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ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD TECNICA-ECONOMICA DEL PROYECTO
PROCESAMIENTO DE LECHE PARA LA ASOCIACION COOPERATIVA
LA LONGANIZA DE R.L.

INTRODUCCION

El documento que en esta aportunidad se presenta. constituve el
Estudio de Frefactibilidad Técnica Econdmica del Froyecto "FROCESAMIENTO
DE LECHE PARA LA ASOCIACION COOFERATIVA LA LONGANLZA DE R.L.%. el cual ha
sido elaborado por el IICA bain Jnz auspicinos del Ministerio de
Agricultura y Ganaderia -HAG- y financiado por el Fondo Salvadorefio para
Estudios de Freinversién ~FOSEF-.

Siquiendo las indicaciones del dnexo 4 del Informe Inicial, la
estructura del Estudio se divide n 4 qrandes apartados: el Resumen
Ejecutivo, Perfil, Dieandstico vy ol Frovecto propiamente dicho que
comienza con el Estudio de Mercado.

Esta configuracidon., da luagar a qgue el lector o evaluador se
encuentre con aspectos que se repiten v pueden provocar confusiones, ésto
es dificil de evitar en razdn de que «e tiene que respetar la estructura
mencionada pues es une condicidén contractual. Sin embarqo., para que su
lectura no resulte confusa. se sugirre nue al leer y evaluar el documente
se centre la atencidén en el proyecto propiamente dicho y el lector se
remita al diagndstico sdlo cuando. 1o wztime necesario, ya que el mismo
sirvid de base para elaborar el estudio y mucha de su informacion se halla
en este Ultimo.

Asi mismo., y con el mismo obietivo e ha remitido a anexos 1la
informacién que sirvid de apove («ta clabarar los cuadros principales
incorporados en el contexto del documento que podrd ser consultado si asi
se requiere, para facilitar la lecturs y su comprensidn.






RESUREN EJECUTIVO

1.1 ACTIVIDAD PRINCIPAL: Froduccicn  agricola (grenpse bdsiceos, cana de
azticar), pecuarios (pastos naturales y meioradas y produccién de leche)

1.2 FORMA JURIDICA: fcociacitn Loepc: ~tiva del Sector Tradicional

1.3 AWNDS DE OPERACION: La actividad di este orpanicmo tiene 17 afos, ya que
se inicid en 1973 y ha operado en Jorma continua.

1.4 NUMERO DE ASOCIADOS: 27 cerdoe o0 tive:

1.5 POBLACION TOTAL: Ecla covetbtituoid . per 159 personas.,

1.6 PRODUCTOS: Se obticne arvencs b icne s leche fluida,

1.7 MERCADO: Los productes aenerades oo conden on la miema cemunidad v oa
intermediarios que proceden de Soon Toan Moneslea v Santiaoo Monualco.

1.8 UTILIZACION DE LA CAFACIDAD INSTALADA: Foo o ta actualidad no exicte
capacidad instalada para oleborer on de prodoctors lictees.

1.9 SITUACION DE LA DEUDA AGRARIA: F1oeader de dicha denda asciende a
104,861.00 colonez, auve ha sido ¢ ooalads e totalided a travds de un
crédito bancario gque actualmenle o cneuentra tofivanciado.

1.10 RESUMEN FINANCIERO: Al 31 dv ma: 0 de 1987,

1.10.1. Cuentas de Ralance (Colones)

ACTIVO

Disponible 2.280,00
Cuentas y Documentus por Gl 15,524,900
Inventariocs 108,107 .00
Inversiones . Ta170, 55
Activo Fiio 118,731,208
Transitoriacs R.272.11

Total 271,275,748






1.10.2

1.10.3

2.

2.1

2.2

2.3

2.4

2.9

FASIVO

Exigible a Corto Flazoe 51,008.51
Exigible a Larao Flazo 453,477.10
Fatrimonio Sccial (218.237.13)
Transitorias 3,025.00
Total 271.275.88
Estado de Pérdidas y Ganancias (Colones)

- Ventas Metas 73.417.20
- Menos Costo de 1o Yondidto 716,09
. Menos Gastos di Yentba fidministycidn 22.216.05
- Menoe Gastos Finapciere:s 17.607.2

- Mas Otros Ingrecos Melos 44,180.37
- fMenos Impuestos v Reserwvas 111.76
- Utilidad Meta 447 .03

fAsignacion de Fuente Financiera: La institucidn gque financia a
esta organizacidén es el Banco de boaenls pgropecnario (BFA).
SINTESIS DEL PROYECTO

ACTIVIDAD PRINCIPAL: FProcecamienlo de la leche,

LOCALIZACION: Cantdn La Lonosuize., mupicipio de San Juan Monuwalco.
departamento de La Faz.

PRODUCTO: Elaboracidn de greaps oy icdloas v ohtencicn de crema y requeson.

CAPACIDAD DE PRODUCCION:

FERIODO (afios) HHEDADES (libras)
1 TOLTETL AT
5 PE L R0

ASPECTOS DE MERCADO: Lo prohaetos oo Lopader & e Les centroe poblados
de San Rafael Obraiveleos. Lanbi o Thaoaden Son Juan Hornmalco. eld
departamento de La Faz.






2.6

2.7

2.8

2.9

2.10

2.11

3.3

TECNOLOGIA: Se propone un nivel de produccién semitecnificado.

INVERSIONES: E1 total de inversiones 562.4%0.52 colones que son para
adquisicién de maquinarias, equipos, utensilios, instalaciones eléctricas.,
mobiliario.

MATERIAS PRIMAS: Se utilizard leche fluida del hato propio, asi como del
drea de influencia en un radic de diez kildmetros. Ademds se utilizardn
cuajo liquido, colorante y sal comun en volamenes de 327,600 botellas:
26.21 litros: 1.64 litros y 4,095 libras respectivamente para el primer
ano.

ENPLED A GENERAR: El proyecto genera diez empleos entre personal de
administracién, apoyo y produccidn.

COSTO DE LO VENDIDO: El costo en este concepto corresponde a 878,498.89
y a 1.126.072.12 colones para el primero y quinto afo respectivamente.

ORIGEN DE LAS INVERSIONES: 100 por ciento nacionales.

FUENTES DE FINANCIAMIENTO (Colones)

RECURSOS PROPIOS 44,000.00
OTRAS FUENTES: 918,450.52
(BANCO)
TOTAL 962,4%0.52
PROYECCIONES
AND INGRESOS (Colones) UTILIDADES (Colones)
1 851,488.10 (30,404.94)
2 1,419,146.85 196,546.24
3 1,419,146.85 196,546.24
q 1.419,.146.85% 281,490.25
S 1.,419,146.8% 293,074.83
15 1,419,.146.85 392.,696.20






3.4

3.5

EVALUACION FINANCIERA:

TIR (por ciento)
RELACION BENEFICIO/COSTO
VAN (colones)

PUNTOS DE EQUILIBRIO:

ARNO

e

SIN CARGA

60.64
1.20
971,208.30

UNMIDADES
(libras)

101,003.89
75,067.63

CON CARGA

COLONES

919.439.38
687,892.85







I

R B

1

1. PERFIL

1

1

.1

.4

INDICE I'E COMTENIDO

IDENTIFICACIORN NE L COOFEFATIMNG

Mombr e

Ubicacieon

Fecha de Fervonerix Jur idica
Momero do feccisdoss:

Foblacidn Total de 1a Cooperativas
Superficio de 1o Cooupervativa
Actividades treduotivas

1 ] L] 1 ] E ]
3 E ] 1 ]
LS. TP G

ek b Gk et beh b b
s

Ll ol ol o N
s

~ o

DEFINICIONM DEL RO ¢ if

1.2.1 Deccripcicon de Causas v Efcctos
1.2.2  Opciones Alternativas

v

1.2.3 fliernativa

(

“leccionada
DESCRIFCION DLL FROVEOTH
1.3.1 Ohietiveos

1.3.1010eney a1

1.3 1 2Eepecifices
1.3.2  Froductos “Subpredectios  que  ce
Producir
1 3 Froceso de broducoidn
1.3.4 Froductes Sustitutez vy Complementarios

MERCADO Y COMERCIALEACTON

1.4.1  Acpectos Gonerales de Comercializacién
1.4.2 Frecios Kaporados

COST0% Y REWMEFICIOR

1.5.1 Costne
1.5.2 Reneficios

2. DIAGNOSTICO

2

.1

THFQRFGCTOR Ta0L0d v La COOrEraT I

3
>

>

[l

-1 Gonetr al idade.
W2 Frperictocic oo Frodng e fenl GpeCcuario
. F,'\!'(F'tfi('h-'i“! v, ,(’;li.‘i‘

v
.

R R
Lol o

Espera

[ S G S SR S Gy

[ BRI o3 ] xS

{2

H b £l Ll (R

wn



iy e S T o~ TR - " - —— —— — — — —— —— - L} -



r1f7//}111111111””i‘

g T rarara

2.2 THFORMACTON DE Uit

Al -y
L.owdeow L

2.2 Howby e

SRR BRI TR I o

"

221 4%0pec
221 5Tenenci
2218610 a) i

2.2.1.7Infr ave

2.2.2 fspectos Ha

~ ~ <y o> . -
2.2.2.150010s

2.2.2.2Topmara

- Lo TR & (e B
2.2.2.30 i
oo

2.2.2.dHidrvele

L e I
Lowkoard

fspectos Fr

2.2.3. e del

2.2, s tvuct

2
b

Mercado v €
Servicios d
Oroanizacid
= I
Foblacidnm

Pesarrcllo
Educacidn y

Servicin

L] L]
[ I o o 5 |
.

L]
N WV~ un D

.
LS IS ]
.

)
[y
<

SESESEOSESESESES

2.2.11 WYivienda

23]

g}
s
o

28]
)
n

2.9l Balance Ger
2.59.2 Ectado de F-

2.6.1 Fazonm doida
2.6.7 Razdn de la

2.6.3

3. ESTUDIO DE MERCADO
3.1 CARACTERLZACTOM GLL

3.1.1 Decor ipeidn

finpenlos e

2.2.1.0 50 ndey o

.3 AVALUO DE La UIDAL 1

ESTIMACION DE IHURE M Y EG

ANALISIS DE RATOMESD

Folacidn Fas

REn DEFRODUCCTON

v pa o

Divecsidbn
.'.g.
LRI

ri

Frepiedad
a g Ya Propiedad

T terna

Yroctura Eviztente

tovalos

fisa

[N
oy

adugetivng

“uela
vios [y oduetive

ey Chadd i it
g fipoyo a la Froduccidn
reotdmiricstrativa

feicoz: Edistentes
Copressrial

“alud

EYPLOTACTON

EE05 DE LA COOFERATIVA

AMALISIS DE LOS ELSTABNS FIMAMCTERQS

cyal

vididas y Ganantias

FUMAHCTERAS

Panada

esPatyimenio

RO DE RO FRgDue oS

el Froducte a Frocesar

Sulniadunto:

NG
’

R RIS o]

N3 € -

<3

15
=
W

1%

Rlss)

<43

‘..‘

&
20
¥



ey T am SN TE BN ST TEE e | ] U U TS . —— - U W -



- -
P D
r—

Julalolueens
J.1.1.2Crema
Jelol.3Caracteriztica de los Quesos gue Elaboraré

la Cocnevativa

NATURALEZA, US0S DEL FRODUCTO Y HORMAS DE CALIDAD

3.2.1

Descripoitn
Froductos Goslitulos y Complementarios
Mormas v Centrol de Calidad

Destine de la Froduccidn

W e
el
v

- e
IS IOV MRS |
v

J.2.4

MERCADO MACTOMSL DE FHRODUCTOS LACTEQS

Foblacitn

[

5.1
3.3.2 Distribucidn ded Inareco
3.3.3 Inareso Hensooad por Heaar y FPer C&pita

COMFORTAMIENMIO LE Lo DEFAKMDS

3.4.1
3.4.2

wy

S3.4.3

Consumn feoronte
Concume por Habidtante
Froveccion do la Pemanda

A.4.5 0 bemend e el Yoy cada Hacional

COMFORTAMIENTO DE L WERTA DE DERIVADOS DE LA LECHE

Mferta Tot:l de borivades Jde.la Leche
Andlreis o ba ComercdslTizacidn

A.58.1

Ol e
RIS

5 1Canales & Comercixliracidn

04
o

JAVaN
3.5.2 e o

3.6 AMALISIS DE MERCADO DEL FED 000

11777777 T

3.6. firea Goooraiics de Influencia

3.6.2 Obietiveos sdoctados para la Investiogacidn
Db e bode e a

Jub.3 FRecultade dol Sondeo

Aeb.Nulketimaciie i L boemanda dctual

3.6.3.2Fetimaci v iz ba Qferts fctual
J.6.4 Demanda v O bta fmual
Sub A ADemand e
3.6.3.207r ta
TLALALIDET b e T Dty Yy

3.6.9  Frovecoidn ot la Paemanda v Oorta

ISR S RS IS |
[T

[ 2]
a3}



s b e e N BEN BN BN TEN I W TS ST TS O TE I T e



JudnhaiDicptnibitidad de Heleyia Frima 43
Sadh LT ey A De La Damarda a4
.60 Wrureccicn De La Oferta 46
.60 esw tader Globales de la Froveccidon de

Demanda » Dierla 48
J.6.6 Comercralizsidn 30

Jué b 1Canales do Comercializacidm 59
a

&
d.b.6.0Precios i)
3.7 CONCLUS10HES 50

3.8 RECOMERDACTIONES 50

4. ESTUDIO TECNICO a1
4.1 LOCALIZACTION Y Tolind 1

4.1.1 Localizacion 91

IONNAANNTANRG

4.1 1.1 Infragstructnra Relacionada con el
Frovecte 1
d.1.1.2Infraestre ctura de Comercializacion a1
4,1.1.3Facilidad de Obtencidn de Materia Frima
{leche) B
d.1EtcdBetwicios ¥ Recursos de Apoyo al az

v

/7

4,1.2 Tamarno del Frovecto 52

/

A 1210 =ponibitidad de Hateria Frima en el Area
de Influencia a2
a4.1.2.2Capacidad e Mer cado (Demanda que
Ahastecerd &l Frovecte) ' o3
d.1.2.3Limitacicones Teonoldoicas 83

/)

/

4.2 FROCESO DE FRODUCCTION SELECCIOMADO g
4.3 CARACTERISTICAS DE L VLAHTA a4
4.4 CAFACIDAD REAL DETERWIVESTNY aa
4.5 FLEXTDILIDAD | aRa Exp otz lopes a4
CARACTERTSTICAS DE Le HaUIHARTS v EQUTRO %
4.7 ORGAMIZACTION BEL DRy Ry
4,.7.1  Etapa Uperatd o odel Provocte a7

© e
PR

A7 1 b eaver tecontes Hhoeopees pera la Operacidn
A7 EFanciene: by Pereopad de Ya Planta

AT



—




[

ry ry r

rs s % s+« 1 r1vrxvryvyri@xe1xryYoryryryirn

4.8

Frovesador » de feche

DISERQ FISICO

4.8.1 Piaarama de bl

;21 Frogeso Froductivo
O I Y > Froductivo

4.8 1Etapae Fore g

4. 8.1 ek apae Cosn

4.2 1. 0Eterae (Y Frocecsn Froductive de BQuesos

Cricllos
4.8, 1. 3Frecese o Troducecién de Crema
a4.8.1.%recese dn Elaboracidn del Requesdn

4.3.2 Diagramae de bFrado pey Vreducte a Elaborar
4.8.3  Dietrilucidn 0 Flants

4. 2.0 1 ey imdo Ven de Eupacio
AR 3.2F enty Boaocval v Tianyana de Fecorrvide

THVERSLOMES REGUERIDAT

ESCALA FMINING REOUER!I Do B EL FEOYECTO
FROGRAMA DE FRODUECTON

REQUERTHIENTOS T ©ra s ore

4.12.1 FReguerdmiontes o Thapee e Do
4,12 Bequdeimiontos doo T ey d s Tadm oy
4.12.% FHeguerimientos sboo Frovais Vet jes
4.12.4 Feguoyisientes S0 Conhoe it ),
4.12.5% Fﬁd““riwﬁvu'w e e

4.12.6 Reqguevisciogl- 0 Capqeitacidn ~ fueseria

3. ESTUDIO FINANCIERO

G.1

FRESUPLUESTO TR THVERS 0L S

9.1.1 Tnvereidn Fiid.
1.2 Capit=l de Ty b e

FRESUFUESTO DE THHEEZC T Y EGRESOS

r'-:.‘-j F(.]l"l_..-l_':‘(__,&:
S.2.2  Ingres

e

AN B S T SUROE O

€ A o e
PUFI R A T R

ATERE E EI R I RICENE S B Y

DLELBbr et e ygr ene s v Dnresos

o
<

o~



- syl mmal DA WE UEN N I TN B B B T S Tl I TS S - .



r- r

1ir{r1trrxryrvryvryrxyov rvyryray ey e

(4]
.
i

n
x
D

wn
.
on

on
o

A
Y
~)

CO3T05 UHITARINS

FUNTOS DE EQUILIBMTC

FINANCTAMIER T

I | Focibles Fuentes de Financiamiento

5.5.2 Detorminaoitn de les Necesidades Financieras
3 Fago de Cradito

FLUJO DE FOMDOT

S.6.1 Sin Fivengiaeionte
P

r

. Con Fivsgoiopiento

n

EVALUACTON PRl PRy

S.7.1 0 An&lisis  do 1 Inversidn  sin y  con
Finenciamionto

7.2 fmAbizis de Sentibdilidad

9.7.3  Determinccidn de la Capzcidad de Faago

6. ESTUDIO SOCID - ECONOMICO

6.1

6.2

7.1

7.2

SORRE LA BAL GRS OO o rnl

CEMERAGCTION DL Bl BN

GEHERACION DE 1HREs0-

Us0 nE LA TIERFS

FEFARTO DE UTILIVRAP:E S

ER CUANTO A L& DIETq o8 THEMTICTA

CAFACT TACTON

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIOHES

COMCLUSTANES

RECOMEMDACTIONE 3

2%

ne
+f

9%

76

P4
24

72

100

101

104

104

104

104

104

105

104






I

U B

AR I SR o U A U A A A B B A AR A O

Eala

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadvro

Cuadro

Cuadro

[ 2]
L]
E=1

IMDICE DE CUADRODS

EXFERTIEMUTS  OREDL Loy (ot FL 0 Bape DE - FORENTO
AGROFECUARTO

Uso aCTuAL DBEL SUED O bk B CICLO
INVEMIARIO DE ChplaDo o FEBRERD DE 1220
FORLACTQR FOR S0X0 ; Fhabh

FESUMER DE FAZORS P UMALR [ERSS
FORLACTON TOTAL FOR SEXO Y ARER
CORSUMO AFAREMIE DE CUEROS Y CREMASR

COMSUMO  AFARERTE  DE DERIVADORT DE LA LECHE FOR
FERSOMA

ESTIMACTOMES DEL COHEIMO GhakEMTE NACLORNAL
OFERTA TOTAL DE DPERTUVADOS DE LA LECHE
FRODUCCTOM HMACTOHAL bR LERTYADES LACTEDRS

FRECTOS  PROBEDIOS  BE UES0%  DUROS AL CONSUMIDOR
COLOME=/LIBRA

FRECIOS DE CREMA& BN LG FEFCADO DE SAM SALYADOR

CONSURC SERGREL DE FEODUCTOS LACTEQS EM LA CIUDAD DE
SAN JUAK HOMUSLCO

COMFREA Y WENTA SEdIL DE FRODUCTOS LACTEQS FOR FARTE
DE LOS DISTRIEBUIDOEES PLD SAN JUAK HOMISLCO.

FRECTO DE COFEPEA ¢ Yty ¢ MARCEN DE GANAMC LA

COMFE& Y YENTA SENSHSE DE URODICTOS LACTEOS FOR FARTE
DE LOS DISTRIEUTDORE= BE SAMTTIAGH HOMUALCO

OFER!A TOTAL SRRt PRODICTOR P ACTEQS KLLOGRAMOS
ESTIMACTION DE La DPREMSVIGS ARG DE Lo PORLACTON
OFERTA TOTAL DE PReOvITos 1 ACTEOR KILOCRAMOS

DEFICTIT DE L OFERTA R0 gbHCios 10 Te0s KILQGRARMOS

DESFOHEREL TR B pe b prnyng vip aREd ALEDARA
ROTELL 25

fag.

3>

11

12

[~
o

19

-y
W

24

40

a1

a

32

aa



o o ew teed Wan bl el oan W DN BB BN BB BN BOGE B Bam S e



Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cunadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadre

Cuadro

9.19

2.19

)
e
]
d-l'..l
A )
\J.Zl.

FROTECCTION DE L& FORLGIIOR URBAMA FOR CTUDAD

FROYECCTION DEL CORMIHIO DE FRODUCTOS LACTEQS
KILOGRANOS

FRODUCCTION DE LACTEQS LE Lo COOFERATIVA KILOGRAMOS

FROYECCLOM  DE Lo OFERTS DE PRODUCTOS  LACTEQS
KILOGRAMHQYS

RESULTARO  GLOEBAL  DE LA DEMAMDN Y OFERTA MILES DE
KILOGRAMOS

DISFOMIRLLINAD A0 THal DE N TERTA PRIMA (LECHEY EN FL
AREA DE THFLUEMCLA DL La CUOFERATIVA Le LOMGANIZA

CORACTESIZACT W Lo otk Ta o FQUTRO RESUERTIDRO
IMVERSTIHES ROk Pk LE FITHALC T TENTO

VOLURERES DE LECIE prnmitpmt oy 7 AT INsADES AluialES DE
FREODUCTOS ¢ ik bk

REQUERTRLEMTON B bt D anpn b afd ) PRESTACTOHER
DEL FROTECTO

REQUERTHMIENTRS DEEITRGIA FLEC(HICA
IMVERSTOMES TOTALES BEL FROYECTO

CAFITAL DE TRHARGIQ

FRESUFUESTO DE THEREZOT Y GAZTOS

RESUMEN DE DEFRECIACLONES DE Lﬁ TRRED AT0OK GLOBAL
RESUMEN DE AMORTIZACTIONZE DE CREDITQS
TNGRESQS TOTAHLES FOR YENMIAT

FUNTOS DE EQUILIRRIOS v COSTOS UHITARIOS
FLUJO DE EFECTIVO SIH 7 COM FIMAMCIAMIENTO
RESULTAROS DE EVALUACIOH DEL FROYECTO
IMDICARORES DE EVALUACTON SN FIMNAMCIAMIENTO
IMDICADORES DE EMALUACTON COR FIMAMCIARIENTO

AMALTISS TF m it tnn b gl [0 CARBEOS EN LOS THGRESQS
YOEM LAV e

a9



e e e e Y ey e by e N N D BN Y O B B B e



r

e rr T

r v r

A T A B

a Bl B o B oo BN oo BN con N GO0 DN 20 N G BN A BN AR

Cuadro

Cuadro

G.13 ESTADO DE FEEDIDAI 7 CAKnHO IAS

3.14 CAFACIDAD DE FAGO DEL FROYECTO






b -
|
S—
|

Py

r

R g

r

r.

FIGURA

FIGURA

FIGURA

FIGURA

FIGURA

FIGURA

FIGURA

ANEX0S

ANEXOS

ANEXOS

ANEX0S

3

[ %]

on

INDICE DE FIGURAS

ORGAMIGIRAMY DE Lo Lt mat g

ORGAMIZACTIOM FARa Ly L TECHTOn
DEL PROTECTO

DIAGRAMY DE FLIITOY DEL PEOCES)
DE ELABORACIMI DE GUE S CRIOGLLO

DIAGEANA DE FLILIO DED  rbaefan
FARA LA ELoRORAL T WL ORI A

DIAGR&AAA DEL FLUTO DRE L 0CE S
DE ELARODRCCTON P2 befi s

FLAMTA GEMERAL G DI gty By
RECORRTIDO

FACHALA DE Lo FLAN o P EOCECADOT

DE LECHE

INDICE DE AMNEXOS

CAFITULO

L]

CAPITULO 3

&

CAFITULO 4

CAFITULO

n

Fag.

a9

66

r

i

~
3

Faa.

108

110



8 el oow Eaw wew eyl eyl Wew bBawl DD BN BEN DS DI EEE EESE BBS O Bem s



r-rirh 1

r

PROCESAMIENTO DE LA LECHE EN LA ASOCIACION COOPERATIVA LA LONGANIZA DE R.L.

1.1

1.1.1

1.1.2

1.1.3

1.1.4

1.1.5

1.1.6

1.1.7

1. FERFIL

IDENTIFICACION DE LA COOFERATIVA

Nombre

Asociacidn Cooperativa de Fooduccidn Agropeocoaria La Longaniza.

Ubicacidn

re

Cantén La Longaniza, Hondejei o de
de La Faz.

Fecha de Fersoneria Juridica

- ey

e

Juan Honuwalco. Departamento

Esta empresa funcione desde 1575, v he operado en forma continuwa.

Naaero de Asociados:
27 socios
Poblacién Total de la Cooperativa:

154 personas.

Superficie de la Cooperativa

1

96 manzanas de las gue el oi.dd por

pastos naturales y cultivados.

Actividades Productivas

Estas actividades se subdivideny en agricolac v pecuarias.

vecvario,

proyecto, es de interéds el oguohacer

produccidn de leche.

La produccidén promedic

ainal ece  de

cientn estd constituido por

Fara e<te
relacionade con la

0 hotellas (1590 litroe)

diarics, con un minimo en la estacion seca de 100 betellas y un miximo en

la época lluvicsa de 300 botellas diarias.

El indice de produccion por

wera por disa es de 7.41 botellas.
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1.2

1.2.1

1.2.2

1.2.3

DEFINICION DEL PROBLEMA

Loe bajios ingreseos de 1o focrorative eabin irfluenciados en aran
medida por los precics de verla 2o 1z leche, los cuales son fiiados por
los intermediarics vy ceonsiquicntopentico, generan utilidades muy bajas

frente a los crecientes costos de operacidn,

Dichos precios <on mepores  coep relacion a otras explotaciones
aledafas, que poseen ventaiaz conparativas,

Descripcion de Causas y Efectos

Como cauvcsante del problema ccencionado pueden citarses La leiania
a leos centros poblados importent o « el volumen de leche relativamente
pequeno que se produce  acluadpente, 1o gre liwita la cantidad  de
demandantes de la leche.

Opciones Alternativas

Para afrontar la problesdls o peovaria de La Longanizax se propone
agregar valer a la leche a través de su procesamiento.

For su conterido nuetrilive o5 dezeable que las personas consuman
leche fluida o les producteos lécteos que doe ella s posible obtener.

Se espera que un provecto quo aepere prodooles de calidad aceptable,
loare beneficios a la empresa, !'oate desde el purto de vieta econdmico,
como en el aspecto social.

Entre las cpciones de procesamiento paeden desarrollarees

a) Produccién de leche fluoidas pestenrizada v productos derivados

b) Obtencidn de distintos tipoe de gueso, crema ¥y requeson.

c) Elaboracidn de gqueseos "criollos", crema v requeson

Alternativa Seleccicnada

En base & les posibilidader coindmicse v teonoldgicas de la enpre
la opcién recomendable podyic ¢ 1o elaboracidn de guescs "crielles
crema y requestn, o sea la allevo: Viva o






1.3

1.3.1

1.3.1.

1 -3.1.

1.3.2

DESCRIPCION DEL PROYECTO

El proyecto coneisctivd en 3o iartalacidp de vna planta que permita
procesar la leche v obtener prodoactos Pactecs, coya elaboracidn sea
sencilla y con probabilidad de oo puedan opervarla los sccios de la
Cooperativa.

La capacidad mizima instaled . vord de 1,500 Letellas (1,125 litros)
por dia.

A partir del cuarto lvimestes del primer a2fic, el proyecto operarvé
a un 100 por ciento (1,509 helellen d4a) de Tao caxyecidad, ya que por ser
una planta peaueda, ne es ronceond Gle Ve sphelilizacidn de suw capacidad
de procesamientoe.

El abaclecimionte de oxbevia prdime o pohrdird con la preduccién de
la propia empresa mas otros colowancs e Tedle , aue e obtendrin a trsvéds
de centratos de compra a Cooperatives afidljodas a 1o Weddén Comurnal
Salvadorefma (UCS), socies v jroedoc o en oo bienlapes gue e encacntran en
el 4rea de influencia de Lo Loevagari s on que et S en posibilidad de vendor
la leche a la planta procesador:,

Objetivos

1 General

Elevar los ingresas econdcmics . » modorar Yoe boneficice enciales de
la Cooperativa y afiliadacs.

2 Especificos

a) = Integrar el proresc ryoduetive peceorico con la tase  do
tranc formecicn de T Veoho,

b)Y - Crear pueclos de bogdlodieo porpanente pooa los ascorados,

c) - Obtener beneficiosz, cpata la Cooperobtiva. como para otros
beneficiarics dio la misax v cooperatives de la ULCLE.

Productos y Subproductos que se Espera Froducir

Cuando el proryeclto entve o 1. tave de overecidn se obtendrdn los
siguientes productes: (en voltmenes brutog)

a) Crema: P0,766.70 Tikras
b) Buesos Cricllos:  GH4,101.287 libras

- Frescor 11,004.050 Vibra:






- Moroliques 25,953,970 1ilo as
= Duro Blandos 157.109.97 Uibleas

c) Requesdn: 13,86%7.76 litn .

Al estabilizarce la produceidsr (al  seoundo  afo) se producird
91,164.88 libras de gueco crivilo: 34.070.40 libras de crema 30,0663.36
libras de requesdn: que seran lus voelimenes realese gue se dedicardn a la
venta.

Proceso de Produccidn

La leche que recibird la planla procesadora sord sometida a andlisis

b4

con respecto a pruebas organclépticas (color. olor sabor), asi como A
otros que sea necesario. Deospeds o procederd as

- Control de calidad

- Fesado o medido

- Filtrado

- Descremado o estandarizaoidn
- Enfriado

- Coaqulacion

- Elaboracidn de quesos

- Frencado

- Elaboracidn de requeoson

- Distribucidn

Productos Sustitutos y Complementarios

No existen prodvctos sucstitntloz cerconcs para leos derivados de la
leche a producirs =in embarao, la ezayor parte do detoe funcionan como
productos complementarics de obres o tamenlos comn pupusas, hamburguesas,
pizzas, postres y quesadillas. cli.
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1.4

1.4.1

1.4.2

1.5.1

1-5-2

BERCADO Y COMERCIALIZACION

lLos productos obtenidosz e g iy dirioidos a la poblacidn del area
de influencia (alrededores de Vo Donperativa), asi como a las peblaciones
vecinas de San Juan Monual oo, 2o bisgo Honualoo vy Gan Rafael Obraiuelos.

Aspectos Generales de Comercializacidn

La mayor parte del producto serd vendido a intermediarios mavoristas
de los centros poblados mencicicados en el numsval anterior.

Precios Esperados

Los precics de venta die les prodectos serdn liaeramente menores a
los que prevalecen en el mercado. rors introducir los productos y competir
con la oferta actuzl. lec que «o oczpera loorar a travée de calidad,
presentacién y condicioncs de hingisne,

COSTOS Y BENEFICIOS

Costos

Como efecto de la ecporacidn del provecto, se espera que exista
incremento en los rubros que s¢ moencionen & continuacion:

- Invereidn inicial relotiva a la compra de maquinaria y equipo,.
cuyo valor =se esblime on P2,735.00 colones.

- Construccidn de infrozetractura que se necesitara en el
montaie de maquiraric:z, ecguipes & instalaciones, cuyo costo
se estima en 303,358,970 colormes (comprende: terreno. cbra
civil, idnstalacione: «~léchricas, mobiliario., utensiliocs vy

7
maquinaria y otros)

- Capital de Trabhaio S7.415.4535 colones.
- Gastos de capacitacisy del porecnal que laborard en las tareas

de procecsamiento de 1o leches asdi coero de la unidad ejiecutora
que e cetiman en 0,000 colones aonales durante los primeros
dos anos.

- Gastos financieres po lag dnversiones en que e incurrird,
por &l uro de oot bt o progdn como ateno & la empresa,
que sovdn de 18,000 aolenee,

Beneficios






g4

P L

[

LJ

L.
h
f

§
LJ

|

'L——
J

I
.
L

.

-

»

iy

-

-

g

-—

]
LJ

r

?

L) Ld Ld Ld b .4 L4 1

serdan:

Los beneficios que e espers cbbtener con la eiecucidn del provecto

Incroemenlar 1o vivele  de wlbilidad de la actividad lechera
mediante el procesamiento de la misma

Aumento de loe ingrescs del bhato del drea de influencia, al
ectimular el incresonto v meimramiento de la produccidn, ya
que en cierta medida <o aceoura a través de la planta, la
distribucion de la leche

Incremento de los ingicene de los asocliados por dos vias: a
través de la creacion v cepleos permanentes y la distribucién
de excedentes entre tedoo los azociades
Incremento en lov acti o de la emprect v diversificacidn de
la produccidn
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2.1

2.1.1

2.1.2

2.1.3

2. DIAGNOSTICO

INFORMACION BASICA DE LA COOFERATIVA

Generalidades
La Coeperativa La Lonoaniv.a. €e cred en 1773 v es miembro de la
Unidn Comunal Salvadorefia.

Estd formada por un sdlo cvorpo cuva edtensitn es de 96 manzanas
(67.09 hectareas)'. Las oficinas administrativas ec hallan ubicadas dentro
de la propiedad.

Las actividedes productive ooty arientadas a la esplotacicn de
ganado bovino y agricolas, tales come caiia de azucar ¥y agranos basicos.

La razén de este diaagnCetiro, es conucer la estructura téconico-
econdmica de la unidad prodocticoa. con sl o progpdeito de apalizar su
capacidad y delerminar la peosibitidad de poder maneiar el proyecto do
procesamiento de leche, i ézle yosoltara factible.

Experiencia Como Productor Agropecuario

La ganaderia ce ha manciado on forma evtensiva, con una carga animal
actual de 1 U.A./ manzana. La cererviencia de la empresa en relacidn a la
actividad pecuaria puede sstablecoryse entre lwena v regular. Desde este
punto de wvista, para Jeorar e lecheria intensiva, se  requiere
capacitacién en las practices & mancdo del balo, asi como eztablecer
sistemas de registro para dverowmentar les rendimientos  actuales (8
botellas por vaca por diad., lov ou-tes podrian lograrcee a través del
incremento de pastos meirorados., yooque e) 59,32 per ciento del total de
pastos actuales son naturales.

Experiencia Crediticia

La empresza ha side swielsa de eydditos, tontog de corto, como do
mediano y larqo plezos de ali oo peros oun orédito por 105,000 colones
para un plazo de 1% afcz. Ep of oltipe ciole aciicola (879/90) ce le ha
otorgade un crédite para debtintos propecitos . come e muestra oo el
Cuadro 2.1

e el Banco de Fomerte
crédito v o las aprueba

La institucitn auve finenci-
Agropecuario (BFA)Y. gue abticnde !

! Una manzana equivale a 0.498874 herddreae
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2.2

2.2.1

2.2-1.

2.2.1.

siempre y cuando se demuestre aue eo brats de actividades factibles. tante
desde el punto de vista econdmico- financrere. come téenico.

Cuadro 2.1

EXPERIENCIA CREDITICIA COM EL BANCO DE FOMEHTO AGROFPECUARIO
Hasta 21 ciclo agricola 1987/%90

DESTIND DEL HMENTD INTERES FLAID CUCTA ANUAL
CREDITO OTORGADD 3 {AR0S)

SIEMBRA DE PASTOS 2,920,090 13 ! CANCELADOD
SIEMBRA DE CARA 21.270.00 13 { CANCELADO
MAICILLO 11,200,00 13 { CANCELADD
NAI1 AMARILLD 4,476.,00 13 1 CANCELADO
CONPRA DE 25 VACAS 75.000,00 51 gl 51
PICADORA DE IACATE Y MOLINO 27,500,00 8] 5! S1

DE MARTILLO

COMPRA DE TIERRAS 105,000,00 b I 7,000,00
REF INANCIANIENTOS 471,633.,00 & N 31,446.00
ARRASTRE DE MORA 10,770,009 & 10 1,077.00

HASTA 1986/87

81 = Sin inforsacion
Faeate: Inforsacidn proporcionada por la Cooperativa y Técnicos de 1a HES

P

En el Cuadro 2.1 puede ohseroarse gue Lo compromisos a corto plazo
los han cumplido v se han carcelado con su totalided,

INFORMACION DE LA UNIDAD DE PRODUCCION

Aspectos Generales

1 Nombre y Direccién

La empresa se identifica con ¢l nombre de Ascciacidn Cooperativa La
Longaniza de R.L.
2 Ubicacién

La #Asociacidn Cooperativa v halla ubicada en el Cantén La
Longaniza, Municipio de San Juan Honualco, Pepartamento de La Faz.
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2.2.1.3 Linderos de la Propiedad

LLa propiedad =2 halla limilsda como se expone a continuacién:

a) Norte: terrent de Teodoro Rivas
b) Oeste: Fio Huiscovolapa
c) Sur: tervercs de la Cooperativa Agropecuaria San Miguel
de R.L.
d) Este: Calle que conduce a Cantén Los Linares.
2.2.1.4 Superficie

La superficie total e de $4 manzanas (47.07 hectédreas)?

2.2.1.5 Tenencia de la Propiedad
Asignada por el Instituto Szlvadercie de Transformacién doraria’
dentro del Sector Tradicional.
2.2.1.6 Vialidad Interna
Exicte una serie de camiro: dinterposz ove o ticulan la propiedad
durante todo el afc, de manera ave po coviglon problemas de transporte.
2.2.1.7 Infraestructura Existente
Entre la infracstivcbhg s o la empmresa existe un lecal para

oficinas, aqaleras, powvs, paticr, dnstadacicnss  pecuarias, cancha
deportiva y viviendas do los =zoci-clon

2.2.2 Aspectos Naturales

2.2.2.1 Suelos

Existen diverses tipos de susle, do oacuerde a la textura. los hay
francos, arcillosos,. arenoses. fronco-arengscs ¥ franco-arcillosos. DPesde
el punto de vista agrclégico portoicesn a la class TIT.

2 Una manzana es iqual a 0.698896 bectireac,

S 1STA
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2.2.2.2 Topografia

2.2.2.

.

2.2.3

2.2.3.

La propiedad presenta topcarafia plana en un 952 por cientos
semiplana en un 31 por ciento y zemiquebrada en un 17 por ciento, todas
las proporciones,.referidas a la superficie total.

2.2.2.3 Clima

De acuerdo a la altitud sobre el nivel del mar, el clima de 1la
Cooperativa se define como sabanas tropicales calientes, (seqin KoOppen,
Sapper y Laver: Awaiq).

q Hidrologia

La disponibilidad de agua est& dada por fuentes superficiales, entre
las que se menciona el rio Huiscoyolapa: entre las aguas subterraneas,
existen dos pozos, uno de 5.02 metros de profundidad y la misma longitud
de manto freAtico: asi como otro de 2.51 metros de profundidad y 7.52
metros de manto.

Aspectos Productivos

Los aspectos productivos estdan referidos al uso actual del suelo,
produccién y tecnologia. Se hace énfasis en la actividad ganadera, ya que
es incidente en el proyecto a desarrollarse.

1 Uso del Suelo

El Cuadro 2.2 muestra el uso del suelo durante el ciclo aaricola
1989/90.

10
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Cuadro 2.2

USO ACTUAL DEL SUELO PARA EL CICLO
1989/90 (en manzanas y porcentajes)

uso AREA %
(Mz)

Pasto meiorado 2 25.00
Pasto natural 39 36.486
Cafa de azucar i 10 10.42
Maiz/maicillo 11 11.46
Maiz amarillo 4 4.17
Infraestructura 9 9.37
CArcavas Yy quebradac 3 3.12
TOTAL 26 100.00

fuenie: Inforsacion Direcla es 12 Eéib;rativa a Febrero de 1799,

2.2.3.2 Estructura Productiva

La actividad productiva de la empresa se crienta a la ganaderia y
como puede observarse en el Cuadro. 2.2, exicsten 59 manzanas estan
dedicadas a pastos. A éso debe aRadirse 4 manzanas que se cultivan con
maiz amarillo, cuyo destino es para forraje; en cambio, a la actividad
agricola solamente se dedicaron 21 manzanas entre granos bdsicos y cafa
de azucar.

La ganaderia se desarrolla bhajo la modalidad de pastoreo durante
todo el aRo. Se maneian 82 caberzas de ganado en 59 manzanas de pastos
(mejorados y naturales), lo cual representa una carga animal promedio de
1 U.A./ manzana. La ganaderia, como podrd notarse es extensiva y se
orienta a la produccioén de leche.

a) Estructura del hato a febrero de 17990.

El tamafo y cateqorias de animales que existe en la Cooperativa, es
el que se presenta en el Cuadro 2.3

11
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Cuadro 2.3

INVENTARIO DE GANADO A FEBRERO DE 1990
(cabezas y porcentajes)

CATEGORIA NUMERO %
DE CABEZAS

Terneros 33 40.24
Ganado Horro 19 23.17
Vacas en produccidn 27 32.93
Sementales 1 1.22
Toretes 2 2.44
Total del Hato 82 100.00

Faeate: Inforsacita proportionadaniﬂr 1a Cooperativa, sarao de 1990,

El hato anterior muestra que la cantidad de vacas en produccién
representa el 33 por ciento del total.

b) Produccién pecuaria

La produccién de leche en la Cooperativa oscila entre 100 botellas
durante la época seca y 300 botellas durante la época lluviosa, lo cual
da un promedio diario anual de 200 hbotellas. No se elabora ningin tipo de
producto l4ctep en la empresa vy a la leche que se obtiene no se agrega
ningin valor.

c) Maneio General del Ganado

i) Alimentacion

Como se ha mencionado antes, el maneio del ganado se realiza en
pastoreo durante todo el tiempo vy se realiza un ordefo diario.

A las vacas en produccién, a<i como al csemental se les proporciona
zacate picado., harina de maiz y maicillo, asi como rastroios mezclados con
melaza. El ganado horro e mantiene en los pastos naturales y a los
terneros se proporciona zacate picado.

ii) Sanidad Animal

El hato se previene de enfermedades a través de las practicas que
se menciona a continuwacidén

- Desparasitacién de ecteo y endopardsitcs cada 3 meses.

- Vacuna contra fAntrax una vez al ano.

12



Sl leewl UENNS $GESF $WISS IS TESE 2T SN EPIE @SS DOSS  DOSS IS TDTIE SDOEE O BOTESE eSS eewn



-4

L

L.J

.4

L J L

L. 4

L

L J

r
L4 LJd

|
?

]
1..J

T NV NV Y

2.2.4

2.2.5

2.2.6

- Vacuna contra pierna neara, dos veces al ano.

- Pruebas de brucelocsics y tuberculosis una vez al ano.
- Vitaminaciones, cada tres meses.

- Tratamiento de mastitis y enfermedades infecciosas.

- Vacunas contra la rabia.

Ademds se realizan otras actividades: como eliminacién de aguas
estancadas, atencién a terneros recién nacidos, palpaciones ¥ atencién de
partos.

iii) Registros

No existen registros detallados, que permitan detectar las fallas
técnicas y/o biolégicas de lo que pueda estar sucediendo y a su vez
establecer las medidas de correccidn que sea necesario, y de esta manera
incrementar la produccidn actual de leche diaria (8.00 botellas promedio
por dia).

Mercado y Comercializacién

La leche es comercializada en la empresa con un intermediario. El
ganado, asi como los productos agricolas (excepto caha de azlicar) se vende
a intermediarios.

Los precios de venta de leche oscilan entre 1.20 colones por botella
en época lluviosa, hasta 1:35 colounes por botella en época seca (febrero
de 1990)

Servicios de Apoyo a la Produccién

Entre los servicios de apoyc a la produccidén deben mencionarse la
asistencia técnica por MAG:; crediticia por BFA3 administrativa vy
organizativa por UCS. Adem&s , ce les ha proporcionado capacitacién en
contabilidad. cooperativismo, reforma agraria y funcionamiento de los
cuerpos directivos.

Organizacién Adainistrativa

La Cooperativa estd concstituida por 27 asociados, organizados para
el cumplimiento de sus funcicnes v responsabilidades. En la fiqura 1 se
presenta el organigrama general d« la empresa y en él1 se presentan las
lineas jer&rquicas existentes.
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2.2.7

2.2.8

Figura 1

ORGANIGRAMA DE LA COOPERATIVA

lnsm»lm..m GEMERAL

CONSEJO DE ADHMINISTRACION

COMITE DE CREDITO Y COMITE DE JUNTA DE
COMERCIALIZACION EDUCACTION VIGILANCIA

Fuente: Inforsacide directa proporcionada por la Cooperativa. Febrero de 1990,

Servicios Badsicos Existentes

Entre éstos se puede mencioner los caminos, energia eléctrica,
equipamiento para 1la produccion (maquinaria, implementos, equipos,
picadora de 2acate, arado, molino de martillo) y transporte (un camidn de
tuatro toneladas).

Poblacién

La poblacidédn total estd constituida por 154 personas, agrupadas en
27 grupos familiares que da como promedio 5.70 personas por familia. De
la poblacién total, el 48.7 por ciente es de 17 o mencs anos: el 40.26 por
ciento oscila entre 17 y 40 afos y el 11.04 es mayor de &0 afos. En el
Cuadro 2.4 se presenta la poblacidén por sexo y edad.

14
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2.2.9

2.2.11

Cuadro 2.4

POBLACION FOR SEXO Y EDAD

(1990)
(habitantes)

ESTRATO s E X 0 TOTAL

(EN ANOS) MASCUL INO FEMERING FOR EDAD %
0- 6 4 4 8 5,19
7 - 11 1 7 17 11.04
12 - 17 22 28 50 32.47
18 - 30 17 14 31 20.13
31 - 40 6 » 10 16 10.39
41 - 60 9 6 15 9.74
40 y mas 12 5 17 : 11.04
TOTAL por sexo 80 74 154 100.00

Feeste: Informacide Directa proporcionada por 1a Cooperati;a. febrero de 1990,

Desarrollo Eapresarial

La Cooperativa no dispone de contador permanente, pero la UCS le
proporciona asistencia al respecto y los honorarios son pagados por la
empresa. Tampoco existe coqestién, dado que el sector tradicional del
I1STA, normalmente no contempla cogectién para las cooperativas.

2.2.10 Educacién y Salud

Existe una escuela que cubre hasta el sequndo ciclo y se halla a
0.9 kilémetros del casco de la Coorperativa.

El servicio de salud no existe en la empresa y las necesidades de
la poblacién son atendidas en las pochblaciones que cuentan con la cobertura
de salud.

El centro que satisface las nececidades de la Cooperativa es el de
San Rafael Obraiuelo, ubicado a 7 kildmetros.

Vivienda

Dentro de la empresa existen 18 viviendas, que corresponden al 67
por ciento de los ascociadns. Del total de viviendas dentro de la
Cooperativa, el 100 por ciento poseen servicios sanitarios, el 83 por
ciento cuentan con energia eléctrica: el 100 por ciento carece de agua
potable; el 67 por ciento son de adobe y el 33 por ciento son de tipo
mixto.
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AVALUO DE LA UNIDAD DE EXPLOTACION

De los estados contables de la Cooperativa., no se puede obtener el
valor asignado como deuda agraria; al consultar con los directivos se
determiné que el valor de la empresa estd contenido en un crédito bancario
a largo plazo; actualmente clasificado como Refinanciamiento bajo el
tédigo 2-31-85-03939-2, por un montc de ¢104,861.00.

De acuerdo al balance general al 31 de marzo de 1989. se obtienen
los siguientes valores:

Inventario de ganado ¢104,%900.00
Bodega general 3,207.00
Terrenos 108,425%.2%
Edificios 39,169.78
Equipo de transporte® 4,929.1%
Mobiliario y Equipo * 377.47
Herramientas y aperos de labranza® 27.63
Obras en proceso 202.90
Total ¢257,241.18

Aue es el valor de respaldo, con el cual responde la empresa.

Es importante mencionar que actualmente la empresa se encuentra en
un periodo de recuperacién de documentos, pues en noviembre de 1989 fueron
atacados y saqueados, por lo que muchos de sus documentos contables,
legales etc. se han perdido. '

ESTIMACION DE INGRESOS Y EGRESOS DE LA COOPERATIVA

Sequn el Estado de Férdidas vy Ganancias de la Cooperativa, a marzo
de 1989 muestra un fluio, que incluye gastos financieros, generales, costo
de ventas y otros inqresos ademdc de los de la actividad normal de 1la
empresa; de la siguiente forma:

Ingresos totales t121,597.5%7
Egresos totales 121,038.78
Utilidad neta antes de reservas 358.79

El mismo estado muestra la situacién de la ganaderia:

* Depreciados
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Ventas de leche 48.706.2

VYentas de ganado 22,445.00
Fasto, agua molino 205.00
Menos 71,356.20
Costo de produccién 72,77%.90
Gastos de operacién 38,7533.9%
Utilidad o pérdida {40,173.6%)

Con lo que se plantea la necesidad de orientar las actividades de
la empresa hacia otros niveles de inteqracidn.

ANALISIS DE LOS ESTADOS FINANCIEROS

En el Anexo 2.1 se muestra el balance general y estado de pérdidas
y ganancias de la emprecsa.

Balance General

El activo fijo representa el 51.13 por ciento de los activos totales
e incluye los terrenos, edificaciones, mobiliario y equipo, equipo de
transporte y aperos y herramientac de labranza.

Los inventarios constituyen el 37.12 por ciento de los activos
totales y estd formado principalmente por el ganado.

En las cuentas del pasivo. el exigible a largo plazo es el 156.37
por ciento y est4& constituido por los préstamos bancarios a largo plazo:
incluyendo la deuda agraria.

El patrimonio social asciende al 74.92 por ciento de los pasivos
totales y estd formado por 1los certificados de aportacidn, reservas
legales, superavit y pérdidas de ejercicios anteriores.

Estado de Pérdidas y Ganancias

Los ingresos por ventas de leche constituyen el 66.34 por ciento de
participacién en los ingresos por ventas: el 30.058 por ciento lo conforma
la venta de ganado.

El rubro ganadero consume &)} 99.13 por ciento de los ingresos por
ventas., en concepto de costo de ventas.

Los gastos de administracidn scon €]l 30.26 por ciento de los ingresos
totales con lo que va se tiene pérdida de operacion al cubrir este rubrog
los gastos financieros constituyen el 24.0% por ciento de las ventas
totales.
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2.6.1

Los otros productos constituyen un 60.18 por ciento mds de ingresos,
que hacen que se tenga una utilidad neta del 0.61 por ciento de las ventas
totales.

ANALISIS DE RAZONES FINANCIERAS

El Cuadro 2.5, muestra el resumen de razones financieras de
liquidez, endeudamiento, rentabilidad, cober tura y relacion
pasivo/patrimonio, que se extraen de los estados contables de la
Cooperativasy se presentan como informacién pertinente para efectos
bancarios de calificacién, pero no muestra las bondades del proyecto.

A continuwacidén se explican las razones Acida, rentabilidad neta
sobre ventas y relacidn pasivo/patrimonio.

Cuadro 2.5

RESUMEN DE RAZONES FINANCIERAS

RAZON LIOQUIDEZ EMDEUDA-  RENTARI- COBER- FASIVO/FA -
MIEMTQ LIDAD TURA TRIMONIO

(%) (%) (%) (%) (%)

Corriente 250.13

Acida 20.06

Capital Neto de

Trabaio 150.13

Deuda 174.72

Capitalizacién a

L.P. 191.30

Bruta/Ventas (5.11)

Neta/Ventas 0.76

Después de Reser-

vas/Ventas 0.61

Neta/Activo fiio 0.003%

Neta/Activo total 0.1792

Rotacidn de Activos 25.2

Neta/Fatrimonio (0.25)

Veces que se gana

el interés (147.00)

Pasivo/Fatrimonio (233.47)

Feeste: Cilculos IICA con base a los estados contables de la Cooperativa,
Razén Acida

Medida rigurosa de la liquidez de la empresa, aisla los inventarios
de la capacidad de pago a corto plazo. Es de 950.05 por ciento es decir
que a corto plazo, la empresa podria responder por cada colén adeudado con
cinco centavos sin disponer de su inventario.
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Razén de la Deuda

Indica que parte del activo tctal estd en manos de los acreedores:
su valor es de 174.92 por ciento, es decir que de cada colén de activo:
casi 75 centavos estd comprometido cen los acreedores, lo que coloca a la
empresa en una posicién de riesgo y de insolvencia propia.

Relacién Pasivo/Patrimonio

Esta razén aisla el patrimonio de los pasivos y refleia el nGmero
de veces que las deudas contienen el patrimonio de la empresa: su valor
es de 233.47 por ciento es decir que las deudas superan al patrimonio en
2.3 veces.
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3.1.1.

3. ESTUDIO DE HERCADO

CARACTERIZACION GENERAL DE LOS PRODUCTOS

El Proyecto tiene como finalidad la transformacién de la leche
fluida de vaca, en quesos, crema y requesén. El origen de la materia
prima serd la produccidn generada internamente en la Cooperativa y la
captacidén de producto de las cooperativas del sector reformado cercanas
a la planta.

Descripcién del Producto a Procesar y Subproductos

1 Quesos

Son subproductos derivados de la leche, como resultante de 1la
concentracion de una parte de la materia seca, que permite producir una
variedad de «clases., de diferentes colores, formas Yy sabores;
clasificdndose en forma general seg(n la consistencia y maduracidén en:

- Muesos de consistencia blanda y semiblanda, que pueden ser no
maduros, frescos y maduradoss

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

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

3.1.1.2 Crema

Es la porcidén de leche rica en grasa que resulta del descremado de
la leche entera. En algunos paices se exige que la crema tenga un minimo
de 18 por ciento de grasa, pero en Centroamérica se recomienda no menos
de 2% por ciento de grasa, tanto para la crema dulce como para la crema
Acida. La crema es también conocida coemo nata o natilla.

3.1.1.3 Caracteristica de los Quesos que Elaborard la Cooperativa

Los principales quesos que producird la planta brocesadora de leche
de la Cooperativa Hoia de Sal de R.L. son los siguientes:
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- Criollos o artesanalec: principalmente el morolique. duro
blando y queso fresco: éstos son elaborados directamente de
la leche cruda y sus caracteristicas principales son las
siquientes:

- Morolique: Es un queso madurado de pasta prensada vy
consistencia dura, de textura bastante cerrada con algunos
pjitos de tipo mec&nico y de =abor salado. Su consumo es
tradicional en el paics. se elabora con leche parcialmente
descremada o semidescremada (2 por ciento de materia qrasa).
Mo se utiliza ningin tipo de colorante, ni en la leche ni en
el tratamiento de la corteza. For lo tanto, es un queso de
corteza natural, de color blanco marfil y de sabor agradable.

- Duro Blando: Es un queso originario de la regién oriental del
pais, pero actualmente se elabora en todo el pais. Son quesos
de concictencia dura o durcblanda. de textura cerrada, sin
ojios y de color blance opaco o amarillo pAlido (corte de color
blanco y corteza amarillenta): se elaborard de leche cruda y
entera de vaca .-E1l sabor es fresco, ligeramente salado (semi-
salado) y que cse trancsforma en picante y mds salado a medida
transcurre el tiempo de maduraciodn.

- fueso Fresco: Es un queso de consumo popular, principalmente
en las Areas rurales, es de color blanco, con sabor un poco
simple y de concistencia blanda. 5e elabora de leche cruda y
semidescremada. For sus caracteristicas fisico-quimicas es muy
perecible y de poca duracidén.

NATURALEZA, USOS DEL PRODUCTO Y NORMAS DE CALIDAD

Descripcibn

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

Productos Sustitutos y Complementarios

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

Norsas y Control de Calidad

Las normas y control de calidad de la leche y productos lacteos
estdn contempladas en la "LEY DE FUMENTO DE FRODUCCION HIGIEMICA DE LA
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LECHE Y PRODUCTOS 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 namero 18%, tomo 189 del 6 de
octubre de 1960 y el Decreto Ejecutivo No. 48 que establece el Reglamento

de dicha ley.

En cuanto al reglamento es el titulo V el dedicado a la fabricacién
de quesos, que comprende 2 articulos, el No. 25 que autoriza el uso de
leche o crema aunque no sea pasteurizada y el 26 que presenta las
condiciones higiénicas; uso de leche y crema de acuerdo a las tablas de
clasificaciéon que realiza y controla la Direccidn General de Sanidad del
Ministerio de Salud Fublica. La aprobacién por parte de este Ministerio
es también sobre los empaques, boleas, envoltorios o cualquiera otras
forma de envoltura y del materiel utilizado; y la autorizacidén a las
instituciones sanitarias para hacer cumplir las disposiciones referentes
a las condiciones higiénicas.

Destino de la Produccioén

La produccién ecstard destirada &l mercado interno, como materia
prima utilizada por establecimientes cumercieles expendedores de cierto
tipo de comida y ccmo producto final destinado a la poblacidén, a través
de locales distribuidores de productos lacteos o venta directa.

Los productos quesos, crema vy requeson serdn destinados a los
intermediarios de productos ldcteos de las ciudades de Santiago Nenualco,
San Juan Nonualco y San Rafael Obreivelo, que seqin sondeo efectuado es
muy factible, siempre y cuando se cuampla con los requisitos exigidos por
los demandantes, los cuales s¢ mencionan en el numeral 3.64.2.3.9

MERCADO NACIONAL DE PRODUCTOS LACTEOS

Los productos generados por 12 planta se orientardn al mercado
nacional, en tal sentido se precentan ciertas caracteristicas socio
econdmico globales del pais.

Poblacién

La poblacién en El1 Salvador crecid durante el periodo 1980/85 a una
tasa acumulativa anual del 0.894 por ciento, como consecuencia del
conflicto bélico que atraviesa el paic, €l cual generd fuertes miqraciones
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 trabaio la tasa contemplada de la
poblacién total y por sexo es del 2.48 por ciento y la poblaciédn base seré
la de 1988 que ascendié a 5,075.8 miles de habitantes total, de los cuales
2,452.0 miles eran hombres y 2,623.8 miles eran muierec: ubicados 2.543.6
miles en el Area urbana y 2.532.2 miles en el Area rural, de acuerdo a la
Comisién Nacional de Alimentacién y bMutricidén (SECOMAN).

-~y
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En tal sentido se proyectar4 la poblacién total, por sexo y por &rea
para un periodo de 7 afos, 1989/1995: la cual se presenta en el Cuadro 3.1

Cuadro 3.1

POBLACION TOTAL POR SEXO Y AREA
(Miles de Habitantes)

SEX0 AREA
ARDS TOTAL MASCUL IND FEMENIND  UREANA' RURAL?
1989 5,201.70 2,512.80 2.688.90 2.609.90 2,591.80
1990 5,330.70 2,575.10 2.775.60 2,676.00 2,654.70
1991 5,462.90 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 5,737.20 2,771.50 2.965.70 2,887.70 2,849.50
1994 5,879.50 2,840.7 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 cieato
2 poblacién total sesos la poblacidn wrhana
Fuente: Estisaciones IICA, en base al Plan de Alinentacidn y Nutricion -SECONAN-1983

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

El namero de miembros por familia en los diferentes regiones del
pais para 1988, segun MIFLAMN, fue el siguiente:

Area Metropolitana 4,50
Regién I 4.38
Regidén II 4.93
Region III 4.73
Regidn IV q.59

Distribucién del Ingreso

Sequin la Comisioén Macional de Alimentacion y Hutricidn (SECONAN).
las condiciones de la poblacién recpzcto a la distribucién del ingreso
para 198%, el 68.1 por ciento se encontraba en el estrato pobre (dentro
de este estrato se encuentra el 50.6 por ciento en extrema pobreza), 21.9
por ciento en el medio y 10.0 por ciento en el altoy; y la Encuesta de
Hogares de Fropdsitos Miltiples, eiecutada por el MIFLAW, en 1988, mostré
el siguiente resultado del d&rea 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
poblacidén urbana base de 2.244,288 habitantes.
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Ingreso Mensual por Hogar y Per C&pita

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

INGRESO MENSUAL FOR HUGAR INGRESO FOR HARITANTE
Metropolitana ¢t 1,530.1% ¢ 340.10
Regiéon I° 965.97 A 220.37
Regién IX* 903.490 183.37
Regién III! 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 siguiente manera:

Area Metropolitana 64.3%
Regidn I 41.7%
Regién II 34.7%
Regién I1I 33.2%
Region IV 38.1%

COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA

El andlisis del consumo nacional de ldcteos se efectuard a través
de 2 indicadores: el consumo aparente, es decir produccién nacional més
importaciones menos las exportaciones, y el consumo por habitante.

Consumo Aparente

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

® Clasificacion seqhn regionalizacion del Winisterio de Aericultura y Ganaderia.
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3.4.2

3.4.3

3.4.3.

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 diches productos no se incluyé en la tasa los
anos 81/83, por no existir desolose de los volumenes de los productos.

La produccidén nacional de quecsos se caracteriza por que el tipo
mayormente fabricado es el criollo, principalmente los duros., los cuales
forman parte de la canasta hasica de la poblacidn.

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 1784:
Cuadro 3.3
CONSUMO APARENTE DE DERIVADOS
DE LA LECHE POR PERSONA
Kgs/persona
CONSUMO AFARENTE FORLACION CONSUMO FER CAFITA
AnD QUESD CREMA QUESD CREMNA
1 1
1984 12,367.7 1,046.1 4,676.9 2.6 0.2
1985 12,570.5 958.1 §.716.2 2.7 0.2
1986 14,120.6 910.0 4,833.2 2.9 0.2
1987 14,571.4 911.8 4,953.0 2.9 0.2
1988 15,473.0 962.9 5,075.9 3.0 0.2

1 Wiles de kilogranos
Fueate: Cilculo efectuado en base a inforsacién de la Direccién General de Econonia Ayropecuria. MAG.

Proyeccién de la Demanda

1 Demanda del Mercado Nacional

Segtn los antecedentes histéricos del consumo aparente, se proyecta
dicho consumo hasta el afo 2000 considerando: 1) la produccién nacional
se efectia a través de la extrapolacién lineal (0 = a+bx)®, siendo los

¢ 8 = voluaen estinade
a = punto inicial de referencia lineal
b = coeficieate de 1a peadiente de la recha
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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.% por ciento respectivamente. El
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. Mayor detalle, puede verse en el Anexo 3A.

Cuadro 3.4

ESTIMACIONES DEL CONSUMO APARENTE NACIONAL
(Miles de Kilogramos)

ARND PRODUCCION IMFORTACIOMES  EXFORTACIONES CONSUMO

NACIONAL AFARENTE
1989 15,810.0 943,73 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 4,207.2 66.5 22,963.7
1996 19,170.0 5,397.8 91.4 20,659.2
1997 19,650.0 6.725.4 125.7 26,701.1
1998 20,130.0 8.885.3 172.8 29,188.1
1999 20,610.0 11,39%.9 237.6 32,247.4
2000 21,090.0 14,625.9 326.7 36,042.6

Fuente: Cdlculo efectuado en base a inforsacion de la Direccion Gemeral de Econosia Agropecearia - NMAG.
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 periodo dg
1981 a 1988,

El Cuadro 3.5 resume la oferta total de los principales derivados
de la leche, estimandose que el crecimiento acumulado de la produccién
nacional fue del 1.9% por ciento y las importaciones decrecieron en el 9.6
por ciento.

1 = aios a que se realiza la proyeccidn; donde los valores de a y b, estén expresados en ailes de kilogramos.
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Cuadro 3.5

OFERTA TOTAL DE DERIVADOS DE LA LECHE
(1981 - 1988)
(Miles de Kilogramos)

ARND PRODUCCION % IMFORTACIONES % TOTAL %
NACIONAL

1981 13,4%.6 89.0 1,6%5.4 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 95.6 899.9 4.4 13,824.8 100.0
1984 12,83%.4 95.6 584.9 4.4 13,420.3 100.0
19835 13,203.9 97.4 332.6 2.6 13,356.3 100.0
1986 14,839.8 98.6 210.7 1.4 15,050.5 100.0
1987 15,152.4 97.8 336.9 2.2 15,488.9 100.0
1988 15,706.9 95.5 73%5.2 q.% 16,442.1 100.0

Fueates Direccidn General de Ecenonia Aqropecearia - MAG.

En el Cuadro 3.6. se presenta la produccién de quesos y crema
durante el periodo de 1984 a 1988. Esta produccién 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)’. E1 Anexo 3A "Memoria de C&lculos para Determinar la
Produccién de Derivados de la Leche”, sirve de base para el cdlculo del
Cuadro 3.6.

Cuadro 3.6
PRODUCCION NACIONAL DE DERIVADOS LACTEOS

(Periodo 1984 - 1988)
(Miles de kilogramos)

ANOS QUESOS CREMA TOTAL
1984 12,055.4 780.0 12,835.4
1983 12,403.9 800.0 13,203.9
1986 13,929.8 910.0 14,859.8
1987 14,242.4 910.0 15,152.4
1988 14,746.9 260.0 15,706.9

Fuentes Cdlculos TICA en Dase 2 inforaaciOn de produccion de leche de 1a Direccidn General de Econonia Ayropecuaria -
M-, destino de la leche seqdn docuneato Desarrollo Aqroindustrial Inteqrado, RIPLAN-ONUDI y estisacienes de requerisients
e leche para obtener los derivados.

7 Consulta a técnicos especializados; Ing. Joaquin Roaslo Guevara, Técaolego de Leche
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3.5.2

3.5.2.

5
>

Debe aclararse que el consumo aparente es un indicador global que
no refleia el consumo real, como tampoco condiciona que no exista
déficit a nivel, regional, local o en Areas especificas.

For otro lado, y considerando el postulado econémico, que ante el
aumento de la oferta disminuyen 1los precios y frente a 1la
disminucién de aquella tienden a subir, se colige, que existe
déficit de productos l4dcteos a nivel nacional, ya que de acuerdo a
los precios promedios de los anos 17987, 1988, 1989, presentados en
el Cuadro 3.7, hubo un incremento del 14.1 por ciento y 43.3 por
ciento en los ultimos dos afos mencionados.

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

Anilisis de la Comercializacién

1 Canales de Comercializacién?®

Los canales de comercializacién del queso y la crema desde el
productor hasta el consumidor <on varics. Yy 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 constituve el mayor productor, el fabricante
semiartesanal y la industria pasteurizadora.

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

® 1 ky = 35.2 onzas
? Do aceerdo a técricos del departanento de nudricion del Ministerio de Salud Pablica

19 pesarrollo Agroindustrial Integrado, ELS/82/906-NIPLAN-ONUDI-1986

-
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i)

ii)

TRANSFORMACION EN FINCA NAYORISTA DETALLISTA CONSUMIDOR
1002 76.2%
SUPERMERCADO CONSUMIDOR
1.9
CONSUMIDOR
11.9%
TRANSPORTISTA DETALLISTA
100.002 75.0%
CONSUMIDOR
25.0%
PRODUCTOR ARTESANAL HAYORISTA DETALLISTA CONSUNIDOR
81.8%
SUPERMERCADO CONSUMIDOR
CONSUNIDOR
CONSUMIDOR
18.21
30
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iii)

iv)

urbana de baios ingresos;

PRODUCTOR SEMIARTESANAL }—|DISTRIBUIDOR DETALLISTA CONSUNIDOR
LACTEDS 16.71
31.1%
SUPERMERCADO }— CONSUMIDOR
83.31
SUPERMERCADO CONSUMIDOR
14.31
DETALLISTA CONSUMIDOR
14,37
CONSUMIDOR
14.3%
INDUSTRIA PASTEURIZADORA|—DISTRIBUIDOR | — SUPERMERCADO CONSUMIDOR
LACTEOS
72.71%
DETALLISTA CONSUNIDOR
SUPERMERCADD CONSUMIDOR
18.2%
CONSUMIDOR
9.12%

De los diferentes fabricantes de derivados de 1lacteos.
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 lacteos es muy aceptable por la poblacién rural y
productos que incluso son preferidos muchas
veces a las de las plantas industriales y aunque no se dispone de cifras
oficiales para cuantificarlos, la importancia dentro del consumo nacional

es muy significativa.
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3.3.2.2

Precios

- fuesos

. Las estadisticas de precios oficiales reqistradas por el MAG, son

orientadas a los quesos duros en aqeneral y pagadas por el
consumidorsy en este sentido se amalizarédn 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 aRos
mencionadoss los precios son el promedio de los encontrados en los
mercados de San Salvador: Central, San Jdacinto, San Miguelito,
Modelo y Tinetti.

A nivel anual el precio 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 é3.5% por ciento en un
periodo de dos afos, sin embargo el incremento de 1988 respecto a
1987 fue de 14.1 por ciento y de 1789 respecto a 1988 se incremento
en el 43.3 por ciento.

Al observar los precios por ano, 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, oscild entre el - 2.8 y 8.10 por ciento, y minimo
y maximo respectivamente.

En 1988 el incremento de precios estuvo entre 1.9 y 9.5 por ciento
como minimo y maximo y los decrementos se efectuaron en dos
periodos: el primero entre febrero y abril, cuya disminucidn oscilé
entre el -0.3 por ciento y -4.0 por ciento y el segundo entre iulio
y agosto, y las baias de precio fueron del 9.3 por cientoc y 0.6
respectivamente.

En 1989, 1la tendencia de 1los precios porcentualmente fue
decreciente, aunque en términos absolutos el precio ha aumentado
hasta ¢ 17.3%3 por libra, y en 1788 el precio mids alto alcanzado fue
de ¢ 11.45 libra.

4
x5}
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Cuadro 3.7

PRECIOS PROMEDIOS DE QUESOS DUROS AL CONSUMIDOR

COLONES/LIBRA
MES 1987 1988 19889
¢ % AUMENTO ¢ % AUMENTO t % AUMENTO

ENERO ?.18 0.0 11.20 ?.9 11.34 - 0.9
FEBRRERO 9.88 7.6 10.75 - 4.0 12.82 13.0
MARZO 10.00 1.2 10.53 - 2.0 15.67 22.2
AERRIL 10.10 1.0 10.50 - 0.3 15.71 0.3
MAYO 9.28 - 8.1 10.70 1.9 15.68 - 0.2
JUNIO 8.9% - 3.6 11.03 3.1 15.6% - 0.2
JULIO 8.70 - 2.8 10.0 - 9.3 14.71 - 6.0
AGOSTO 8.27 - 4.9 .94 - 0.6 14.57 - 0.9
SEPTIEMBRE 8.30 0.4 10.14 2.0 14.52 = 0.3
OCTUERE 8.92 7.5 10.50 3.6 16.95 16.7
NOVIEMEBRE 9.85 10.4 10.70 1.9 17.%0 3.2
DICIEMERE 10.23 3.7 11.4% 7.0 17.53 0.2
FROMEDIO ANUAL 9.31 0.0 10.62 0.0 15.22 0.0

Faeate: Direccidn General de Econowia Agropecuario - MAG.

N Crema

El precio por botella de crema no ha sufrido variaciones
significativas durante el afno 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
zaguan” estan seriamente adulteradas con sustancias quimicas o aqua.

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

%]
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3.6

3.6.1

Cuadro 3.8

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

MES/1987 FRECIO FROMEDIO

¢
Enero S5.7%
Febrero 6.07
Marzo 6.0%
Abril 5.88
Mayo 3.87
Junio 9.71
Julio 5.60
Agosto S.75
Septiembre 5.70
Octubre 7.25
Moviembre 6.95
Diciembre 7.40

Faente: BGEA-MAG. 1990

ANALISIS DE MERCADO DEL PROYECTO

El Proyecto planta procesadora de leche de la Cooperativa La
Longaniza, producird quecos criollos: duro-blando. morolique y fresco,
crema y requesoén.

Area Geogrdfica de Influencia

La Cooperativa estd ubicada en el Cantédn La Longaniza, Municipio de
San Juan Nonualco, departamento de La Fazs que qeogré&ficamente tiene
influencia sobre la poblacién urbana de las ciudades de San Juan Nonualco,
San Rafael Obrajuelo y Santiaqo Monualco. For otro lado, a sus alrededores
se encuentran los cantones La Longaniza, San José La Falma, El1 Golfo,
Tierra Rlanca y E1 Sauce. Y finalmente., se encuentran los mercadeos lacteos
de la ciudad de San Salvador, cuya distancia aproximada es de 62
kilémetros y Zacatecoluca a 12 kms,

Sin embarqgo. como mercado principal de influencia se consideran las
ciudades de San Juan HNonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualcos
los restantes lugares son mercados complementarios cuyo orden de
importancia es tal como se han presentado en el parrafo anterior.

En tal sentido. se efectud un sondeo de demanda y oferta de
productos lacteos circunscritos a las ciudades mencionadas anteriormente
como principal A4rea de influencia de los productos que elaborard la
Cooperativa.
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3.6.2

3.6.2.1

Objetivos adoptados para la Investigacioén

Los objetivos persequidos con la investigacién son los siguientes:

a -

Hetodologia

a -

Conocer la tendencia de la oferta y demanda actual de
productos l&cteos en las ciudades de San Juan Nonualco,
San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco, con énfasis
en los productos que producird la Cooperativa.

Estimar la potencialidad de la demanda que existe en
dichas ciudades, considerando el crecimiento de la
poblacién, la cultura alimentaria hacia dichos productos
y las caracteristicas del producto que espera 1la
poblacién consumidora.

Con base a la oferta actual de productos ldcteos, medir
aproximadamente el qrado de mercado que puede captarse
de los actuales oferentes tomando en consideracidén las
caracteristicas de los productos ofrecidos.

Realizacién de un sondeo de mercado, tanto a
consumidores como oferentes; aclardndose que al utilizar
el sondec comn técnica de investigacidn no significa la
ejecucidn investigadora con la rigurosidad estadistica
requerida, principalmente porque el nivel de estudio del
proyecto es de prefactibilidad: sin embargo no invalida
los resultados cbtenidos porque refleian la tendencia
de mercado de los productos con informacidn directa.

Utilizacién de cuestionario sencillo al consumidor vy
a los oferentes de productos ladcteos (Anexo 3.1)

Reconocimiento de las ciudades de influencia de la
produccién léctea de la Cooperativa, para determinar
las caracteristicas urbanisticas, poblacionales y de
localizacidén respecto a la planta procesadora.

[®)
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Recopilacion de la informaciéon dirvecta al consumidor y
a los oferentes.

Fara el caso de los demandantes se establecid que la
informacioén recopilada en la ciudad de San Juan
Nonualco era representativa para las otras 2 ciudades,
en funcién de las caracteristicas mencionadas en el
literal c''; determin&ndose que los hogares entrevistados
estuvieran comprendidos dentro de cuatro puntos
cardinales y ubicados cada cuatro cacsas de por medio por
cuadra, siguiendo la investigacioén al azar.

Fara el caso se entrevistaron 20 hogares diseminados
por la ciudad. En cuanto a los oferentes, se establecié
que se investigarian los vendedores de los mercados,
como las tiendas de las tres ciudades mencionadas,.
estableciéndose 7 oferentes en San Juan Nonualco., 4 en
Santiagoe Nonualco y en San Rafael Obrajuelo 2 personas
distribuyen por la tarde los productos.

Tabulacion manual de los datos obtenidos por boleta,
con la finalidad de criticar y evaluar los resultados
particulares de cada una de ellas.

AnAlisic de resultados. los cuales se presentan en el
sigquiente numeral.

La fecha de investigacion se efectué el 17 de marzo de
1970.

3.6.3 Resultado del Sondeo

3.6.3.1 Estimacion de la Demanda Actual

De los 20 hogares entrevistados. todos consumen al menos una clase
de queso de los que produciréd la Couperativa, generalmente lo compran una

vez por semana,

tal como lo presenta el anexo 3.23 siendo el consumo

3 Superficie sanicipal entre 60 y 100 kildsetros cuadrados.
Poblacidn wrbana eatre 2 y 6 il habitantes.
Las civdades tienen entre § y 10 cuadras del cenire hacia la periferia.
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semanal de productos lacteos de 30.32 kilogramos y por clase de producto
se presenta en el Cuadro 3.9.

Cuadro 3.9

CONSUMO SEMANAL DE PRODUCTOS LACTEOS
EN LA CIUDAD DE SAN JUAN NONUALCO

FPRODUCTO ONZAS KILOGRAMOS

TOTAL : 1,047 30.32
@Gueso Duro-Blando 228 6.48
Queso Fresco 9583 15.71
Crema 286 8.13

Faeate: Inforsacion Directa Narzo 1990.

Como se observa en el Cuadro anterior, el queso fresco es el
producto que mis se demanda con &l %S1.8 por ciento del total semanals
consumidores de requesdén no se encontraron lo que indica que hay un
mercado potencial grande para este producto y el queso morolique se
demanda como queso duro-blando.

Al comparar el consumo semanal de 1lActeos con 1la poblacién
encontrada en los 20 hogares (Anexo 3.3)., se tiene que el consumo por
persona por dia es el siguiente:

- Consumo por persona por dida.......JOtal L&cteos 1.66 onz.
- " " " " " eeeene.0ueso Duro-Blando 0.35 onz.
- " " " " " eeeees.flueso Fresco 0.86 onz.
- " " " " " weens..De Crema 0.44 onz

El gasto semanal oscila entre ¢17.50 y ¢79.00 y el wvolumen entre
0.80 y 3.89 kilogramos, en funcién de los ingresos, tal como se presenta
en el Anexo 3.4, el porcentaje del gasto respecto a los ingresos mensuales
varia entre el 8.0 y el 35.12 por ciento, como lo presenta el Anexo 3.S5.

Los precios comunes encontrados fueron:

- Queso Duro Blando..esucecaesvencacat 14.00 1la libra

- Queso Fresco ccnsscnnsnassansat 12.00 el queso de 2.5 Lb
- Crema vesssannsssannsns® 16.00 1la botella.
37
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El Anexo 3.6 presenta los diferentes precios encontrados por
productos lacteos.

En cuando a la cantidad frecuente de compra, se tiene que para el
queso duro-blando se obtiene por libra o media libra, el queso fresco por
porciones de 16 onzas y la crema prevalece por botella y cuarta botellla,
tal como lo presenta el Anexo 3.7.

Con relacién al lugar donde generalmente se compran los productos,
en forma mayoritaria manifestaron que en el mercado, ver Anexo 3.8, siendo
la calidad para el queso duro-blando de bueno, el queso fresco y la crema
regular, como se observa en el Anexo 3.9.

3.6.3.2 Estimacién de la Oferta Actual

Como se menciond anteriormente, la investigacién de la oferta se
realizé en las tres ciudades obietos de estudio. sin embargo en la ciudad
de San Rafael Obrajuelo la oferta es bastante limitada y el punto de
concentracion es una pequeda plaza ubicada sobre la calle antiqua a San
Salvador-Zacatecoluca.

Generalmente los oferentes llegan diariamente y por la maRana a
comercializar los productos y dos de ellos llegan Gnicamente por la tarde,
principalmente con crema y queso fresco. Se entrevistaron en el mismo
lugar 4 tiendas que manifestaron que tnicamente venden crema en bolsas que
cuestan ¢1.00 de la marca El Rodeos otro tipo de producto ldcteo no venden
por considerarlo de mala calidad y los precios altos.

Con la descripcidn muy general del mercado de lacteos de San Rafael
Obrajuelo, se cuantificd y se presenta como oferta las encontradas en San
Juan MNonualco y Santiago Monualco, ¥ que se analizan a continuacién.

a) Caracteristicas de San Juan Monualco.

En esta ciudad el namero de ofercntes en el mercado es de 7. y los
principales productos que distribuyen son queso fresco, crema y requesdn,
siendo en una tienda que venden queco duro blando, el periodo de compra
en el mercado es diariamente y en la tienda el queso duro-blando en forma
semanal: (Ver Anexos 3.10 y 3.11)., siendo la demanda de estos oferentes
de 842.72 kilogramos a la semana y la venta de 754.09 kilogramos en el
mismo periodo, quedando un remanente de 88,63 kiloagramos principalmente
de queso duro-blando como lo presenta el Cuadro 3.190.
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Cuadro 3.10

COMPRA Y VENTA SEMANAL DE PRODUCTOS LACTEOS POR PARTE
DE LOS DISTRIBUIDORES DE SAN JUAN NONUALCO.

PRODUCTO COMPRA VENTA INENTARIO
TOTAL TOTAL

MERCADO TIENDA ONIRS [{:1 ONIAS X6S K65
Gueso Duro Blando - 4,800 4800 136.36 1,680 47.73 88.63
Gueso Fresco 11,760 2,240 14,000 397.73 14,000 397.73 -
Cresa 2,352 1,456 3,808 108.18 3.808 108.18 --
Requesén 6,272 784 7,036 200,43 7.056 200.45 --
TOTAL 20,384 9,280 29,664 842,72 26,544 754,09 88.63

Fueate: Sondeo de Nercado.

La procedencia de los productos son: para el queso duro-blando de
Santa Rosa de Lima, el queso fresco, la crema y el requesén de los
productores de los cantones La Longaniza, La Falma y de Zacatecoluca llega
crema también, tal como lo muestra el Anexo 3.12.

El precio comin de compra y venta por producto y el respectivo
margen de ganancia se presentan en el Cuadro 3.11, los cuales provienen
del Anexo 3.13.

Cuadro 3.11

PRECIO DE COMPRA Y VENTA Y MARGEN DE GANANCIA

PRODUCTO COMFRA VENTA MARGEN
GANANCIA
@Queso Duro-Blando 12 16 q
fueso Fresco® 19 18 q
Crema 13 13 2
Requesdn 2 3 1

! Queso 2 2.5 libras.
Fueate: Anexo 3.13

En cuanto a 1la situwacién de la oferta, posibilidad de nuevo
proveedor y requisitos demandados. todos los entrevistados manifestardn
que la oferta no es suficiente, que aceptarian nuevo proveedor siempre y
cuando el producto sea de buena calidad, precios baios y que haya crédito,
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y para el caso del queso duroc-blando que contenga suficiente crema, tal
como lo presenta el Anexo 3.14.

b) Caracteristicas de Santiago Nonualco.

En términos generales, los productos se venden en el mercado, por
ser muy accesible a la poblacién urbana, son 4 los oferentes, los cuales
compran el queso duro-blando cada guince dias. el queso fresco la crema
y el requesén, 3 veces por semana. En total compran 177.27 hkilogramos y
venden 175.4% kilogramos & la semana quedando un remanente de 1.82
kilogramos, principalmente de queso duro-blando, como lo presenta el

cuadro 3.12.
Cuadro 3.12

COMPRA Y VENTA SEMANAL DE PRODUCTOS LACTEOS POR PARTE
DE LOS DISTRIBUIDORES DE SANTIAGO NONUALCO

COMFRA YVENTA INVEN

TARIO
PRODUCTO Onzas Kas. Onzas Kas. Kgs.
Queso Duro-Blando 1,184 33.64 1,120 1.82 1.82
Queso Fresco 1,536 43.64 1,536 435.64 0.0
Crema : 2,560 72.72 2,560 2.72 0.0
Requesoén 960 27.27 960 27.2 0.0
TOTAL 6.240 177.2 6.176 175.4% 1.82

Fueates Sondeo de Nercado.

La procedencia de los productos son: para el queso durc-blando,
Santa Rosa de Lima; queso fresco, crema de San Salvador y Zacatecolucas
y el requesén de los cantones cercanos a la ciudad, Los HMarranites y La
Palma.

Los precios comunes de compra y venta fueron para el queso duro
blando de ¢ 12.00 y ¢ 14.00 la libra quedando un margen de ganancia de ¢
2.00 por libraz el queso fresco lo compran a ¢ 12.00 el queso de 2.5
libras y lo venden a ¢ 14.00 y ¢ 15.00, generando un margen de ¢ 2.00 y
¢ 3.003 la crema se compra a ¢ 10.00 y se vende a ¢ 12.00 la botella y el
requesén se adquiere a ¢ 2.00 y se vende a ¢ 4.00.

En cuanto a la situacion de la oferta consideran que la actual no
es suficiente y que estarian dispuestos aceptar nuevos proveedores,
siempre que sean de buena calidad, precios adecuados., crédito,
abastecimiento constante, y el queso duro-blando que vaya sin descremar.
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3.6.4

3.6.4.1

ciudades obietos de estudio,

c) Oferta Semanal actual.

El cuadro 3.13 presenta la oferta de productos ldcteos encontrada
en San Juan Nonualco y Santiago Nonualco.

Cuadro 3.13

OFERTA TOTAL SEMANAL DE PRODUCTOS LACTEOS

K1ILOGRAMOS
PRODUCTO COMFRA VENTA INVENTARIO
AQueso Duro-Elando 170.00 79.59% 90.4%
Queso Fresco 441.37 441.37 0.0
Crema 180.90 180.90 0.0
Requesoén 227.72 227.72 0.0
TOTAL 1.019.99 929.54 90.4%

Faente: Cuadro 3.10 y 3.12

Demanda y Oferta Anual

Demanda

Para estimar la demanda anual total de productos lacteos de las

se considera que el consumo por persona al

dia, resultante de las 20 familiaes investigadas precsentan la tendencia de
consumo de San Juan Monualco, Santiago Honualco y San Rafael Obraiuelo,
multiplicdndose por la poblacién de cada ciudad y por 365 dias al ano.

a - Datos
- Consumo por persona por dia del total de lacteos 0.04 Kg
- " " " " " queso duro-blando’? 0.01 Ka
- " " " " " queso fresco 0.02 Kg
- " " " " " crema 0.0125
- Foblacién tetal urbana'® 13,782 Habit.
San Juan Nonualco 4,908 "
San Rafael Obraiuelo 2,673 "
Santiago Nonualco 6,201 "

12 Cosprende adends el queso sorolique.

3proatuario sunicipal, departasento de La Paz 1988 Instituto Salvadoredo de Admimistiracion mwnicipal.
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b - Estimacién de la Demanda Anual

Tomando en consideracién los datos anteriores, se presentan en el

cuadro 3.14 la demanda anual estimada por producto y ciudad.

ESTIMACION DE LA DEMANDA ANUAL DE LA POBLACION

Cuadro 3.14

FRODUCTO SAN JUAN SAM RAFAEL SANTIAGO TOTAL
NONUALCO OBRAJUELOD NONUALCO

Queso Duro-Blando 17.714.2 ?,756.4% 22.633.49 %0,304.30

flueso Fresco 35,824.40 19,512.90 4%,267.30 100,604.60

Crema 22,392.75 12,175.56 28,292.06 62,880.37

TOTAL 76.131.3% 41,464.91 96,193.01 213,789.27

Fueate: Do acwerdo 2 datos de 3.5.4.1

3.6.4.2 Oferta

Se considera que la oferta actual encontrada en el sondeo representa

la tendencia de la cantidad ofrecida,

por lo que la cantidad comprada

(Cuadro 3.13) se multiplica por 52 cemanas del afio y se estima la oferta
anual, tal como lo representa el Cuadro 3.135.

Cuadro 3.15

OFERTA TOTAL DE PRODUCTOS LACTEOS

KILOGRAMOS
PRODUCTO SAN JUAN SANTIAGO TOTAL
MONUALCO NONUALCO
fueso Duro-Elando' 7.0920.72 1.749.2 8.840.00
fueso Fresco 20,681.946 2.269.28 2,951.2
Crema 9,625.36 3.781.44 9.406.80
Requesén 10,423.40 1,418.04 11,841.44
TOTAL 43,.821.44 7.218.04 93,037.48

' Incluye queso sorolique
Faeate: Coadro 3.10 y 3.12 (Cospra)

Debe tomarse en

consideracién aoue no se incluve la oferta de San

Rafael Obraiuelo, por considerar que la informacidn recopilada no es muy
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significativa, sin embarao y con base a lo observado puede estimarse que
la oferta de todos los productos puede oscilar entre el 10.00 por ciento
de la oferta de San Juan Nonualco.

3.6.4.3 Déficit de la Oferta

3.6.3

3.6.35.

Al comparar los Cuadros 3.14 y 3.15 se afirma que la oferta actual
anual, en términos generales., Gnicamente cubre el 24.81 por ciento (sin
incluir oferta de San Rafael Obrajuelo), es decir que en términos
absolutos el dficit es de 160,747.79 Kilogramos. E1 Cuadro 3.16 presenta
el déficit por producto.

Cuadro 3.16

DEFICIT DE LA OFERTA DE PRODUCTOS LACTEOS

KILOGRAMOS
FRODUCTO DEMAHDA OFERTA DEFICIT FORCENTATE!
Queso Duro-Blando 50,304.30 8,840.00 41,464,390 24.0
Queso Fresco 100,604.60 22,751.24 77.633.36 45.0
Crema 62.880.37 9,806.89 53,873.57 31.0
Requesén 0.0 11,841.44 (11.841.49) 0.0
TOTAL 213,789.27 53,037.48 160,749.79 100.00

1 Referido al total deficitario, exceplo requestn.
Faentes Cuadro 3.14 y 3.13

De acuerdo al Cuwadro 3.16 aparentemente no hay déficit de requesoén,
pero debe considerarse que en los hogares entrevistados no se identificd
el consumo de este producto, sin embargo existe oferta de é1 lo que indica
que no hay consumo en estos hogares.

Proyeccion de la Demanda y Oferta

1 Disponibilidad de Materia Prima

De acuerdo a la investigacidn directa efectuada para determinar el
volumen de leche fluida existente en el &rea de influencia de 1la
Cooperativa, se identificé la oferta de 1,410 botellas diarias (incluye
la produccién de la Cooperativa), significando anualmente §14,6%0
botellas, tal como se presenta en el Cuadro 3.17.
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3.6.5.

Cuadro 3.17

DISPONIBILIDAD DE LA LECHE FLUIDA DEL AREA ALEDARNA

BOTELLAS
EMFRESA FRODUCCION FORCENTAJE
Cooperativa La Longaniza 200 ’ 14.2
Cooperativa La Falma 100 7.1
Cooperativa La Paz E1 Salitral 1190 7.8
Particulares 1.000 70.9
Total Diario 1.4190 100.0
Total Anual 514,650 0.0

Fueate: Sondeo de Nercado.

Como se observa, la mayor parte de la materia prima se captarad de
las empresas aledanas a la Cooperativa, lo que significa que deberd
negociarse con anticipacidén la obtencion de la leche. FPor otro lado,
ninguna empresa manifestd el meioramiento de su hato, por lo que se supone
que dicha produccién permanecerd constante a través del tiempo.

2 Proyeccién De La Demanda

La proyeccién de la Demanda se efectuard considerando la proyeccidn
de la poblacidén para un periodo de 10 afos y el consumo percdpita por
producto, para cada ciudad investigada.

a. Froyeccitn de la poblacién®®

- San Juan Nonualco: 4,144 en 1995 y 4,908 en 1988.
- San Rafael Obraiuelo: 2.407 en 1985 y 2.673 en 1988.
- Santiago Honualco: 5,436 en 1985 y 6,201 en 1988.

Lo que indica que las tasas de crecimiento en dicho periodo es de
5.8 por ciento, 3.6 por ciento y 4.5 por ciento respectivamente,
presentandose en el Cuadro 3.18 la proyeccién de la poblacién por ciudad
investigada.

b. Froyeccién del Consumo.

El consumo percdpita por dia y producto son 1los siquientes:

Menicipal,

1% La Poblacidn de 1985 se tosd del Deplo. de Malariologia del Ministerio de Salwd Pablica y la de 1988 del Promtuario
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Queso Duro Blando= 0.010 Kilogramos

fueso Fresco = 0.02 "

Queso Crema = 0.012% "
Requestnt® = 0.001 "

Cuadro 3.18

PROYECCION DE LA POBLACION URBANA POR CIUDAD

ARO SAN JUAN SAN RAFAEL SANTIAGO TOTAL
NONUALCO OBRAJUELO NONUALCO
1 5,193 2,749 6.480 14,442
2 5,494 2.869 6,772 15,135
3 5,812 2,972 7.076 15,860
4 6.150 3,079 7.395 16,624
5 6,506 3.190 7.728 17,424
6 6.884 3,305 8,075 18,264
7 7.283 3,424 8,439 19,146
8 7.705 3.547 8.818 20,070
9 8,152 3.675 ?.215 21,042
10 8,625 3.807 9.630 22,062

Fuente: De aceerdo a 3.6.6.2

de la poblacién total de los 3 ciudades, presentandose

3.19.

En cuanto al consumo de los productos lActeos se proyectd en funcién

en el Cuadro

1% para proyectar el requesén se estisé el consuso percpita por dia considerando la venta total de San Juan Nomualco y
la poblacidn, dividido entre 7 dias y 5 personas por hogar.
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Cuadro 3.19

PROYECCION DEL CONSUMO DE PRODUCTOS LACTEQGS

KILOGRAMOS
ARD AUESD QUESO CREMA REQUESON TOTAL
DURO ELANDO! FRESCO

1 52,713.3 105,426.6 65,.871.6 5,271.3 229,302.8
2 55,242.7 110,485.5 67.053.4 5.524.3 240,305.9
3 57,889.0 115,778.0 72.361.2 5,788.9 251,817.1
4 60,677.6 21,355.2 75.847.0 6,067.8 263,947.6
5 63,597.6 127,195.2 79.477.0 6,359.8 276,649.6
6 66,663.6 133,327.2 83,329.5 6.666.4 289.986.7
7 69,882.9 139,765.8 87,353.6 6.988.3 303,.990.6
8 73.255.5 146,511.0 91,569.4 7.321.6 318,657.5
9 76,803.3 153,606.6 96,004.1 7.680.3 334,094.3
10 80,526.3 161,052.6  100,657.6 8,052.6 350,289.4

! Incluye Bueso Morolique
Fuente: Cuadro 3.18 y consuno percdpita de 3.6.6.2

3.6.5.3 Proyeccién De La Oferta

La oferta se proyecté baio los supuestos que:

- La oferta actual permanecerd concstante (Cuadro 3.1%).

- La oferta de la Cooperativa variard en funcién de las
producciones que ella obtenga, tal como se presenta en el
Cuadro 3.20, y que ésta tenderd a disminuir el déficit que
actualmente existe.
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Cuadro 3.20

PRODUCCION DE LACTEOS DE LA COOPERATIVA

KILOGRAMOS
A N 0 S
FRODUCTO 1 2 y mas
Queso Duro-BElando 8,469.20 14,115.33
(ueso Morolique 11,493.91 19,.156.52
Queso Fresco 4,900.04 8,166.73
Crema 7.291.93 15,486.55%
Requesdén 8.362.74 13,937.89
TOTAL 42,517.81 70,843.02

Faeate: Estudio técnico del proyeclo Planta Procesadora de
Leche de La Cooperativa La Longaniza 1990,

El Cuadro 3.21 presenta la proyeccién en la oferta total para las
ciuvdades de San Juan Nonualco, Santiago Nonualco, y San Rafael Obraiuelo.

Cuadro 3.21

PROYECCION DE LA OFERTA DE PRODUCTOS LACTEQOS

KILOGRAMOS
A ] 0 5
! ' als
PRODUCTO COOPERATIVA 0TROS TOTAL COOPERATIVA 0TROS TOTAL
OFERENTES OFERENTES
fueso duro-Blando 8,469.20 8,840.00 17,309.20 14,115.33 8,840.00 22,955.33
fveso Morolique 11,493.91 0.0 11,493.91 19,156.52 0.9 19,156.52
feeso Fresco 4,900.04 22,95.24 27,851.28 8,188.73 22,951.24 3,110.97
Cresa 9,291.93 9,406.80 18,698.73 15,486.5% 9,406.80 24,893.35
Requesta 8,362.74 11,801.44 20,204.18 13,938.989 11,841.44 23,119.33
TOTAL 42,517.81 33,039.48 $3,357.29 70,863.02 33,039.48 123,902.5¢
Fuente: Cuadros 3.20 y 3.15
47
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3.6.5.49 Resultados Globales de la Proyecci6n de Demanda y Oferta

El Cuadro 3.22 presenta los resultados globales de la oferta y
demanda proyectada, durante un periodo de 10 aRros.

Como se observa en el Cuadro 3.22, el déficit de productos lacteos,
en términos generales, continuard en el transcurso del tiempo, ain con la
incorporacién de la produccién de la Cooperativas sin embarqo a nivel de
producto, el reques6n presenta una oferta mayor que la demanda, en tal
caso la Cooperativa deber& promocionar dicho producto con la intencién de
captar parte de la oferta actual e introducirlo a nivel rural, en los
cantones La Longaniza, San José La Falma, El Golfo, Tierra Blanca y El
Sauce, cuya poblacidén en 1987 era de 7,964 sequn el Hinisterio de Salud
Pablica (Departamento de Malariologia).
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3.6.6

3.6.6.

3.6-6.

3.7

3.8

Comercializacién

1 Canales de Comercializacitn

lLos canales de comercializacion py

apucstoz sone

- Negociacidén con los actnales oferentes, considerando la
disposicidn de aceptar nvevos proveedores.

- Venta directa a la poblacion de los cantones ubicades en los
alrededorss de la Cooprre!ivs,

- Intentar la dintroducoisy
Zacatecoluoa, = travds Jo
lactens.

2 Precios

No se especule con &! preocio do

)

de productos

2l mercade de San Salvader vy
<

Yoz distribuidaore

conben wa oque dzle dependerd de los

costus de produccidns sin o ool g cbeben doecose corn referencia los

precios encontrades en o) ectodic doo ey

CONCLUSIONES

De  acuerde a 1o

M P o
PR RS A R

proyecciones vrealizadzw, jeacde aiivm s

determinada para los produacktos Thetoon

presenta una buena povopectioca, g

produccion  aenerada  por Lo Coepeeats

actualmente existe doe paodue bos T te

considerarse muy espociel, peesto agoce
entrevistados no manifesztaron comenaip!
lo contrario. awnque no puede o fpeoap e
hay déficit.

Cooperativa llenard alounos vanioe o-i.

RECOMENDACIONES

- Capacitar a los encargiole s de

relacionades con o wmizes,
volamenes que ofreciora te f

- Flanear las pobs iz
anticipacidn al proc

- Disponer de capit-1 ¢

- Cumpliv coun las nureas oo o
técnico.

A peszar de elio s (e

Foapy bed

oathin,

fooomercaidee etectuada v lac
eoapwe el area de  influencia
A Yo conperativa La Longaniza,
ool mervado es amplic v la
o dieainnird ¢l déficit que
Lo ocave del reguessn pueds

s Lien e clerte los hooares
cwoosin eabaran la coferts mmeztra

oo 0 e snficiente tal que, no

tdera gue La prodaccion de la

Paooromervodalizacitn, vn aopectos

Pk s poter neQociar procios v

it b b i
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créditosn con

et addararie la materia prima.
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4.1

4.1.1

4. ESTUDIO TECMICO

LOCALIZACION Y TAMARND

Localizacién

La planta procecadora de leche A localizada en la Cooperativa
La Longaniza de R.L.. la cual z bildmetros al cur de la
autopista que de San Salvadeor comdoce ciudad de Zacatecoluca, entre
los kilbmetros S8 y 5% de la calle snter wmencionada.

El terrenc seleccionade Uione loo dimensiones  adecvadas a los
requerimientos del prosocto v oontt localvzeadta al oeste de lac oficina
adminicstrativas de la empreca.

4.1.1.1 Infraestructura Relacionada con el Proyecto

El terreno seleccionado ez plana, con drenaie gxcelents v la textura
del suelo es adecuada para edificacicnos de esta naturalerza.

En el terreno mencionado ne edisten instalaciones relacionadas con
el proyecte. por lo tente no se harin remodelaciones & las oficinas
administrativas del provecto (ver figura 5).

La planta estar4d ubicada relalivamonte leics. por le mencs a un
kilémetro., de los potrercs e dnslalacione ganaderas, lo que elimina
fuentes de malos olores, pt ncia Jo o alipafas. quir es comin encoentrar en
los establos y corrales. #Asimisno s halls cerca, a uncos treinta metros
del camino principal y cerca de la feerto de energia eléctrica.

4.1.1.2 Infraestructura de Comercializacién

La Cooperativa no contard con duiraeslevotura en losz centros
poblados donde distribuwird v producerdn, sine gue le hard a mavoricstas:
en cuanto a transporte, la emprors coents con oun vehiculo de cinco
toneladas de capacidad., cuyo valor o cstima en treinta y cinco mil
colones.

4.1.1.3 Facilidad de Obtencién de fateria Frima (leche)

La principal materia prims (li- he), serd obtenida en parle de la
produccién interna, un promedic do doscientzs betellas diarias v el
complemento serd compradn & cocporalicos vecinag como La Falme, La Faz o
El Salitral y a particulares, con Jes rosles por el acceso ¥y vecindad, La

Longaniza puede entablar relaciunes coonciales,
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4.1.1.

4.1.2

q.1.2.

4 Servicios y‘Recursos de Apoyo al Proyecto

l.a empresza dispone de encrgia cléchyica v e propone la compra de
transformadores para satisfacer log requerimientos del proyecto. La
fuente de energia se encuentra a quincze sstres al ecste de donde s= ubicarad
la planta.

Existen pozes: uno de 5.07 motros de proefundidad y el otro de 7.92
metros: en este Qltimo <e inztalard una bemba pira extraccidn de agua.
Dicha homba serd de 3 caballoe do petencis v sorvird para obtener el aqua
y llevarla & un tanqgue elevado o cistorre, gquie estard ubicada cerca del
pozo.

El caudal del pozo e euficionte pera satizfacer los requerimientos
de aqua de la planta.

Las caractericticas:  qua o Lo miveioeado en los numerales
antericores, tanto en 1o owlvcecioa de la plants reepecloe a las
instalaciones de la Uooperaticos v st rborne, son determinantes en la
localizacidn de la plantea.

Tamano del Proyecto

Fara dimensionar el pmryveste v b conziderado los aspechas que se
refieren a mercado. tecpoleaiz v aavcotos ceondmicns. De esta manera la
forma de distribvecidn  dal o pradeeto, rreaveama de prodoeccidn oy
adminictracién, se han d=finide oo fancidn de las variables antes
enunciadas. Como result=do de¢ e=e a0/ looir, e ha cetoblecido que el
tamafo del proyecto sevd parvs procesar oo vedamen diarvio de mil quinientas
botellas de leche.

1 Disponibilidad de Materia Prima en el Area de Influencia

Como se ha exprecado antes, lo go wdoccion interna de la eapr esa, en
cuanto a materia prima, es de oun prowcdic de deccientas betellas diarias
y de acuerdo al potencial de la ewmprrss ooe volumen mede incrementarse
en el futuro, hasta 500 botellas er ootaciln Jluviosa ¥ a 300 hotellas
en la época seca, lo cual daria un prowsdio diavain de 409 botellas
diarias.

For otra parte. co dispone G Ve aedoccicres de o des coeperativas
y productores particuolares, cuve volunen de produccidn diarie oscila entre
1,300 vy 1,520 botellas por dia, cin toemar en concideracrén £l volumen que
desde el punto de vista potenci-l peden incromentar. El detalle de los

volimenes que producen las cocvperalloxe oo meectra en el cnadre 401
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Cuadro 4.1

DISPONIBILIDAD ACTUAL DE MATERIA FRIMA (LECHE)
EN EL AREA DE IMFLUENCIA DE LA COOPERATIVA
LA LONGANIZA (volumen en botellas)

NOMBRE DE LAS DIST.A LA tecat I F#CTON PRODUCCION PRONEDIO DIARIA  FRECIO
COOPERATIVAS LONGANIZA CARTON B R LHY DEPARTARENTD  ACTUAL  POTENCIAL UNLTARIO
(Kn) ¢

1. LA LOKGANIZA - La Longanizz San Jear Nonazleo La Pz 00 N 1.20
2. LA PALMA 2 La Palep Sar Rafse] Shrzjuelp La a2 1" 150 1.40
J. LA PRL O SALITRAL 10 El Golfs 520 loan Homusleo La Faz 11 200 1.30
4. PARTICULARES b L1 Lenganiza 3an Juar Henugleo La Paz 1,900 1,560 1.4

TOTAL 1,410 2,15 1,325

Fuentes Investicacion directa, sarzo de 19%¢; arera 2 esle estedin,

Con el volumen real actoal =L Lemesy del provecto indiclia sin ningan
problema. con la expansitn del ‘tamess oz partiv del segundo afe y de
acuerdo al potencial de produvocife dol hato del Area, es posible el
abastecimiento de matevia prima. come e puestra en el Cuadro 4.1

5in embargo, coma maivaen oo sepoddad, enoel primer advo, el provecto
se inicia con una ecscala pequeta & narbir del primer trimestre (veinte por
ciento del tamafo de estabilizecion), ce dncremsnta esa proporcidn cada
trimestre. hasta lougrar en el o bo brimecstre un volumen de 1,500
botellas diarias, pero gue on prorcdie dapanbte ol primee abho, por los
incrementos trimestrales. sole <o Laave un volumen de 900 botellas
diarias, como =& muestra «n el Cosdve e Lo Planificecidn anual de la
Froduccidn,

4.1.2.2 Capacidad de Hercado (Demanda gue Abastecer& el Froyecto)

El tamabo de Ta pl oot oo vos b g o de vy b o e demande
potencial de mercade gue pumede capt o el provecte v fee delerminada en el
Estudio de Mercado, Cepitolo S0 o U4 veforida a los contres poblados
urbanos cercanos a la Ceovoraiiva.,

4.1.2.3 Limitaciones Tecnolotgicas

L.a maquinaria » ecqguiprs =+ hon cstiemzdo zeaan la diepovibilidad de
materia prima, cepacidad de morcode. Pieenns de neocesamiente §jornadas
que operard la planta) » wds gui Lot pen Ta pociblided de o adpivir dicha
tecneologia. Ep ese arden, oo proveso ana mogveinarta y eandpo, capez de
procesar 1.500 botellss de leche pov i v o b da ocho hares. Dicha
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4.2

4.3

4.4

4.5

capacidad determina ! tamaio « o ltoa v 5 owvna eperacién maneizhle para
los volumenes de matoria pvima gue oo ha programado procesar.

PROCESO DE PRODUCCION SELECCIOMADO
El proceso productivo se ha eslablecido para lograr una superacion

aradual del nivel artecanal hasla ehbouer upne olapa artesanal ovanzada o
semitecnificada incipiente.

et

El proceso =¢ enfora o  la eroduccidn de  quesos  "criollos”
salvadorefos, a partiv de leche flaide sntera v senidescremada, de acuerdo
al tipo de queso a elaborar. Fara legrar la mdgima utilizacidn del
proceso de transformacidn, se producir® crema v veguessdng, en proporciones
que no afectan la calidad de lo: guenos,

CARACTERISTICAS DE LA PLANTA

La planta en zu contosto a) b, mesenta todas lae facilidades en
lo que se refiere a comuicanidn, dnterna y externay va que se ha disefado
con los accesos necesarics para tel o, bos accesos permiten conexion
directa con los diferentes corvaoioe, Pt de produccion. come de apoyo,
(abastecimiento de agua ¥ eunerodia) » todas las secciones de la fdbrica.
La iluminacidn es adecuada, aci v Po wontilacidn, ambas rednen los
requisitos exigidos en este tipn O~ WA,

Fara la movilidad y duosarro!to o Ja produccidn, se ha tomado en
cuenta los movimientos &n tornn & : aue & cncuenrtran
en una posicidn y ubicacidn tal gue poyeiton g les coerarieos facilidad de
traslado en el cumplimiento de =uvz funoiones:.,

1

maAgAna s Y eulpos

En cuanto a drenaies. se ha dieedade una salida Gnicx & los
productos eliminables para facilitor Vo separecion de los desechos de la
planta y lograr mayur higiene. Lo di: cin de Jes desechos oo hard en

una fosa y un pozo s=épltices.

CAPACIDAD REAL DETERHINADA

La capacidad de la plante sl dimensicnamiento vy
caracteristicas especificas de la maguivaria vy equipos seleccionados, que
se iustifican en funcidcén del tamano vy volumen de preducocidn, previendo la
necesidad de disponer un teonclogic disene nara procesos estandarsy no
obstante, esos equipous pueden aprovechsvse con mavores producciones i se
programan procesos en turnos sucosives. €6 docir. gue si hubilera mayor
demanda, la misma maquinaria y eguips, pueden multiplicer su servicio. con
s6lo programar un maver namero de tveraes de procesamiontlo. La capacidad
de la planta es para procesar mil geinitentas botell:s de leche por dia,
en un turno de ocho horac.

FLEXIBILIDAD PARA EXPANSIONES

La expansion de la plante depcrds Jde las especificaciones técnicas
de la maquinaria y sguipo, asi coems del dieapn trahaiado y la programacidn
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de turnos. De esta forma. 1o capecidsd cstimada puede incrementarse de
acuerde al tiempo de uso.

For otra parte. con la infraz:tro-tora propresta se puede obtener
el procesamiento de una diversidod Je o geaductos. que podrian roequerir
inversiones adicionales, sin gve ~<a ueceszrio grandes modificaciones a
la estructura, distribucidn v oporociconalidad de 1a planta.

CARACTERISTICAS DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

La maguinaria y equips selecoionador apropiados desde el punto
de vista técnico, de ahi que ofrecon condiciones de operacidén eficientecs
e higiénicas, con la productividad noceszaris pars los requerimientos del
proyecto a la vezr proporcionan facilidad v eoncillez en gl maneic. En el
Cuadro 4.2 se presenta la caractorizsoid la mzquinaria y equipcs.

Cuadro 4.2

CARACTERIZACION DE LA MAQUIMARIA Y EQUIFO REQUERIDO

Maquinaria o Equipo Do 1pordn v Especificaciones Téonicas

- 1 Descremadora Marcs belacal. Modelo 34084, con una
capacidad de procozo de 340 librag de leche

por hora, Hoteor de D25 HF.

- 2 Aparatos de Aire
Acondicionado Farca Carricor de 30,000 RTU
o (]
- 1 Cuarto Frio cavsgidad  nara Adeproraturas de 8 ~12 C
Ag O v O
(AT ETED
- 1 Flataforma Matali o = vodos pars la recepcidn de la
Yeohe.,
- Tanque de Almacena- D arervo inoaxidable, Con capacidad de 2000

miento en frio botet) o, conectade 2 la bomba sanitaria de
1000 IytrosS hora, con oun ducto de descarga
de 1.EY de didmetlro,. donde succiona la

Lol .
- 1 Cocina Industyials marca Tromigas, de gas propano.
6 Valvulas De 1.2% pelaadas de didmetro para las tinas.
- 4 Tinas para Cuajar Pe ecere dinutidable. Con capacidad de G090
litros de leche. Cada wna con s vilvula

de drevaio,
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Continuacidn Cuadro 4.2

Maquinaria o Equipo

st ineidn « Easy

ificaciones Téonicas

I3«

1 Tina para Salmuera

1 Generador de Energia

1 Bomba Sanitaria mévil
(para leche)
1 Bomba para Agua

1 Frensa con 16 HMoldes

1 Centrifuga
(andlisis de graca)

1 Termolactodensimetro

2 Bdsculas

(=

Refrigeradora
Estantes

S

2 Lavatarros

[oY

Tangue Elevado

Lol

2 Mesas
100 Gradillas/queso
2 Manqueras

12 Botes Lecheros
2 Removedores/leche

2 Liras

De soevo innxidable.  Con capacidad de 500
litros de leche v su respectiva vélvula de
drenaic.,

Modelo 210360 motor marca Lister modelo TR3.
Con cepacidad de 37.50 KWA. de diesel y
para servicice trifésico de 220 voltios y 60
ciclos.,

Do acero inpxidable. Con capacidad de 1000
litros por hora. De 0.90 HF.

Sumergikle, de 2 HF v con electrodos
sengibles pava calibrade avtomdtico.

e paders, construida cen 2 filas a cada
ladu. Con oo gada colectora en la hase, por
donde  we drona vy recolecta el =suero.
Feranite utilizarse en forma proporcional al
voluwnen procesado.

Hayeoa Garhar, Modelo Baboock. Con capacidad
para sndlisie de gracsa de 12 muestras de
lechs & 1% unidadeszs.

Con cavacidad para 2 muestras: en la
detorminacion de la densidad especifica de
Ta loohe,

Con cspecidades de 20 v 100 librez. La de
1O0 Lityae dobe ey de plataforma.

Div 15 pies dee 2lturoe v motor de 1.8 HF.
Tipe Dedicn do 1.20m x 0.40m x 2.00m.  Con
=hes de limina de 1/8" & 3/716" de

5 oerlve

di medic barril met&lico de 9%
galeres v montados sobre una base (burro)
mio b A i,
Cotr e Coapacidad de 8 metros cibicos v con
un motor de 500 HEY
Pee maodera ¢ apldlicas, de 2.00 m. < 0.70 m.
DPisogadde i o v e 17,00 cn. x 17.00 om.
Deo 7% voadoe de Yarne vy 1172 puloadas de
difmo g,

40 Titves doe cepacidad v metdlicos.
saitodores de la leche. Hechos de

Morgon Mool Coevdillaz: curvas, de tipo
«1.  De tamafs lgual a
Ta wited doi apocho de laz tinazs &l cual
[SER AT oy facil corle hacia atrds vy
adel nts o todo be Taven de la tina,  Los
e s b A e e sidablo, 1) diognal que

veeptae b g heerd gt

@Yoo e Yan bt e de carte, pera meior
[TIRRSTRE cedtap i, Pooseen una capaicidad
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4.7

4.7.1

Continuacidén Cuadro

ificacions Técnicas

=evlroian v

Magquinaria o Equipo Tri

vatiable Je corte desde 0050 cm. hasta 2.00

co. del tamann del ordnalc.

- 1 Rastrillo De scevo inczidable v perforado.

- 100 Cestas Medianacs Fara ol waeio de quesns vy de material
plasticag,

- 6 Raldes De 12 litros de capacidad vy  material

di capacidades doe 1.5 ¥ 10 botellas.

s hele reforiada de lona, de 1,50
pdaad s de o didmetro, para el maneio de la
Te e,

- 1 Colador Dioometerial plisticg.

- Equipo para alimentosidn Seoveticore oo la covevion de la linea
eléctrica desde el punto primaria desds el punte de entresa de la
de entrega a subestacion conppe Nia distribuidora hestauna enbestacion
eléctrica (Ranco de 3F oa o imeYlepentarse (lyansformadeoros 103
Transf.) 1 &. e 20 RV gon suoeguipo ¥ materiales.

- Equipo para alimentacidn Qe o fiers a0 la insltalacion ds la

eléctrica desde sub-esta- canzalizacidn vy zondgnctores adecusdops que

tacidén 3 3 a tablero gene- alimentarin al tatdero gue controlard

ral de control. y dard preteccidn a 12 maguinaria que

go Jeptecrntard e ol proceso.

- 3 Medidores/leche
- 72 yardas de manguers

~

- Equipo para alimentacidn D oreficove a e dnetalacidn de la
eléctrica desde panel aqe- canalizecicn v condoctoves adecuados que
neral de control a motores alimentor i metores desde el tabler o general
eléctricos a usar. de conteol v lee tablercs de iluminacidn.

Equipo para alimentacidn Firfecids o Ya dpnstalacidn de la canelizacidn

desde tablero general a y condnctores adeconades, gue alinsntardn

a tablero de distribucidn clécty Toanretite a los unidadoes de Tur y Loma

para luces y tomas. cervients ubicadzs en zonas de procesco,
Apdminicstrecian, eto.

ORGANIZACION DEL PROYECTO

Etapa Operativa del Froyecto

La organizacidn de la stapa Oo cperacidn estd representada en el
organigrama de la fioura 2 , el cne! o fleda Yax distribucién de funciones
y las lineas de auvtoridad, para un (!=vo gntendimiento v coordinacion de
las actividades asignadas a cada woded overativa.,  Los departamentes vy
secciones responderdn & un s-lo Jeife caavdiends la estructura ierdrquica
lineal.
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Se ha consideradeo la sziguientc catruoctura jerdrouicas

a) Jefe de Froduccidn v Mantlenimienlo
b) Operarios

Estas personas doperderin diveJlamonte del Conseio de Adminictracién
de la Cooperativa =« través de  los departamentos de  produccién vy
administrativo., guienes serdn low recponsables de tomar las decisiones
para el desarrollo future de la ernpres..

4.7.1.1 Requerimientos Humanos para la Operacién

Los requerimientos de mana de obra en la face operativa de la
industria de procesamiente de Ja leche., s& refieren &l percsonal
administrativo (3), personal de apove (), personz]l de produccidén (4) lo
que en total hace 10 persorse necesarias para el proceso y  la
comercializacion de los productos. Bl cuadro 4.5, presenta €l detalle de
emplens.

4.7.1.2 Funciones del Personal de la Flanta Frocesadora de Leche

Jefe de Froducoidn vy Mantewimson Lo

Serd responsable de alcanier las eclas de produccidn programadas
por el Gerentey velard por el novesl funcienasiento de la maquinaria vy
equipo de la plantas ceordinard las oot sidades do) persconal de su seccidn
y coniuntamente con el supervisor d¢ cenbes, definivd las carecteristicas
requeridas por el oroducte a oot Tanbid

‘i tendrd come Tuncion el
control de la calidad de la mate - morwma 1oz productos que elaboraréd
la planta.
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FIGURA 2

ORGANIZACION PARA LA EJECUCION DEL FROYECTO
DE LA PLANTA PROCESADORA DE LECHE

iﬁSﬁHBLEA FEMERAL
| JUNTA DE
VIGILANCTIA
COMSEJO DE ADMINISTRACION

!JEFE DEOPRCDUCCTION
¥ RANTEHNIHMIENTO
o I B
| f . ]

DEFARTAMENTO DE UHEDAD DE I PEFARTAMENTO
FRODUCCIOHN AFOT0 ADMINISTRATIVO

——————n

4.8 DISENO FISICO
Este literal se refiere a lees diaoramas de fluio, distribucidn en
planta, disefo de la planta aencr 2l v ¢l dieorama de recorrido de los
productos.

4.8.1 Diagrama de Flujo

lLas etapas del procese produactive on la clabtoracidn de derivados de

e

la leche y que integran el diagrama dv fluios son las sioguientes:
- Etapa de recepcitén de la matorisa prima a procesar

- Etapa de control de calidsd do ta materia prims

Etapa de proceszamiento de le a:iovia prime

Etapa de almacenamiento dol protucto elaborade

Estas etapas =e presonlan on ol diagnrars do recorvido (fioura &) v
comprenden actividades de treos tipoo:
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= Frevias al process productioo )
! - Comunes al procese productico

- Proceso productivo

4.8.1.1 Etapas Previas al Proceso Productivo

- Limpieza y desinfeccidn de uwtopodlics, maguinaria vy equipo que se
utiliza en el proceso de elaboracion e derivados lacteos.

Recoleccion y transporte de la leche
Recepcidn y toma de pues tras

Control de calida

El anexo 4.1 precenta la deccoripeicn de estas etapas.

4.8.1.2 Etapas Comunes al Proceso Froductivo

- Higienizacidn de la leche

- Enfriamiento de la leche

- Pasteurizacion

El anexo 4.2 presenta la descripcidn de ectas etapas v actividades.

4.8.1.3 Etapas del Proceso Productivo de Quesos Criocllos

lLa marcha a seouirse en la wlsboracion de los diferentes tinos de
guesos “"criollos”" e la siquiente:

La leche que ha sido recibida =n la planta, serd sometida a la
comprobacidén de su talidad en el laboratoric vy dependiendo del resultado,
el destino de ésta puede cser:

i)

ii)

Si el andlisis se define por resultades satisfactorios en su
calidad., la leche se enviard al proceso de pasteurizacion
lenta para la elahcracidn de queseos durco-blandos.

51 el resultado demur stra que no rettne las condiciones
adecuadas. se envia al procccamiente de los otres tipos de

queso,. que son de mepor calidad vy precio.

Freparacién de la lechs

Es el proceso de adecuwacidn de P teche en cantidad, temperatura y
colorantes (si el tipo de qreso Lo roquiers),
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- Coagqulacidn de la leche

En este paso se agreya el cuaic, liauido o en pastillas y de
acuerdo al volumen de leche o sor procesada El tiempo de cuaiado puede
variar de 30 a 40 minutos, 1o cual devende de la cantidad de coagulante,
la temperatura (41°C. ideal), aridez de la leche (FH:6.3 ideal) y la
concentracion de sales de calcio (D.008% ideal).

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

- Corte de la Cuaiada
El obietivo de esta faze &35 dividir la masza en trozos mds pequenos.
con el fin de separar el csuvers de Jeoo edlides ceaguladoss de manera que

el suero se pueds retivi cendo sev oess i,

- Repuso de la Cualiad

n-
n

El obietivo del repoza, < la renndidn de Jos edlidos totales mayores
y minimos, a fin de aorvpar la masa toebal,

- Agitado de la Maza

La intencién de aoruper los *roa.ee wo o debe a que con el mevimiento,
se facilita la expulsitn del susrve v la gvaiada e adhicre en todas sus
particulas.

- Desuerado

Eecte paso consicteo en avartar Yo coscijada de ) "puerta” de 1z tina.
para facilitar el drenaie del saero, votopig bor =8lidos lacteos v formar
la cuajada desuerada.

- Ficado de la Cuaiadao

Los sélidos ya reunides v cewiccompactades,  son curtadns en
porciones pequenas: ésto permile vnop s oelts de? doesverado y se doda lista
la cuajada para el siouwiente paco,

- Salazén de la Mas:

Este proceso corsicste en anveon Ve cal correspondientes Ja cantidad
depende del tipo de queso procezade. Lo ol g oon preducto gue por su
composicién quimica, mejora la chcervacion del o queso oy oa su vezr,
proporciona un mejor sabor de zazon
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- Moldeado

La masa que estid en trozcs pogeedns vy ocon su respectiva sal. es
llevada a los moldes. con la intonaisn de darle forma y lograr un mayor
desuerado de la cuaiada.

- Frensado

La funcidn del prencado cs climinar on le posible. el suero gue adn
estd en la cuajiada y & su vez. detiniv la forma oue dard el tamaito final
del queso procesado.

- Maduracion

Es un procesc en el cual al términe del pericdo de maduracidn, el
queso debe lograr la texiura. el z=aley ¥y ¢l aroma deseados.

Con la maduracidn no o solucianan elaboraciones deficientes y en
cambio., se pueden estropear buenas e¢laboraciones.

Durante el enveiecimiento dol oguese se sucedens: Férdidas de
humedad, destruccién de lactosa, clevacidn de FH, formacién de la
corteza, etc.

La temperatura y la humedad relativa juegan un papel importante en
la maduraciéng de tal manera que ve recomiendas £-1%°C, 7%-90% de humedad
relativa:; una ventilacidn normzl v un tiespo de maduracidn de 3 semanas
en adelante, dependierdo de la demanda ~ ol tipe de queso reguerido.

4.8.1.4 Proceso de Produccién de Crema

- Recepcicn

La materia prima que fae acopleds: o anallzada por el labaratorio.
es enviada a este procesc de descromsdn,

- Enfriamicnto
La materia prima 1inovrezsj- (RS troooun tanque de

almacenamiento tempoyal a wea tempoo ohav o
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- Decscremado v Clavificacion

La leche en procose vy ol velumen definido, es enviada a la m&quina
centrifuga, para proceder & scparac 1o amateria grasa en el producto
llamado crema. 0 sea la acumulacicsn doe 'a materia grasa en el producto
terminadeo. Esta miquina en su centrifuax - centripeta, separa de la leche
las particulas mds pesadas y las mée livianas. per lo tanto, separa todo
tipo de impurezas (mavorcs v monares), ovse quedan adheridas a las paredes
de la mdguina de la parte mis liviews que eo la mater<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>