca., como lluviosa.

El ganado de doble propésito. asi como el de carne pasta todo
el tiempo en diferentes lotes: ademis, existen potreros para
animales menores de un afo para hembras préximas a parir y
para recién paridas.

Maneio Sequn Tipo de Hato: Dentro de cada hato, 1la
Cooperativa tiene divididos los animales sequn su estado de
desarrollo o produccién.

Hato Lechero: Se subdivide en los siéuientes grupos:

- de ordefo

- préximas a parir

- gestantes (con 7 o menos meses), vacas no lactantes y
novillas aptas para servicio

- hembras en desarrollo de 6 a 12 meses

- hembras de 3 a & meses

- maternidad- hembras en iaula desde nacimiento a 3 meses.

El grupo de ordefo permanece parte del dia en potreros y el
resto en corral, tienen disponible forraie verde picado y una
hora antes del ordefRo se les proporciona otra porcién de
zacate picado, al que se le agrega melaza, mezclada con
Nutrén. Al momento del ordefo., no reciben suplemeritacién.
Se realizan dos ordefos: de 2 a 4:30 y de 13 a 15:30.

Hato de Doble Propésitos  Comprende los grupos que se
mencionan a continuacién:

- vacas en ordedo

- vacas secas (horras), novillas (aptas y no aptas)

- vacas y novillas gestantes, hasta dos meses antes del
parto

- vacas préximas a parir y recién paridas

- terneras en desarrollo (de 6 a 12 meses)

- novilles (de un aRfo hasta la venta)

- terneras y terneros no destetados

- terneros en tratamiento (hembras y machos desnutridos)
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S6lo las vacas en ordefo y 1los terneros no destetados
permanecen parcial y totalmente en corral, el resto del ganado
permanece en pastorec y llega al corral en ocasiones para
inventario, cambio de animales de uno a otro grupo, o para
alguna préactica sanitaria.

Hato de Carne: En el caso de este hato, las vacas, segin su
estado, andan con el grupo correspondiente del doble
proposito. En algunos casos, vacas Brahman, que producen
regular cantidad de leche son ordefadas una vez al dia, junto
con el de doble propésito.

Alimentacién Suplementaria

- Hato lechero: para las vacas en ordefo se utiliza el
sistema de suplementacién a base de Nutrén, que se
proporciona mezclado con melaza y zacate picado, dos
veces diarias antes del ordefRo

La suplementacién diaria por vaca consiste en J libras
de concentrado para vaca lechera, 7.2 libras de mezcla
de melaza-Nutrén, que en total hacen 10.2 libras

En base a la dieta antes descrita, cada vaca recibe al
dia 1.92 libras de proteina total, 6.12 libras de NDT,
0.0% libras de calcio y 0.11 libras de fésforo; mis lo
que se le proporciona en base a suministro de pasto
verde (estimado), consumo de pasto aleman fresco,
contenido en 100 libras: 2.1 libras de proteina total,
15 1libras de NDT; 0.17 libras de calcio y 0.02 libras
de fésforo.

Las vacas tienen libre accesoc a sal coamiin ¥ agua en los
corralesy las vacas y novillas préximas a parir y las
vacas que estan en proceso de secado reciben 4.8 libras
de mezcla de melaza - Nutrén, mds sal comin a libre
consumo.

La suplementacién anterior provee diariamente a cada
vaca 0.96 libras de proteina total, 2.88 libras de NDT;
0.01 libras de calcio y 0.07 libras de fésforo.

El consumo de 100 libras de pasto alemdn les provee los
mismos nutrientes que al resto de vacas lecheras.

El resto del ganado adulto unicamente recibe como

suplementacion wmezcla de sales minerales a libre
consumo.
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Las terneras de 3 a 6 meses de edad reciben 2 libras de
concentrado Crecelac/dia/cabeza, mas 2 libras/dia/cabeza
de concentrado para mantenimiento bovino, es decir, un
total de 4 libras, tienen acceso libre a una mezcla de
sales minerales a base de Fertiphos: 40 por ciento y
sal comin.

Las terneras recién nacidas hasta los 3 meses de edad
reciben Suplelac a libre consumo, mexclas de sales
minerales y a los % 6 & dias de nacidos, se les aplica
vitaminas A, D, £ inyectadas.

- Hato de Doble Propésito: Las wvacas en ordefo son
suplementadas con mezcla de sales minerales; después del
parto se les aplica vitaminas A, D, E.

El resto de hembras gestantes, préximas a parir y recién
paridas no reciben ninquna suplementacién.

Las vacas horras vacias, novillas aptas y no aptas,
reciben sales minerales, mientras permanecen en el
corral de § p.m. a 6 a.m.

Las terneras de 6 a 12 meses y los novillos sé6lo reciben
melaza y mezcla de sales minerales en la época seca.

- Hato de Carne: No recibe suplementos nutricionales.
Los toros (Brown Swiss y Brahman), reciben 10 libras
cada uno, dos veces diarias de concentrado para

mantenimiento bovino. Las crias, indistintas del
propdsito del hato, se les proporciona alimentacién con
leche.

Sanidad del Hato: Se realizan vacunaciones generales dos
veces por ano, en mayo y noviembre.

A todos los animales mayores de 6 meses se aplica la Racterina
Triple; a las vacas entre el séptimo y octavo mes de preiez,
se les vacuna contra Neumoenteritis.

No existen proaramas para eliminacién de endopardsitos, ni se
envia muestra de heces al laboratorio, para andlisis
parasitolégico.

No existe problemas de garrapatas. ni de mastitis, no se hacen
pruebas de brucelosis y tuberculosis, se ha detectado por lo
menos 20 abortos y se cree que puede estar influyendo alqunas
fuentes de aquas contaminadas.

Se han presentado casos aislados de anaplasmosis y rabia.






2.2.4

Existen varios casos de esterilidad; una vez al mes un
veterinario wvisita 1la Cooperativa para diagnéstico vy
tratamiento de enfermedades del aparato reproductor.

- Reproduccién: Para la reproduccién se aplica inseminacién
artificial (con semen importado y nacional) y monta natural.
El uso de cada uwno depende de la calidad de 1la vaca
(produccidén y tipo)

El toro se utiliza a partir del tercer servicio o por falta
de semen congelado: el semen importado proviene de Estados
Unidos a través de un distribuidor local.

- Registros: Desde hace tres afos se lleva alaqunos registros
del hato, especialmente en el aspecto reproductivo: la
informacién sobre produccién de leche se lleva desde hace unos
dos afos. Los registros que se llevan son: 1inventario de
ganado, produccién y venta de leche, venta de ganado, partos
e inseminaciones.

- Organizacidns La actividad ganadera cuenta con personal
permanente, en su mayoria asociados y en forma temporal
contrata personal adicional cuando es requerido, como en la
estacién seca, que se agregan dos personas para riego de
pastos. En total se emplean 38 personas en forma permanente.

Mercado y Comercializacién

La Cooperativa vende la leche en el 1lugar de produccién. El
producto se vende sin someterlo a ningin proceso., es decir, como leche
entera, sin extraccién de ninguna porcidn de grasa. El precio de venta
actual es de 1.55 colones por botella, en cambio el precio promedio anual
para el Gltimo afo agricola fue de 1.16 colones por botella®, que puede
considerarse baio, pero similares con los de otras empresas aledaias a la
Cooperativa.

La venta de ganado es en pie por peso y de acuerdo a la categoria
de animal.

Los precios han oscilado entre 0.42 y 2.00 colones por libra de
carne * y se comercializan en la Cooperativa.

El sistema de pago de la leche es al crédito para ocho dias después
de realizada la entrega del producto.

3 y o/ Fueate: Cuadro 2.5. Produccion de Leche y Carae e 1989,
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2.2.3 Servicios de Apoyo a la Producciédn

Entre ellos se mencionan sistemas de riego, asistencia técnica y
crediticia, capacitacién, disponibilidad de agua y energia eléctrica de
220 voltios.

2.2.6 Organizaci6n Admsinistrativa
La Cooperativa cuenta con 101 asociados.

La organizacién actual de la empresa fue implementada por el
programa de Administracidén Uniforme (FAU) desarrollado por el Instituto
Salvadorefio de Transformacién Agraria (ISTA), y fue producto de un
diagnéstico del &rea administrativa llevado a cabo por dicha institucién.
La organizacién recomendada e implementada por ISTA es la que se presenta
en la Figura 2. En ese organigrama se establecen las lineas jerdrquicas,
desde 1la Asamblea General hasta las unidades operativas de menor
Jerarquia.

En la prActica, en lo que recpecta al nivel de decisién, el Conseijo
de Administracién cumple la mayoria de sus funciones, situacién que
favorece la administracién en general.

Los comités estdn organizados pero no cumplen sus funciones por la
falta de capacitacion de los mismos.

No existe gerente, de tal manera que esa funcién la cumple un
supervisor de campo y el presidente del Conseio de Administracién.
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Figura 2
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2.2.7

Aspectos Sociales

2.2.7.1 Poblacién

2.2.7.

2.2.7.

2.2.8

La poblacién 505 perconas, agrupadas en 101 familias, que reciden
dentro y en los alrededores de la propiedad.

2 Educacién y Salud

En los terrenos de la Cooperativa funciona una escuela primaria a
cargo de tres profesores empleados del Ministerio de Educacién: cubre las
necesidades de la empresa y a las comunidades vecinas hasta los primeros
dos ciclos de educacién bd&sica y cuenta con una poblacién escolar de 260
alumnos.

En cuanto a salud funciona una peque®a clinica en la cual a los
socios se les proporcionan medicinas gratuitas, asi como servicios médicos
y hospitalarios.

3 Vivienda

Existen viviendas para los cccios de la Cooperativa vy se han
construido seis adicionales con esfuerzo de la Cooperativa y los
asociados. En total existen 23 viviendas, que ce hallan totalmente
dispersas, principalmente al rumbo Morte y distan entre si una distancia
aproximada de 600 metros.

AvalGo de la Unidad de Explotacién

Segun el Balance General al 31 de marzo de 1989, el valor asignado
como deuda agraria es de ¢1,142,882, no distribuido por rubros. De
acuerdo al mismo balance, se obtiene un valor total de ¢1,930,452.93 que
se distribuye de la siguiente forma:
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2.2.9

Rodega General 71,783.68
Ganado Rovino, produccién 179.841.60
Maquinaria, Equipo y Herramientas 169,485.57
Ganado Bovino Funcional (de trabaio) 1.246,5%0.7%

Flantaciones Fermanentes

31,343.03

Edificaciones e Instalaciones 137,871.27
Mobiliario y Equipo 13.,130.77
Obras en Proceso ‘ 63.163.64
Nuevas Plantaciones y mejoras 17,282.62
Total ¢1.930,45%2.73

Que es el valor por el cual se puede vender la Empresa o sea el

valor de respaldo con que cuenta la Empreca.

Resulta importante, el hecho de que la Empresa no esté escriturada
todavia, que se tenoga conocimiento de estar en el periodo de gracia y no
haber pagado amortizaciones a la deuda agraria.

Estimacién de Ingresos y Egresos de la Cooperativa
Seqgin el estado de resultados de la Cooperativa, a Marzo de 1987 .,

muestra un flujo que incluye aqastos financieros, generales vy
administrativos, costo de ventas y otros ingresos; de la siguiente forma:

Ingresos Totales: 752.760.34
Eqresos Totales: 732,948.66
Utilidad Neta: 20,011.48

El mismo estado de resultados muestra la gituacién de la ganaderia

de la siguiente forma:

Ingresos por ventas de:

Froductos de Origen Animal (leche) 391,151.73
Ganado 338,007.38
Aueso 252.2%
Total Ingresos 29.411.36
Menos:
Costo de lo vendido 418.230.57
Gastos de Operacidn 1,472.45
Gastos Generales y de Administracién® 207,197.92
Utilidad Ganaderia 26.900.74
Utilidad $102,510.42

*7 Se han calculado de acuerdo a 1a participacidn en los ingresos de }a ganaderia.






Con los que se constituye en el rubro que le es rentable a la
Empresa, los otros, no lo son.

2.2.10 Andlisis Porcentual de los Estados Financieros

El Anexo 2.1 del diagnéstico muestra el resumen de los balances
generales y estados de pérdidas y ganancias, de Estas, se ha tomado como
cien por ciento el activo o pasivo total y las ventas de cada periodo.
Al referirse al afio base, quiere decir 1986/87 y el ultimo afo es 1988/89.

Balances Generales:

El activo total ha crecido de 1.8 millones a 2 millones, es decir
un incremento del 10.14 por ciento en dos afos. Constituyen componentes
importantes de las cuentas de activo; el activo funcional con el 69.55%
de participacién en el ultimo afo, que respecto al afo base ha disminuido
en 19.33 por ciento.

El activo fijo representa para el altimo afo, s6lo el 8.96 por
ciento del activo total y constituyen para la empresa; las plantaciones
permanentes, edificaciones e instalaciones y mobiliario y equipo.

En las cuentas del pasivo son relevantes las participaciones del
exigible a largo plazo., que para el afo base representaban el 65.33 por
ciento de los activos totales y en el (ltimo afo; el 63.09 por ciento, es
decir un aumento del 4.37 por ciento y su principal componente es el valor
de la deuda agraria, con un 88.93 por ciento.

El exigible a corto plazo fue para el afo base el 31.80 por ciento
y para el altimo afo, de 42.15 por ciento; considerando que el pasivo
total se ha incrementado; constituye un incremento del 45.97 por ciento
entre ambos aRos, en sus montos adeudados.

El1 patrimonio es negativo a lo largo del periodo y ha pasado de
menos de 21.03 por ciento en el afo base a -26.92 por ciento en 1987/88
y a -23.94 por ciento en el ultimo aho. Este comportamiento se debe
principalmente a los déficits de ejercicios anteriores, en que se tuvo
pérdidasy hasta el ultimo afo, en que se han tenido utilidades, el
patrimonio se ha convertido en menos negativo.






2.2.11 Estados de Pérdidas y Ganancias

2.2.11.1 Ingresos

Los ingresos por ventas agricolas y pecuwarias constituyen el cien
por ciento; adicionalmente a éstas, se encuentran los "otros productos",
que para el afo base son un 2.69 por ciento y para el Gtltimo afo, de 1.97
por ciento y estdn constituidos en un 86.9% por ciento por los servicios
de maguinaria agricola a particulares (rastreado).

La principal fuente de ingresos la constituye el rubro pecuario, con
67.68 por ciento de aporte para el afo base y 98.74 para el dltimo aRo.

2.2.11.2 Egresos

El costo de lo vendido constituye a lo largo del periodo, més del
30 por ciento de los ingresos por ventas y presentan mejorias en su
comportamiento ya que en el aRo base fueron el 76.43 por ciento de los
ingresos por ventas y en el Gltimo afo el 58.14 por ciento.

Los gastos generales y administrativos son superiores al 28 por
ciento a lo largo del periodo y han disminuido de un 32.37 por ciento en
el afo base, a un 28.7% por ciento en el ultimo afo: debido principalmente
al rubro de mantenimiento y reparacién, que fue en el afRo base del 15.61
por ciento y en el altimo aRo, es de 5.43 por ciento, es decir una
disminucién del 134.68 por ciento.

Los gastos financieros también han disminuidoj de una participacién
del 18.22 por ciento en el afo base, a 12.37 por ciento en el Qltimo aRo.

2.2.11.3 Utilidades

FPara el altimo afo, la utilidad Bruta (a nivel de produccién) fue
del 41.86 por ciento, pero al disminuir los gastos financieros y generales
y agregar los otros productos, se convierte en una utilidad neta del 2.71
por ciento.

2.2.11.4 Anadlisis de Razones Financieras

El Cuwadro 2.6 muestra el resumen de las razones financieras de
liquidez, endeudamiento, vrentabilidad, cobertura y relacién pasivo/
patrimonio, que se extraen de los estados contables de la Cooperativas se
presentan como informacidén pertinente para efectos bancarios de
calificacién de la Cooperativa, pero no muestran las bondades del
proyecto.
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2.2.11.3% Razén Acida

Medida rigurosa de la liquidez de la empresa, aisla los inventarios
de la capacidad de pago a corto plazo: es decir de cuinto se dispone para
cubrir las obligaciones a no mds de un afo.

Fara el periodo en estudic oscila entre 0.17 y 0.21 en forma
ascendente e indica que por cada colén adeudado a corto plazo, la empresa
dispone para el altimo afo. de 21 centavos.

2.2.11.6 Rentabilidad Neta Sobre Ventas

Como ventas se consideran las derivadas de la actividad propia de
la empresaz la rentabilidad neta incluye los "otros ingresos", gastos
financieros, de operacién y venta.

En el afo base fue de (0.25), al siguiente afo hubo una recuperacidn
hasta alcanzar (0.18) ¥ en el Galtimo afo ascendidé a 0.03, afo en que contd
con 3.0 centavos de utilidad neta por cada colén inarecado en concepto de
ventas.

-
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Cuadro 2.6
RESUMEN DE RAZONES FINANCIERAS PERIODO
198671989
RAZON \ CICLO AGRICOLA 1986/87 1987/1988 1988/1989
A- RAIONES DE LIQUIDEZ:
RALION CORRIENTE 0.71 0.30 0.51
RAZON ACIDA 0.17 0.20 0.4
CAPITAL NETD DE TRABAJD {0.42) (0.99) (0.98)
B- RAZONES DE ENDEUDAMIENTO:
RAZON DE LA DEUDA 1.2 1.27 1.24
CAPITALIZACION A L.P. 1.3 1.50 1.42
C- RAZONES DE RENTABILIDAD:
RENTABILIDAD BRUTA/VENTAS 0.23 0.27 0.42
RENTABILIDAD NETA/VENTAS (0.25) (0.18) 0.03
RENTABILIDAD DESPUES DE RESERVAS/VENTAS {0.23) - {0.18) 0.03
RENTABILIDAD/ACTIVO F1J0 (0.10) {0.09) 0.0t
RENTABILIDAD/ACTIVO TOTAL (0.08) {0.07) 0.01
ROTACION DE ACTIVEGS 0.33 0.39 0.36
RENTABILIDAD/PATRIMONIO 0.38 0.26 {0.04)
D- RAZON DE COBERTURA
VECES QUE SE GANA EL INTERES (0.49) (0.30) 1.06
E- RELACION PASIVO/PATRIMONIO (3.76) (4.71) {3.18)

Fuente: Estados Financieros de la Cooperativa, E1 Nilo de R.L. - Periodo 1984/89

2.2.11.7 Relacién Pasivo /7 Patrimonio

Considerando que el patrimonio de la Empresa se reporta como
negativo, se obtienen los valores de (%.76) para el afo base (4.71) para
1987/88 y (5.18), que indican que el patrimonio de la empresa estéi
ctubierto 5.18 veces mas que su valor. por los pasivos para el tltimo aRo.
es decir que la empresa depende de 1los créditos externos para su
funcionamiento.
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3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 CARACTERIZACION GENERAL DE LOS PRODUCTOS
El Proyecto tiene como finalidad la transformaciéon de la leche
fluida de vaca, en quesos, crema y requesén. El origen de la materia
prima serd la produccién generada internamente en la Cooperativa y la
captacién de producte de las cooperativas del Sector Reformado cercanas
a la planta.
3.1.1 Descripcién del Producto a Procesar y Subproductos
3.1.1.1 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;
clasific&ndose en forma general sequn la consistencia y maduracidén en:

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

- Quesos de concistencia firme madurades, precentidndose como
quesos medio duros, pasta no cocida y baja acidez o bien
duros de pasta cocida, baix acidez y con hoyoss vy

- Quesos muy duros con pasta no cocida., para taiar y con una
alta acidez o con pasta cocida, para rallar, de baja acidez.

3.1.1.2 Creaa

Es la porcitn de leche rica en gracsa que resulta del descremado de
la leche entera. En alqunos paises se exige que la crema tenga un minimo
de 18 por ciento de grasa, pero en Centroamérica se recomienda no menos
de 25 por ciento de grasa, tantc para la crema dulce como para la crema
dcida. La crema es también conocida como nata o natilla.
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3.1.1.3

3.2

3.2.1

Caracteristica de los Buesos que Elaborard la Cooperativa

Los principales quesos que producird la planta procesadora de leche
de la Cooperativa E1 Milo de KR.L. son los siquientes:

Criollos o artesanales: principalmente el morolique, duro
blando y queso fresco:; éstos zon elaborados directamente de
la leche cruda y sus caracteristicas principales son las
siguientes:

Morolique: Es un quesc madurade de pasta prensada vy
consistencia dura. de textura bastante cerrada con alounos
ojitos de tipo mecdnico y de cabor csalado. Su consumo es
tradicional en el paie, ce elabora con leche parcialmente
descremada o semidescremada (2 por ciento de materia grasa).
No se utiliza ninadn tipo de colorante, ni en la leche ni en
el tratamiento de la corteza. For lo tanto. € un queso de
corteza natural, de color blanco marfil y de sabor agradable.

Duro Blando: Es un queso originario de la reaqidn oriental del
pais, pero actualmente se elabora en todo el pais. Son quesos
de consistencia dura o duroblanda, de textura cerrada, sin
pios y de color blanco opaco o amarillo p&lido (corte de color
blanco y corteza amarillenta)s: se elabora de leche cruda y
entera de vaca . E1 sabor es fresco. ligeramente 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 4reas rurales, es de color blanco, con sabor un poco
simple y de consistencia blanda. Se elabora de leche cruda y
semidescremada. For sue caracteristicas fisico-quimicas es muy
perecible y de poca duracidn.

NATURALEZA, USOS DEL PRODUCTO Y NORMAS DE CALIDAD

Descripcitn

El

uso de estos derivados de la leche esti& destinado para la

alimentacién humana directa o como materia prima paira la elaboracién de
pan, pizza y otros preparados alimenticios.






3.2.2

3.2.3

3.2.4

3.3

Productos Sustitutos y Complementarios

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

Normas y Control de Calidad

Las normas y control de calidad de la leche y productos lécteos
estdn contempladas en la "LEY DE FOMEWTO DE FRODUCCION HIGIEMICA DE LA
LECHE Y FRODUCTOS LACTEOS Y DE REGULACION DE SU EXFENDIO", contemplado en
el Decreto 3144, emitido por la #Asamblea Legislativa el 3 de octubre de
1960 y publicado en el Diario Oficial ntumero 185, tomo 189 del 6 de
octubre de 17260 y el Decreto Eiecutivo Mo. 48 que establece el Feqlamento

de dicha ley.

En cuanto al reglamento es el titulo V el dedicado a la fabricacién
de quesos, que comprende 2 articulos, el Ho. 25 que autoriza el uso de
leche o0 crema aunque no sea pasteurizada y el 26 que presenta las
condiciones higiénicas: uso de leche y crema de acuerdo a las tablas de
clasificacidén que realiza y controla la Direccidén General de Sanidad del
Ministerio de Salud Fublica. La aprobacién por parte de este Ministerio
es también sobre los empaques, bolsas, envoltorios o cualquiera otras
forma de envoltura y del material utilizadoy vy la autorizacidn a las
instituciones sanitarias para hacer cumplir las disposiciones referentes
a las condiciones higiénicas.

Destino de la Producciotn

La produccién estard destinada al mercado interno, como materia
prima utilizada por establecimientos comerciales expendedores de cierto
tipo de comida y como producto final destinado a la poblaciéon, a través
de locales distribuidores de productos lacteos o venta directa.

Los quesos, crema Y requeson se introducirdn al mercado de
Zacatecoluca a través de los distribuidores directos al consumidor e
intermediarios hacia dicha ciudad u otras ciudades aledafas, que seghn
sondeo efectuado es muy factible., csiempre y cuando se cumpla con los
requisitos exigidos por los demandantes, los cuales se mencionan en el
apartado 3.6.3.1.

MERCADO NACIONAL DE PRODUCTOS LACTEOS
Los productos generados por la planta se orientardn al mercado

nacional, en tal sentido ce precsentan ciertas caracteristicas socio
econ6tmico globales del pais.

—~ry
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3.3.1

Poblacién

La poblacién en El Salvador crecié durante el periodo 1980/85 a una
tasa acumulativa anual del 0.894 por ciento. como consecuencia del
conflicto bélico que atraviesa el pais, el cual generd fuertes migraciones
y una alta tasa de mortalidad; sin embargo se considera que a partir de
dicho afo, la tasa crecid a los niveles histéricos anteriores entre el dos
y el tres por ciento. Para efecto del trabajo la tasa contemplada de la
poblacidn total y por sexo es del 2.48 por ciento y la poblacién base serd
la de 1988 que ascendid a 5,075.8 miles de habitantes total, de los cuales
2,452.0 miles eran hombres y 2,4623.8 miles eran mujeres; ubicados 2,543.6
miles en el &rea urbana y 2.532.2 miles en el &rea rural, de acuwerdo a la
Comisién Nacional de Alimentacidn y Nutricidn (SECONAN).

En tal sentido se proyectard la poblacién total, por sexo y por 4rea
para un periodo de 7 anos, 1989/1995; la cual se presenta en el Cuadro 3.1
Cuadro 3.1

POBLACION TOTAL POR SEXDO Y AREA
{Hiles de Habitantes)

SEXO AREA

ANDS TOTAL MASCULINO FEMENINO UREANA' RURAL?

1989 9,201.70 2,512.80 2,688.790 2,609.90 2.5991.80
1990 $,330.70 2,975.10 2,77%.60 2,676.00 2,6%4.70
1991 9,462.90 2,639.00 2,823.90 2,744.80 2,718.10
1992 5,598.40 2,704.40 2,894.00 2,815.30 2,783.10
1993 $,737.20 2,771.50 2,965.70 2,887.70 2,849.50
1994 9,879.50 2,840.20 3,039.30 2,961.90 2,917.60
1995 6,025.30 2,910.70 3,114.60 3,038.00 2,987.30

! Tasa de creciniento 2.57 por ciento
2 poblaciée total senos 1a poblacide Urbana.
Fuentes Estisaciones IICA, en Base al Plan de Alisentacitn y Matricion -SECONAN-1985

Este crecimiento poblacional, traer& como consecuencia un incremento
en la demanda de alimehto., en cantidad y calidad, por lo que cabe esperar
que el consumo de productos lacteos aumentarai.

[ 2]
(2]
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3.3.2

3.3.3

El nimero de miembros por familia en los diferentes regiones del
pais para 1988, segan MIPLAN, fue el siguiente:

Area Metropolitana 4.%0
Regién I 4,389
Regién I1 4,73
Regién III 4.73
Regidn IV q.%9

Distribucién del Ingreso

Segan la Comisién Nacional de Alimentacién y Nutricién (SECONAN),
las condiciones de la poblacién respecto a la distribucién del ingreso
para 1985, el 68.1 por ciento se encontraba en el estrato pobre (dentro
de este estrato se encuentra el 90.6 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, mostrd
el siqguiente resultado del Area urbana nacional: el 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.

Ingreso Mensual por Hogar y Per Cipita

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

INGRESO MENSUAL POR HOGAR INGRESO POR HABITANTE
Metropolitana ¢ 1,530.1% ¢ 340.10
Regién I° ?65.97 220.37
Regién II! 903.40 185.37
Regién II! 828.42 175.28
Regién 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 siquiente manera:

® Clasificacién seqfn regionalizacitn del Winisterio de Agricultara y Ganaderia,
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Area Metropolitana 64.3%
Regidn I 41.7%
Regién II 34.7%
Regién III 33.2%
Regién IV 38.1%

3.4 COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA
El andlisis del consumo nacional de lacteos se efectuard a través
de 2 indicadores: el consumo aparente, es decir produccién nacional méas
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.

d
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3.4.2

En forma global la tasa de crecimiento durante el periodo 1981/88
fue del 1.1 por ciento. Especificamente para quesos y crema fue el 4.6 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 B81/83, por no existir desglose de los volumenes de los productos.

La produccién nacional de quecos 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.

Consumo por Habitante

El consumo por habitante se estima considerando el consumo aparente

(C.A.) entre la poblacién total del pais. En el Cuadro 3.3 se presenta el
consumo aparente de queso y crema, a partir de 1984:

Cuadro 3.3

CONSUNMO APARENTE DE DERIVADOS
DE LA LECHE POR PERSONA

Kgs/persona
CONSUMO AFARENTE FOBLACION CONSUMO FER CAFITA
ARD AUESO CREMA h QUEST | CREHd
1 1
1984 12,367.7 1,046.1 4,676.9 2.6 0.2
1985 12,570.5 938.4 4,716.2 2.7 0.2
1986 14,120.56 910.0 4,833.2 2.9 0.2
1987 14,571.4 911.8 4,953.0 2.9 0.2
1988 15,473.0 962.90 5,075.9 3.0 0.2
1

1 Miles de kilogranos
Faente: Cilcule efectuado en base a informacion de la Direccitn General de Economia Agropecwaria. WAG.7






3.4.3

Proyeccién de la Deamanda

3.4.3.1 Demanda del Mercado Nacional

Segan los antecedentes histéricos del consumo aparente, se proyecta
dicho consumo hasta el afo 2000 considerando: 1) la produccidn nacional
se efectGa a través de la extrapolaciéon lineal (@ = a+bx)*, siendo los
valores de la ecuacién igqual a @ = 11.49 + 0.48x y 2) la proyeccién de las
importaciones y exportaciones se realiza considerando el promedio del
incremento porcentual anual registrado por ellas durante el periodo 81/88;
siendo éstos el 28.3 por ciento y 37.5 por ciento respectivamente. E1
Cuadro 3.4 presenta el consumo aparente proyectado hasta el aRo 2000,
tomando en consideracién los productos lacteos en forma global, quesos
criollos, procesados y crema.

4/ 0= volusen estisado
a Puato Inicial de Referencia Lineal
b= Coeficieate de 1a peadiente de 1a recta
1= Afos a que se realiza la proyeccibng donde los valores de a y b, estdn expresados en eiles de kilogramos.
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3.3

3.3.1

-

Cuadro 3.4

ESTIMACIONES DEL CONSUMO APARENTE NACIONAL
(Miles de Kilogramos)

ARNO FRODUCCION IMFORTACIONES EXFORTACIONES CONSUMO

NACIONAL AFARENTE
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 1.552.7 18.6 18,341.3
1992 17,250.0 1,992.1 25.6 19,267.7
1993 17,730.0 2,555.9 35.2 20,318.1
1994 18,210.0 3,279.2 48.4 21,537.6
1995 18,690.0 q,207.2 66.5 22,963.7
1996 19,170.0 5,397.8 71.4 24,659.2
1997 19,650.0 6.925.4 125.7 26,701.1
1998 20,130.0 8,885.3 172.8 29,188.1
1999 20,610.0 11,399.8 237.4 32,247.4
2000 21,090.0 14,625.9 326.7 36,082.6

Fueste: Cdlculo efectsado en base 2 informacidn de 1a Direccitn Gemeral de Economia Agropecwaria - MAG.

COMPORTAMIENTO 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 periocdo de
1981 a 1988.

El Cuadro 3.% resume la oferta total de los principales derivados
de la leche, estimidndose que el crecimiento acumulado de la produccidn
nacional fue del 1.95 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)

ARNOD PRODUCCION % IMFORTACIONES 4 TOTAL 4
NACIONAL

1981 13,456.6 89.0 1.4655.4 11.0  15,112.0 100.0
1982 11,199.4 93.0 838.8 7.0 12,038.2 100.0
1983 13,224.9 93.6 999.79 4.4 13,824.8 100.0
1984 12,835.4 95.6 ne4.9 4.4 13,420.3 100.90
1985 15,203.9 97.4 392.6 2.6 13,556.% 100.0
1986 14,859.8 98.6 210.7 1.4 15,050.95 100.0
1987 15,152.4 97.8 336.5 2.2 15,488.9 100.0
1988 15,706.9 95.5 735.2 4.5 16,442.1 100.0

Fueate: Direccidn General de Econonia Agropecsaria - MAG.

En el Cuadro 3.6, se presenta la produccidén de quesos y crema
durante el periodo de 1984 a 1988. Esta produccidn nacional, se estimé
considerando que para obtener una libra de queso se necesitan 6 botellas
de leche (4.5 litros) y una botella de crema se obtiene de 10 botellas de
leche (7.5 litros)’. El Anexo 3.A "Memoria de C&lculos para Determinar la
Produccién de Derivados de la Leche", sirve de base para el cdlculo del
Cuadro 3.6.

7 Consulta a téenicos especializados; Ing. Joaguin Rosulo Guevara, Técaologo de Leche
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Cuadro 3.6

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

ARNOS QUESUS CREMA TOTAL
1984 2.055.4 780.0 : 12,83%.4
1985 2.,403.9 800.0 135,203.9
1986 15,929.8 710.0 14,839.8
1987 14,242.4 210.0 15,152.4
1988 14,746.% 260.0 15,706.9

Fueate: Cilcalos IICA en base a informacifn de produccién de leche de la Direccitn General de Ecomoaia
Agropecearia -MAG-, destino de la leche segdn documento Desarrollo Aqroindustrial Inteqrado, MIPLAN-GNUDI y estimaciones
de requeriniento de leche para obleser los derivados.






3.5.2

Andlisis de la Comercializacién

3.5.2.1 Canales de Comercializacion®®

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

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

A continuacién se detallan los diferentes canalcs existentes de
acuerdo a la clase de productor, a su vez se identifica el porcentaje de
producto que se distribuye por canal, se entiende que el 100 por ciento
corresponde al disztribuidor anterior:

i) | TRANSFORMACION EN FINCA NAYORISTA DETALLISTA CONSUMIDOR
1002 76.2%

SUPERNERCADO CONSUMIDOR
1N

CONSUMIDOR
1.7

TRANSPORTISTA DETALLISTA
100.00% 75.0%
CONSUMIDOR
25.0%

1% Desarrollo Agroindustrial Integrado, ELS/82/006-NIPLAN-ONUDI-1986

a2






ii)

iii)

PRODUCTOR ARTESANAL MAYORISTA DETALLISTA CONSUNIDOR
B81.8%
SUPERNERCADD CONSUMIDOR
CONSUMIDOR
CONSUMIDOR
18.2%
PRODUCTOR SENIARTESANAL{—{DISTRIBUIDOR DETALLISTA CONSUMIDOR
LACTEOS 16.7%
1Y
SUPERNERCADO |—{ CONSUMIDOR
83.31 —
SUPERMERCADD CONSUMIDOR
14.3%
DETALLISTA CONSUMIDOR
14.31
CONSUMIDOR
14.31
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iv)

INDUSTRIA PASTEURIZADORA|—] DISTRIBUIDOR |— SUPERNERCADO CONSUMIDOR

LACTEDS

12.71

DETALLISTA CONSUMIDOR

SUPERNERCADO CONSUMIDOR
18.2%

CONSURIDOR
9.1%

De los diferentes fabricantes de derivados de lActeos, es la

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

3.5.2.2

Precios

- Quesos

Las estadisticas de precios oficiales registradas por el HAG, son
orientadas a los quesos duros en general y pagadas por el
consumidors en este sentido se analizarédn 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
mencionados: los precios son el promedio de los encontrados en los
mercados de San Salvador: Central, San Jacinto, San Miguelito,
Modelo y Tinetti.

A nivel anual el precic promedio en términos absolutos se ha
incrementado de 9.31 en 1987 a 15.22 colones por libra en 1989, que
porcentualmente significa un aumento del 63.5% por ciento en un
periodo de dos afnos, 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 agosto, osciléd 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 9.9 por ciento
como minimo y wma&ximo y los decrementos se efectuaron en dos
periodos: el primero entre febrero y abril, cuya disminucién oscilé
entre el -0.3 por ciento y -4.0 por ciento y el seqgundo entre iulio
y agosto, y las bajas de precio fueron del ?.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 1788 el precio mas alto alcanzado fue
de ¢ 11.45 libra.

Cuadro 3.7
PRECIOS PROMEDIOS DE QUESOS DUROS AL CONSUMIDOR
COLONES/LIBRA
MES . 1987 1988 19889
¢ % AURENTODTT T ¢ T [ % AUMENTO [ % AUMENTO]
ENERO 9.18 0.0 11.20 9.5 11.34 - 0.9
FEBRERO 9.88 7.6 10.7%5 - 4.0 12.82 13.0
MARZO 10.00 1.2 10.53 - 2.0 15.67 22.2
ABRIL 10.10 1.0 10.50 - 0.3 15.71 0.3
MAYOD 9.28 - 8.1 10.70 1.9 15.68 - 0.2
JUNIO 8.9% - 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
SEPTIEMBRE 8.30 0.4 10.14 2.0 14,52 - 0.3
OCTUBRE 8.92 7.5 10.50 3.6 16.95 16.7
NOVIEMBRE 9.85 10.4 10.70 1.9 17.50 3.2
DICIEMBRE 10.23 3.9 11.45 7.0 17.53 0.2
PROMEDIO ANUAY 9.31 0.0 10.62 0.0 15.22 0.0
Fueate: Direccitn Geseral de Econonia Agropecwario - MAS.
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- Crema

El precio por botella de crema no ha sufrido variaciones
significativas durante el afio de 1989. Debe aclararse que existe
una fuerte desnaturalizacién del producto que distorsiona los
precios. La crema,al igual que la leche fluida que se vende "en
zagudn' estdn seriamente adulteradas con sustancias quimicas o agua.

Los precios que presenta el Cuadro 3.8 estdn por debaio del precio
comin encontrado en la investigacién de mercado del proyecto (Ver
numeral 3.6.2.1), sin embargo los precios que se presentan estan
referidos a una misma fuente de datos, por lo que la tendencia y el
promedio se consideran validos.

Cuadro 3.8

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

WNES/I?B? PRECIO PROMEDIO
¢
Enero 3.79
Febrero 6.07
Marzo 6.0%
Abril 5.88
Mayo 5.89
Junio 5.71
Julio 3.60
Agosto 5.7%
Septiembre 5.70
Octubre 7.2%
Moviembre 6.99
Diciembre 7.40

Fuente: DEGEA-MAG. 1990

ANALISIS DE MERCADO DEL PROYECTO

El proyecto Planta Frocesadora de Leche de la Asociacién Cooperativa
El Nilo de R.L., producird exclusivamente productos l&cteos de tipo
criollo, principalmente quesos duro blando, morolique y fresco, como
también crema y requesén.
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3.6.1 Area Geogrdfica de Influencia

La Cooperativa estd ubicada aproximadamente a 11 hLilémetros de la
ciudad de Zacatecoluca, que adem&s es la cabecera departamental del
departamento de La Paz, por lo que se considera como el &rea de influencia
prioritaria de mercado del proyecto; asi también en menor grado los
cantones Las Tablas, San Francisco Los Reyes y Hato Los Reyes, del entorno
de la Cooperativa y en tercer lugar el mercado de San Salvador, a 5%
kilémetros de Zacatecoluca, por medio de los mayoristas y distribuidores
directos al consumidor de productos lacteos.

En tal sentido, se efectudé un sondeo de mercado'! limitado a la
ciudad de zacatecoluca, por ser el principal centro de atraccién para los
productos lacteos que elaborar4d la Cooperativa.

3.6.1.1 Consideraciones Adoptadas para la Investigacién

Entre las consideraciones adoptadas para la investigacién de mercado
del 4rea de influencia, se mencionan:

a) Efectuar un sondeo de la oferta y la demanda actual de
aquellos productos 1l4cteos que elaborard 1la Cooperativa:
Quesos duro blando, morolique y fresco, crema y requeséni con
la finalidad de conocer la tendencia de consumo de dichos
bienes y el marco de competencia al cual se enfrentardn los
rubros ya mencionados.

b) Estimar la potencialidad de demanda que existe en dicha
ciudad, considerando el crecimiento de 1la poblacién y 1la
cultura alimentaria  hacia dichos productos ¥y las
caracteristicas que la poblacién consumidora espera del
producto.

c) En base a la oferta actual de productos lacteos, se puede
medir aproximadamente el grado de mercado que es posible
captar de 1los actuwales competidores, considerando las
caracteristicas positivas y negativas de los productos que
ofrecen.

1 pebe aclararse que el téraino sondeo, no inplica efecivar una encuesia muestral con toda 1a riqurosidad estadistica
que ello coalleva, Sin eabargo en awseacia de registros estadisticos, el sondeo, adn con sus liaitaciones, proporciona inforsacién
de prisera sano y es aceptable al nivel de este estedio.
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3.6.1.2

Metodologia Aplicada

a)

b)

c)

d)

e)

1)

Utilizacién de cuestionarios sencillos al consumidor vy
oferentes de productos lacteos (anexo 3.1)

Para identificar el consumoc directo del consumidor, se
recopild la informacién de los hogares ubicdndolos en los
distintos puntos cardinales de la ciudad, entrevistando de

3 & 4 hogares no continuos por cuadra, siguiendo 1la
metodologia de investigacidn al azar.

Para el caso, se entrevistaron 52 hogares ubicados en: Barrio
El Calvario, Barrio Santa Lucia, Colonia 27 de septiembre,
Rarrio E1 Centro y Barrio San Sebastian. Asimismo, se
entrevistaron 2 locales que wutilizan 1los productos como
insumos para su bien final, un comedor y una pizzeria.

En el casp de los oferentes, se investigd los establecimientos
expendedores de productos lActeos ubicados en el centro de la
ciuwdad, por tener un alto arado de accesibilidad por parte de
la poblacién. En ese sentido se visitaron los establecimientos
ubicados en el Mercado Central y aquellos que se detectaron
a 2 cuadras de la periferia de dicho mercado. Por otro lado,
se entrevistaron aquellas tiendas y establecimientos
comerciales de alimentos que se encontraron en las areas de
entrevistas a los consumidores (tiendas). El motivo de
efectuar al azar la identificacidn de los oferentes, se debid
a la falta de informacién especifica del nGmero de
establecimientos de productos l&cteos en Zacatecoluca.

En total se entrevistaron 9 tiendas, 3 oferentes del Mercado
Central vy 1 abarroteria, obteniéndose de ellos (principalmente
del mercado) el resto de personas que venden productos lacteos
y que se presentan en el momento oportuno del estudio.

Tabulacién manual de los datos obtenidos por boleta., con el
objetivo de criticar y evaluar los resultados particulares de
cada una de ellas.

Andlisis de resultados., los cuales se presentan con el
siguiente numeral.

La fecha de investigacién se efectud el 17 de marzo de 1990.
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3.6.2

3.6.2.1

Estimacién de 1a Demanda Actual

Resultados del Sondeo

a)

b)

Distribucién de la poblacidén y el ingreso.

De las 52 familias entrevistadas, el 30.9 por ciento y el 25.0
por ciento estdn constituidas por grupos familiares de 5 y 6
personas respectivamente: como lo presenta el Anexo 3.2 . La
poblacién total es de 261, correspondiendo el §7.1 por ciento
al grupo de edad entre 14 y 64 afos y del total de poblacién
Gnicamente el 33.7 por ciento trabajan, bien por cuenta propia
y en forma asalariada. Ver Anexo 3.3

En cuanto a los ingresos mensuales respondieron 46
entrevistados., correspondiéndole al estrato entre ¢700.00 y
¢799.00 el prevaleciente. con el 15.2 por ciento del total.
Debe aclararse que los estratos presentados se definieron en
funcién de los ingresos manifestados por los entrevistados,
los cuales oscilaron entre ¢300.00 y ¢2,670.00.

El total de ingresos mensuales de los manifestantes es de
¢54,659.00. E1 Anexo 3.4 presenta los ingresos totales y por
estratos encontrados en el sondeo.

Demanda de productos lacteos
Numero de consumidores.

De los 94 consumidores directos®? entrevistados, 51 de ellos
consumen al menos uno de los productos l4cteos investigados
y 3 de ellos no consumen ninguno por considerarlos de mala
calidad y caros. El quecso que mayor demanda presentd fue el
duro blando con el 68.5 por ciento y la crema con el 8%5.2 por
ciento (ver Anexo 3.5): aunque el queso morolique no tiene
mayor demanda, seqin el sondeo, éste se consume como queso

duro blando dado que no hay una calidad definida entre ellos.

Otras clases de quesos identificados en menor grado fueron el
petacones, duro vieio y el quesillo.

12 52 conswsidores directos, wn conedor y waa pizeria
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Periodo de Compra

El periodo de adquisicién de los productos que prevalece es
el de una vez por semana, teniendo que para los guesos duro
blando y fresco respondieron el 83.8 por ciento y el 70.0 por
ciento de los consumidores respectivamente y para la crema el
78.3 por ciento. Ver Anexo 3.5

Demanda Semanal
. Consumo total

El considerar el periodo de tiempo semanal, para el consumo
de productos lacteos, se debe a que esta unidad de medida es
la que predomina: en tal sentido la cantidad total demandada
de productos lActeos es de 85.7 kilogramos, siendo el 46.2 por
ciento requerido por el consumidor directo y el 33.0 por
ciento por los establecimientos comerciales intermedios para
el consumo final.

Entre los quesos el duro blando y el fresco son los que tienen
mayor demanda en términos generales, con el 37.1 por ciento
y el 33.5 por ciento respectivamente, sin embargo los
consumidores directos consumen mAs queso fresco que duro
blando con el 39.3 por ciento y el 27.3 por ciento
respectivamente y en 1los establecimientos comerciales la
gsituacién se revierte demanddndose el 56.2 por ciento de queso
duro blando y el 22.1 por ciento de fresco.

En cuanto a la crema, tanto los consumidores directos como los
establecimientos demandan el producto con el 28.8 por ciento
y el 21.7 por ciento respectivamente del total de productos
lacteos.

El requesén y el queso morolique se encontré que lo demandan
anicamente los consumidores finales.

El Anexo 3.6 presenta los resultados de demanda semanal de
productos lacteos, aclardndose que el cuadro presenta valores
por onzas, debido a que fue la medida adecuada de
homogenizacién de las diferentes formas de compra de los
productos, transformandose posteriormente a kilogramos,
mediante su equivalencia de 35.2 onzas por kilogramo.






. Consumo Fromedio Semanal por persona y estrato de inagresos.

De acuerdo a la investigacidn, en los diferentes estratos de
ingresos se consumen productos lacteos, aunque el volumen
varia por estrato y clase de producto; asi se tiene que en
términos generales se consume un promedio de 1.14 kilogramos
(40.17 onzas) por familia en forma semanal, equivalente a 0.03
kilogramo (1.04 onzas)'* por persona/dias sin embarao por
producto tenemos que el consumo promedio por persona por dia
es de: 0.01 kiloaramos (0.4 onzas) de queso fresco. 0.008
kilogramos (0.29 onzas) de queso duro blando, 0.008 kilogramos
(0.29 onzas) de crema y 0.001 kilogramos (0.04 onzas) de
requeson por persona. Estos datos se refieren Gnicamente a
los consumidores directos.

En cuanto a los estratos de inagresos que mayor demandan en
términos qlobales, son de ¢2,3%00.00 y mis y de ¢1,100.00 a
$1,199.00, tal como lo presenta el Anexo 3.7.

. Gasto Semanal

De acuerdo al Anexo 3.8, el gasto semanal en productos lacteos
es de ¢1,233.11, de los cuales el 37.2 por ciento, el 1.2 por
ciento, el 24.8 por ciento., el 34.4 por ciento y el 2.4 por
ciento corresponde a los quesos duro blando, morolique,
fresco., crema y requesdn respectivamente; observdndose que son
los estratos de ¢700.00, ¢1,500.00 y ¢1,100.00 los que mé&s
gastan en dichos productos.

Al comparar los gastos con los ingresos en términos mensuales,
tenemos que en términos globales el 9.02 por ciento de los
ingresos se destinan a la compra de estos productos; sin
embargo por estratos de ingresos; esta relacidn oscila entre
el 3.83 por ciento y el 28.0 por ciento como minimo y madximo
respectivamente, tal como presenta el Anexo 3.4.

- Frecios de Compra

Los precios comunes por producto encontrados en la encuesta fueron:

flueso duro blando ¢14.00 la libra

fueso morolique ¢16.00 la libra

Bueso fresco 110.00 el queso con-
teniendo 1 1/2 libras del
producto.

Crema t14.00 la botella

Requesén ¢6.00 ¥y ¢7.00 1la libra

1% Consuso prosedio semanal entre 7 dias dividides entre S persomas

91






B 8 8 E E B B B BB EEE N B B _B ol

3.6.3

El anexo 3.9 presenta los diferentes precios encontrados en la
investigacitdny haciéndose la aclaracién que la variedad en los
precios de la crema corresponden a calidades distintas del producto.

- Formas de Compra

Las formas de compra de los diferentes productos varia, teniéndose
que el queso duro blando se& compra por medias libras (8 onzas), el
fresco por quesos de 2 libras (32 onzas) la crema por botella o
media botellas tal como lo manifestaron 21, 15 y 17 personas
respectivamente.

Sin embargo, el queso fresco y la crema se compra por colones

obteniéndose por ¢1.00 aproximadamente 3 onzas de queso fresco y
crema. El Anexo 3.10 presenta la cantidad frecuente de compra.

- Calidad de los Froductos

Las cualidades encontradas fueron: flueso duro blando la mayor
parte de consumidores manifestaron que es bueno, quesn fresco
regular e iqgualmente la crema: tal como lo presenta el Anexo 3.11.

- Lugares frecuentes de Compra

De acuerdo al Anexo 3.12 el lugar mds frecuente de compra es el
mercado de la ciudad, con el 73.4 por ciento de los consumidores de
queso duro blando, el 3é6.7 por cisnto de queso fresco, siendo para
este producto otro oferente fuerte los vendedores ambulantes con el
33.3 por ciento y el 52.2 por ciento de los consumidores de crema.
Generalmente los vendedores ambulantes llevan los productos de
lugares fuera de la ciudad y son lous principales proveedores de
requesoén.

Estimaci6én de la Oferta Actual

La oferta de productos lActeos se estima en funcién de las compras
que efectian 1los diferentes distribuidores de dichos productos para
ofrecerlos al consumidor final, en ese sentido se encontraron que existen
7 vendedores en el Mercado Central, que es el principal centro
abastecedor, 6 vendedores que llegan en pick up ofreciendo el producto en
los alrededores del mercado en forma no periddica, tiendas y abarroterias
detallistas.
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En todo caso, la tendencia de la oferta se considera que es la suma
de los volamenes de productos proporcionados por los establecimientos
mencionados. Segun los oferentes el queso morolique se vende como queso
duro blando, ya que el consumidor no distingue entre ambos. Asi también
el requesdn es poco ofrecido por no haber una oferta adecuada por parte
de los productores.

3.6.3.1 Andlisis de los Resultados

a)

b)

c)

Niumero de Oferentes

El total de establecimientos entrevistados fueron 13. de los
cuales 12 distribuyen algan tipo de producto de Jos
investigados y nicamente uno (tienda) no los distribuye,
aunque si otro tipo de producto lécteo (queso petacoén, de
crema). De los 12 distribuidores. ninguno de ellos vende
queso morolique, aunque si es confundido y ofrecido como queso
duro blando.

El Anexo 3.13 presenta el ntmero de oferentes por tipo de
establecimiento. del cual se deduce que el 30.8 por ciento de
los establecimientos vende gquese duro blando, el 15.4 por
ciento queso fresco y el 84.6 por ciento crema.

Feriodo de Abastecimiento

Generalmente el periodo de abastecimiento es a la semana, para
todos los productos. aunque la crema también se demanda
diariamente con bastante frecuencia. tal como lo muestra el
Anexo 3.14.

La frecuencia o numero de veces que se adquiere el producto
por semana, es es el que se observa en €l Anexo 3.1%.

Volumen de Compra Semanal

El consolidado del volumen de compra determinado por la
investigacidn, se estima que corresponde a la oferta total de
productos ld4cteos de 1la ciudad de Zacatecoluca. Debe
manifestarse que la compra y venta semanal de los
establecimientos son iquales, es decir, que no queda en
inventario para la siguiente semana, segin lo manifestado por
los entrevistados.

El Anexo 3.16 presenta la compra total de los
establecimientos, observdndose que el principal centro
distribuidor y compradur es el Mercado Central y el volumen
total demandado por los distribuidores asciende a 612.4 kgs
(21,556 onzas) de todos los productos lacteos investigados,

n
[
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d)

e)

siendo el queso duro blando el queso que tiene mayor
aceptacién. Debe aclararse que el volumen total de los
diferentes productos demandados por el mercado incluye el
total de oferentes (7), estimdndose el volumen de los 4
distribuidores restantes aplicAdndoles un promedio de 1,600
onzas (45.45 kgs) a cada uno, .en funcién de los resultados
obtenidos de las personas entrevistadas.

Procedencia de los productos

La procedencia de los productos es la siguiente:

- aﬁeso duro blando de Santa Rosa de Lima.

- Q@Queso fresco, procede principalmente del cantén los
Marranitos, del municipio de Zacatecoluca.

- Crema, son varios los proveedores: Cremeria ubicada en la

ciudad de Zacatecoluca, productos El1 Rodeo, productos
Petacones, Cooperativa de San Julidn y productores del
cantén Los Marranitos.

Precios

Los precios de compra y venta de los diferentes productos son
variados, tal como los presenta el Anexo 3.17 sin embargo los
precios comunes encontrados por producto y el respectivo
margen de ganancias se presentan en el Cuadro 3.9.
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Cuadro 3.9

PRECIOS CONMUNES DE COMPRA Y VENTA POR LIBRA
Y MARGEN DE GANANCIA

(Colones)
FRECIOCS MARGEN DC
FPRODUCTO COMNFRA YENTA GANAHCIA
QAUESO DURO ELANDO 12, 14 2
QUESDO FRESCO! 14 16 2
CREMA 10 12 12 14, 2 3

Y Se refiere a queso de 2 lidras.

Fuente: Arexo 3.17

f)

9)

Abastecedores

m

Los abastecedores principales por producto zon:

- Queso duro blando, intermediarios que llevan el producto de
Santa Fosa de Lima:

- Queso frecco. productores del cantdn Los Marranitecss
Cremeria Rio Rlanco de Zacatecolucz: una cooperativa de San
Julidn y de la fabrica El Fodeo, especialmente a lac
tiendas.

Situacién de la oferta y requisitos demandados

En términos generales los distribuidores consideran que la
oferta que tienen es csuficiente. en funcién que wvenden 1los
productos que adquieren, pero que muchas veces lee falta y no
tienen un abastecimiento inmediato: por esta razén estén
dispuestos a aceptar un nueve proveedor siempre y cuando
cumplan con loe requicitos que ce detallan a continuacidn:

- Buena Calidad

- Precios adecuados

- Crédito por lo menos para 8 dias

- Abastecimiento constante

- Para el caso del queso duro blando, que contenaga bastante
crema, partido y empacado en forma llamativa.






SN EENEERESESRERERENLR

3.6.4

Demanda y Oferta Anual

3.6.4.1 Deaanda

Para calcular la demanda de productos lacteos se considera que el
consumo por persona al dia. resvltarnte de las 49 familias invecstigadas
presentan la tendencia del consumo de la poblacidén de la ciudad de
Zacatecoluca, luego se multiplican los resultados por la poblacién vy
finalmente se calcula el consumo anual.

En cuanto da los establecimientos se asume que €l consumo encontrado
es representativo, por lo cual tnicamente se multiplica por las 52 semanas
del aRo, y por producto cse aplica el porcentaie de participacién
presentado en el Anexo 3.64.

a) Datos'*
- Consumo por persona total 0.03 kas por dia
- flueso duro blando 0.008 kas por dia
- Queso fresco 0.01 kgs por dia
- Crema 0.001 kas por dia
- Requesén 0.001 kgs por dia
- Poblacién 24,682 habitantes'® para 1988
- Consumo de los
establecimiento:z 29.0 kos por semana
b) Estimacidn de la demanda apual

Considerando los dates anteriores. el cuadro 3.10 presenta la
demanda anual estimada por productoc., de la ciudad de
Zacatecoluca.

%Mo se considera el consumo per-cépita de queso scrolizue por comsiderarse no reprecentativo, por lo que se iacluye en

13 deaanda anual, agregado al queso dero blando.

9 prontuario Municipal. Pepartasento de la Paz, 1938 - Instituto Salvadoreso de Adeinisiracidn Numicipal{1SAN)

S
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Cuadro 3.10

DEMANDA POTEMCIAL TE FRODUCTOS LACTEQS
FARA LA CIUDAD DE ZACATECOLUCA
CEE Leep o s )

FRODUCTO BOMLGOTEL ERTAN LGIHTENTOS 1OTAL

TOTAL W0 L 0,00 PR W
QUESO DURD ELAMLO! R ) TR

. ‘. e 4 ey My s
o it SRR IN 7';)-‘!1 w

GUESO FRESCO AOMMEALY S
CREMA A I R ERSPIIES: .V

REQUESOM Sait, - FL.008.90

' Incluye 27,026.79 kas gz qoeco seralinue, exdablecion por diferencaa del doisl y 1a suma de los quesos crema y requestn,

Fuente: Cdlculo efectuado a rzrtir de J.5.8.1,

3.6.4.2 Oferta Anual

Fara estimar la oferta oy e considora gne los resaltados en el
sondeo represenltan su oricnbtecidn . saoque coan e menciond anlerioraente
el mayor volumen e oferta de bor vcoduetes duvestigades e eantablecs &
través del Mercado Contrel, songes Ta P40 dion Pelacones dndfluve muclo on
el mercado de ldacteos de Zacaleoioluea, los modecles que distribuye en su
mayor parte son dJdiferentes o Jon ovesos criollos que producivd la
cooperativa.

En tal sentidu, los orditorics adopladeos para su o estimacion sonas

coppra tolsal seosnal de les diferenles

- Conciderar agque la 3
sptados e el feeio J.lb. s la eferta

establecimientos pros
qlobal.

r

- Multiplicear dicha informacidn per 0% semanas del ano.

- A diche resultade aplicarle el porosnlaie de participacidn por
productn, de la oferta total (fnezo 5.16).






a) Datos

- Oferta total =semanal  do loe  eslablecimientos = 612.49

Bitoorames.,

31.844.8 Eiluyramos.

- Forcentaie de participecion de lo: productos en 12 oferta

toutals

o uesa dwoes hlande 0 8002 T

. Queceo Treven B B
. Cregna . A B/ B

b) Ectimecidn de Ja obiov by amal

Con haze o loe dat oo

mtoriares, ! Cuadro 3.11 vresents la

oferta  anusl  rcatieols por weeduacto, en la ciudad  de

Zacatecolur s,

Cuadro 3.11

OFERTA AMUAL ESTIMADA DE FRODUCTOS
LACTEDS EN LA CIUDAD DE ZACATECOLUCA

PEA T earamns)

FRODUCTO AR D

et o rssomen s oo 1 e se s i e 11 Seema.SHecin ¢ ssmnaie

TOTAL RESNETAN
QUESO DURD BLAKT LEANE A S
QUESO FRESCU e
CREMA EIRE I

Faeote: Calcelo efectuado a sartir del nuseral a) de 3.8.4,

3.6.4.3 Déficit de Oferta

Considerando Yos roand oo o de Lo g wnn o
que ésta cubre el 1007 per o oodea baoalee e e anl

existe un déficit de ojor b doe T0F L0 P Lo

presenta el déficit de T cier' o por g opdur e

"

PORCENTAIE
100.¢

n,

ChLa

01.4

o b ez tinada. tonenns

toodal,y ws drecir o g

LIRS EY Coadiren 004






3.6.5

Cuadro 3.12

DEFICIT DE LA OFERTA DE PRODUCTOS LACTEOQS
(Kilogramos)

FRODUCTO | DEMAHDA ¢ OFERTA DEFICIT N

! L. -
TOTAL 271,775,920 31,844.80 237,731.10 100.00
QUESO DUFRO RLANDO §?.745.73 15,623.00 8¢.a2?.73 34.70
QUESO FRESCO $0,.422.57 3,407.00 2,015.57 34.0
CREMA ::.n?S 67 6,814.30 u5.503.07 27.
REGQUESON ' 9.008.93 - ?.008.73 3.0

Faeates Cuadros 3.10 y 3.11

Disponibilidad de Materia Prima

La principal materia prima que usard la Cooperaiiva es la leche
fluida, cuya oferta en el A4rea es suficiente para la capacidad de
procesamiento de la planta procesadora de la Cooperativa.

En términos generales, el volumen de leche que procesard la planta
es de 2,000 botellas diarios., la cual inicialmente se captar& de las
Cooperativas de la Reforma Agraria aledafas, mas la produccién interna de
la Cooperativa El Nilo; ascendiendo la oferta total, actualmente, a 2,425
botellas diarias en promedio, tal como se presenta en el Cuadro 3.13. 83in
embargo, con la incorporacién de la fAbrica procesadora de concentrado
para ganado bovino**, que se ejecntar4 en la Cooperativa, y el meioramiento
en el maneio del ganado bhovino lechero. la produccién lechera de la
Cooperativa se estima alcanzard las 1,500 botellas diarias en un periodo
de 5 anos. es decir que tendrd un incremento en el periodo del 58.3%, lo
que generard la disminucién de la dependencia de materia prima del
exterior de la Cooperativa.

¢ /Proyects Fibrica de Concentrado. Cocperativa El Nilc en formulacidn. TICA-1990

5(‘"







Cuadro 3.13

DISPONIRILIDAD DE LECHE FLUIDA DEL AREA ALEDARA '/
(Botellas)

NONBRE

COOPERATIVA i 1 2 ! ] [ g ]

EL NILD

EL NILO 1T
ESCUINTLA
TOTAL BIAR

747.% £.000.0 LY 299 1.289.5 1,3¢0.0
EL RECUERDO I MK KPR 3.3 32.5 K

84%.9 £25.9 i LERR 545.9 543.9 £4%.9
0.0 Ll ] .0 - 804.0 800.0 8%9.9
IA 24200 TR boLA 0,795.3 Z,867.9 2,978

TOTAL ANUAL g8s.1z5.0 o AT BT NITEL N I Wl 1 Py 0 1,045,455.0 | 1,086,797.%

Fuente: Bi

3.6.6

3.6.6.1

proyec

produc

a-
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agrdslico de 1a Asociacién Cocperativa B} Wilc de R.L., marzc dc 1790,

Proyecciones de la Demanda y Oferta.

Demanda

La proyeccién de Lo demad o v rlfectea o censiderande 1a poblacidn

tada pera un periode de b oeios v el consame pereddpita po
to.
Froyecciones de Foblacidn.

Fara proyectar la poblacidn dr Zacatecolaca se consideran los dates

proporcionedes por el Departamento doe Malariologia del Minizterio

de Salud para 178% vy los cctablecidos ner el Frontuario Punicipal

para 1788, que arvoiaron 22,017 ¢ 24,407 hebitantes respectivamente,

lo que indica que la tasa de crecimiento es del 3.7% en un pericdo
de 3 aRos.

Froyeccionss del Consumo,
El consumo per cdpita por die v productos es el siguientes:

TOTAL = 0.00 kilcoramos

Aueso dura blando - 0,002 Filoopramos
AQueso fresco = .01 Kiloeramos

Crema - 0,001 Fileygrames
Requesin = 0,001 Kileoramos

El consum¢ por parsena de gusso amolique 2 considera similar al
dure blando, por lo gue o dincluve on el consume de este Gltimo.

60




Py _— T— — | | | ] [ — —-——— — ——




SRR R R R EEREEREEEREEEEREETE R

El Cuadro 3.1 prezenta loz provecciones del consumo anual por
producto.
Cuadro 3.14
DEMANDA POTENCIAL DE PRODUCTOS EN LA CIUDAD DE ZACATECOLUCA
{KILOGRANMOS)
As0S o BESSE
POBLACION®/ DURD RLAUDD FRg302 C3EMA REQUESON 107AL
| 25,573 102.918.47 92.801.7% 74,582,644 5.342.17 289,26%,2%
2 26,542 104,564,13 94,878,30 77,502,464 9.687.93 290.634.90
3 27,524 119,509,484 128,810 4 80,370,783 10,046.26 301,387,980
4 28,342 114,594, 45 1ne,178, 3¢ 85.742.68 10,417.83 312.934.90
3 29,997 118.937.99 100,074,318 B¢.427.08 10.802.63 324.109.0%
[ 30.63¢ 123,226,481 IIYIERRE | 87,428,458 11,203.31 336,079.30
7 31,830 127.797.8¢ H4,177.09 92.982.43 11,817,9% 748,530.50
] 35,007 132, 90049 120,879,5% §6.,230.% 10.047.56 361,426,463
9 3,229 137,429,480 124,735,2¢ 59,940, 48 12,473,528 374,807,538
10 35,495 142,512.43 129,354, 7% 1035835,40 12,9%5.67 382,470.2%
7 poblacion base = 24,632 habitantes
Fuente: cdlculo efecteado de acuerdo 3 corsideracifn & v b e 2.6.6.1.
3.6.6.2 Oferta
La oferta se provecta hedo Jos cupaeatooes
- La oferta actoal Cwalie 211) poraoecerd constantes!s
- La oferts de la fooperstivs capisvd en funcidn de  lars
produrciones e ncnsrard ey o) braneoarse del tiempe, tal
como o precenta on el Coadro 3,19,
19/60 considera constante debido a qus es el reculfadn de wag infrreacife puntualy a este nivel de circunstriocifn

territorial, no existen cifras estadistizas que persitan hacer proyecciones,
’ que p

&1






Cuadro

3.15

PRODUCCION DE LACTEDS DE LA COOPERATIVA

(KILOGRANMOS)

ARDS
PRODUCTD 2 ] (] 5-10%/
CRENA 1.743.27 20,548.73 29,648.73 20,648.73 20,648.73
QUESO FRESCO 4,083.37 10,888.98 10,888.98 10,868.98 10,808.98
QUESD MOROLIQUE 9,978.2¢ 29,942.02 25,942.02 25,542.02 29,542.02
QUESO DURG BLANBD 1,087.17 18,820.44 18,820.44 18,820,844 18.820.44
REQUESON §,948.9% 18,583.9% 19,983.9% 18,983.85 19,993.83
TOTAL 35,831.51 94,484.03 94,484.03 94,484.03 94,484,03
1 Por afo

El Cuadro 3.16 resume la oferta total proyectada.

Cuadro 3.16

PROYECCION DE OFERTA TOTAL DE PRODUCTOS LACTEOS
PARA LA CIUDAD DE ZACATECOLUCA.

. Fuentes Estudio Técaico del Proyecto Planta Procesadera de Leche de 1a Asociacitn Cooperativa El Nilo de R.L. 1999,

(KILOGRANMOS)
o hRES

1 2-19Y/
PRODUCTO COOPERATIYA | OTROS OFERENTES | TOTAL COOPERATIVA | OTROS OFERENTES | TOTAL
CREMA 1,143, 6,814.80 14,558.07 20,621.73 §.814.80 27,463.53
QUESO FRESCO 4,083.37 8,407.00 12,490.37 10,896.98 8,407.00 19,293.98
QUESO :
HOROLIQUE 9.978.26 - 9.978.26 25,942.92 - 25,942.92
QUESD BURD BLANDG| 7.057.67 18,623.00 23.680.47 18,920.44 16,623.00 35.443.44
REBUESON 8,968.95 - 6,968.7% 19,9983.9% - 18,993.8%
TOTAL 35,431.51 31,844.80 67.276.31 94,484.03 31,844,890 126,328.83
1/ Por ako
Fuente: Ceadros 3.11 y 3.1%







3.6.6.3 Resultados Globales de la Demanda y Oferta Proyectadas

El Cuadro 3.17 presenta leos resultados globales, las proyecciones
de la demanda y oferta para periodo de 10 aRos.

Como se observa en el Cuadro 3.17. se ectima que el déficit actual
continuard los afos siguientes., tal que éste oscilard entre 176.24 vy
294.24 miles de Kiloagramos. en término de productos ldcteos alobal: sin
embargo, el reques6tn deberi promoverse en los cantones aledanfos, Las
Tablas, San Francisco Los Feyee y Hato Los Reyes: cuya poblacién en total
asciende a 3,471 habitantes?’

Y7/ Ministerio de Salud Pedlica 1987,

C~
(%]
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3.6.7

Comercializacién.

3.6.7.1 Canales de Comercializacitn

Los canales de comercializacion proprestos sons

- Venta & los distritmideres de produectos lactecs ubbcados en
la Ciudad de Zaca'ecoluea o biecn a les intermediarios que
abastecen a dicha ciudad en la planta procesadora.

- El requeson venderse o distritmidores de dicha ciudad
promoverlo al conevmider fipal en los cantones aledanos.

3.6.7.2 Precios

3-6.8

Los precios de ventz propacstos actaalmente sep: para &)1 queso dure
blando ¢12.%50 1a Yibra, para e! quasy s 4700 la libra vy la crome a
$15.00 la botella.

Conclusiones

De acuerde a la investigacidn realizeda vy o a las estimaciones
proyectivas efectuadaz para el Grea de influencia, e afirma que la ciudad
de Zacatecoluca s un eercade cotencial  amplio para el consomo de
productos lacteos: en &l cua produccidn de la Flanta Frocesadora de
la Asociacidn Cooperativa E1 Milo de R.L. tiens upa alta posibilidad de
entrar, ya que potr un Jlado contvibaye a dismivoir el déficit de los
principales preoductos Yacteeos, avmenta la competencia de produectores oon
Ia ventajia de presentar productes de buena celidad, ¥y en tercer luasr
disminuye la oferta de productos erslornos a la ciodad, lo que traerd como
consecuencia el meioramiento de moecicos vara el censumidor final, debido
a la cercania del lugar d& produccidn goe codander & en la disminucidn ded
costo de transporte.
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3.6.9

Recomendaciones

Capacitar a los encaraados de la comercializacién de los
productos, para poder neqociar.

Frever politicas de produccién.venta. precios vy crédito de los
productos. de acuerdo al tipo de comprador, costos vy
condiciones actuales de mercado.

Cumplir con las normas de calidad precsentadas por el procesc

técnico., ya que ésta es un elementc clave para la aceptacidn
de los productos.

Y]
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4.1

4.1.1

q.1.1.

4. ESTUDIO TECNICO

LOCALIZACION Y TAHMARND

Localizacién

La planta procesadors de Vecte getard localizada en la Cooperativa
El Milo de K.L., ubicada a once Bildmetros ol sar de la antopista que de
San Salvador conduce & la Ciuded &= Zacateccluca, Departamento de La Faz,

n

a la altura del kildmetrao A8 ¢de ta nalle santos mencionada.

El terrenc seleceinaeds  tiewe uanz suapecrficie de 400 metros
cuadrados, localicada @l Ooste de Vas oficinas administrativas, con calle
de por medio.

1 Infraestructura Relacionada con el Froyecto

El terreno donde se construivian las edificaciones es plano, baio,
es la parte mis alta de los terrenecs de la empresa, ¥ se construird un
muro de medie mobro de o altora para eliminar posibles anegamientos o©
inundaciones. )

En el predico mencionaoto vo et piraon Yipe de cunslouocidn, por
lo cual el dized~ se he elalorady poava un terrens conpletanente liapio.

La planta vo vbicard oo distonba medoneial del mddalo ganadoere,
lo cnal minimiza &) viesoo doootores codessricn oo la ver hace coontmiog
el cousto del trevsporte do waleorice priec a1 planta, La eniergia

A

eléctrica se hallo a irmediseionos dopbe se bovd La corstracoitn, Lo sl
aherrard en aran modida Too cnstor de dnebelaciones eléctrioag,

En la Figura 3 se presonl. ol oroasvior ees general de la planta
procesadora.
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4.1.1.2 Infraestructura de Comercializacién

q.1.1.

La empresa distvibeind o prodoclos = omeaisteas e interacdiario:s

gue existen en al Ciudal de Teoateondeca, e degir,  cemerciantes va
establecidos. Fara travspoartar la peodinci e se olilizard un vehionlo gue

existe en la Coopsrativas «o barvd dos odaios vy vemana para oL traslado

de los productos.

3 Facilidad de Obtenci6n de Materia Frima (leche)

La materia prima se obloodyd, en parte, de la produccidn inteirna,
750 botellas hasta #47.00 Lobellas,. dol tolal procesados ¥y el complemento
serd comprados a las Cocpervativas Hilo 11, Ezcuintla, y El Recuerdo, del
secter reformade, aledafas 2 U 1o, o las cuales mantiene nezos

comerciales y cuye distaroia fevioreoe 2l Lransporte  y o asegura la

preservacion de la calidad de la Veche.






4.1.1.

4.1.2

q Servicios y Recursos de Apoyo al Froyecto

L Covprvabtios cuert o v creva e e b Ty v de 220 v 110 wolb lias.,

Ny

linea secundaria de ey e i T ruad pasa frente a la
administracidn y contiqus = Lo pacela don s e ublcard la plantz, al Este
de la misma. Fov oblra parte cois! s un pezo Jdo dos metros de profundidad,
al cual se le dustalovd coe bowbo o mater 0 Lros caballos de polencia,

para extraccion de anueo L cane e tradde o almacenard enoun tangue o

cisterna para s-'iafeorm Pon e s lag e Lo plante, Bl cavdal del

pezo es suficitcnte para Las nooosrdadee e Yoo fibriva,

Las  caracteristicss  qoe o bea e d edo e 1os nueerales
anteriores, tarte en Lo owbioacion de L planta rvespecte a las
instalaciones de l: Cooperatica = ol wmedic e lerrn, zon delorminanbes wn

la localizacidn de la misma.

Tamano del Froyecto

Fara dimencsionar ¢l PFreseclo we he censiderado los aspectos de
mercado, tecnologia y factores coondmicos.  Peocsta forma e) proarama doe
distribucidn do los productos, Lemaio del preagrama de prodecoion y o ool
sistema de administracidn, =& han detereinado seqin las  variables
mencionadas. e acnerdo a eston pardmclrog el bomaiio madxime s de 2,000

botellas de lechs procesada por dia.

~






4.1.2.1 Disponibilidad de Materia Frima en el Area de Influencia

Como se ha expuesto, 1: produccion promedio interna de la empresa
es de 947.350 hotellas, y de acverde al petencial de produccion, este
volumen se puede incrementar cn ol foluro hasta una produccidn diaria de
1,500 botellas: por otra parle. oo dispone de las producciones de tres
Cooperativas cercanas., que 0 coniwnto cen BV Milo, producen 2,425
botellas lo cual demuwestra gque ne es limitante el abastecimiento de
materia prima. Del detalle de les volisenes mencionados, se presenta en
el Cuadro 4.1 elaborado en Lase al Apezo 3 (pdoina 132-7/132-10).

Cuadro 4.1
DISFONIBILIDAD ACTUAL DE MATERIA PRIMA (LECHE)

EN EL AREA DE IMNFLUEMCIA DE EL NILO DE R.L.
{volGmenes en botellas)

HONRRE DE LAS PSTANCIE LOC AL T I ACT DY
COOPERATIVAS A EL HILD OF PREDLECION PRECID
R.L. CANTOM BUMICIFLO DEPARTAMENTO  PROXEDIO UNITERIG

pARIA (

1. EL MILD DE R.L --- LR35 TLRLAS TACATECOLUCA LA FeT 7.3 1.3

2. EL NILO IT DE R.L. 3.8 LF3 TRELAS JACATECOLLTA L& FAL 645,80 1.5%

3. ESCUINTLA DE R.L. LN SAN SERLITIAY IATATRIOLUCA LA £Al 30.09 1.5
EL CHINED

4. EL RECUERDO 8.2 LAS TeELAZ ZATATECSLUCA

Al 3.0 1.32

-
x~

TOTAL: 262800 -

Fuentes Investigacidn de Caepo, 2ar1o de 1979,

Con el volumen de 2.000 Lot Pl de Tecbe o ol LamaNo del mooynoto,
atn con su expansicn al YOO poy cirnte oV cequndo afo, con SO0 bote]Tas
que se procesardn diaviamen s, o el e a ol Ta sferta actusl Los0lo o con
las Cooperativacs gue e presoulag o o Coebhre 000 Sin wichargo,  ©F ma
margen de sequridad, cnoe! o prde e SHo, el e ol dndeia con o pna gsesla
pequena a parbiv del primer Yrdee o 000 bobe b e de oun tetal de 20000
cuando se estabiliza)y se incrowon! s agoal volanon darante coda Yrimestre,
hasta lograr a finales del peisor e b oo ey de 1,200 hotel las
diariass pero gue v promedio, doe ot eb ey e GRe, oy Los dnoremen o
trimestrales, s¢lo se logra vuo oo lvesn preacdio doe 790 botellas diarias,
como puede observarse en ¢l Conehe 003







de Mercado, capitulo 3 que estd referido al centro urbano mds cercano a
la Cooperativa, que es la ciudad de Zacatecoluca.

4.1.2.2 Capacidad de Mercado (Demanda que Abastecerd el Proyecto)
El tamafo de la planta ademds, est4d dado sequn la demanda potencial
de mercado que puede captar el proyecto, y que se determiné en el Estudio

4.1.2.3 Limitaciones Tecnolégicas
)

El proceso productivo se ha establecido para lograr una superacién
gradual del nivel artesanal hasta lograr una etapas cemitecnificada.

El proceso se enfoca a la produccién de quesos "Criolleg"
salvadorefos, a partir de leche fluida entera y semidescremada, de acuerdo
al tipo de queso a elaborar. Fara lograr la méxima utilizacidon del
proceso de transformacién, se producird crema y requesén, en proporciones
que no afectan la calidad de los quesos.

[

4.2 CARACTERISTICAS DEL PROYECTO

l

' La planta, en su contexto global, presenta todas las facilidades en

' lo que se refiere a comunicacién interna y externa, ya que se ha diserado
con los accesos necesarios para tal fin. Los accescs permiten la conexidn
directa con los distintos servicios. tanto de produccién, como de apoyo

. (abastecimiento de agua y energia) y todas las secciones de la fdbrica.

La iluminacién es adecuada, asi como la ventilacién y extraccién de
aire caliente, ambas retnen los requisitos requeridos en este tipo de
empresa.

Fara la movilidad y desarrollo de la produccién se ha tomado en
cuenta el movimiento en torno a las miquinas y equipos., que se encuentran
en una posicién y ubicacién tal, que permiten a los operarios facilidad
de traslado en el cumplimiento de sus funciones. En lo referente a
drenajes, se ha disefado una salida Gnica a los productos eliminables,
para facilitar la separacidn de los decechos de la planta y lograr mayor
higiene. La deposicién de los desechos se hard en una fosa y un pozo
sépticos, diserados para tal fin.






4.3

4.4

4.5

CAPACIDAD REAL DETERMINADA.

La capacidad de la planta estd dada por el dimensionamiento ¥
caracteristicas de la maquinaria y equipo seleccionados. que se justifican
en funcién del tamafho y volumen de produccién, previendo la necesidad de
disponer una tecnologia disefada para procesos estdndar, no obstante, esos
equipos se pueden aprovechar con mayores producciones si se programan
procesos en turnos sucesivos. es decir, que si hubiera mayor demanda, la
misma maquiparia y equipo pueden multiplicar su servicio, con solo
programar un mayor numero de turnos de procesamiento. La capacidad de la
planta es para procesar dos mil botellas de leche por dia, en un turno de
ocho horas.

FLEXIBILIDAD PARA EXPANSIONES

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

For otra parte. con la infraestructwra propuezta, se puede procesar
una diversidad de productos, que podrian requerir inversiones adicionales,
sin que sea necesario arandes modificaciones a la estructura, distribucién
y operacionalidad de la planta.

CARACTERISTICAS DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

La maquinaria y equipo seleccionados son técnicamente apropiados,
de ahi que ofrecen una operatividad eficiente e higiénica, con 1la
productividad necesaria para los requerimientos del Frovecto y a su vez,
presentan facilidad y sencillez en el manejo. El cuadro 4.2 presenta la
caracterizacién de la maquinaria y equipo respectivo.







Cuadro 4.2

CARACTERIZACION DE LA MAGUINARIA Y EQUIPO REQUERIDO

Maquinaria o Equipo

Descripcién y Especificaciones Técnicas

1

[ ]

Descremadora

Aparatos de Aire
Acondicionado

Cuarto Frio

Flataforma

Tanque de Almacena
miento en frio

Cocina Industrial

Tinas para Cuajar

Tina para Salmuera

V&lvulas

Generador de Energia

Bomba Sanitaria Moévil
(para leche)

Komba para Aqua

Marca Dclaval, Modelo 340A. con una
capacidad de proceso de 360 y un motor de
0.25 HF.

Marca Carrier de 30,000 BTU

Pe dimensiones de 2.%0m x 3.0m x 2.85%m.con
capacidad para temperaturas de 8°C-12°C
(46.8°-53°F)

a2 recepcién de leche, metdlica, con
redos.

De aceiro inoxidable. Con capacidad de 2000
botellas. conectado a la bomba sanitaria de
1000 litros/ hora. con un ducto de descarga
de 1.50" de diametro. donde succiona la
bomba.

Tropigas, & gas propanoc.

De acerc inoxidable. Con capacidad de 500
litros de leche. Cada una con su valwvula
de drenaie.

De acero inoxidable. Con capacidad de 500
litros de leche y su respectiva valvula de
drenaie.

Pe 1.2% pulgadas de didmetro, paia Tinas.

Modelo 21L36, motor marca Lister modelo TR3.
Con capacidad de 37.50 KWA. A diecsel y para
zservicio trifdsico de 220 voltios y 60
ciclos.

De acero inoxidable. Con capacidad de 1000
litros por hora cada una. De 0.%0 HF.

Sumergible, de 1.5 HF y con electrodos
sensible¢ para calibrado automdtico.
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1 Prensa con 16 HMoldes

1 Centrifuga
(andlisis de grasa)

1 Termolactodensimetro

2 BaAsculas

1 Refrigeradora

4 Estantes

[}

Lavatarros

1 Tanque Elevado

2 Mesas
100 Gradillas/queso

2 Mangueras

12 Botes Lecheros

2 Removedores/leche

2 Liras

Pe madera construida con 2 filas de madeia
a cada lado. Con su caja colectora en 1la
base, por donde se drena y recolecta el
SUero. Fermite utilizarse en forma
proporcional al volumen procesado.

Marca Garbar, Modelo Rabcock. Con capacidad
para ané&lisis de arasa de 12 muestras de
leche 6 12 unidadecs.

Con capacidad para 12 muestrasy en 1z
determinacién de la densidad especifica de
la leche.

Con capacidades de 20 vy 100 libraz. La de
100 libras debe de ser de plataforma.

Pe 13 pies de altura y motor de 1/8 HF.

Tipo DPexion de 1.20m x 0.40m x 2.99m. Con
5 entrepanoe de ldmina de 1/78" ¢ 3/18" de
espesor.

Construides de medic barril met&lico de 5%
galones y montados sobre una base (burro)
metdlica.

Con una capacidad de 19 metros cubicos, de
asbesto - cemento vy con un motor de 3.0 HF.

De madera o meté&licas, de 2.00 m. x 0.75 m.
De madera y de 17.00 cm. x 17.00 cm.

Pe 75 vardas de larqou y 1 1/2 pulgadas de
didmetro.

De 40 litros de capacidad y meté&licos.

Falos agitadores de la leche. Illechos de
madera.

Marca Kusel. Cuerdillas curvas, de tipo
vertical y horizontal. De tamaRo igual &
la mitad del ancho de las tinas; el cual
provee de un fé&cil corte hacia atrds vy
adelante a todo lo larqo de la tina. Los
mangos son de acero inoxidable, al igqual que
el marco y los alambrec de corte, para meior
efecto canitario. Foseen una capacidad
variable de corte desde 0.50 cm. hasta 2.00
cm. del tamafo del ardnulo.
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4.6

1 Rastrillo

100 Cestas Medianas

1 Colador

é BRaldes

3 Medidores/leche

72 Yardas de manguera

- Equipo para alimentacion
eléctrica desde el punto
de entrega a subestacidn
eléctrica (Ranco de
Transf.) 1 §.

- Equipo para alimentacién
eléctrica desde sub-esta-
tacién 3 & a tablero aene-
ral de control.

- Equipo para alimentacidn
eléctrica desde panel age-
neral de control a motores
eléctricos a usar.

-Equipo para alimentaciédn
desde tablero general a

a tablero de distribucidn
para luces y tomas.

ORGANIZACION DEL PROYECTO

Fara la eiecucién
estructura organizativa,
operativa de la planta.

tanto en la etapa pre-operativa

De acero inoxidable y perforados.

Fara el maneio de quesos Yy de material
pladstico.

De material plastico.

De 12 1litros de material

pléstico.

capacidad vy

Ser&n de capacidades de 1,5 y 10 botellas.

De hule reforzada de lona, para maneio de
leche, de 1.50 pulgadas de diametro.

Se refiere a la conexidn de la linea
primaria desde el punto de entrega de la
compania distribuidorae hasta una subestacion
3% a implementarse (transformadores 1 %
de 37.50 KVA) con todo su equipo vy
materialecs.

Se refiere a la instalacién de 1la
canalizacién y conductores adecuados que
alimentardn al tablero que controlard

y dard proteccidén a la maquinaria que

se implementard en &l proceso.

Se refiere a la instalacién de la-
canalizacidén y conductores adecuados que
alimentarin motores decsde el tablero general
de control y los tableros de iluminacidn.

Referido a la instalacidn de la canalizacién
y conductores adecuados, que alimentaran
eléctricamente a las unidades de luz y toma-
corriente ubicadas en z2o0nas de proceso,
Administracidn, etc.

necesario desarrcollar una
como en la

Frovesto., es






4.6.1

4.6.2

Etapa Preoperativa

En esta elapa se¢ formsrd ope comioion de CUmpraz gue estard
integrada por representantirs Jdo b ionstitecicones finencieras, de Ja
Covperativa y del Institbtuto So! codorefie de Trensdormanidn anravia (TATAY.
Esta comisidn coordinard. svalveard o e dari primiento & la constiucoidn
y ejecucidén del Froyeclo. odests,. on esla aooune formard la Uniddad
Eiecutora del Frovecto. para 1o ogue ec seleccionard vy capacitard el
personal de produccidn, incluide ol fefe doe La tdbrica.

Etapa Operativa del Froyecto

sher o booro Va reponsabilidad divecta de
una Unidad Ejieculora, ouye  organdzacitn o represer. lada  en el
organigrama de la fdgura To Pooonel rofledis 1o distribucidn de funciones
y las lineas de avtoridod, parcun cvoo ectondimicnto y coordinacidn de
las actividades avigunadas a cads ondd-d operoviva. Los depertamentos v
secciones responderidn x uh solo tofe siguiendo 1z estructura derdrquica
lineal.

La operacion de 1o fibrica

Se ha considerado gue oo neceqoio uan defe de produccidn, bajo cuya
jerarquia se encontrard ol personad  obrero. A su ver el defe de
produccién, estard subordinado o Yas lineas de moaowdo que en la actualidad
funcionan en la Cooperaliva.

Esta persona dependord divestamente Aol Conerio de Administracidn
de Jla Cooperativa y a bteavrdz 0 les dor g tementes do produccidn oy
administrativeo, cervdn los rospensalles de teasar lus deciciones para el
desarrollo futuro del pro-ecte. ELomvar contard con anesoria oy
capacitacidn especificas durarnte Yo priporos Yroes anes en los aspectos
administratives - de procorenicnte{Fs dogir une unidad asesora de la
unidad ejecutora)

4.6.2.1 Requerimientos Humanos para la Operaciotn .

Los reguerimicnt: s o oo de oo o T fane gperativa de o la
industria de procesamicnto  de Lo Voche,  so oretieren al o pereonal
administrativo (3. pereonad de o apey o OV rer mie D de predeceion (49, 1o
gue en  total huxer 1) peasonas pecosiy bas para el prguese 1a
comercializacidn dr bos peoducton o F1 cvades A5 presenta o) detalle de
empleos. Ademés., serd nesooario Lo contratacidon o tiemno comple e drs
asesores, vno p=ra &1 Sdres ocop ot adagnt by i v el s len
aspectos técnicos de pocdur ciee,
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4.6.2.2 Funciones del Fersonal de la Flanta Frocesadora de Leche

lLas funcionos principales qre desarrollavin Lere unidades derdrguicas
son las siguientes.

a) Unidad Fiecutora.

Serd responsable de planificar, craanivar diviair, coordinar v
controlar las diforentes aobio idedes de Ja plards proce oy a,  tantn
administrativas comn Tinancieras, fridremés vlaborard Yas politicas v
programas de capacitacidu, sdiesh amiento v comaycializacian,

Habrd Unidad Asecora, goo tend d la recponsebilidad de evalua el
grado de permeabilizacion Lecpo)daice que o cwe-e logrando. & fin de
asegurarse de la capecidad dJded Preoceclo rog e codmindlstrarse solo. Soe
funciones se desarrollardn doreanle Log vedmsvar Lres abes do operaczidn del

S0P A

preparard 1oz ouadros

o

proyecto y cubrivédn especificosenle lee Sreas doe produccidn vy ooas

£

administrativa y de comevoializarifn, fretoa
técnicos del prorecto. para tema 1 vespopsdl ided plena del miseo en
forma escalonada a partirv dol coa by of

b) Jdefe de Froduccidn v Hagcbenimientbo

Serd responsable de alcontey log metes O produccldn pronyamades
conjuntamente con la Unidad Tiscnterar vela d por ol norma) fonclonamien o
de la maquinarie y eauipo de plantas toabisn Lenedrd come fuancidm e
control de la calidad de Ve opateoic prima v Lo preductos gue olaboe o b
la planta; coomrdinard | svtividadies del per s nmal de ro nmegcidn
coniuntamente con el superviarr Jieovenban, debipic & Yaw o caracterivbio oz
requeridas por el preducto a center

L







4.7

4.7.1

FIGURA 3

ORGANIGRAMA GENERAL DE LA FLANTA FROCESADORA DE LECHE
ASOCIACION COOFERATIVA DE LA REFORMA AGRARIA
EL MILO DE R.L.
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DISEND FISICO

Este literal se vefiere o lor diaarames de fludo, disteibucién on
planta, disefio dr la planta quuer @l v el dicm ema de rocorvido de los
productos.

Diagrama de Fluijo

Las etapas del procaso productive en la elsboracién de dovivades de
la leche y que integran el diagrera de flujos son las siguiesntes:
- Etapa de recepcidn de la materis prima & procosar
- Etapa de contrel de calidad de 1o msteris prios
- Etapa de procesamients de Yo meotoervia prioa

- Etapa Control de Calidad

Etapa de almacepamiento del producte elabor oo

“apy
Sy
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Estas etapas de presentan en el diagrama de recorrido (figura 7) ¥y
comprenden actividades de tres tipos:

- FPrevias al proceso productivo

- Comunes al proceso productivo

- Proceso productive

4.7.1.1 Etapas Previas al Proceso Productivo

- Limpieza y desinfeccidén de utenszilios, maquinaria y equipo que se
utiliza en el proceso de elaboracidén de derivados lacteos.
- Recoleccién y transporte de la leche

- Recepcién y toma de muestras

- Control de calidad

El anexo 4.1 presenta la descripcién de estas etapas.

4.7.1.2 Etapas Comunes al Proceso Productivo

-~ Higienizacién de la leche

- Enfriamiento de la leche

- Pasteurizacién

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

4.7.1.3 Etapas del Proceso Productivo de Buesos Criollos

La marcha a seguirse en la elaboracién de los diferentes tipocs de
quesos "criollos” es la siquiente:

La leche que ha sido recibids en la planta. serd sometida a la
comprobacidén de su calidad en el laboratorio y dependiendo del resultado,
el destino de ésta puede ser:

i)

ii)

Si el andlisis se define por resultados satisfactorios en su
calidad, la leche se enviard al proceso de pasteurizacidén para
la elaboracién de quesos duro-blandos.

Si el resultado demuestra que no reline las condiciones

adecuadas., se envia al procesamiento de los otros tipos de
queso, que son de menor calidad y precio.

-0






- Freparacidon de la leche

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

- Coagulacidn de la leche

En este paso se agrega el cuaic, ya sea liquido o en pastillas y de
acuerdo al volumen de leche a ser procesada. El tiempo de cuaiado puede
variar de 30 a 60 minutos, lo cual depende de la cantidad de coagulante,
la temperatura (41°C. ideal), acidez de la leche (FH:6.3 ideal) vy la
concentracion de sales de calcio (0.008% ideal).

Cuando la coaqulacién sucede, la leche pasa del estado liquide al
estado s6lido (gelatinecso y semifirme).

- Corte de la Cuaiada

El obietivo de esta fase ez dividir la maza en trozos mAs pegueinos,
con el fin de separar el suero de los sdlidos coaguladoss de manera que
el suero se pueda retirar cuando sea necesario.

- Reposo de la Cuajada

El obietivo del reposc, es la reunidn de los sblidoes totales mayores
y minimos, a fin de agrupar la masa total.

- Agitado de la Masa

La intencidén de agrupar los trozos se debe a gue con el movimiento,
se facilita la expulsién del suerc y la cuaiada se adhiere en todas sus
particulas.

- Desuerado

Este paso consiste en apartar la cuajada de la "puerta" de la tina,
para facilitar el drenaie del suero, retener los s6lidos lacteos y formar
la cuajada desuerada.

- Ficado de la Cuaiada

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

- Salazén de la HMasa
[ ]

Este proceso consiste en agreoar la sal correspondiente; la cantidad
depende del tipo de queso procesado. La sal es un producto que por su
composicién quimica, mejora la conservacidn del gueso y a su vez,
proporciona un meior sabor de sazonado.

30






- Moldeado
La masa que ect&d en trozos peguenos v ocon su respectiva sal, es

llevada a los moldes., con la intencidn de darle forma y lograr un mayor
desuerado de la cuajada.

- Frensado

La funcién del prensado es eliminar en lo posible. €l suero que aon
estd en la cuajada v a su ver. deoiiniv la forms que dard el tamadio final
del queso procesadco.

- Maduracidn

Es un proceso en el rual @1 trpino del opericdeo de maduracion. el
queso debe leograr la textura, &l zabor v el arony deseados.

Con la maduracion no so soluncignan eplaberationes deficientes y en
cambio, se pueden estropear buenaz elabo aciones.

Durante el enveijecimiente d:) guese ve euceden: Férdidas de
bumedad, destruccidn de lactoss, elevacidn de tH, formacidn de la

corteza, etc.

La temperatura y la humedad relativa iucagan un papel importante en
la maduracioén: de tal manera que se reccomiendas 8 15°C, 75-90% do humedad
relativa: una ventilacidén normal » n tiespe de seduracidn de 3 semanasz
en adelante, dependiendo de la denanda v el tipo de gueso requerido.

4.7.1.4 Proceso de Froduccién de Crema
- Fecepciin

La materia prima que fur accoptada v analizada por el laboratorio,
es enviada a este procecso de descromado,

o Enfriamiento

La materia prima inaveseda, €3 confriada en  un  tanque de
almacenamiento temporal a una temporatura de 4 a "°C.

-
[,






- Descremade v Clarificazi4,.

La leche en procese v ¢l veolumen definide., es enviade a lz méquina
centrifuga, para proceder a separar la materia grasa en el oproducto
llamado crema. o sea que la acumulacidén de la materia grasa en el preoducto
terminado. Esta mAquina en su contrifuga-centripeta. separa de la leche
las particulas méds pesades v las mas livianas. por lo tanto separa tede
tipo de impurezas (mavores y mencres) que guedan adheridas a las paredes
de la mdquina de la parte mde liviana que es la materia orasa. asi se
obtiene la crema y consecuentemente la leche descremada o leche sin arasa.

4.7.1.5 Proceso de Elaboracién del Requesén

- Freparaciéon del Suere

Cvando ya ha side terminado e) proceso de elaberacién de los quesos.
en la fase de desuerado: se procede A recoger el suero resultante en un
depébsito adecuado para este proceso.

- Calentamiento

Acto seguido 3 la recoleccién. se aplica calor al suero (75°C.). En
la aplicacién del calor: si es fuego directo al utensilio, el suero deberé
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

Cnando se lodra la temperatura adecuada. s nrocede a retirar el
suwero calentado hacia otro denésito v por drenaie directo: ésto, si el
suero va a ser reutilizado: luego se deia que lacs particulas separadas por
el calor. se concentren en el fondo del depédsito para su maneio posterior.

- Deshidratacién del Requezdn
Mediante este paso. los sélidos acumulados se depositen en mantas
o bolsas de tela fina. para desuerar mAs esta mase y poder asi maneiarla.

- Recoleccidén v Salazon

La masa desuerada es colacada en utensiline, para poder aaregar 12
sal que le da buen sabor y meior conservacidn.
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; ; = ALMACENA
MIENTO = SLA FERIMAMERCTIA DL UR IMSURO O FRODUCTO

Diagramas de Flujo por Producto a Elaborar

Los diagrames de fluic en Y2 indusiriz lechera, refleian la
secuencia de operaciones necesariat para trapnsformar la materia prima vy
obtener los productzs deseados. e figuras 4.% y 6 muestran el detalle
del diagrama de fluio de quesos, crems v requecstn respectivamentes donde

se utiliza una simbologia que graficamente cignifica:

OFERACION SE ESTA EFECTUAMDO UK CAFMEIO 0
TEAUSFORRACTION FOR MEDTOS MECAMICQOS, FIZICOS

0 OQUIMICOS.

= TRAMSFORTE = ES Uy MOYTLIZACTOH DE UM THSURO O FRODUCTO
DECWMEY A QTRO STTI0,

= DEMORA = FECPECIMTA LOS FASNS CRITICOS DE UN FROCEZO
Y OREUL ESFERARSE TUREID FARA LA COMTINUACTON
DE VMG ACTIVIDAD.

ES
EN UM LUGAR DETERMINADO.

= INSFECCIOH

]

ES FL COMIEOL DE U OFERACION, TRAMSFORTE,
0 YERIFICACTION DE CALIDAD.

= OFPERACION
COMRINADA = OCHURFE CUAMDO SE EFECTUAM SIMULTAMEAMEMTE
pOs OrERACIONES.
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FIGURA 4

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE
ELABORACION DE QUESO CRIOLLO
COOPERATIVA EL NILO

RECIBO DE LECHE INTEGRA
Y ENFRIGNIENTO

CONTROL DE CALIDAD
(LABORATORIO)

TRANSPORTE A DESCREMADORA
(UN % DE LECHE SEGUN PLAN)

TRANSPORTE A COCIMA
(PASTEURIZADO DISCONTINUO
POR EL METODO LENTO)

TRANSPORTE A TINAS
DE CUAJO

AGREGAR CUAJO

REPOSO
(15 MINUTOS)

00—~ 1-—O—--]-O

AGITAR MASA
(SUERO ¥ CUAJADA)

FUENIE: Elaboracion 11CA

®

-0 1—0—=-0—1—[0-

COMPACTACION DE MASA
POR REPOSO ¥ PICADO

SALADO ¥ MEZCLADO

TRANSPORTE A MESA DE
TRABAJO PARA MOLDEADO

MOLDEADO

TRANSPORTE A PRENSA

PRENSADO

TRANSPORTE A CUARTO FRIO

CONTROL DE CALIDAD

ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO
TERHINADO.






FIGURA 5
DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO FARA LA
ELABORACION DE CREMA
COOPERATIVA EL NILO

RECIBO DE LECHE ENTERA

@ %NSPECC!ON Y PRUEBA DE LABORATORIO

ENFRIAMIENTO (OPIATIVO)

\ TRANSPORIE
L)

DESCREMACION

OBTENCION DE CREMA

CONTROL DE CALIDAD

O
e
S —
v

ALMACENAJE

. ]
FUENTE: Elaboracion IICA
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FIGURA 6

DIAGRANA DE FLUJO DEL RCCESO DE
ELABOPACION DE REQUESON

COOPERATIVA EL RILO

RECOLECCION DEL SUERO

TRANSFORTE DE SUERC & COCINA

COCCION DEL SUERC

ELIMINACION DL LIQUIDOS ¥ ASENIADC DE MATERIAL SOL1DO

TRANSPORTE DE SOLIDCS A MESA DE AlASADO (YA ENFRIADO)

AMASADO ¥ SALADO (PREFARACION)

PESADG Y CONTROL DE CALIDAD

TRANSPORTE A CUARTO FRIO

ALMACENAMIENTO DEL FRODUCTC TERMINADO.

FUENTE: Elaboracion 11CA
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4.7.3

4.7.3.

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.
Esta distribucién se fundamental en la integracién de recursos humanos,
materiales, magquinaria y equipos., servicios y todos los demds factores.
que en forma directa o indirecta. se relacionan con el proceso de
fabricacién.

Para lograr este objietivo. es necesario determinar los
requerimientos de espacio por Areas v secciones. definir la planta qeneral
de la fabrica y establecer el dianrama de recorrido de los procesos.

1 Requerimientos de Espacio

El propdsito de determinar esos requerimientos de espacio. es
asegurarse que la planta disponga de las A4reas necesarias en 1los
departamentos y secciones; para lecarar una distribucién eficiente de la
maquinaria. equipo y facilitar el acceco de los operarios en el interior
de las instalaciones, con respecto a las mdquinas, equipos, e insumos y
el manejo de materiales. Los requerimientos de espacios vy Areas por
seccién, son los siguientec:

i) Area de FProduccidn

Fara calcular los requerimientos de esta Area se considera el
&rea ocupada por la méguina o equipo, el 4rea utilizada por
el obrero mids un porcentaie de Area adicional (4&rea de
pasillos) para la circulacién de personal. E1 area total es
de 119 metros cuadradocs.

ii) Area de Servicios del Fersonal

Estos espacios comprenden los servicios para el personal de
la planta y de la oficina. El1 4rea total requerida es de 4%
metros cuadrados.

iii) Area de Administracidn

Fara su determinacidén se estima las Areas requeridaz por el
personal y equipos de oficina. En el caso de la Cooperativa,
esta seccién estard ubicada en las Instalaciones de la
Administracidn General. que se hallan muy préxima a la planta.
El Area total es de 146 metros cuadrados.
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siguientes:

A.

D.

Los requerimientos de espacio en la planta para cada =alén. son los

Laboratorio

Contendrd un pantry, freqaderc. refrigeradora., mesa de trabaio y
sillas, que de acuerdo a las dimensiones antes expuestas, ocupan un
drea de 2.79 m2 y quedan 4.76 m?2 para movilidad.

Oficina Administrativa

Contendr& un escritorio y silla del Area ganadera (ya existente),
mads tres escritorios y =<seie sillas del proyecto. una mesa
mecanogrdfica y un archivo. que ocupan en coniunto un 4&rea de 4.71
m2 y queda un espacio de 15.29 m?2 para movilidad. )

Bodega de Materiales
Contendrd bdsicamente un armario de 0.50 m? v el resto para
movilidad y ubicacién de materiales en procecso. es decir 1%.40 m2.

Taller

Agqui se ubicard la planta qeneradora de energia eléctrica (de
emergencia), ocupard 2.00 m? y la superficie restante servird para
guardar utensilios, botes lecheros. coladorecs, baldes, etc. y con

~A

el 4rea de movilidad ocupan 22 m2.

Cuarto Frio

Aqui se ubicar& los estantes para colocar quesos, que cubren un &rea
de 3.7% m2 y quedan 6.75 m2 para movilizacidn y para poner botes con
crema, mientras se prepara el vehiculo que los transportard al lugar
de venta.

Recepcién y Producciédn

Aqui se recibe la leche en el tangque de enfriamiento. de donde pasa
a la bomba sanitaria que distribuye la leche hacia la descremadora
y cocina para luego pasar a las tinas de cuajo, segin la preparacién
de los quesos. WUna vez hecha la cuajada, se paca a salar en la tina
de salmuera, de donde se sacea para amasarse y envasarse para luego
ser prensada. Incluye dos lavatarros, una plataforma con rodos, un
estante para colocar utensilios y un lavadero que totalizan un &rea
de 23.03 m? y queda para movilidad y recepcién una superficie de
33.97 m2.

3?






4.7.3.3 Planta General y Diagrama de Recorrido

De acuerde a la distribucién en planta vy loz requerimientosz de
espacios para las diferentes seccicnes, se elaboré la planta general de
la fébrica.

El diagrama de recorrido presenta la secuencia de las diferentes
operaciones y puestos de trabaio (ubicacidn de maguinaria y equiposg). &
través de los que tiene que pasar la materia prima (leche fluida), hacsta
ser transformada en los productos v subproductos terminados. La Figura
7, presenta la planta general y el diagramx de recorrido de los procesos.
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INVERSIONES REQUERIDAS

La inversion total del! provecto asciende a 723,742.280 colones.
realizada en un perindo de seis mezeg:s o de la cual la Cooperativa aportarad
97,700.00 coleones (13.%0 por cienlo) v &) reste 626,.042.23 colones (85450
por ciento),. serd sviela de financiamientn a través del Banco de Fomento
faropecuario (BFA). EY Cuadro 4.3, presenta el resumen de las inversiones
y en el Anexo 5.1 desnlocan los diferentes tipos de inversion.

Cuadro 4.3

INVERSIONES POR FUENTE DE FINANCIAMIENTO
(Colones)

e GETTT oAl
COOFERATTIVA EANCARLO

DESCRIFCION |

ACTIYVOS EXISTENIES:
TERREMD Y ELIFICALTONES! 15, 400.00 0.00 15,400.00
HAQUIMARIA Y EQUIFO?/ Q100,00 0.00 82,100.00

S5UR TOTAL TL,T00,.00 .00 §7,700.00

MUEVAS INVERSTIOMES:

OFRA CIVIL 0,00 1a6.871.47 186,471,407

P LN ~¥a ATAY
HZ, 000,00

INSTALACIOMES ELECTILCAR LN
EQUIFNS 0,00
MORILIARIO 0,00 , 4
UTEMSILIOS .00 12,278.00 19,88, 00
MAQUINARIA ¥ OTROS 0,00 T, 7R0,00 AL TR0, 00
GASTOS FREOFERATIVOS Y
UMIDAD EJECUTORA 0,00 X
CAFITAL DE TEARAIN 0,00 ‘

INTERESES FREOFENTINOG ", 00
SUE TOTAL p.o0 | oars.oaz.zs | 4ne.042.23

[AISTANSIA RSN TATA T A
(A v _,3:?‘; . { "_\‘

1,
wrdh ety

SERTAR I B S
‘ ‘.‘;‘!AT ot

TOTAL I AR ALS L 2R SORaTARGRS

FORCENTAJE DE FARTICIFACTON: 10507 A5 00% 160,007

7 aporte de terrenc y edificacicres ce reficre al valer des
Terreno:¢8,000.00
Pozo ¢2,000.90
Rampa de acceso sobre borda ¢3,600.00

Fuente: Investigacidn Pirecta er la Correrativas frexc .1, Cradro 5.2 v fuenn 8.2

~ .







4.9

4.10

Como puede apreciarse en el Cuadro 4.3, la inversién fiia del
proyecto es de 700,122.68 colones, y el capital de trabaio (gastos de
operacidn) necesario para operar la planta asciende a 52.497.80 colones,

ESCALA MINIMA REQUERIDA POR EL PROCESO

FPara el caso de la planta propuesta. el tamafo minimo se alcanza a
partir del segundo ano con 2,000 botellas procesadas por dia, haciendo
uso de una tecnologia semitecnificada.

PROGRAMA DE PRODUCCION

La planificacidn 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 l4cteos. y previendo
laes limitaciones tecnoldgicas que afronta este tipo de actividad.

Al considerar la disponibilidad de la materia prima y la capacidad
empresarial de la Cooperativa, se definidé proaramar las producciones en
forma escalonada trimestralmente para el primer afo y luego incrementar
los volumenes de materia prima para estabilizar el proyecto al sequndo
ano. Este crecimiento ré&pido se Justifica porque es un proyecto
relativamente pequefio y no es recomendable la subutilizacién de 1la
capacidad instalada. ya que entre mis lenta es la estabilizacidn del
proyecto, menores ingresos se obtienen. frente a una serie de compromisos
financieros que debe cumplir el proyecto.

Los volamenes de leche que no produzca El Milo, seran captados de

- las Cooperativas vecinas sequn distancia y acceso y sequn aparece en el

Cuadro 4.1, para las cantidades de cada producteo (tipos de quesc) por
producirse, se considerd las preferencias o hibitos de compra de los
distribuidores mayoristas de Zacatecoluca las cantidades de crema Y
reques6n dependen del volumen de leche procesada y de la calidad de
productos y subproductos a ser elaborados.

En base a lo anterior c=e definieron los siguientes porcentaies,
seqin la época de invierno y veranoc:

FRODUCTO FORCENTAJE EH INVIERHO I'ORCEMTAJC EM VEFAHD
AUESO FRESCO 10% 20%
MOROL IQUE 507 507
DURD-ELANDO 40% 30%

Las proyecciones de produccién recsultan de aplicar a los volumenes
de leche correspondientes a los porcentaies anteriores, lo:z sjauientes
coeficientes técnicos.






UNA LIBRA DE QUESO CRIOLLO
UNA LIERA DE QUESO FRESCO
UNA BOTELLA DE CRENMA

UNA BOTELLA DE CREMA
OCHENTA BOTELLAS DE SUEROD
CIEN BOTELLAS DE SUERO

6 BOTELLAS DE LECHE FLUIDA

4 BOTELLAS

10 BOTELLAS DE LECHE FLUIDA
1.6 LIBRAS DE CREMA

100 FOTELLAS DPE LECHE FLUIDA
7.%0 LLIRRAS DE REQUESOH

Wowowonon o

Para efectos practicos, cse aplicd el promedio anual de los
porcentaies de las dos épocas, al cual se aplicéd los coeficientes técnicos
mencionados.

El Cuadro 4.4 presenta los reguerimientos de leche y los volimenes
de productos obtenidos.
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Cuadro 4.4

VOLUMENES DE LECHE REQUERIDA Y CANTIDADES ANUALES DE
PRODUCTOS OBTENIDOS
(En Unidades)

[ TRIMESTRES DEL PRINER AN A & 0SS
BESCRIPCION: PRINERD | SEGUNDO TERCERD CUARTO UND oS TRES CUATRO  [CINCO Y MAS

NECESIDADES DE LECHE:
Botellas por dia 300.00 699.00 900.00 1.200.90 750.00 2.900.00 2.000.00 2.000.00 2.000,00
Dotellas por periodo 27,300.00 |54,600.00 | 81,700.00 | 199,200.00 |273,000.00 | 728,000.00 | 728,000.00 |728,000.00 | 728,000.00
PROMUCCION DEL PERIODO:
Cresa (Libras) 1,747.20 | 3.494.40 5,281,460 6,989.80 | 17,472.00 | 96,592.00 | 46,592.00 | €5,592.00 | 46,592.00
Quese Fresco (Libras) 921.38 | 1,842.7% 2,764.13 3,683,350 9,213.78 | 24.570,00 | 24.570.00 | 24,570.00 | 24,570.00
Queso Norolique (Libras) 2,161.25 | 4,322.%0 6,483.74 8.604.99 | 21.612.98 | 57.833.28 | 97,833.20 | 97,833.28 | 97.433.28
Bueso duro-Blando (Libras) 1,392.50 | 3,185.00 ,777.%0 6.370.00 | 15,924.99 | 42,806,868 | 42,466.64 | 42,866.64 | 42,866.84
requesén (libras) 1,572.48 | 3,144.9¢ 4,717.44 $.209.92 | 15,724,980 | 41,932.80 | 41,932.80 | 41,932.80 | #1,732.89
TOTAL BE LIDRAS 7,994.80 |15,989.60 | 23,904.41 | 31.979.21 | 79,948.02 | 213,194.73 [ 213,194.73 |213,194.73 | 213,194.73
PARTICIPACION PORCENTUAL EN LA
PRODUCCION
Crema 21.852 21,89 21,852 21,852 21,992 21,852 21,892 21,952 21.8%%
Bueso Fresco 11,922 1520 |- 1 11,522 11,522 11,52 11,322 1,52 11,522
Queso Norolique 27,012 27.032 27,932 27.032 27,032 27.03% 27.032 27,031 27.032
Queso Buro-Blando 19.922 19.922 19.922 19.9% 19.922 19.922 19.922 19.922 19922
Requesta 19.672 19.67 19.672 19.672 19.672 19.612 19.672 19.672 19.672
Total 100.002 | 100,002 100,902 100.002 100.00% 100.00% 100,003 100.002 100,002
Notass 1) La leche se distribuye: Invierno 10.002 para queso fresco VYerano: 20.002 para queso fresco

$0.002 para queso aorolique 50.002 para queso aorolique

40.002 para queso duro-blindo 30.002 para queso duro-dlando

2) coeficientes técnicos:

1 libra de queso fresco requiere de
§ botellas de leche
- 1 libra de queso noroligue o duro-blando requiere
 botellac de leche
- 1 botella de crema regquiere
10 botellas de leche
- 1 lidra de cresa=0.425 botellas,
- 7.3 libras de requesdn requieren 100 botellas de suero, que es el B0Y de 1a leche

Faente: Calculos IICA en base a 1a escala de 1a planta y coeficientes técnicos y a 1a planificacion anwal de 1a produccide

4.11

REQUERIMIENTOS DEL PROYECTO

Los requerimientos para operar la planta se refieren a las
necesidades de mano de obra permanente, materia prima, materiales, enerqgia
eléctrica, combustibles y lubricantes, aqua, etc.: en que se incurre para
el procesamiento y comercializacidén de los productos.







4.11.1

4.11.2

Requerimientos de Mano de Obra

En las diferentes unidades y secciones de la fé&brica se aeneran

empleos permanentes que comprenden

personal de produccién, de apoyo y

administrativo. E1 Cuadro 4.5, presenta el desolose de dicho personal.

Cuadro 4.5

COSTOS ANUALES DE MANO DE OBRA PERMANENTE

(colones)

- NUMERD DE| SALARIC £osTos
DESCRIPCION: EMPLEADDS| MENSUAL | AGUINALDO|  VACACIONES TOTALES
PERSONAL ADMINISTRATIVO
Jefe de contabilidad 1 ]1,000.00 500.00 650.00 | 13,150.00
Secretaria-Contador 1 ]1,500,00 500.00 975.00 | 19,475.00
Vigilante | 609.00 500.00 390.00 8.090.00
Sub-total 3 15.100.00 2,500.00 2,015.00 | 40,715.00
PERSONAL DE APOYO
Mantenisiento (Mecanico) 1} 500.00 500,00 325.00 6,825.00
Bodequero (20. Jefe de Prod.) 1 600.00 500.00 390.00 8,090,00
Notorista (Suainistro/varios) 1 600,00 500,00 390.00 8,090.00
Sub-total 3 11,700.00 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
Procesasniento de guesos 3 600,00 500.00 370.00 | 24,270.00
Sub-total 4 |3,800.00 2,000.00 2,470.00 | 50.070.00
TOTAL GENERAL 19 ]10,600.00 $,000,00 5,590.00 |113,790.00

Nota: A) Vacaciones incluye 502 del salario mensual ads ua 302 (Es decir an 652 del Salario)

B) Jefe de Contabilidad a tieapo parcial y la Secretaria-Contador es a tieapo cospleto

y realiza las fuaciomes de Asriliar de Contadilidad.
C) Produccion: lo. Y 20. Jefe de grepo y !res operarios; el Bodequero es el

20.Jefe de Produccién. Uno de estos eapleados tiene su descanso dominical

rotalivo con respecto al resto de personals de tal foraa que en la eapresa estar n

operando 4 en produccidn 4 dias a la seaana y tres,tres dias a la sesama

Faenfe: Cdlculos IICA en base a recoaendaciones de corsultor y tamado de la planta,

Requerimientos de Materia Prima y Materiales

Estos requerimientos

se refieren a la leche fluida, cuaio. sal,

colorantes estos insumos se caracterizan en el Anexo 4.3 y se cuantifican

en el Cuadro 4.6.
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Cuadro 4.6

REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES

TRINESTRES DEL PRINER ARD A & 0 5
BESCRIPCION: PRINERO  |SEGUNDO | TERCERD CUARTD IO 00S TRES CUATRO  [CINCO Y MAS
Leche fluida (botellas) 27,300.00 | 54,500.00|  91,900.00 | 109,200.00 | 273,900.00 | 728,990.00 | 728,000.00 | 728,900.00| 728,000.00
Cuajo liguido (litros) 2.18 .37 6.5% 8.74 21.84 8. .24 8.4 8.4
Coloraste liguido (litros) 9.14 9.7 0.41 0.5% 1.3 .64 3.4 3.54 .64
Sal coadn (libras) 301,25  6B2.50|  1,923.7%| 1,365.00 | 3,412.%0 | 9.100.00 | 9,100.00 | 9,100.00} 9,100.00

Nota:

secesidades de cuajox
Sal coatn=
Coloraste para queso=

0.008 litros por cada
1.29 lidras por cada
0.0005 litros por cada

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

Fuente: Célculos TICA en base a cuadro de planificacidn anval de 13 produccidn 4.4, y cceficientes técnicos

§4.11.3

demandas

Requerimientos de Energia Eléctrica

de igual forma,

demanda, el Cuadro 4.7, presenta el detalle.

La energia se ha calculade con base a la potencia de la maquinaria
(caballos de potencia), tiempo de operacién y sus respectivos factores de

a la iluminacién se le aplicd su factor de

~
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4.11.4

Cuadro 4.7

REQUERIMIENTOS Y COSTOS DE ENERGIA ELECTRICA
(Colones)

POTENCIA| NUNERD | TOTAL | PERICDO | CONSUNO EN KILOWATTS
DESCRIPCION H.P. |UNIDADES | ¥ Y50 DIARID
(HORAS) | DIARIO | TRINESTRE LL

DESCRENADORA 0.23] 1.00] 9.19 1.00 0.10 9.49 37.98
AIRES ACONDICIONADOS LM 20 W 20.90 .08 | 4.557.05 | 18,228.19
TANQUE ALK.-ENFRIANIENTO]  1.17] 1.00| 0.87 2.00 0.98 88.8¢ 335.4%
20MBA DE AGUA 1.50] 109 112 8.99 S0 455,70 | 1,822.92
REFRIGERABORA 0.131 Lo0| o.10 24,00 130 118,48 473.93
BONBA SANITARIA 199 L0 112 2.50 1.5 1.4 589.63
CENTRIFUGA .13 Loo| 0.00 1.00 0.0% 873 18.99
ILUNINACION AREAS DE:

A) PRODUCCION 0.5 10.00 .92 362 ) 1,026.98
B) SERVICI0S 9.08 8.00 %.22 20.38 8154
C) AMINISTRACION 0.98 10.00 6,461 560.56 | 2,202.2¢
ToTaL 7.681 8.00 [ 9.4 86.50 69.39 | 6,314.41 | 25.257.44

TARIFA INDUSTRIAL I-4

PRINEROS 100 KN/R POR UNIDAD .23 : 23.09
SEGUNDOS 100 KW/H POR UNIDAD 0.24 : 24.00
RESTO KN/HORA POR UNIDAD .28 : 6,514.99
COSTO TOTAL DE ENERGIA 6.561.99
COSTO DE ENERGIA ELECTRICA POR BOTELLA PROCESADA POR  AAD: : 9.0
COSTO BE EMWERGIA ELECTRICA EN ADNINISTRACION: 399.18
COSTO DE ENERGIA ELECTRICA EN PRODUCCION: .962.80

KOTA: A) 1 H.P.=0.7452 K¥/H=19000 B.T.U.
B) LOS MOTORES SON AFECTAROS PDR UN FACTOR DE FOTENCIA DEL 80% Y POR
UK FACTOR DE DENANDA DEL 701
) LA ILUNIHACION ES AFECTADA POR UN FACTCR DE DEMAMDA DEL 70%

Fuente: cdlcelos TICA en dase a las capacidades en H.P. Be la saguinaria y equipe y
1a tarifa industrial I-4

Requerimientos de Combustibles

Estdn referidos al dieeel para operar la planta de emeraencia,
durante 48 horas mensuales vy =1 gas gue utilizar4d la cocina industrials
ademds, se considera el oasto del diesel que consumird el "Phxculo que
transportard los productos. Yer fAnexo 5.5.






4.11.5

q.11.6

4.11.6

Requerisientos de Agua

Se estima un volumen de ? metros cubicos de agua por dia, para
consumo, limpieza y servicios de la planta.

Requerimientos de Capacitaciétn y Asesoria

-1 Capacitacioén

Para el buen funcionamiento de la planta procesadora de leche es
necesario capacitar al personal encavoado del Area de procesamiento; para
lo cual se gestionard la capacitacién con entidades tales como la Escuela
Nacional de Aaricultura (EMA), Instituto Tecnolégico Centroamericano
(ITCA), Universidad WNacional de El Salvador (UES) y personal idéneo del
Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG). Ademds., se contard con la
asesoria técnica de las empresas y casas comerciales que proveerdn la

maquinaria y equipo.

La capacitacidén que ce requiere serd para el personal que trabaiara
en la planta e incluird personas que trabaien en el ordeno. Los obietivos
que pretende el adiestramiento serdn los siguientes:

a) General:
FPara que todo el perscnal conozca la elaboracién de los

productos, las normas de hiaoiene Yy se concientice de 1la
importancia del buen desempefo de sus labores.

b) Especifico:
Para que cada uno de los operarios corozca de acuerdo a su
cargo, las funciones que va a desempenar en la planta.

Los cursos de capacitacién incluirdn las siguientes Areas:
i) - Higiene
. ordeno higiénico
. maneio de la leche

. higiene de operarios
. higiene de la fdbrica (maguinaria y equipo)

ii) - Maneio y mantenimiento de maquinaria y equipo

iii) -~ FProcesamiento de la leche y elaboracién de productos a
fabricar.

iv) - Comercializacién de materia prima y productos

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

100
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4.11.6.2 fAsesoria Empresarial y Técnica

Aunque se conteapla varios considerandos en el numeral 4.12.6.1,
dado la naturaleza de! procecte » la necesidad de fortalecer la
organizacidén y adminicgtracicon de la Cooperativa, se considera necesario.
que &l menos en los primercs tres anns. €l provecto deberd contar con
personas especializadas cn = clez: de organiiacitn y administiracion, asi
como =n el Frocesamientn de Frodoctos Licteos. Esa asesoria deberd ser
permanente dvrante el peviods soncionado. El costo de esa asesoria se

-
2

estima en 75,146,137 colonee crmales,

Debido &) nivel de¢ maoanizccicn de Ta Coopsrativa, serd nece:
una asesoria en los diferentes nrocooos, La tnddad fsesera. deberd
cumplir con los comporentes enoned o e

err o1 pErvrafo anterior.  For ctra
parte la unidad ediccovtorg eovd 1o gue oper g o) provecte e todas oag
etapas, desde e! arapic fe 1o saleddia pedime hesta 1o distribucicn dol
producteo.







J.1

5.1.1

5. ESTUDIO FINANCIERO

Este estudic financiore tieone  por  finalidad  determinar 1
rentabilidad del Froyecta, dosde 1y dntica d= Empresa Frivoedas para ta
2 . stiman y analizan Yoo floices e cnstes o dngrenoas anvsles a
efecto, se estiman li ! { ! i 8|
precios de mercado. Tuege e actualiza pera cadowlar la TYE financiera,
la cual deberd sor mayor goe Lo basa deo atypclividad del mercodo, pare
Justificar la continuacidn a la viagnicnte elapa.

1
3

En este capitulo =e inclvsen: el prezuapuesto de inverziones. ¢l
presupnesto de gastos e irgrescc, oL punlo de equilibrios financiamisnto
y la evaluacitm finsvriee .

El horizonte cen el que oo eoalta el Frevectn es do 13 advos, en el
entendido de gus en el &80 rervo resliza 1 eiecucidn. se opera durante
15 afos y al final dol aliime co Tiguidan todes leos bienes en el quinceavo
anca

PRESUPUESTO DE INVERSIONES

3 f,

El presupuesto de la inverszidn cornszie’s en la inversidn fiia y el
capital de ‘trabaio (Chedep Ho0),

Inversién Fija

La inversion fii« inclere tangibles y Lrenes inlangibles:
a - La adguigicica do A0 000w b Loyrenn para la construceidn
de la g Areas de wigie. sequn

éspﬁcificakiwuwe d Y rgtaibio blopion

o s y todos e

conztruceidn fisios de
el

b - Las edificacicnes que oy
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Cuadro 5.1

RESUMEN DE IHVERSIONES

(ontones)

DESCRIFCION RO L L&

COOrrEEATIVA

ok

CREDITO
BAMCARTO

ACTIVOS EXISTERTES:

TERKREND ¥ EDIFICACIONESYS URCIL) D
MAQUINARIA Y EQUIFN?/ RS BN
SUER TOTAL e

Vi IEAIA
LN AU EAN
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9.1.2

Capital de Trabajo

Tituye 1a cantidad de dinero necesario
para adquirir aquelles biones vy sorvicics indispensables para opsrar la
planta, tales comor maley ta prima, p-ore de perecnal, apoyo sdninizteraiil
energia eléctrica, cuaic, s, comlbastibles v mentenimiento de Ya plant.s

-

los cuales se preszentan en o] (unadvo 5.2 de capital de trabaio .

El gasto de operacidm o cuns

VO

Metodologia para Ectiwae o) Capital de Vrabido.

Se ha utilizado la petodoicara propnesta por el Banco Centrazl de
Reserva (Anexo G.0): oo ho oo timade cn dnventario gque la Yeche., por cer
un producto perecedero, «Cio neeeita un dis de coberturas en ingumos y
suministros come el cuaje, acleorantes, sl vy papeleria, por chtenerse
fdcilmente con 1% dias de dnventario oo suficiente. £1 rubro de
mantenimiento, se concidera pora 30 dicsy productes en proceco un periédo
de 15 dias de cobertuera (pericds gque se almacenan les queses antes de ser
vendidos)s productos terminados o ser ara recserva téenica do S dias para
suplir demandas inespcerad-cs ;. <1 ofective para un mes.

En resumen, los costes doe la inversion total del Froyecto ascienden
a 723.742.23 colones, 1z ocnsl o oie o vesliza en el oato cero, tal comn se
muestra en el Cuoadro 5.1 y en el colendario de decembolsos. (Anexos 5.2)






Cuadro 5.2

CAPITAL DE TRABAJO

(colones)
REQUERIMIENTO DIAS DE COEFICIENTE DE CAPITAL DE
CONCEPTO . ANUAL COBERTURA ROTACION TRABAJO
ACTIVO CIRCULANTE:
A-CUENTAS FOR COBRAR 0.00 0.00 0.00 0.0¢
B-INVENTARIOS
1-MATERIAS PRIMAS
A)LOCALES 423,150.00 1.00 364.00 1,162.5¢
B) IMFORTADAS
2-0TROS TNSUMOS Y
SUMINISTROS 1/ 6.,014.74 15.00 24.27 247 .8¢
3-REFUESTOS DE USO
CORRIENTE 8.243.87 30.00 12.13 679.8°
4-FRODUCTOS EN
PROCESO 2/ ﬁS?,éﬁB.bS 15.00 24.2 23.062.81
3-PRODUCTO
TERMINADO 690,772.21 2.00 72.80 8.255.1:
C-EFECTIVO 3/ 231,.621.07 30.00 12.13 17,087.6!
TOTAL 1,8:7,664.92 ?6.00 907.60 52,497.8¢

Notas: 1/ Cuajo 2,843.%7, Colorante 147.42, Sal 1,023.75%, Fapeleria 2,000, total

6,014.74

2/Froductos en proceso: materia prima (leche) 423,1%0.00 Manu de obra diret

50,070.00
Materiales directos (cuaio.colorante,csal) 4.014.74
Combustibles y lubricantes 1%,5370.00 Mano de obra indirecta

23,005.00

Energia eléctrica produccitn 5.962.80
Depreciaciones 279,636.62 Hantenimiento y aseo 8,248.87
Total 559,6%8.03

S/Efectivo: costos totales mencos financiamiento. menos
Depreciacién, menos Materia prima, menos
Otros insumos total 231,621.07

Fuente: cuadros de costos, mano de obra, depreciacién, enerqgia eléctrica,pago de crédi-
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5.2 PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

Este capitulo comprende los gastos, costos totales y los inagresos
provenientes de las ventas de los productos y los valores residuales de
los bienes depreciados (Cuadro 5.3).

5.2.1 Egresos

Los rubros comprendidos en los eqresos son los siguientes:

-

Gastos en Mano de Obra: que para el caso se refieren a 10
personas a tiempo completo (permanentes) y cuyos salarios
nominales mensuales oscilan entre ¢500.00 colones y ¢2,000.00
seq(n las funciones que desempefa cada uno de los empleados.
El Cuadro 4.5, del estudio técnico detalla el personal,
salarios y prestaciones y cuyo valor total asciende a

¢ 113,790.00 colones, incluyendo personal adminstrativo, de
apoyo, personal para la produccién y las ventas de los
productos.

Materia Frima y HMateriales: este rubro comprende 1la
adquisicién de leche fluida, cuaio liquido, colorantes y sal
comin. El Cuadro 4.6, del estudio técnico presenta 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 posteriores anos. Ademds. este anexo
presenta los precios unitarios de cada uno de los insumos y
materiales.

El valor total de este rubro oscila entre 427,164.74 colones
y 1,139,105.97 colones, del afio uno al atho dos del proyecto.

Energia Eléctrica, Combustible, Aqua y Teléfono: En cuanto
a la energia eléctrica, ésta se destina tanto para el consumo
de la planta procesadora como también para uso del servicio
doméstico. El1 valor de ésta depende de la potencia de 1la
maquinaria, el tiempo de operacién y la cantidad consumida
sequn la tarifa I-4 Industrial. E1 Cuadro 4.7, presenta el
valor por trimestre para el primer afo y posteriores,
considerando el costo de energia por botella de leche fluida
que ser& procesada.

Con relaci6n al combustible y lubricantes, se considera la
utilizacién para la operacién del generador de energia,equipo
de transporte para trasladar 1los productos desde 1la
Cooperativa, hasta Zacatecoluca y consumo del qgas que
requerird la cocina industrial. El1 Anexo 5.5, presenta los
costos anuales en este rubro.
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Fespecto al agua, se estima un valor para la requerida en la
planta; el costo estd incluido en 1la energia para la
extraccién del agua subterranex.

Gastos de Venta: Estan incluidos los salarios del Fersonal de
apoyos que serd el sueldo de un motorista quien se encargard
de la distribucidn de los productos. El1 Cuadro 4.5, detalla
estos gastos.

Depreciacién: Los rubros considerados a depreciar son:
maquinaria y equipo de la planta con 10 afos de vida atil y
el 10 por ciento de valor residual: mobiliario y equipo de
oficina depreciable & siete afos: los utensilios a siete anos
y las edificaciones e instalaciones eléctricas, que son
depreciadas en 25 anos. El1 método utilizado para el cdlculo,
es €l lineal. El fAnexo 5.6 presenta el detalle por rubro, afo
y segan la vida @til del bien, los valores respectivos de las
depreciaciones anuales, se presentan en el Cuadro 5.4.

Gastos Financieros: Este rubro incluye los gastos en que se
incurre por la utilizacidn de capital aieno para las nuevas
inversiones v que se precsentan en detalle por cada inversidn
en el Anexo 5.7 y en forma consolidada en el Cuadro 5.5.

Los plazus y periddos de gracia uwtilizados, se presentan para
cada crédito en el Cuadro 5.8, con la observacidn de lque
incluyen ya capitalizados en el plan de pagos los intereses
del periodo preoperativoa

Unidad Ejecutoras iniciard sus operaciones al primer ano del
proyecto y serd asesorada por una unidad que dar& los
lineamientus técnicoe ¥y administrativos para el funcionamiento
de la empresa.

Unidad #Asecora: Comprende los salarios para un  asesor
administrativo por un monto de 30,000 anuales y un asesor n
el procesou de produccidn por igual cantidad y un remanente de
15,146.13 colones para imprevisios. El personal mencionado
cumplird sus labores a tiempo completo en los campos que
correspondan & su especialidad hasta el tercer afo de
operacitn del proyecto.

En cuanto a los impuestos, se censidera un 5 por ciento de
timbres sobre las ventas.

Imprevistos: Se estima un 2 por ciento sobhre los costos
totales a excepcitn de la depreciacibn, para cualguier
situacidén imprevista.

El Cuadro 5.3. presupuesto de ingresos y earesos anuales,

presenta el detalle de los rubros antes mencionados vy
clasificados en fiios y variables.
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5.2.2 Ingresos

Los ingresos del proyecte provendran de la venta de los diferentes
productos generados; siendo las variables consideradas,eel volumen de
produccién programada anualmente, el porcentaje de pérdidas por humedad
y los precios de mercado prevalecientes al mes de marzo de 1990; asi como
los valores residuales de los bienes gque se deprecian, o0 sea, el producto
de su disposicién final.

Cuadro 5.3
PRESUPUESTO DE INGRESOS Y GASTOS

(colones)

CONCEPTO AND ARD ARD  ARD 4s0 A%D ARD
i 2 3 4 3 6 1

£OSTOS FIJ0S:

PERSONAL DE PRODUCCION 30,070.00  50,070.00  50,070.00  50,070.00  50,070.00  50,070.00  50,070.00
PERSONAL DE APOYO 23,005.00  23,005.00  23,005.00  23,005.00  23,005.90  23,005.00  23,005.00
PERSONAL ADNINISTRATIVO 40,715.00  40,715.00  40,715.00  40,71%.00  40,715.00  40,715.00  40,713.00
G6ASTOS FINANCIEROS 137,79.29  137,729.29  137,729.29 126,686.62  117,698.99  104,5§7.29  96.973.20
DEPRECIACION 29,636.62  29,636.62  29,636.62  29,636.62  29,636.62  29,636.62  29,636.82
UNIDAD  ASESORA 75,146.13  75,146.13  T75,146.13 0.00 0.00 0.00 0.00
COMBUSTIBLE 15,570.00  15,570.00  15,570.00  15,570.00  15,570.00  15,970.00  15,370.00
PAPELERIA 2,000.00 2,000.00 2,000.00  2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00

NANTENINIENTG 1.52 INVERSION 8,248.87 8,240.87 8,208.87  9,240.07 8,240.87 8,240.87 8,248.87
INPREVISTOS SOBRE COSTOS: 22 16,433.88  51,855.47  31,895.47 30,1773 29,95L.04  29,609.11  29,369.42
SUB- TOTAL COSTBS F1J0§ 378,354.79  413,976.38  413,976.38 326,105.84  316,835.62  303,491.89  267,180.11

€0ST0S VARIABLES
NATERIA PRINA Y NATERIALES 027,164.70 1,139,105.97 1,139,105.97 1,139,105.97 1,139,105.97 1,139,105.97 1,139,105.97

ENERGIA ELECTRICA 6,361.99 6,561.99 6,561.99  §,561.99 6,561.97 6,561.99 6,961.99
TINBRES SOBRE VENTAS 3% 35,482.95 94,821,013  94,621.15  94,621.1%  94.621.15  94.621.15  94,621.15
SUB TOTAL COSTOS VARIABLES 469,209.86 1,240,269.11 1,240,2089.11 1,200,289.11 1,240,209.11 1,240,209.11 1,240,289.11
COSTOS TOTALES 867,764.4% 1,854,265.48 1,694,265.48 1,568,394.95 1,357,184.73 1,543,780.99 1,527,477.22
INGRESOS POR VENTAS 709,658.61 1,892,422.9¢ 1,872,422.94 1,892,422.94 1,892,822.94 1,892,422.99 1,892,422.94
INGRESOS TOTALES 709,658.81 1,892,422.9¢ 1,897,422.74 1,892,422.94 1,892,422.99 1,892,422.94 1,892,422.94
UTILIDAD BRUTA: (150,105.8%) 238,1%7.46  230,1%7.46 324,027.99  335,278.21  346,641.9F  364,945.72

continda en 13 siguiente pdgina
NOTA: EN LOS GASTOS FINANCIEROS SE INCLUYEN LOS INTERESES DEL CAPITAL DE TRABAJO

FUENTE: Cdlculos IICA en base al Cuadro de eapleos del Estudin Tecnico y Anexos 5.1, AL 5.7.
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Coadro 5.3
PRESUPUESTO DE INGRESOS Y GASTES

{Colones)
CONCEPTO ARD [H] Al AR0 [H) (Hi] AR0 A0
8 9 10 i1 12 13 14 15
€05S105 F1305:
PERSONAL DE PRODUCCION 50,079.00 50,070.00 30,070.00  50,070.09 50,070.00 50,070.00 0,070.00  50,070.00
PERSONAL BE APOYOD 23,005.00 23,005.00 23,%05.00  23,009.00 23,005.00 23,005.00 23,005.00  23,005.00
PERSONAL ADNINISTRATIVO 40,715.00 40,715.00 40.715.00  40,715.00 40,715.00 40,715.00 40,715.00  40,715.00
GASTOS FINANCIEROS 17,575.49 44,158.28 47,789.29  27,819.11 4,012 19,839.56 14,489,466 1,%62.19
BEPRECIACION 29,836.62 29,636.62 27,036.62  29,636.62 29,636.62 29,636.682 29,636.62  26,043.89
UNIBAD ASESORA 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
CONBUSTIBLE 13,570.00 13,570.09 15,570.00  15,570.00 15,570.00 15,570.00 19,570.00  15,570.00
PAPELERIA 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000,090 2,000.00 2,000.00 2,000.00
NANTENINIENTO 1.52 INVERSION 9,248.87 8,248.87 8,249.87 8,248.97 8,240.87 3,218.87 8,248.97 8.210.97
INPREVISTOS SOBRE COSTOS: 22 19,149.47 28,881.13 28.983.7%  28,154.34 28,062.45 27,994.7% 27,887.7%  27,791.22
SUB- TOTAL COSTOS F130S 275,970.45  262,284.90  245,989.53 225,218.94  221,352.86  217,079.80  211,622.90 201,372.77
C0ST0S VARIABLES
NATERIA PRIMA Y WATERIALES  1,139,105.97 1,139,105.97 1,139,105.97 1,139,105.97 1,139,105.97 1,139,108.97 1,139.105.97 1,139,105.97
ENERGIA ELECTRICA 6,361.99 6,561.97 6,961.99 6,961.99 6,381.99 8,361,799 6,361.99 6,361.99
TINBRES SOBRE VENTAS 52 94,821.1% 94,621.15 94,621.1%  94,621.1% 94,421.1% 94,621.1%  94,621.15  94,421.13
SUB TOTAL COSTOS VARIABLES  1,240,287.11 1,240,209.11 1,249,269.11 1,240,289.11 1,240,289.11 1,240,269.11 1,240,2089.11 1,240,289.11
£8ST0S TOTALES 1,516,259.56 1,502,574.00 1,485,877.63 1,465,508.0% 1,461,841.77 1,457,368.91 1,451,912.01 1,441,861.87

INGRESOS POR VENTAS

INGRESOS TOTALES
UTILIDAD BRUTA:

1,892,422.74

1,892,422.94
376,163.38

1,892,422.94

1,892,422,
389,848.94

1,892,922.94 1,092,422.99 1,892,422.94

1,892,422.94 1,852,022.98 1,892,420.74
006,565.31  426,916.89  430,581.17

1,892,422.94

1,892,422.94
435,054.03

1,892,422.9¢ 1,872,922.94

1,892,422.94 1,892,422.94
440,510.93  450,761.07

FUENTE: Cdlcslos IICA en base al Cuadro de Eapleos del Estudio Técnico y Anerxos 5.1, al 5.7.
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RESUNEN:
ARDS

9
i
2
3
'
]
]
7
8

REINVERSION §,5653.40+19,208.00
Y
10
REINVERSION 197,640.00 i
12
13
14
13
16
17
18
19
20
U
4]
3
u
4]
2

Coadro 5.4

RESUNEN DE DEPRECIACIONES

INCLUYE LA BE LAS REINVERSIONES

DEPRECIACION
ANUAL

0.90
29,636.62
29,636.62
29,636.62
29,636.62
29,636.62
29,636.62
29,636.62
29,636.62
29,636.62
29,636.62
29,636.62
29,836.62
29,636.62
29,836.62
26,043.89
26,043.99
26,043.89
26,043.89
26,043.89
26,943.99

8,236.29
8,256.29
8,236.29
8,256.29
8,256.29

0.00

{colones)

DEPRECIACION
ACUNDLADA

0.00
29,636.62
59,273.23
99,909.85

118, 5464

149, 163.08

177,019.49

207,456.31

211,943.87

241,500.48

27,2710

122,977.1

152,614.33

182,250.95

211,807.5

212,782.39

239,826.29

264,870.18

299,914.07

316,957.97

343,001.86

173,382.15

181,638.44

189,894.74

198,151.03

206,407.32

0.00

SALKO

434,924.97
425,200.23
395,651.64
366,0135.02
336,378.41
306,741.79
277,105.18
247,460, 56
242,981.00
U3, 344.39
183,702.17
331,947.18
302,310.54

T ML

243,937.31
214,199.08
188,155.18
162,111.29
136,967.49
110,023.50
83,979.481
35,959.32
47,703.03
39,M46.73
31,1904
22,930.15
0.00

VALBR RESIDUAL

0.00
0.9
0.00
0.00
9.00
0.00
0.0
0.00
2,794.34
0.00
0.00
19,764.00
0.00
0.00
9.00
2,794.34
0.00
0.%0
0.00
0.00
0.00
19,764.00
0.60
0.00
0.00
0.90
22,930.15

Fueate: Cdlculos en base al Nétodo de 1a Depreciacidn Lineal.
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Cuadro 3.5

AMORTIZACION DE LA INVERSION

(colones)
RESUMEN: Ax0 SALDO INICIAL INTERESES  AMORTIZACION CUOTA TOTAL  SALDO FINAL
INST.ELECTRICAS ¢
NAD. Y EQ. 1 828,042.22 137,729.29 0.9 137,729.29  626,042.22
ORGANIZACION Y VAR, 2 826,082,22 137,129.29 0.00  137,729.29  626.042.22
ESTURIOS 3 e26.0%2.22  131,129.09 41,093.97  178,823.26  5B4,948.26
INTERESES PREOPERATIVOS CAPIT §  394,948.26  128,608.42 30,134,864 178,823.26  534,813.8!
CAPITAL BE TRABMID 3 WA813.61  117,498.99 39,983.22 171212, 47%,240.39
6 475,260.37 104,397.29 12,654.93 177,212,201  402,605.47
7 402,605.47 88,373.20 49,989.60  138,562.80  352,815.87
8 J92,815.87 17,9754 §0,987.31  138,562.80  291,628.5%
9 291,628.33 64,158.28 74,404.52 138.562.80  217,224.03
10 217,224.03 47,799.29 90.773.52  138,562.80  126,450.52
11 126,459,592 27,819.11 16,338.16 44,157,217  110,112.36
12 10,112,386  4,224.72  19,932.5%  M4,157.27  90,179.81
13 90,1798 19,839.56  24,317.71  44,157.27  45,B62.10

695,862.10  14,489.86  29,680.61  44,150.27  36,194.48
36,194.48 7,962,719  36,194.48  44,150.27 {0.00)

S
wn o

NOTAS: Plan de Pagos de los Créditos incluye el crédito y la Capitalizacidn de Intereses
FUENTE: Cdlculos IICA segdn lineas del Banco Central de Reserva.

3.2.2.1

5.2.2.2

Producciones:

Fara la programaciéon anual de la produccién en el estudio técnico
se presentan los requerimientos de leche y los ceceficientes técnicos
utilizados para la obtencidén de las cantidades de productos. De
esta forma el Cuadro 4.4, del capitulo mencionado, presenta las
producciones brutas por afo. Sin embarao, a estas producciones se
les deduce el 2.% por ciento debido a pérdidas en el manejo de la
leche, proceso y a la disminucidén de peso por la humedad relativa
evaporada en el periodo de maduracién o almacenamiento. E1 Anexo
9.8 presenta los volumenes anuales de producciones reales que van
a la venta y por consiguiente, son las que generan los ingresos.

Precios:?’

Los precios utilizados para los ingresos, son los de mercado & marzo
de 1990 y que refleian promedics de diferentes lugares de venta y
calidades del producto, en el Area de Zacatecolucas los cuales son:

17/ Precios ads cosunes de coapra de los intersediarios y distribuidores de Productos Licteos de la Ciudad de Zacatecoluca,
invesiigados en sondeo de aercado, sarzo de 1990.

112



B E N N N R NN RBEERBREEEREERERERERERI]



5.2'2.3

5.2.2.4

- Crema = 13.00 colones por botella ¢t 8.13

- @Queso fresco = 7.00 colones por libra = 7.00
- (ueso Morolique = 12.00 colones por libra = 12.00
- Duro-Blando = 12.9%0 colones por libra = 12.590
- Requesén = 4.00 colones por libra = 4.00

Ingresos Totales:

Los inaresos totalecs estimados se presentan en el Anexo 5.6,
derivados del velumen de produccién para la venta (Anexo 5.8)
y los preciovs antes mencionados.

.6
8

Presupuesto de Ingresos y Egresos

El Cuadro 9.3, precsenta el presupuesto total consolidado de
ingresos y eqresos.
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Cuadro 5.6

INGRESOS TOTALES POR VENTAS

" (colones)
INGRESOS TOTALES POR VENTAS
(COLONES)
' TRINESTRES BEL PRINER ARD A& 0 S
' BESCRIPCION: PRINERO  SEGUMDO TERCERD CUARTO N0 20S TRES CUATRO CINCD Y MAS

iA) PROBUCTES
Crema

‘Queso Fresco
‘Queso Moroligue
10eeso Juro-Blinde
Requesén 6,132.67 12,265.3¢  18,398.02  24,530.89

]

)

y13,849.62 27,699.24  AL,548.85  55,398.47 | 138,496.18  369,323.14  369,323.14  369,323.14  349,323.1
iTotal ingresos por ventas: | 70,965.86 141,931.72 212,897.58 283,843.44

)

]

)

'

: LI
6,208.38 12,576.77  18,865.15  25,193.54 | 462,083.84  167,690.25 167,690.25 167,690.25  167,690.25 !
23,206.60 50,573.21  75,899.81 101,146.41 | 252,866.08  674,309.43 674,309.43 674,309.43 674,309.43 |
19,408.58 30,817.17  38,225.75  77.634.33 | 194,085.83 517,562.20 517,562.20 517,562.20 517,562.20 !
v 61,326,720 183,330.92  143,537.97  183,337.92  163,337.92 |
T 709,658.50 1,892,822.94 1,892,822.94 1,892,422.94 1,892,422.9¢ |

L T T T |

13) PORCENTAJE DE APORTE POR
Crema

Queso Fresco

‘0uese Rorolique

‘0ueso Duro-Blando

‘Requesta

iTotal

)
'

19.520 19322 19.522 19.522 19.522 19.522 19.522 19.522 19.52%]
8.862 8.862 8.862 8.86%! 8.852 8.862 8.862 8.862 8.862:
5.6 3N.6R2 35.632 3,632 35632 35,632 35.632 35632 3N.632
7.3 0.3 .38 21.35% .38 .38 .38 21.3%2 .35
8.682 8.642 8.602 8.602! 8.502 8.602 8.642 .60 864
100,007 100.002 100.002 100.002; 100.002 100.002 100.002 100.002 100.002:

Nota: los precios de veata con los que se han calculado los ingresos por veata de producto son:

Cresa 8.13 Colones por libra de cresa (13.00/ botella)
Queso Fresco 7.00 Colones por libra.
fueso Norolique 12.00 Colones por libra.
Queso Dero-Blando 12,50 Coloaes por libra,
Requesén - 4.00 Colones por lidra.

Faeates Cdlculos IICA en Dase al Cuadro de Cantidades Reales a Vender y Precios de Venta.

3.3 COSTOS UNITARIOS

El Cuadro 5.7, muestra los costos unitarios por libra para cada
rubro de produccién. Al comparar estos costos con los precios de venta
de los productos, se observa que para el aRo uno, no cubren el precio de
venta, siendo hasta el afo dos a partir del cual los precios de venta son
superiores a los costos unitarios por producto.
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5.4

Se observa que la estructura de costos unitarios cse concentra
preferentemente en los costos variables, situacién muy favorable para la
EMpreca.

Las férmulas utilizadas para la obtencidén de los costos unitarios
son:

Costo unitario fijo : CF/unidades producidas
Costo unitario variable: CY/unidades producidas
Costo unitario total : CT/unidades producidas

A nivel de rubroc, se distribuyeron los costosz fiios. variablesz y
totales segin su grado de aporte & los ingrecsocs, debido a la normalizacién
de las unidades en libras y & que se asume que el rubro que mi&s contribuye

a los ingrecos, de igqual forma aporta a los cocstos.

PUNTOS DE EQUILIBRIO

Fara la determinacidén de los puntos de equilibrio, se distribuyercn
los costece totales en fiioe y variables, 1o cual se chbserva en el Cuadro
%.7. Se utilizaron los precics de venta wunitarics y los inovesos oor
rubro. Adicionalmente a los puntcs de eguilibric para tode =1 provectc.
ce obtuvieron los puntos de equilibrio en colones v unidadses por cuiero
que ze muestran ern el Cuadro S.7.

.

comparar los puntos de squilibrio en colones parax cxda rubvc.
. ki
4

los ingresos obtenidos por les mismoe, se concluye gue para =1 primeis ang,
no <e <ucren los ingresos de squilibrio, debido & que loz voslimense de
leche a pracesar son baiosz, en comparacidn con la capacidad instalads: no
obstantz, a partir del sequndc afc si ce sobrepasa el punto de scuilibrio.

Lcz puntos de equilibric en unidades presentan un comportamiento
zimilar 21 de los puntos de equilibric en coleones.

Las férmulas empleadas para el cdlculo de los puntos de eguilibric

“unto de equilibrio en colcnes : Peg CF/{1-(CY%/ventas))
Funto de equilibrio en unidades: Feq = Feg/precio de venta
dcnde CF = costos fijos y C¥ = costos variables

[N



I B B B E N EERENNENEEREEERERRERE R



Cuadro 5.7
PUNTOS DE EQUILIBRIO Y COSTOS UNITARIOS

i A% T A3l As0 550 )

PUNTO DE EQUILI3RIO ! ? 3 § 5 § H

COLONES i

PARA TODD EL PROYECTS LITE09,59 12083557 1.:@1.315.37 952.028.20  919,88L.27 B80T 833,380.%:
CRENS 034056 236,867.37 234,847.37 165,815.28  179,828.%%  (7L.B7A.85  162,443.3
QUESD FRESED 1423075 106,4%0.22 m 850,22 84,369.40  81,57AL 76,0808 73,8772
QUEST MCROLIGUE GOUEET MB0SL 8050 399260, 4‘7 BT ML 296,993.85
QUESD  DURD-3LANDI L8 36,540.56  322,845.3% 260,390.7  OLATL:D 240,868.57  227,725.18
REQUESON : 101,450.76 103,306.33 104,314.:3 2,280.27 7945000 78,107 72,019.18

UNIDADES {LI3RAS:
PARA TODO et PROYELTE RS TR Y

EEEE-1 %4 b4 .4 L] " 77 LY A b ~s
13,99.19 131,993,107 104,382.33  100,9%:2.37 96,735,793 §1,537.98
A% 9 7 7 s AYe At L) A A
CREXA 23.235.60 28,337.31 28,837.30  22.889.63 22,0707 el,141.04 20,%05,33
carn k1 E 140 43 ¢ " 4 178z 9 ¢ B " n
quEese r?::tﬂ 14,299,379 15.287.47 15,207.07  124%.7 15,8373 11,148,%8 10.549.48
' .- g zve ey £l .7 pn £ AL ey A ne 4’ ¢
. 14.728.04 IR RN I Y3 P9 &4 La-.AL.91 27.300.80 26,0804 22.740.4%
g o~ A, Anp e as A as a8 00 2 1A ArA 49 a 2%a A
RN RY) 25,034.89 25,786.0%  13,33L.%8 3,000 3.25%.0 3.234.01
aspan ae 204 2 LAY L v g2 Ap ETA 29 2.: " [E- IR en aa &
PESUESTIN e 28,080, 25.993.58 24.57.7 19,3:2.7¢ 16,0000 16,286,30
nnmTAn oy veagenn
[RULRI D VIR BN
£ ee - . oan . en - C . wn
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5.3

5.5.1

5.5.2

FINANCIANIENTO

Posibles Fuentes de Financiamiento

Las posibles fuentes de financiamiento son: el Banco de Fomento
Agropecuario (BFA), mediante la Linea Especial de Crédito para el Sector
Reformado (Fase I) administrada por el Banco Central de Reserva; y el
Banco Centroamericanoc de Integracién Econémica (RCIE).

Sin embargo, para el c&lculo financiero se han considerado las
condiciones crediticias que ectablece 1la linea ecpecial de crédito
mencionada.

Determinacién de las Necesidades Financieras

De acuerdo al Anexo S5.1. la inversién total asciende a 723.742.23 .
colones de los cuales 97,700.00 colones (13.50 por ciento), corresponden
a los aportes de la Cooperativa y 626,042.23 colones (86.50 por ciento)
a las necesidades crediticias.

Loe rubros que aporta la Cooperativa son: instalaciones v utensilios
y equipos existentes actualmente. El resto de elementos para la invercidn
serd demandado del sistema financiero nacional. Ver el desalose en el
Anexo (S.1).

La demanda del financiamiento se hard en un pericdo 4= ceis meces,
presentindose en el Arexo 3.2 =) calendario de decembolscs de los créditos
pcr rubro.

oy

e
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5.9.3 Pago de Crédito
Las condiciones de crédito para los rubros gue lc demanda-arn son las
siguientes:
Ceadro 3.8
CONDICIONES BEL CREDITO
CONDICIONES JEL CREDITC: PRINCIPAL TASA DE INTERES INTERES PERIDDG 2E PLAZ
INTERES KENSUAL ANUAL GRACIA
0BRAS CIVILES i719,192.12 22.007 3,266,858 39.20.27 § i
INSTALACIONES ;ELECTRICAS 67,286.96 22,002 1,233.23 14,799.73 10
NAGUINARIA Y EQUIPO 231,707.43 22.002 4,242.97 0,975.87 ] 12
GASTOS PRECPERATIVS Y
UNIDAD ZJECUTORA - 96,377.78 22.002 1,788.73 21,293,190 < ]
CAPITAL DE TRABAJC: 52,497.34 22.902 962.44 11,549,852 2 ¢
TOTAL  ACUXULADD: $26,082,22 1,78 137,729.29
fuentes Neres:dades de "inancoizpianin v Lineas 221 Ranco Tentral de feserva,
Ll oarosn G230 @ le corzolid. Zn .5 _og pigTE d=l ocriditic.
] TR s bedo ERRAR el < e 17T baco las
condicn spes o CACME DT e O Dl ora e S0 i o
5.6 FLUJDO DE FONDOS
5.56.1 Sin Financiamiento

4
4
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3.7 EVALUACION DEL PROYECTO CON Y SIN CARGA FINANCIERA

5.7.1

Fara efectcs de &

logs principales
Beneficio/Costo (;/
{TIR) y el An&lic:

FLUJO DE

anciercs que se uii

Aztual Neto (YAN)Y,la Tas

Cuadro 5.9

(colones:

Andlisis de la Inversién con y sin Financiamiento

el Froyecto, se parts del enfoque privados
in

Zari scn: Relacidén
z Interna de Retorno

EFECTIVO SIN Y CON CARGA FINANCIERA

NG

CONCEPTD 9

ARG b Axd

: 3 §

ARG ARl
3 5

ANG
7

INGRZSCS 208 UEN A3

-
<
‘o

1.892,322.96 1,892,822.54 1.392,922.%4

MRy ¥ L]

1,892,822.94 1,892,422,

AT AP TupRCARR A AA ) 5 ¢ 200 89 QA ann as 229 174 £ ¢ 244 ean ann N ann o
Yu.nL 3: ‘NEA::VJ feet T84 3 b1 .,59~,4zg.94 1,892,822,5% 1,892,800.58 L,E92,422.94 1,892.822.94 1,892.:C,
rynrpera ’ r oAan A

YIRG

TRYERSICY 384,892.2 127,

AAsvAma ar AnraantA 1 “ ans COARL 00 SN € A4A Aia e o ees meg o gn ¢ £nT A Az ea
I8T33 22 22LRACIN B 18889507 1,664,390, 17 LALLTER T LRI 1.309.500.08 1,40%,267.%0
vA*4, no Apatan €0z a2 3 LTI - A%4 379 87 ¢ L 287 €S ¢ zea e e . sen aze on 220 0o ogAT AL an

R I 1 5,000 nv,;?c..~ 1A26,379,07 (435,355, T7 LALGReR T LAl ..»».., 7.02 ;.4\,...:. 24
c i ap am massn ey mels s tag ame ns R omis A3 aae A en aac Ge= 2% aaa age e sin g1e an 276 55 .

L D TINGEE N tivenl, A1 I Teabu. vl LI LT L AR “leeeiieds 182.33%.85 4&c.n.ie

. ses qag crs qmm ap g47 es -3 e 33 - < cs ma eps cEe sp ma ogee na

INTERZSEE RPN Bk D PR SO ) P ISENTEVC O LIS LI R - 1 T
O,

LN

o sEe: sas e mp. sgs emy 1% vas sq g es a= <3 s : et ses g 9 Aem gh 88 tan s

SRR PRRe IR LY Qe MiTVIEY O LETUTREIY LTV Cilosesiil LesilNIT CS\TTRET ReiiiLl
AT R
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e v nn one A c.n amn smn
L1 “N. “s, M. b “RU L) e
AR, ceaen - " «“a .o .- .- 14 .
TR : ? it " " 3 i is
AAR ams 4 4 SRS AR S8 . AAA aAR AR 4 AAA AP 4 4 AAA AR f5 4 AAR AAA A4 ¢ AR SAM 4 0 ARA sAA =3
DRIOAILLRY LVERILANTLRY LERLLALLLRY LLRRILNILLTE LERLLRILLRY LIt fmen.anlla orasrianied
s ap s anr nm. e
..E Fikk. 280,281
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Dichos indicadores.con y sin firnanciamiento, oresertzan resulta
aceptables o criterios de decisidn aue indican la aprobacién del Froyec
Loe valorec obtenidos se presentan en el Cuadro 3.10.

gcs
o

Cuadro 35.10

RESULTADOS DE LA EVALUACION DEL PROYECTO

INDICADOR SIM cen
FIMAGHNCIAMIENTO FINAHCIAMIENTO
Beneficio-costo (colones) 1.14 1.06
Yalor Actual Neto (cclones! 8635,2¢0.73 38%5,803.37
Taca Interna de Retorno (cocrcentaiz) 44,33 30.99

Fuente: en base a Cuadros 5.10 y 5.1t

La relacién beneficic-costo con y =in carga financiera.
por cada colén invertido en el proyecto. s& ganan ceis
centavos. 0 lc que es iqual a que cada cclén wendido cuesta sroducirlo
y ¢4 centavos respectivamsnte.

Respectos al costo del
inanciamiento. reoresentzr
) -

1
i
- o oo ode 2ee - = 44 o
clento. Los Coadros S.11 ¥
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' CUADRO 5.13
| ANALISIS DE SENDIBILIDAD = . =
~ ANTE DISMINUCIONES EN LOS INGRESDS
’ ' ' INDICADORES FINANCIERGCS 'PUNTOS DE EGUILIBRIO
' ! FACTOR QUE SE NODIFICA 'SIN CARGA FINANCIERA 'CON CARGA FINANCIERA :
' ' iBIC(€)) VAN (&) ITIR (2)IB/C (&)! VAN (&)  TIR (X)) COLONES ' LIBRAS
' Disainucién de los ingresos: ' ' v : ' : :
| . ! : ' ] ; ! ! '
S En 51 v 1,09 | 589,535.54 | 36.56 ! 1,02 ) 110,698.19 | 24,42 ! :
' ARo 1 ' ' ! , X ' 11,299,563.73 1150,257.75
| ! ARo 7 : ! ' ' ' : ' 917,995.45 1106,140.17
' ! En 101 bOL05 ) 31,830.35  29.30  0.98 ) (164,007.00)! 18.68 | '
; ' Afo 1 ' : ' , ! : 11,470,881.91 '179,513.95
' ' Ao 7 ' .. ' ' ' ' '1,034,840.99 126,297.28
, ' En 7.5% 1,07 | #51,182,95 | 32.84 | 1.00 !  (26,654.41)! 21.44 '
' ' fro 1 ' N ' ' ! ' 11,377,618.01 1163,587.45
. ! ARo 7 : ' ' ! ' ! ! 971,337.88 1115,343.06
! ‘Increaento de los costos ! ' ' H H ' H '
1] 1] - [ 1] L 1] 1] 1] "
. : Fijos En 51 Vo112 789,214.27 ) 42,26 0 1.05 ! 311,376.92 | 29.18 ! !
: ARo 1 : : ! : ' ' 11,235,105,12 1135,664.69
\ ! ARo 7 ! : ' ' ' ! ' 875,058.79 | 96,116.98
. ! En 101 vOLAL Y T15,187.81 ) 40.17 & 1.03 ! 237,350.46 | 27.40 | '
' Aro 1 : : ' : ! : 11,293,919.65 !142,124.92
. : fro 7 ! ! ; : ' , ' 915,728.26 '100,593.98
o En 151 o110 ) 841,161,35 ! 38.12 ¢ 1.02 ! 163,324.00 | 25.67 | '
oo Ado 1 ! : ' ' ' ' '1,352,734.18 !148,585.14
. ! Aro 7 ' ' ' ! : ' ! 958,397.72 $105,270.98
‘Increaento de los costoes ! H ' : V. H ' \
. ' Variables En 51 109! 622,516.55 ) 38.42 0 1,020  144,679.20 ' 25.42 '
' AR 1 ! : ' : ' ' 11,305,004.00 !143,342,43
. : Aso 7 ' ! ! ' ' : ' 924,945,95 !101,596.61
! En 101 1,06 0 381,792,38 | 32.28 ¢ 0.99 |  (96.044.58)' 19.70 ! '
! ARo 1 ! : ' ' ! ; 11,464,924.04 !160,908.14
. ! Ao 7 ! ' ! ' : : '1,038,005.24 :114,015.11
: En 7.5% ' L.07 ) 502,i54.46 ! 35.38 . 1,00 | 24,317.1% ! 22.58 ! :
: fio 1 ' ' ! ' ! : '1,380,394.41 !151,623.35
' AR 7 ! ' : ; ! ' 578,340.57 1107,461.51
: \TLLI8 | B63.280.73 ) 44,38 ¢ 1.0b | 385,403.37 © 30.99 ! :
‘Testigo ! ' ! ! ' : '1,176,290.59 1129,204.47
' ! ' ! ' ' ' ' §33,389.32 ! 91,539.98
. FUENTE: Calculos 1ICA en base a cuadros 5.4, 5.5 y 5.6
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CONTINUACICN 2EL CEADRD: ESTADC DE PEREIDAS Y GANANCIAZ {IDLONES)

LTy fixd o fnd G fixd Al L
INCEPTO g L 19 1! 12 3 4 15

’ﬂSRESOS (IR 1,897.422.5% 1,892,822.99 1,890,422.94 1,892,922.9% 1,B92.822.9¢ 1,892.822.3% 1,392,422.%4 1,892,9;..

£28785 3: 3303001 0N

- :w--av i

) PERIONAL 3E FRCLICTION WA WaANE WA W WM LA WG L0
PZASCNAL Bz 2 5,000.00  25.005.%¢ 25,005.00 23,005.¢0 24 055,00 23,005.00  23,003.00  25,005.00
JEFRECIACICN 29.636.60  29,836.80  29,835.62  29,835.82 29,835.60  29,838.40  28,836.82 28,941,089

UNIDAD EJECUTIRG 0.00 §.8¢ il 0.00
COXSUITIAE 13,570.00 59 13,670.0¢  15,570.00 13,570.90 15,579.80 15,8
RENTENIRIERTD &, 52 INYVERSION 8,243,687 8,245.27 8,243.97 8,248.87 §,2¢8.97 8.24c.87 8,2
ALz 9.183.7 !

9 ¢

<>

1s,s7o.oo
8,268, a7
1.139.108.9

.y v/‘.--

€ ?Q

‘!v"l

1,043,803, 72

~d g D

I
BATCRIA FUI%4 Y MRTIRIMLES  1,139,100.97 139.t0,.. 1,139,105.97 1,139,100.97 1,139,105.97 1,i37,100.97 1,139,
ENEREIA ELECTRICH 6,361.99 5, 4éx. ? 6,341,99 6,361.99 6,36:.99 £,3 -
15

U5 TOTAL CO3°ET DT PRODUCT. 1,17%,158.83 1,277,196.4% 1,277,198.40 L,272,196.88 1,272,135.40 1,271

N
Do 4 > N
-

o
Q) e e
.

e a3 -
-

3 or
.

«on

. 20,229.49 423, 228.4%  4E0, 2447 620,224.8%  620,274.47  620.20%.47  8TD.I2ALAF 8L ALD2

LI

#3705 2E TR
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Cuadro 5.1%5

CAPACIDAD DE PAGO
(DISPONIBILIDAD DEL PROYECTO)

(colones)
And AR [ H) Al An0 An0 Axd
1 2 3 § 5 [] 7
YTILIDAD O PERBIDA {158,105.84) 238,157.46  238,137.4¢ 324.027.579  335,278.21  3A9,641.9%  384,945.72
HAS :
DEPRECIACION 29,636.82 29,836,482 29,435.82  29,836.82 29,636.62 29,436.482 29,836.62
DISPONIBILIDAD ANTES D€ PAGD  (128,469.22) 267,794.08  267,794.08  333.664.8%  364,914.83  378,278.57  394,582.34
NENOS PAGD DE CAPITAL .00 0.9 41,993.97  50,134.84 99,933.22 72,654.93 49,989.49

DISPONIBILIDAD DESPUES BE (128,469.22)  267,794.08  22¢,700.11 303,929.97  305,361.81  305,623.64  344,592.74
PAGD, O DISPONIBILIDAD REAL  (128,449.22) 267,794.98  226,700.1%  303,529.97  30%,361.61  305,623.48  344,592.7¢
CREDITO 128,469.22

ARORTIZACION TOTAL 0.99  156,732.45 0.92

DISPONIBILIDAD 0.00  111,080.83  225,700.11 303,529.97  305,361.6%  303,623.64  344,592.74
CREDITO . 0.00 .90

ANCRTIZACION TOTAL

JISPONIBILIDAD 0.90  111,061.83  226,790.10  305.520.97  MS.3AL.81 T0S.623.68  334,592.74

CONTINUACION DEL SUAS30: CAPACIDAD DE PAGD (DISPONIBILIZAD JEL PROYEITH:

L LTy AR LEY] w0 kil Sl E®
8 9 it i 12 i i e
UTILIDAD & PEREIZA 376,163.38  3B9,845.3¢ A0 IAT.TD I BIA0T 0 S30.IBLLLT AULLOGALED ARG UIAND &ELELY
LLE
JEFOELIACION 29,634.82 19.636.50  29.836.80 2983882 28.380.E0
JISPONIBILIDAL SNTES DE PAGE  346,325.74 400.946.5F  403.417.51  414.874.01 42871018
HENDS PAGO BE CeFITAML 59,987.%¢ 19.,932.58  .310.70 19,667,810 3419842
i 285558 3810200 JBELA99.70 382647 IERIILTA
8L L0 381L099.70 38L.206.70 3BEIILTY
£ 8.
SRETIZACIN AL 3
SUIPONIAILIOGD /EEBAT WRETI O IMIILDT O T30,00,01 0 TR0 N8LOOTY LA 1M
I
TIALION TRTL
SRGETIIACIDN Tt
SISPIMIRILIDAD 226,518,85 I95307.33 22401007 BR300 IBLGIOL00 38180070 IBL20670 I3E00TE

CUINTEs Estadr ce 2érdidas v Ganamcias v fuades s Dnzen:,







6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

6. ESTUDIO SOCIC - ECONOMICO

En términos generales, el Proyecto provocard les impactos
siguientes:

SOBRE LA BALANZA COMERCIAL

Contribuird a mejorar la balanza comercial, mediante la sustitucién

de importaciones de queso. crema, productos y subproductos derivados de
la leche.

GENERACION DE EMPLEOD

En cuanto al empleo se crean 10 empleos permanentees, tanto en la
planta comoc en los locales de venta; estos puestos totalizan 3.640 dias
laborales por ado. equivalentes a una planilla anual de 113,790 colones
y que en promedio significan un ingreso per cdpita de 2,068.91 colones
anuales. Ademds en la fase preoperativa, durante la construccién de la
fabrica y montaje de la maquinaria y equipos, se generardn ocupacién
temporal en las distintas actividades que a su vez, crean necesidades y
servicios que deben satisfacerse en este pericdo. Ademds se contard con
la asesoria de personal idéneo en administracidn y produccién.

GENERACION DE INGRESOS

En relacién a los inaresos del Froyecto, écstos son del orden de
709,6%8.43 colones para €l primer afo y de 1,892.422.94 cclones en el
sequndc.

Particularmente, los grupos familiares de cada uno de lcs empleados
de la planta, obtienen ingresoe anuales promedio por un valor de ¢11,379
colones.

USC DE LA TIERRA

El predic que se utilizari para las construcciones e irstalaciones
& la planta. actualmente genera utilidades minimas. si se Comparan con
as que se decsprenden del procesamiento de la leche.

- CL

REPARTO DE UTILIDADES

Yisto el Frovecio comc una unidad productiva independierntes; es capaz
dg repartir entre loce asofiradeos. &l liquadar el provecto v desoués ds
zusrir las obligaciones y reservas estatutariz:z. 1°9.261.35% coclones & cea

o -

1.723.38 colones a cade uno d4e los sSoC1os.






6.6

6.7

EN CUANTO A LA DIETA ALIMENTICIA

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

CAPACITACION

Contribuird a la permeabilizacidén tecrnolégica en el maneio de la
leche, elaboracién de productos y en el maneio y mantenimiento de
maquinaria y equipo.

-
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7.1

7.2

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

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

Se satisface una necesidad en el 4rea de influencia, pues a pecsar
de ser una zona que genera leche liquida, carece de una planta procesadora
como la propuesta.

. La Cooperativa cuenta con cierta infraestructura de apoyo al
proyecto, que contribuyen en su participacién en la inversién global.

La planta procesadora esta disefada de manera tal que permite
flexibilidad para expansiones futuras en volumen y en la diversidad de
loe productos. .

El programa de capacitacién mejorar& el procesc de extraccién de
leche y fortalecer& la tecnologia de procezamiento de la misma y sus
derivados.

RECOMENDACIONES

Ecte proyecto es viable técnica y ecornémicamente. For lo que se
recomienda que sea sometido a la concsiderzzidn final del Conselo de
Administracién de la Cooperativa para su andlisis y aprobacién.

- ) . . L . ,

Sin embargo para su ejecuciér es necesario ampliar y/c desarrcllar
los siguientes aspectos durante la etapa de preparacién y organizacidén de

la ejiecucién:

Comercializacidr: la Cooperativa debe zapacitarse para comercializar

la produccidn y contratar a un profesional en el ramc gue disefe las
politicas y estrategiacs de comercializacidn d= la Cooperativa, asi <ome
un plan de accidn operativos en sste sentide la unidad ejecutcra desempela

ure pagel fundamental en esa area.

La Coopperative de te 4 estab

lecer la m:vga para sus productos o
gfectuar los tramitecs leqales de regics

tro corree ente. .
:0nd1 nte. .~

Capacitacidn: oportunamentis v paralelc a la etapa de construcIilin
la Cooperativa deberi proceder x capacitar al personal ouve laborard =
la fabricacidn de gquesce y otros. tantoc en la parte técrnica comc &r-
medidas de higiene requeridas en ecta actividad: en este aszcecto tambidr
ec decisivo el rol de la unidaed ejecutcra

'
r
~Q
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La firma que gane la licitacidén deberd sequir 1las indicaciones
técnicas estipuladacs en el estudio, para lo que deber4 elzborar planos y
ejecutar ciertas actividades previas, a fin de llenar los requerimientos
de la institucién bancaria que financie el proyecto.

El IICA coadyuvard a la Cooperativa en la etapa de preparacién y
organizacidén de la ejecucién. A la vez coordinard com instituciones
estatales y organismos internacionales afines, al meioramiento de la
productividad de 1los hatos, capacitacién en maneio de quesos y otros
subproductos de la leche y en la administracién misma de la Cooperativa,
en el entendido que la Cocperativa lc requiera y lo solicite.

P
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ANEXO
CAPITULO 2
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ANEXO 2.1 RESEMEN DE ESTABOS FINANCIEROS ASOCIACION COOPERATIVA DE LA REFORNA AGRARIA
EL NILO BE R.L. PERIOND 1984/1989

RESUNEN DE DALANCES GENERALES PARA EL PERIOBO 1986/1989

RUBRO\CICLO AGRICOLA 1986/1987  PARTICIPACION:  1987/1988  PARTICIPACION:  1988/1969  PARTICIPACION:
ACTIVO
" DISPONIBLE 21,878.17 1,182 31,692.9% 1.662 1,34.4 . 0.3
CUENTAS Y DOCUNENTOS POR COBRAR 36,392,713 1.9 38,377.48 000 85,419.69 .20
INVENTARIOS 311,922.48 16,882 269,359.32 13,93 231,625.28 12,38
INVERSIONES 0.00 0.00 300.00 0.03% 300.90 0.022
ACTIVO FUMCIONAL T 1,340,232.18 12,510 1,332,838.88 69972 1,416,036.32 69.352
ACTIVO F1J0 93,346.41 3,080 126,165.63 6,530 182,345.07 8.962
DIFERINES 3,763.47 0,313 26,436.54 13 12,0092 0.60
TRANSITORIAS 38,380.65 2,090 987,888.77 350 80,446.2 - IR
BTROS ACTIVES 100.00 0.00
TOTAL ACTIVO 1,848,416.00 100,002 1,933,477.37 100,000 2,035,920.95 190,002
PASIVO
EXIGIBLE & C.P. 87,835.84 31802 901,087.78 46,607 858,041.54 2.1
EXIGIBLE & N.P, 441,330.26 2308 374,873.26 19,390 IN,87.% 18.41%
EXIGIBLE & L.P. 1,207,582.00 63,388 1,177,399.89 60.902 1,284,359.89 63.092
TRANSITORIAS MR 0. 0.00 0.002 0.00 0.002
DIFERIDOS 62.70 0.002 602,06 0.032 3,762.06 0.282
PATRINONIO SOCIAL Y RESERVAS (388,730.58) 21,032 (520,483.42) 26,922 (487.3135.80) -390
TOTAL PASIVO 1,848,416.09 100,003 1,933,477.97 100,002 2,035,920.93 100.002

FUENTE: ESTADOS FINANCIEROS DE LA COOPERATIVA 1986/1989

131-1
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RESUNEN DE ESTADOS DE RESULTADO PARA EL PERIODO

RUBRC\CICLO AGRICOLA 1984/1987
VENTAS:
IRICOLAS 194,580.55
IE ORIGEN ANINAL 29,0192
GANADERAS 168,499.00
PRODUCTOS POR MACINIENTO ANINAL 0.00
RICOLAS , 0,00
(™
PRORUCTOS POR SERVICIOS
FIMMCIERSS
SILVICOLAS Y HGRNANENTALES 0.00
INGRESOS TOTALES POR VENTAS 802,161.47
NEMS COSTO VENTAS
COSTOS DE EXPLOTACION AGRICOLA 203,472.88
COSTOS DE EXPLOTACION GARADERA 257,973.21
COSTOS DE EXPLOTACION GANAND 0.00
SILVICOLAS Y WORMANENTALES - 0.0
COSTOS DE VENTA 0.0
APICOLAS 0.0
TOTAL COSTOS 461,046.09
UFILIDAD BRUTA (UTILIDAD & NIVEL BE
PRONUCCION) 140,715.39
NEKDS GASTOS GENERALES Y ADRINISTRATIVOS
SASTOS DE ADSINISTRACION 97,420,357
MANTENTNIEK®) Y REPARACION 9,021.30
OTRIS GASTOS {DE VENTA) 3,502,712

TOTAL GASTOS INDIRECTOS (OPERACION)  194,944.39

UTILIDAD OPERACION ANTES INTERESES  (54,229.01)

NENOS

SASTOS FINANCIEROS 109,691.74
UTILIDAD DE WETA (163.920.77)
45

OTRGS PRODUC:IS 16,222.30
UTILIDAD NET# (147,698.47)
NENOS

RESERVAS LESALES 400
CTILIDAD DEZFEI GE RESERVAS {147,698.47)
REPARTO DS EXCZIZNTES o ASOCIADOS 0.00

GTILIDAD O FERTIOA DEL EJERCICIO {147,698.47)

FUENTE: ESTADIS FINANCIEROS DE LA COOPERATIVA

1986/1989

.31
36,382
330
0,002
0.002
000
0,00
0.002
0.002

100.002

B9
ERR
0.002
0.002
0,002
0.002
76,632

B3N

16.18%
15,812

0.582
2.3
-9.012

18.222
2lan

2.69%
24,532

0.002
24,538
0.002

“.53%

193 1989

PARTICIPACION: 1987/1998

168,180.23
306,710.97
72,60.4
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
147,541.66

181,953.92
360,423.49
0.00
0.00
0.0
8.00
32,371,481

205,184.03

156,718.42
81,571.48
1.510.36
239,800.44
(34,636.41)

113.483.46
(130.119.87)

12.405.13
{(137.514.72)

0.00
(137.514.72)
0.00

$37,514.72)

131-2

2,50
41108
.41
0.002
0.002
.|
0.002
0.002
0,002

100.002

0.3
R
0.002
0.602
0.002
0.007
1.3%

27452

.96
10.912

.20
32,082
-4.63%

15.452
-20.08%

1.692
-10.40%

0.00%

-18.40%

0.902

-18.40%

PARTICIPACION: 1988/1989

9,203.93
ILLY
338,007.38

0.00
0.0
0.00
0.0
0.0
0.00
738,443.08

11,083.43
418,230.57
0.00

0.0

.00

0.00
429,318.22

309,128.84

169,779.20
40.962.73
2,425.39
212,267.32
96,861.52

91,367.12
3,498,490

14,517.28
20,311.68

0.00
20,911,468
9.00

20,911,483

PARTICIPACION:

1,262
.91

§.17

0.002
0.002
.00
.00
(K 1]
0.00

100002

1,502
36,642
0.002
0.000
.00
0.002
38,142

41,862

2,992
343
0.3

2.7

13.122

12,317
0.782

1972
LML

0.002

.1

0.002

.12
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De acuerdo a los Cuadros 1 y 2 tenemocs:

Tasa de crecimiento anual de produccién nacional de l&cteos fue del 1.9
por ciento (Pgy = Fg,(1+i)®), de quesos 4.1 por ciento (Pge = P, (1+i)%) y crema
3.2 por ciento (Pgq = Fg (1+i)%)

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

1981/82 = -52.5 % .
1982783 = -44,7 =
1983/84 = £3.8 %
1984/85 = -39.0 %
’ 1985/86 = 8.4 %
1986/87 = 58.9 =
1987/88 = 219.0 =

Fromedio del periodo: 28.3 % ((Fositivos + negativos)/8

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

Incremento anual -
AUESO CRIOLLO QUESOS FROCESADOS
1980/81 -7%9.3% 131.7%
1981/82 81.7% 42.0%
1982/83 135.0% -91.4%
1785/84 -47.4% -.-
1984,/8% 233.9% 100.0%
198%/86 - 6.7% ~a-
1986/87 -70.7% -
1787/88 21.4% -

Fromedio del periodo = 37.%% {(positivos + negativos)./ /12
NOTA:
£} increserio anval de los quesos criollos se estadlece del Cuadro de las exportaciones de quesos, restando del total los

Juesos procecados y N.E, y en cuants a los quesos procesides no se incluyen los no especificados {N.E.}

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

Froyeccién lineal: @ = a + bz
donde: & = . 22 2 i
) x? - { 2
132-3
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Datos:

ATO X a . - % x@
1981 1 13.4 1 13.4
1982 . 2 11.2 4 22.4
1983 3 13.2 9 39.6
1984 4 12.8 16 51.2
1985 5 13.2 25 66.0
1986 é 14.8 36 88.8
1987 7 15.1 49 105.7
1988 8 15.7 64 125.6
TOTAL 36 109.4 204 512.7

' Millones de kilograsos, tosado de la produccidn maciomal total del consuso aparente de quesos y cresa.

n =8
x = 36
@ = 109.4 millones
x® = 204
x@ = §12.7
{ x)? = 1,295

b =8 (512.7) - 36 x 109.4)
8 (206) - 1,296
b = 0.4857
a = (109.4 x 204.0) - (36 x S12.7)
3(204.0) - 1,296
a = 11.4872
6 = 11.49 + 0.38x
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MEMORIA DE CALCULOS PARA DETERMINAR LA OFERTA DE
PRODUCTOS DERIVADOS DE LA LECHE

Produccién Nacional de leche.

Estadisticas sobre productos ldcteos derivados de la leche son muy
pobres, y las Gltimas registradas en forma preliminar fueron hasta 1983;
sin embargo se estimé la produccién de queso criollo y crema a partir de
1784, considerando el destino de la produccién nacional de leche y el
porcentaje que se destina a la transformacién de la misma.

Segun el estudio "Datos BRdsicos sobre Leche de Vaca” MIPLAN-ONUDI,
1984 y 1la Direccién General de Economia Agropecuaria en 1988, 1la
produccién nacional de leche se distribuye asi: el 22 por ciento se
transforma en la finca, el 82 por ciento se destina a la venta, de ésta
el 16 por ciento lo absorbe el transportista, el 44 por ciento la
industria artesanal, el 7 por ciento la industria semiartesanal y el 11
por ciento la industria pasteurizadora; y el é por ciento se destina al
autoconsumo.

La leche que se procesa en la finca, artesanal y semiartesanalmente
se transforma en queso el 7% por ciento y crema el § por cienta, el
transportista el 93 por ciento lo vende como leche cruda y el % por ciento
lo transforma en crema y la industria pasteurizadora el 50 por ciento lo
procesa para leche y el &0 por ciento en derivados.

En tal sentido loc Cuadros 3A1 y 3AZ precsentan el destino de la
producciédn de leche, la cantidad que se procesa y los prodactos que se
elaboran.

Cuadro 3A1
DESTINO DE LA PRODUCCION NACIONAL DE LECHE
. (Millones de litros)
And FPRODUCCI DN TRAMSFORMA- VENTA ~UTOCONSUNO
NACIOHALY CION EN FINCA
1964 233.5 28.0 191.5 14.0
1735 naD, o 26.8 196 14.4
1788 269.7 3Z2.4 221.1 16.2
17e7 270.7 32.4 221.4 16.2
1788 ZEb6.C 34.3 234.7 17.2

' Fuentes Direccion General de Econoaia &2rcrecuaria - M6,






Cuadro 3A2

CANTIDAD DE LECHE PROCESADA Y PRODUCTOS ELABORADOS
(Millones de litros)

AN TRANSF. EN FINCA TRANSPORTISTR  ARTESANAL SENIARTESANAL .

. < QUESD CRENA CREMA | QUESD . CREMA | . QUESD CREMA TOTAL

1984 26.8 L4 1.5 80.1 4.2 12.7 0.7 127.2

1988 - 274 1.4 1.6 82.3 4.2 3.1 0.7 130.8

198t 30.8 1.6 1.9 92.4 4.9 14.7 0.8 147.0

\ 1987 30.8 1.6 1.8 92.% 4.9 18.7 0.8 147.1
; 1988 32.6 1.7 1.9 97.8 3.2 15.6 ,0.8 155.6

Fyeates Bireccidn Genmeral de Estadisticas Aqropecuariac.

[ifiinnt -
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ENCUESTA PARA DETERMINAR LA FOSIBILIDAD DE CAFTACION DE LECHE
PARA LA PLANTA PROCESADORA URICADA EN LA COOFERATIVA  EL NILO DE Fe.l,.

NOMBERE DE LA EMPRESA ENCUESTADA NILO II

UBICACION: DEPARTAMENTO Lo jyut2
MUNICIPIO - ZACATE <Dl veis,
CANTON Cotte Al [ TI.00an

r

DISTANCIA DESDE LA EMFRESA A LA FLANTA:
f2 R

EN KILOMETROS f
i, EN TIEMFO [0 priuc e
" PRODUCCION:
. RAZA DE GANADO PREDOMINANTE EN LA EMFRESA?
hg PRODUCCION MINIFMA AL DIA O30 ROTELLAS, MAXIMA: b 6O HOTELLAS
' NUMERO DE ORDENOS AL DIA A .
POSIBILIDAD DE INCREMENTAR LA FRODUCCION DE LECHE EN 3 30 BOTELLAS
; EN QUE TIEMFO: O S 112 ';if'
| COMERCIALIZACION: )
. QUE PORCENTAJE DE LECHE FLUIDA DEDICA A:
VENTA 5§40 EN BOTELLAS
PROCESARLA EN BOTELLAS
‘ CONSUMO SV _EN BOTELLAS
A QUIEN LE VENDE LA LECHE: _fpiecev ’ycvff {0
ES VENTA EN FINCA? TIENE QUE' LLEVARSELA AL CORFRADOR?
A QUE DISTANCIA? /A E-__KILOHETR(JS DE DA ¥ VUELTA _R & K-
EL TRANSFORTE CORRE FOR CUEWTA DE: LA EMFKebA. ,  EL COMPRADOR
EM CUANTO VALORA EL TRANSFORTE DE id LECHE: JCi o COLONES POR VIAJE
i _ COLONES AL MES
. SE TIENE QUE DESCONTAR ESTE VALOR DE LA VENTA?
A QUE FRECIO LES COMFRAM LA LECHE?
‘ VERAND [-§€ COLOHES/BUTELLA; ESTE FERIODO DURA AFROXIMADAMENTE ME SE
INVIERNO COLOMES/ENTELLA; ESTE PERIODO DURA APROXIFHADAMENTE MESE
. CUAL ES LA FORMA DE FAGOD? :
, EFECTIVO AL MOMENTO DE ErHiREGA
CREDITO MC:_L_};:E%U
' CUANTO TIEMFO DESFUES DE ENTREGADA LA LECHE SE HACE EFECTIVO EL FAGO? 8 DIAS
CONSIDERA QUE LA EMFRESA FODKIA VEMDLER S1) FRODUCCION A EL NILO I : _
CON QUE CONDICIDNES? ) - l .
( FRECIO _mwktewn © connRULEC - /
I TRANSFORTE MR T rie O s Ca - (NT
» NEGOCIAKLE e
OTRO e+ :
l SE FODRIA REALIZAR UM CONTRATO DE SOMINISIRG DE LECHE FARA LA FLANTA FROCESADORA
-A URICARSE EN ~ EL NILD I .
I COMENTARIOS:
f

l | )
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ENCUESTA PARA DETERMINAR LA FPOSIRILIDAD DE CAFTACION DE LECHE
FARA LA PLANTA PROCESADORA URICADA EN LA CODFERATIVA  EL NILO DE R(__

NOMBRE DE LA EMPRESA ENCUESTADA ESCUINTLA
URICACION: DEPARTAMENTO Dapty 2 poz-
MUNICIPIO ZEcA7TE cU_en
CANTON TCant AL TECAA Blaei
DISTANCIA DESDE LA EMFRESA A LA PLANTA:
EN KILOMETROS c Rl
EN TIEMFO 20 Mu=ro
PRODUCC ION: . ) )
RAZA DE GANADO PREDOMINANTE EN LA EMFRESA? BFG(lawaL B RVINSUS t‘/\af‘lbbs
PRODUCCION MINIMA AL DIA 800 ROTELLAS, MAXIMA: f00 BOTELLAS
NUMERO DE ORDERNOS AL DIA . AN S . du haca,
POSIBILIDAD DE INCREMENTAR LA PRODUCCION DE LECHE EN : S/ FOTELLAS
EN QUE TIEMFO: jnWLe e ¥ -
COMERCIALIZACION: .
QUE PORCENTAJE DE LECHE FLUIDA DEDICA A:
VENTA §00 EH KOTELLAS
PROCESARLA _Fi BDTELLAS
CONSUMO 24 D18 TEHNWEEN RGTELLAS
A QUIEN LE VENDE LA LECHE:
ES VENTA EN FINCA? TIENE QUE LLEVARSELA AL CORFRADORT
A QUE DISTANCIA? G Bl KILOMETROS DE [0A v VGELTA YR
EL TRANSFORTE CORRE PUK CUENTA DE; LA EMFRESA EL COMFRADOR S/
-EN CUANTO VALORA EL TRANSFORTE DE LA LECHE: AT KL COLONES POR VIAJE
, COLONES AL MES
SE TIENE QUE DESCONTAR ESTE VALOR DE IA VEMin?
A QUE FRECIO LES COMPRAM LA LECHE®
VERAND (§L COLOMES/BOTELLA; ESTE FERIODO DURA AFROXIMADAMENTE __ MESE
INVIERNO COLONES/ROUTELLA; ESTE PERIODO DURA APROXIMADAMENTE ___ MESE

CUAL ES LA FORMA DE FAG(O?
EFECTIVO AL MOMENTO DE EHIREGA

CREDITO Ci A
CUANTOD TIEMFO DESFUES DE EHTREGADA LA LECHE SE HACE EFECTIVO EL FAGO? [T bias
CONSIDERA QUE LA EMFRESA FODRIA VEMDeR SU FRODUCCION A EL NILO I
CON QUE CONDICIONES?
PRECIO £O g s l~4/[/'/' I p(ﬁ?/n/ PO LC PQ-QA/W g
TRANSFORTE ' Lo 200 L5 Gl Wil T ua o haix & (el
NEGOCIABLE

0TRO L ——

SE FODRIA REALIZAR UN COMTRATO BLE SUMINISTha DE LECHE FARA LA FLANTA PROCESADIORA
A UBICARSE EN EL MILO I

CDI'IENT:‘-;RIOS. "
Asociacién Cooperativa de

132-9 La Reforma' Agraria
" ESCUINTLA de RL |.. .,

. ol
@ Zacatecoluca, El Salvador, C.A.







ENCUESTA PARA DETERMINAR LA FOSIRIi IDAD DE CAPTACIGH DE LECHE
FARA LA PLANTA PROCESADORA URICADA EM LA CODPERATIVA  EL NILO DEe . L.

/
NOMBRE DE LA EMFRESA ENCUESTADA CESEREREREET L 7¢°L0 DE. 72* v
UKICACION: DEFARTAMENTO ‘ L9070 L7 P72
MUNICIPIO Zice T coloncy
CANTON 228 T el
DISTANCIA DESDE LA EMFRESA A LA FLANTA:
EN KILOMETROS [ 8 A Ly 2 7208
EN TIERFO L3 uina TS
FRODUCCION:
RAZA DE GANADO FREDOMINANTE EM LA EMFRESA? eXss
PRODUCCION MINIMA AL DIA - _4290 71 .7.. _ _HOTELLAS, MAXIWMA: /2 75 EKOTELLAS
NUMERO DE ORDEWNOS AL DIA » , _ .
POSIBILIDAD DE INCREMENTAR LA FRODUCCION DE LECHE EN : SQp BOTELLAS ///d PN
EN QUE TIERFO: T2\l 202 { o /& 0""
’
COMERCIALIZACION: -
QUE FORCENTAJE DE LECHE FLUIDA DEDICA A:
VENTA — 815 __EH BOTELLAS
PROCESARLA 6= 0 LN BOIELLAS
CONSUMO 22D 39 Tersco b H BUTELLAS
A QUIEN LE VENDE L& LECHE: 9ise Z0 0% 1'270 2222 .
ES VENTA EM FINCA? ___ U TIEME GUE LEEVARSELA AL COFFRADOR? St
A QUE DISTANCIA? 27 /.. /. KULinilliws DE (DA Y YUELTA &% ). £y
EL IRANSFORTE CORRE FUR CUEMIA DE; La Eieish  EL COFMFRADOR
Eri CUANTO VALORA EL TRANSFORTE LE LA LECHE: “43. 0 COLONES FOR VIAJE
_COLOMES AL FES
SE TIENE QUE DESCONTAR ESTE Valiw GE La VEHTAT
A QUE FRECIO LES COFMFRAN LA LECHE?
VERANOD AL.55 ...COLONES/BOTELLA; ESTE FERIODO DURA AFROXIMADAMENTE __ MES
INVIERNO (COLOMES/BOTEILA; ESTE FERIODD DURA AFROXIMADAMENTE __ MES
CUAL ES LA FORMA DE FAGD?
EFECTIVO AL FIOMENTQ DE EMTREGA
CREDITO P
CUANTD TIEWMFO DESFIES DE EHTREGADA La LECHE SE HACE EFECTIVO EL PAGOD? g bIé

COMSIDERA QUE LA EMFRESA FODRIA VEMECR S0 FRODUCCION & EL NILD I
CON NUE CONDICIONES?

FRECIO rf ey 7even (P~ o
TRANSPORTE Sein NI T w9 ol la Usl DS
NEGOCIAELE B e ' .
OTRO

SE FODRIA REALIZAR UN CUNIRATD DE SURIMI=IRO DE LECHE FARA LA FLANTA FROCESADORA
A UBICARSE EN EL MILO i

COHEMTARIOS:

132-10 SELLD
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ANEXO 3

SONDEO DE MERCADO DE PRODUCTOS LACTEOS

Nembre del proyecto:_Frocesamiento de leche

Cocperativua:

Lugar:

Tipo de Informante:

Mimeroc de cuestionario:

I. DATOS DEL GRUFO FAMILIAR

Fecha:

T T ,

NURERD DE ESAL ; TRABASA | INSRESD3{zalones) ,DIQS TRABAJADCS AL ARC |

uiEvaz0g {aRoe: | 51 ND PONENIUIL GUINCENAL  SEMENAL ! i

H P \ | 5

: i : ! g i

f 2 i ; i !

: . i z ; :
! : ; :

N ] )

. ] : ' 1l
; : ! . i | -
' | A !
: ’ : i i : !
: 5 : , i i : |
i 7 ! | : ' !
. i i V H
I S
} 3 ' . : ' ‘ )
1, : : i i
B ! ; = ! i
& i : ; ;
; on § { : i
o : i
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II. DEMANDA DE FRODUCTOS LACTECS

2.1 Compra productos lacteos? SI

PRODUCTD

CANTIDAD PIRICD3 DE COMPRA
DIAS  VECES/SEMA

PRECIC POR
UNIDRD ¢

LUBAR D% !
COMPRE:

CALIEAD
BUEN RESUL MALA

Queso duro blando
Bueso moraligue
fueso fresco
Cresa

Requesén

Otros

For gnér?

132-12
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Nembre del proyecto: __ Frocesamiento de leche

Cocperativa:

Lugars - . Fecha:

Tipc de Informante:

Namero de cuestionario:

Intemediario Mayorista Detallista .
Tienda Supermercado Venta de Productos lacteos

Otrcs

III  OFERTA DE PRODUCTOS (Fara distribuidores de lacteos)

r T R :
f ] CANTIDAD PERICDD DE COMPRY © VENTR [ LUGAR ] PRECIOS (¢!
. . [} ’ I3
RTINS i DEMANDADA T DIRS § VETEZ/3EMCNS  DILRIC | PRICEDENCIS ICTWRER | VENTY
; i : ! ) { !
JUR3-GLaNDy ‘ 3 i ' | i
Fehedemee : i H .
werLizE o | ; g j
HEn ‘ ! { ! : 1 !
hhd ! . ¢ '
: ' ;
i i H }
- é | |
f ' ) i [}
i 1 , N N
TEETLISIOAS B ORERD DT LS LHIDAD TIRSNDG
I deian Iooabastesal
Tz L aTueby de low grodactoe, es sufllienie:
CeaTl o e P . Ry
- - - el el -~ I
- B e e 1 M e o i [l T . e ey e .
ol TR SCIE RCRRR LS BN SR 1 G EET
A Y aYia o ocme couinhes
*
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ANEXD 3.2

DISTRIBUCION DE LA POBLACION POR NUMERO

DE MIEMBROS POR FAMILIA

NUMERD MIEMBRTS TCTaL 1 2 3 ] 3 5
NUNZRD DE FRAMILIAS 32 1 4 7 3 15 13

PGRCENTAJE $99.0 L9 7.7 5.8 9.4 3.9 25,0

3.8 1.9 1.9

. Fn;ate: Investigacién directa, sar2o 1996,

ANEXD 3.3

DISTRIBUCION DE LA POBLACION POR GRUPOS

DE EDAD Y EMPLED

TRABRCON

MEwmaIZ 54 17 1s
S8 13 e
‘mm PP . . . m
DE 5 #3232 A803 anlz LPh g: i
~rva - L€ (15 4 ~L a2 1=
- - - - -- APy - ..
PRl R T e - ~y = 2= tan v - -
LA B 1 e % e e Zaa PRI e l.'é-
c Y Gepieede gi . crme
5T nedzicazcsiy sirere srin GG
SUETSEY IRgRITIOZIIIN fiventi, RiTIC LYY,
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ANEXO 3.4

NUMERO DE FAMILIAS, INGRESO TOTAL Y GASTO MENSUAL
EN PRODUCTOS LACTEDS POR ESTRATO DE INGRESOS

ESTRATO DE NUMERT 1 INGRESS i BASTO SE % GASTD*  RELACION
u INBRESDS FAMILIs? TOTAL SEMANAL PRO MENSUAL  BASTO-IN
MENSUAL DUCTOS LACTEDS BRESD
ﬂ ¢ t ¢ b
X .
300 A 399 3 .5 919 1.7 57.74 4.7 230.96 25.13
t 400 A 499 4 8.8 1,800 3.3 £5.25 5.3 261,00 14,50
, 500 A 599 2 4,3 1,050 1.9 73.50 6.0 294,00 28.00
[ : 500 A 499 1 2.2 £00 1.1 13.00 1.0 52.00 8.67
- 700 A 799 7 15.3 5,193 9.5 144,00 11.7 576.00 11.09
I 800 A 899 3 6.5 2,473 4.5 95.00 7.8 384,00 15,51
900 & 999 2 4.3 1,800 3.3 45.00 3.6 180.00 10.00
i 1000 & 1099 2 4.3 2,000 3.7 45,62 3.7 182.48 . 9.12
' 1100 A 1199 2 4.3 2,29 4,0 102,90 8.3 408,00 18,54
1200 A 1299 ! 2,2 1,248 2.2 ) 2.2 111.9¢ 8,91
; 1700 8 1399 i 5,9 4,740 7.3 58,39 5.2 258.3¢ .33
1400 A 1453 : 2.2 1,800 2.5 18,04 1.2 80,07 4,28
l PSSO IS SR ) 3.2 5,080 ISP 1A 9.5 472,35 7.8
1400 R 185% -- -- -- -- -~ -- -- -
U AT -- -- -- -- -- -- -- -
I 2300 & 893 : 2.2 LA I.2 R4 o3 116,04 6.4¢
130403 1999 : 1,7 3,880 T BN 3.0 148,00 183
2000 & 2992 M e.5 k00C Ll 37,28 7.t 373.00 5,21
::’\. 4 :ICQ - - . - - -- - - - -
I & 223+ ! 2.2 2.2 i, 80,30 33 160,00 7.l
R 2259 -- -- -- -- -- -- -- ===
A 249 z EIEE -3 a.” 7. 7.2 738,00 2,08
I 2 MAs 2 3.0 L ER £2,80 5.¢ 274,00 5.2
i
r’:?ﬁﬁ. 4 0G0 54,659 0o,y LITIL 100,92 1,928,488 3.02
I P ooty cemanal zue 8 oczeinie,
Toemdey lnvestizziifn direcdr, Yaern 1300,

—
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ANEXD 3.5

NUMERO DE ENTREVISTADOS QUE CONSUMEN PRODUCTOS LACTEGS
POR CLASE DE PRODUCTO Y PERIODO DE COMPRA

CONSUNEN . YECES POR SENAMA

Bl NEEE 81 ? Lt r Tl 2 35 B NI b

.41 31858
.- {1000 |-,

2134 4
10.0 | 2] 70.0 3 110.0 MR LA
§ 3

fuesa duro blande | X4 1090 | 37 |8 17 1303 | 37 |1 R
!

3

Sueso soroligue 34 ]100.0 R 3 1% 1 00,0 -
Jueso fresco aO[100.0 | 30 | S5.8 24 1464 | 30 [100.9
fuesc crem 34 |100.0 | 45 |85.2 8 |48 ] &6 |100.0
feanestn H1100.0 1|37 2 ]%. 7 |100.9

6.5 36(78.3 8.7 6.3
50,9 S I N I ICPL BN et

— ey 4 D

Fuentes Iavestigacidn directa, Marze 1999,
ANEXO 3.6

DEMANDA SEMANAL DE PRODUCTOS LACTEOS POR CLASE DE
PRODUCTO Y TIPO DE CONSUMIDORX

| 20NSLNI3TREZ IRECTOS ESTARLIDINIENTES ' ToTAL

.

26350070 IR % st HIETEEEEEEE BE TR T

: |

Vosese duro biance ORI FEERESE N BT BT AT TR TN R W TR

Lau3en goralicie g Az 2.8 5.7 - s e -~ 1 3.5 b 34

foess fresin P ol oo DE O Ad | ILD i |3 |0 35

Teese e S O B N PP TP S BRI Gt ] o ey oo | omae

Zepspedr SRR B VSR A JE SOt SRR IR O B 2 B X I A
i | :

TR 900D aees [se wnd | osnn | ot I:?.:» TR EER R

i

§ Cosprenger A9 ipforgantad
i85 = xilsgrapes = GR.D onias

- Teo senbn S4 : spae 2G84
senter Investipanisn Jirecia, Marip 196G,
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ANEXD 3.7

CONSUMO PROMEDIO SEMANAL DE PRODUCTOS LACTEOS
POR ESTRATD DE INGRESOSX
(onzas)

gueses TOTAL
ESTIATS Durs Blando Moroligue  Fresce  Creea Requesén Onzas  kilcoraze!

b3 299 - - - - - - -
300 2 399 12.00 - 20,52 7.87 - 29.33 0.83
400 2 499 10,00 - 16.95 3.87 - 24.75 279
0% a 399 10.0 - 20.00 18.69 - 43.00 1.36
500 & 899 - - 16.00 8.96 - 24,00 ¢.48
700 2 799 14.00 - 32,96 10,00 - 34.67 5.98
30¢ 3 399 20,00 - 32,00 13.33 - 48.00 1.3
09z 997 16.90 - - 12,80 - 28.00 .80
1000 a i999 16.90 - 16.00 9.% - 33.39 0.93
1100 a 1199 16.00 8 16.00 24.00 72.00 2.0
1200 a 1299 16.00 - 24.00 4,00 44.00 L2
1309 2 1399 10.67 - B 13.22 - 29.33 p-N
L3072 1499 - - 23.00 8.09 - 32,99 DA
130 & 1559 32,00 - 8.3 18,00 - 40,00 L
SEICON BN S - - - - - - -
T g 3798 - - - - - - -
3 12%3 - - iz 18,05 - 33,08 Lk

2 1%°3 3,0 - L5, 5.0 - 30,00 RS-

2 1139 HEPY - KE DN iz - KLY -4

PUSEUR I 18,3 - 2 Lk - 24,90 -y
30 e II50 - - - - - - -
a7 2a%E 3.9 - - 28,7 - bRy )
I Tomas .00 - . - 28 REPRIS -
It ii.en ¢.27 15,72 .53 L.35 4.0 Lk

[P cees v P anz - - . Y heest fp ind e gt e drgyen o0
freceriis oz i enbreietiace 1u@ inTorparor sfbre ingresdc v [onE R0, va Que er ozl fe inforeanies cel cCnsoRl Fueroen -t
| T L .

LIRS AT LB A T

i< - S .. P - b depaped . - 4""_‘
Fopnier Jueivos taoulares e oieoonvestitariie civecta, marng (%%

e 70
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ANEXD 3.8

GASTO SEMANAL EN PRODUCTOS LACTEQS
(colones)

—TE AT M~ _ i N H - .
ZSTRATGE | Duro blardo Morclioue | Fresco Crema Requessdn TOTa

5 & 255 | - - - - S B
300 a 299 1 23.40 - 17537 17.37 - : 37.74
130 a 279 3a. 00 - 1Y R.7E - ; b6.2%
00 & E9% 17.80 - 31.590 - i 73.50
200 a 479 - - 7.00 - 13.04
7C0 2 797 70.90 - 42,09 - 144.0¢C
300 a 32779 36,00 - 22.00 -
PR 2 FI9 26.00 - 19.00 -
500 & 1077 15,50 - 12.62 -
1100 = 1177 28.00C 15,02 37.00 &.00
1200 a 12979 15.00 - 4,0 -
1300 a 1379 27.00 - RER I -
140G 5 13299 - - T Tl -
jLEOG e 1TRW S0.L0C - TELO -
a0 1ae - : - - -
| . The - - - - -
P = - - S U - R
' P M PO o PN H - [ > R Ta e
- - S - I RSN O o
ST R ORI SOl 2050 - 23,1
)
: SR ! . N
\ : - : X R . -
- - -e oy - - ; e !
: ‘ g ) u :
- HE T o ' - t -7
- | S A
: ] PrT PR T TSI LT PP
L EETERI T |oRilaTa i o3Il
——raeeasts e 6 m mmmar cemmmeefhn o e s sememeaee thmmase et bnr v o te e e v i PR,
— TS ST - 4 1000
M . ! ; 1.4 .. i
—_— e e . Y S
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ANEXD 3.9

NUMERO DE ENTREVISTADOS QUE CONSUMEN PRODUCTOS LACTEODS
POR PRECIO DE LOS PRODUCTOSX, POR LIBRA

-
[oa]
-
I>
=

°

{colones)
SRCDUCTYONFRECIO A 7 3 T 19 11 1z 13 14 1% 14 17 18
Z.e2so duro blando - - - I - 5 i 21 a - - -
Gueso morolique - - - - - - - - - - i - -
aueso fresco - 1 - - 5 é i 19 - 5 - -
Trema - - 2 i 2 - il 3 17 5 2 1
fequeson i - - - - - - - - - - -

b1

(%)

4
OO

§2: crecio de queso fresco corresponde a Juesds de D libras
£, orecio de la crema corresponde a dolella
fuzeder Investigacitn directa. Marzo 1999,

ANEXD 3.190

FORMA FRECUENTE DE COMPRA DE LOS FPRODUCTOS LACTEDS

Z o M z PRSI & AR
+
[ e e e emme —_ e e« O
- - - 1 -
M
- ‘ X5
. 3
- - 1 -
L
! - s -~ ) *
M - B
- . ..
. “ ~
| L - i B
| N “ _ oz ks
- a~ -t -—
-1 . -
.
R o
3 .
crrsgempan s vy esespes
DETREIONIE & oL@ LiigTlE

sediagrvér cipgrdy  Yese- 4304
weestiganiin cirelte, il ol
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ANEXD 3.11

CALIDAD DE LOS FRODUCTOS LACTEOS

HAUT TS

ZaLIDab

)
:

Durc blande | forclioue Fresco Crema Requesd
Eueno 24 b 12 21 -
Fegqular 12 - 17 23 2
Malo 1 - i 2 -
TOT&L 37 1 30 46 2
Fuenter Inforsacién directs, Maris 1992
ANEXO 3.12
LUGARES FRECUENTES DE COMPRA DE L8S FRODUCTOS LACTEOS®
| U e e e e i e}
X L ando RES - i s
1 - - -
1 . ’ -
I . -
e WL b

Tiornesy T PP c4s Byp=-
spemtEy Informanioe divelts, Yaric

199
LYY
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ANEXO 3.13

NUMERO DE OFERENTES POR PRODUCTO Y TIPO DE ESTABLECIMIENTO

TOTAL:

SRODUCTO 4 TLENDAS H MERCADO % |4BARROTERIA X
suese duro blandd 13 130.0 2 15.4 2 15.4 - -
fueso fresco 13 100,90 1 7.7 1 7.7 - -
Trema 13 10000 5 61.5 2 | 1.2 b 7.7
-

Feenter Investigacifn directa. Mario 1933

ANEXO 3.14

PERIODO DE COMPRA POR TIPO DE

ESTABLECIMIENTOX

{ TOT4L TIENDAS MERCALG ABARRZ TERIA
FYODUCTO g g* 4 g d s d i s
. |
- 2 - 2 - : - } -
- z - 1 1 - i -
. - " . - _ o
3 s " a':i:i .——'- - - T b N o —.1
Tt Informs LTBINE.
ANEXO 3.1%
NUMERG DE VECES QUE SE ADRUIEREN LOS PRODUCTCS
l I T S Ry - - ;
ML S Tras oo HE) T i
- | o
. - s - i. . SO . - oo e e e 2 20 e e s e - R e . vt e
’ T ! v . ‘
[ v b e B O U OO U—
Toetiay Inforaarion ety ferin VR
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ANEXO 3.16

COMPRA SEMANAL DE PRODUCTOS LACTEOS FOR ESTABLECIMIENTO

{onzas)
T3TAL
PRODUCTY TIENDA 1| wercangt 1 |RSARRITZSIA YL ONIRS v 58t 1
Queso dura Slando 32 i, 1,200 ) - - 11,252 | 83.7 9.7 gLl
Queso fres:: 95 1.6 3.50¢ 7.8 3.6% | 9. 11,8 23
Crema 1.120 | 28.3 3,760 s8] 123 6.0 4,608 1 7.3 130,73 2.8
ToTAL 1,266 | i00.¢ 20,150 1000 1220 134,00 21,536 [190.0 8124 0.2

boincloye dotos

*

.
2 - 78 " -

Phg = 2502
1
1

ANEXO 3.17

FRECIOS DE COMPRA Y VENTA ENCONTRADOS EN.
LOS DIFERENTES ESTABLECIMIENTOS
(colones/libra)

P e .
Tpzeees Sy .

e

el @ e s

...... o - N om
: o, - b
. : 1 R 3 "L : T BT
eew - { < - - oS v e
r' P PR bom - - - - - | . )
WTIU JLT . Ll l - . - - ‘ . “
;
Soacs drezcd - - - - |- - . -, . “
P11 : I . . s :
- . ~ - 1 \ [ - " - N .
e H : l . M | 1 vl : : P T .
!
i ; -
hd Lao PR - A e
Seoreflere zoripsiy de lolllrEs
o oadey “edepgipede segosi: ¥ onn
Fiaatey TtSirastidn govedi:, Waric 17RG,
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ANEXO 4.1

DESCRIPCION DE LAS ETAPAS PREVIAS AL PROCESO PRODUCTIVO DE
ELABORACION DE GUESOS

I. Limpieza y desinfeccidn de utensilios, equipos e
instalaciones.

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

Ee indispensable realizar esta labor diariamente antes de que la
leche sea puesta en contacto -con el utenzilio o equipo.

II. Recoleccién y Trancporte 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.

. FRecepcién v Tomza de Muestrac

La leche recoclectada esc rezibida en la planta vy se analiza cada vez
que ce recibe para un meror cortral vy decidir el tratamiento que se le va
a dar. De preferencia debkz Sacerse con base al volumern + a cadaz
arovesdar.,

Como norma fundamental 1z leche a analizar dehe ser mezclada antes
de tomar la muestra, utilizar 1z muestra inmediatamente y prozeder al
enfriapientc. Las muestras se vierten en recipientes de material adecuadc
v de capacidad suficiente para las necesidades de anélisis.

I, Control de Calidad

Ez importante para determinar adulteraciones y defectos en la leche.
realizar los analisis de contrcl mads fundamentalecs.

& - Organoclépticos
- dspecto v coler

Buenas condicicnes: Blanca mate ligeramente amarillenta
- Dlor
Buenas ceondicicrez: HNingurn clor particular, ni desagradatle
- Sabor
Ruenacs condiciones: Sabor dnlcé v ligeramente azucarado
B - Ficsicos
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- Densidad

La densidad o peso ecspecifico, es el peso de un litro expresado ern
kilogramos o gramos/litro, el peso especifico normal de la leche entera
es de 1.030 gramos por mililitre. Se determina utilizando el
TERMOLACTODENSIMETRO, preparado para determinar el peso especifico de la
leche a 15 grades C. en comparacién con el agua a la misma temperatura.

Se recomienda no determinar el peso ecspecifico de una muestra antes
de haber transcurrido tres horac después de la ordena.

Fe2so especifico de diferentes tipos de leche:

1.028 & 1.033 leche entera
menos de 1.028 leche aquada
1.033 a 1.037 leche descremada

C - Quimicos
- Acidez

For indicador de color:
Este controcl ze basa en afadir urz aota de un indicador de acidez,
gue decendiendc del color, indica =i la leche es apta o no en cuanto =2
acidez.

- Frueba de alcohol:

irve para detectar la leche 4cida, se mezcla en partes ioua
al 68% v lechey si se corta. significa que tiene demasiada acid

-
k]
1

alcoho

-

- Acidez Dornmic
Ezta se basa en la neutralizacién de un &cido por una base pueste
de man.fiestoc mediante €l indicador de fenolftaleina. Cor este método lo
que reslmente ze¢ mide es el czntenido de Acido lactico en la leche, el
Jato 4z acidez gue se tenia es de 0.185 por ciento.

€ una prueba aprorximada Yy nc ce le debe dar mucha
ce de contaminacidén bacterial, vya gue nc ciempre =1
€Z corresponde a un alto namerc de micrcorganismos.
- Materia graca
Ez un paréametro importante para determinar el paso de lechs por
zalidad con 1 i d el BUTIROMETRO gue se baza en el
emples de un dizueive las proteinssz. con lo cual
la grasa queda - taz vy en condiciones de cepararse  por
centrifugacidn: el rango acep: -: z de 3.5 - 5.0 por ciento de arasa.

D - Racterioldoicas
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- Lactofermentacién

Esta prueba orienta sobre la calidad de la leche destinada a 1la
fabricacién de quesos, ya que la presencia de diferentes bacterias,
confiere al codqulo diversos aspectos que permite deducir su favorable o
desfavorable aptitud para su emplec en la fabricacién de quesc. ¢ sea que
la' naturaleza del cégulo formado y su digestidn m&s o mencs ripida,
depende de la calidad de las especies microbianas predominantesz.

El control de calidad antes descrito se utilizard a criteric v
conveniencia del encargado de produzcidn.

La calidad de la leche defihir4 el destinc de écsta.
a) Si en el control de calidad ze obtienen resultados satisfactorios
{acidez aceptable), la leche se utilizard para elaboracién de quescs

duro-blandos, que tienen meiores caracteristicas y mejor prezis.

b) Si 1la leche tiene acidez no satisfactoria, se empleari para otro
tipo de quesos.
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ANCXC 4.2
- ETAPAS COMUNES AL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE QUESOS
Las gtapgs comunes al proceso son las siguientes:

- Filtracién
- Pasteurizacidn

1. Filtracidn: Es una operaciéon fundamental para eliminar
particulas extranas que se encuentran en la leche.

Se debe filtrar inmediatamente después del ordefoc, cuandoc todavia
la leche esté caliente y, por lo tanto es mds fluida. E1 material para
el filtrado debe ser sencilloc y fAcil de limpiar y decsinfectar.

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

iI. Enfriamiento: La finalidad del enfriamiento de la leche es
mantere- su calidad o valor alimenticio hasta el momento de ser
transformada, reduciendo la proliferacidn de microcoraanismos. que frenan
su desar-clle cuando la temperatura desciende hasta 10°C ¥y ze estabiliza
12 4°C: dste tomarze en cuenti jue es*a temperatura 2%C) no los mata.
simplenmsnte leos aletaraga, €3t5 2s, aumentz el tiempo entre generaciones.
La lechs cruda enfriada no dete zer almacenada por mds de 45 horas, Ya Que
existen microorganismos que wi-en a bajas temperaturas. capaces de causar
sabores vy clores desaqradablecs.

. Fasteurizacidén: Es el tratamiento térmicce especifico a le
szroun tiempo determinadc., para destruir oraganismos patégences que
pueda contener, sin alterar ern forma- conciderable su composicitn., sabor.
i cr alimenticio. '

sizacidn estd intimament2 relacionada con
ectdn determinadzs por la temperatura v
mocién de los microornanizmes catdaenos mis

Le eficiencia en la destruccidn de la: micrcorge:

varia de acuerde =21 numero - tipoe de #stos precentes antes de la
pasteurizacidn. Leche con ba:c computo bacterial. muest i ici ]
en la destruccién de microorganismos y vistsversa.
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En ecte Froyecto la pasteurizacién se haird a través de una cocina
de gas de fabricacién nacional, que proporcionard la calefaccidén Yy una
vez alcanzada la temperatura deseada. la leche es transportada por
tuberias a una tina, donde se procesa la leche una vez obtenida 1la
teaperatura Gptima para la coagqulaciérn. '

€1 método a utilizarse ser& la pasteurizacidn lenta, o cea., 62°C
durante 15 minutos aproximadamente.

La leche que se va a descremar., no se pasteuriza antes de ocbtener
la crema.
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ANEXOD 4.3
CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA Y LOS INSUMOS

- Leche Cruda y Entera

La leche de vaca es la materia prima principal en los procesos que
se proponen. Los componentes de la leche son el agua en un 85%, sales
minerales, lactosa, grasa y vitaminas. Las sales minerales y la lactosa
estdn disueltas en una solucién verdadera. La grasa por ser insoluble,
se encuentra en forma de gldébulos grasos a manera de emulsién. Los
elementos proteicos se conforman de proteinas (caseina, albumina vy
globulina) y de enzimas (fosfatasa, peroxidasa, lipasa y xantinoxidasa);
estas Ultimas aceleran los procesos biolégicos.

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

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

Fara determinar la calidad de la leche, ésta serd sometida a las
pruebas de dencidad (pureza de la leche), punto de congelacién (detectar
adulteraciones), determinacién de la acidez (2.17% mdximo en condiciones
normales cuando se somete a prueba con alcshol a una concentracidén del
68%, indica demasiada acidez en la leche): y la prueba de ebullicidn
mediante la que al existir coaqulacidén, la leche no es apta para la
pasteurizacién.

Debido « las caracteristicas de perecibilidad que posee la lechesla
conservacién de ésta. debe eliminar o detener el desarrollo de los
germenes {(mediante , calentamiento o fric), a fin de evitar las
alteraciones de. su estado fisico-quimico.

Materia grasa, minimo 3.50%
Sélidos totales, minimo 12.00%
fcidez, expresada en &cido lactico marimo 0.18%
Froteinas (N x 4.38) minima 3.00%
Cenizas mdximo 0.80%
Sedimento en 473 cm® de leche 2.0 miligramos
funto de congelacién 0.53°C

Compocicién de la leche. en porcentares

CONSTITUYENTE VARIACIT, FPROMEDIC
Agua 70.00 - 75.50 87.00
Grasa 2,20 - .29 3.6
Froteina 2.70 - 4.30 O ter
Lactosa 3.90 - o.00 4.7¢
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Cenizas 0.6% - 0.80 n.89

- Enzimas Coaqulantes

gstas sustancias acthan szbre la leche fomentando su coaqulacién

Entre estas enzimas se tienen el cuaio o fermentoc Lab. el cual estéd
disporible en el mercado nacional en forma liquida o en pastillas, con las’
siguientes caracteristicas: preparadno de enzimas de origen animal o
microbiocléqice, extraidos de los estdmages disecadcos de terneras y cabras

lactantes ya que en esta edad hay mayor cantidad de quimosina y es inocuo
a la salud humana.

’

Je hecho., el cuajo es un compleio enzimatico de origen animal vy
actia como biocatalizador en la leche. ertre la caseina y el calcic en
forma de que se insolubilizan, gelificéandose.

La quimosina, ademdz de coagular la leche. tiene 1z aczidérn
proteclitica que continGa durante la maduracién del gqueso e interviene de
forma mvy importante en el sator final.

Como sustitutos del cua:z se emplean otras enzimas, como 1as
s1guierntes: La pepsina vy el cu= ¢ groducido por ciertaz clases de mohos.
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ANEXO 4.4

PLAN DE CAPACITACION

I- Introdﬁccién

La capacitacién se considera uno de los puntos bdsicos para
minimizar les riesges &n la ejecucién de un proyecto, pues un personal
capacitado y rompeneiradc de las laborec especificas a desarrollar,
garantiza que dichas labores serdn eiecutadas en forma eficiente y con el
conocimiento de cual es la participacién e importancia de ella dentro de
un procesc general. E:z por ello gue para la e:ecucién del proyecto, se
ha considerado el precente plan de capacitacién mediante el cual., se
pretende proveer de los conocimientos ©bdsiccs necesarios a los
capacitandos para el desarrollo de sus funciones especificas.

El plan contemplé 4 Areas generales de desarrollo que son :

a) Higiene operacional

b) Maneic v manternimiento de maquinaria ¥ equipc
) Frocesamiento de leche v elaboracién de guesos
d) Comercializazisn

Dentrc de ecas 4rsac qeneralscs, se cocntemwcla temaz: esz-ecificos los
cuales ser&n desalosaizs en la programazién del plan.

a durzcién proc.scst*a para la caga~:itacisin sc de cemanis. <on
perigdocs ecspecificogz car:  la cohertura de laz 4 4rezzc  aenerales
mencignadas, las onalzs cserdn decarrglladas eon mdédelsne en los gue
participardn lae perczraz gue ectarin directamsnts invelveoradss en las

fases correspondientes del oroyecto en dichas Arsas

II. Cbretives

- Capacitar al! czersonal de la Cocperztiva involucradc en =1
Froyecto, para garantizar su eficiente eiecucidén.

m

csoecifico

ut

- Brindar conocisizntoz bidsicos en el panerc, procesamiente de lecta
v elaboracitr de quescs.

- A3povar la foro:zoiin de maro de cobrax zalificada derntro de l:
Cogperativa.
- 9freczr conocisilentos para la comsrcializacidn de derivados Ze

la leckhe.
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I11. Metodcoleogia

La metodologia para el desarrollo del presente plan. ecs basada en
un alto componente practico, ccr sus fundamentos teéricos. con el cual se
pretende desarrollar aptitudes y habilidades en los capacitandcs.

Las &reas a cubrir mencionadas serdn desarrolladas en forma modular,
en las que participardn las percscnas que estardn directamente involucradas
en esas etapas del FProyecte.

La duracién de cada médulo varia de acuerdo a la ccmpleiidad e
importancia de los temas a tratar. ,

El apoyo de técnicos que eiecuten la capacitacidn y los lugares para
su desarrollo, se agestionard con instituciones del Gobierno que ofrezcan
las facilidades nececarias para la capacitacidn. Tales instituciones
pueden ser: La Universidad de El1 Salvador, La Escuela Macional de
Agricultura y el Instituto Tecrolégico Centroamericanc.

Iv. Evaluacién y Seguimiento

El método y parimetros parx la evaluacidn de los capacitandos, serd
la que las instituciones tierer disefada para este tipo de evertos, tales
como: fxplorac*én de conoc:imisntos previos y postericres, participacidn
en discusiones, apcorte de opirnicnes y elecucidsn de labores pricticasz.
al sequimisnto a la capa
B 1 H

c E tz g2 ziecutard
las normas e E
v ti

z amenclichnadas

Y. Temdtica v Frogremsczidn
area . Tema Duracién Szzzonesable
#) Higiene Opera- - Maneic de .eche Téemicos
cicrnal - Caract. fi:z:izc - guimicas Tzpecializtaz
- Control == zalidad en WANEIG v
- H13izne Iz Ooerarios ccmservaTidn
- Importanco: de la higiens I dizsz la leche.
- HMormas hizilénicas de la
planta
- Higiene ¢= la planta
- Importanczi: Ze la higiene de
agaratos. zoulgo 7 utensilios
- Eliminacios~ de desecho:
- Froorama 2= asec general
b) Maneio y Man- - Funcionas:znto de Mag. ~ Tecricosz
nimiento de ecuipeo Ezpscializter
Mag. ¥ ecuipo - Tdentif:zzzi15n de partes e
suistas 2 mantenimiente 10 diae o omErcInosLoctT
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. Plan de ventas

Técnicos
especializados
10 labo en piroduccidn

ratoirios

Ecpecialists
en mercadec

(%]
a.
.
s
W

. Flan de compia de insumo:s

v materia prima

Costos de venta

L

VI, Fresupuestc para la Capacitacidn

- Pages de instructore:s ¢
- Trancsoorte vy vidticce de capacitandcs i
¢

- Utiles, papeleria e imnresiones
- Materiales para practizas
Sub total
- Imprevistos (1270 4 1,09%.07
Totsl ¢11.4805.0¢C
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ANEXO 5.1

Cuadro 1
COOPERATIVA EL NILO DE R.L.
PRESUPUESTOS DE INVERSIONES

1.3% INVERSION TOTAL OBRA CIVIL

{4

(colones)
1. ORRA CIVIL.
BESCRIPCION CARTIDAD UNIDADES COSTO UNITARIE €0STO TOTAL TOTAL
{}] {t)

1.1 MURS DE LADRILLO BE TRINCHERA, SIN REPELLOS 70 2? 130.00 19,500.00
1.2 PAREDES VERTICALES, TERNIMADAS, DE LABRRILLO

BE CALAVERA, SISTENA BE LAZO il ’ 2? 144,00 40,600.90
1.3 PORTONES DE ACCESO PRINCIPAL 20 s 100.00 2,800.00
1.4 VENTAMAS BE CELOSIA, DE VIDRIO L} a? 300.00 4,200.00
1.3 TECHO DE LANINA, DE FIBROLITE, ACANALADA,

CBN ESTRUCTURAS 163 st 99.00 16,335.00
1.6 PAVINENTG BE PISOS 160 a? 18.00 2,800.00
1.7 CONCRETO aRNADE 14,5 e 1,215.00 17,617.9
1.8 CANALES PARA AGUAS LLUVIAS 'H L 0.5 1,822.94
1.9 CANALES PARA BAJADA DE AGUA LLUVIA 3 L 30.00 1,080.90
1.10 PANTRI ENCHAPADG ) at 3090.00 2,500.00
1,11 FORRO Y ENCIELADD CON DURAPAX 'Y 2 17,00 3,005.00
1.12 F0SK SEPTICA Y FOS0 SECD 1 widad 8.500.00 8.500.00
1.13 RANPA SOBRE CALLE ® | wnidad $,000.00 3,000.00
1,14 RANPA DE ENTRADA ® { unidad $00.00 $00.00
1.15 ENCHAPADOS CON AZULEJO 4 At 250.09 11,250.00
1,16 ZXTRACTORES BE AIRE (] wnidad 1,300.00 5,200.0
1,17 LAVATRASTO Y FORFO CIRCUNDANTE COM

STRROLITE H al 00.00 1,200.00
1,18 CAVANANOS DE CHINA ? widad 400.90 800.90
1,12 CONCRETO SIN ARMADO 2 e $00.00 1,200.00
1,20 TUBERIA PYC DE ¢ PULGADAS b} ' 35,33 1,000.00
1,21 TUBERIA PYC DE & PULGADAS b ' (TN ] 1,800.00
1,22 TUBGS OE CENENTO DE 15 PULGADAS W ’ 126.86 3,000.00
1,23 TURDS DE CENENTO DE 12 PULGADAS i} ' 110.00 3,300.00
1.24 SANITARIO { wridad 700.00 700.00
1.26 PUERTAS H widad $00.00 3,000.9¢
1,27 0TROS DIVERSQS - - - 2.900.%0
1,28 SUB-TOTAL - - - 148,199.90
1,29 INPREVISTOS 7 H - 10,373,340
1,30 SUB-TOTAL - - - 138,343.30
1,31 UIRECCION PARA EJECUCION BE OBRA H H - 7.928.47
1.9 SUR-TOTAL - - - 166,491.47
1.32.. TERRENO ) » 20.00 8,000.00
1.30.0 200 ! wnidades 2,000,909 2.000.90
1.32.7 OANPAS 2 wnidades - 5,600.0¢
1.52.4 SUB-TOTAL APORTE: - - - 19,600,900
1,33 TOTAL INVERSION (1.31¢1.32.4) - - - 182.091.47
1.34 DISTRIBUCION DE INVERSION - - - -
1.34.1 APORTE DE EMPRESA - - - 15.600.80

C1.24.7 A FINANCIAR - - - 166.451.47

182,091.%

*/ No entran en necesidaad de financiasiento porque los posee .: Cooperativa.
Fuente: estisacaones realizadas por tecmélogo epeciaiista e eezinica y eleztricidac.
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Cuadro 2
INSTALACIONES ELECTRICAS
DESCRIPCION CANTIDAD UNIDADES COSTO UNITARIO C0STO TOTAL TOTAL
- {3} (4} )

2.1 LANPARAS FLUDRESCENTES 40 v X 2 14 anidad §75.00 9.450.00
2.2 LANPARAS FLUORESCEMTES 20 w X & 2 widad 130.00 300.00
2.3 TOMAS DOBLES DE 110 v 13 midad 140.00 2.100.00
2.4 TRANSFORNADORES BE 34.50 kv 2 widad 7,300.00 14,600.900
2.5 SERVICIO TRIFASICO DE ELECTRICIDAD 85 [ 153.84 10,000.00
2.5 CAJA DE POTENCIA { widad 800.00 800.00
2.7 CAIA BE LUCES | widai 300.00 $00.00
2.8 ACOMETIDAS, TOMAS Y OTROS ELECTRICOS - - 3,000.00 5,000.00
2.9 SUB-TOTAL - - - 42,750.00
2.10 WONTO POR RESPALDO A CEL, POR - - -

ENERGIA ELECTRICA BE 75 kva - - - 2.100.99
2.11 PAGO DE CUOTA MO REEMDOLSABLE POR

SERVICIO DE ESTUBIO DE FACTIDILIDAD - -

ENERGIA BE 75 kva - - -

- 18,000.00

2.12 TOTAL - - - 62,850.00  62.850.00
APORTE - - - -
& FINANCIAR - - $2,8950.9%

fopnte: ectisacaones realizadas por tecndlogo especialista em secinaca v Electricadad.

Cuadro

>

)
taulpos
BESCRIPCION CANTIDAD UNIBADES CGSTO UNITARID COSTO TOTAL TGTAL
L} i i

3.1 AIRE ACONBICIONADIS BE 30,399 BTU 1 1nidad 13,500.30 23.000.90
3.2 PLANTA GENERADORA DE ENEREIN 1 wnidad 72.000.00 72,000.00
3.5 REFRIGERABOR DE 2 PUERTAS, {3 PIES ! unidad 5.000.09 3.000.00
3.4 BAGUINA BE ESCRIRIR ! =nidad 2,000,490 2,000.8¢
T.3 BOMBAS OARA AGUA 1.3 %o ! snidad §.590.0 5.509.99
2.8 CENTRIFUGH i unidad 3.080.480 3,080.00
3.7 BASCULA PARA PESAR 25 LI8PAC : un1dad 290.0¢ 280.09
3.8 BASCULA PARA PESSR 100 LIBFAS 1 anidad 3.800.00 3.800.00
2.9 LIRAS HORIZONTAL Y VERTICaLCS 4 geidad $00.90 1.090.99
3.10 BOMBA SANITARIA 1 unidad 5,600.00 3,600,0¢
1,30 CALCULADORAS 2 3niZad 809,23 1.600,00
3 12 PICK P DYNA i uridad 80.000.00 80,000.0¢
.13 2uR-T0TAL - - APORTE 122,944.9

APORTE 82.000. 00 202.860.0¢

Fuente: ectinaciones realizadas por tecndlogo esperialicta en leche v Técnaco en Ingenreria Civil, Marzc de 199¢
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Cuadro 4

ROBILIARIO
DESCRIPCION CANTIRAD UNIDADES COSTO UNITARIO £0ST0 TOTAL TOTAL
{1 {¢) ()
§.1 ESCRITORIO H unidad 800.90 2,400.%0
4.2 SILLAS 6 wnidad 73.00 430,00
4,7 ESTANTES L nidad 500.00 2,000.90
4.4 ARCHIVO 1 widad 700.00 700.00
4.5 NESA MECANOGRAFICA | midad 299.40 299.4¢
4.6 NESAS DE TRABAVO 2 widad 300.00 1,000.00
4.7 PAPELERA 1 sridad 13.00 15.00
4.9 PLATAFORNA BE RECEPCION 1 widad 1,000.00 1,000.00
4.9 ARMARIO 1 unidad 800.0¢0 800.99
4,10 SUB-TOTAL - - - 8,655.40  8,855.40
Fuente: estisacioses realizadic por Tecnbloge especralista e leche y Técarco en Ingemaeria Civil. Narzo de 1990,
Cuadro 5
UTENSILIOS
BESCRIPCION CANTIDAD URIEAES COSTY UNITARIC C0STG TOTAL TOTAL
o) () (1)
5.0 LAYATARROS 2 2midad 280,99 400,99
5.2 MANGUERAS 2 unidat 7 140,00
5.3 GRADILLAS PARA SUESTS 100 enidad 4.9 800,09
5.4 MOLDES PARA QUESCS 14 unidat 156,00 2,400.5%0
5.9 BOTES LECKERGS 12 unrdad 275,30 3.300.90
5.6 REMIVEDORES DE LECHE 3 an1dad 200,20 $00.00
5.7 QASTRILLD ASITADGR 1 - andad 509.99 500.00
5.8 CESTAS NEDIANAS DE PLASTICC 160 unidad 5,79 2.3974.00
%9 BALDES PLASTICOS '] un1dad 0.4 120.%9
S.10 WEBIDORES DE 1 5 v 10 BOTELLAS 3 urydad 0.3 100.99
5.11 COLADOR PLASTICO ! unidad ] 2859
5.12 NANGUERA DE HULE. REFORIADA DE LONA n yardas 20.00 1,440,00
5,13 VALYULAS DE 1,25 PULGADAS DE DIAMETSE ¢ midad 1,500, §.000.%0
3.14 CUCHILLOS PARA COPT2R Quess ¢ enidad .00 180,00
S.15 WANTAS 288 vargas 9 288.%9
3.18 CUERDAS DE GUTTARRA 30 unidad .00 250.9%
5.17 TERNOLACTO DENSINETRD { widad .9 5.0
.18 SUB-TOTAL - - - 19,288.00  19,288.0¢
$.19 ROTES LECHERDS (MATALIZDS Y OLASTICIT: N unidad 131,28 100,50 2,100.%9
.20 TOTAL - - - 20.388.60

"1/ hporte de la Cooperative

“uente: Estisaciones realizadas por Tecnticac esrecralista e leche v Téemacs en Ingen:zria Civil, Yarzo de 1999
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6. BAQUINARTA Y OTROS

Caadro 4

DESCRIPCION CANTIDAD UNIDADES CasT0 UNITARIO €0STO TOTAL TOTAL
() () Y

6.1 DESCREMADORA 1 nidad 10,780.00 10,780.00

6.2 COCINA DE GAS INDUSTRIAL 1 widad 3,000.00 3.000.00

6.3 TANQUE DE ALNACENANIENTO €N FRIO - nidi 18,000.00 18,000.00

6.4 TINAS PARA CURJAR L] nidad 3.600.00 22,400.00

6.5 TINA PARA SALNUERA ! nidad 3,600.00 3,600.00

6.6 PRENSA PARA QUESOS 1 wmidad 14,000.00 19,400.00

6.7 CISTERNA 0 TANGUE ! nidd 3,000.00 3,000.00

6.8 SUB-TOTAL - 74,780.00  74,730.00

Feente: Estisaciones realizadas por Tecndlogo espeicalista en leche y técaico en Ingenieria Civil. Marzo 1999.

Caadre 7
RESUREN
DESCRIPCION A 0 N T0S
APORTE BE & FINANCIAR T0TAL
COOPERATIVA
1. 0BRA CIVIL 13,600,900 166.491.47 182,091.47
2. INSTALACIONES ELECTRICAS - 52.850.00 $2,850.00
3. EQUIPOS 80.006.5% 122,860.00 202.860.00
4§, NOBILIARIC - 8.699.40 8.633.40
5. UTENSILIOS 2.160.80 19,288.00 21,388.00
6. NAGUINARIA Y OTROS - 74,780.90 74,780.00
TOTAL 97,706.3% 434,924.87 $92,624.97

Fuentes Cuadros<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>