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RESUMEN

Ardon, Ninfa L. 2009. Estudio de prefactibilidad para establecer una planta procesadora
de leche en Jocon, Yoro,- Honduras. Proyecto especial del programa de Ingeniero en
Desarrollo Socioeconomico y Ambiente, Zamorano, Honduras. 43p

Los socios del Centro de Recoleccion de Leche Joconefio consideran establecer una planta
para procesar leche que proveen los socios a la empresa y determinar si sus margenes de
ganancias son significativamente superiores en comparacion con los obtenidos por la
venta de leche fluida. El estudio determina la pre factibilidad de mercado, técnico, legal,
ambiental, organizacional econdémico-financiero en el establecimiento de una planta
procesadora de leche en el Municipio de Jocén. Una investigacion de mercado determind
la demanda y la oferta, para ambos casos se elaboré y validdé instrumentos semi
estructurados, aplicados a muestras al azar al consumidor final y estratificada simple a
puntos de venta. Existe alta demanda principalmente para queso fresco y mantequilla
crema. El estudio técnico determind el equipo y materiales necesarios para operar, el
disefio de la planta y el proceso para la elaboracion de queso y mantequilla.
Organizacionalmente la empresa posee una Junta Directiva supervisada por Asamblea
General de socios, asimismo se consensuaron los cargos y responsabilidades de las
personas que laborardn en la planta. En el estudio legal se establecieron los requisitos
especiales para comercializar en el mercado. Ambientalmente el proyecto es categoria I,
identificandose los impactos relevantes y posible tecnologia a utilizar. El estudio
econémico — financiero evalu6 un flujo de caja proyectado a cinco afios. La Tasa Interna
de Retorno (TIR) es de 66.0% comparada contra la Tasa de Retorno Maximo Aceptable
(TREMA) del 11.4%. EI Valor actual neta de L. 2, 562,845. Este estudio incluye costos
ambientales. El proyecto es viable, rentable y factible.

Palabras clave: Mercado, técnico, legal, ambiental, factibilidad, financiero
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1. INTRODUCCION

El estudio de pre - factibilidad es el primer intento para examinar el potencial global de un
proyecto (Maldonado, 2006). Un estudio de pre factibilidad tiene validez cuando los
elementos evaluados generan un equilibrio que hace al proyecto ser factible en su
totalidad .Para que el estudio de pre factibilidad de instalacion de una planta procesadora
de leche en Jocdn sea factible, de acuerdo a las condiciones existentes, debera aprobar los
estudios de: mercado, técnico, legal, ambiental, organizacional y econémico - financiero.

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Hoy dia el Centro de Recoleccion de leche (CREL) Joconefio cuenta con un unico
comprador de leche fluida, quien establece la cantidad maxima a adquirir durante el afio.
Para explicar un poco méas se debe mencionar que existe una cuota de compra — venta, la
cual cambia en la época verano, ya que la cantidad de leche se incrementa hasta un 50%.
Esta situacién de dependencia comercial provoca entre los socios activos de la empresa la
necesidad de evaluar la pre factibilidad para establecer una planta de procesamiento
utilizando toda la leche que proveen los socios a la empresa y determinar si sus margenes
de ganancias son significativamente superiores en comparacion con los obtenidos por la
venta de leche fluida.

1.2 ANTECEDENTES

Segun la SAG (2009), los CRELES forman parte de un proyecto ambicioso orientado a
impulsar la ganaderia nacional a través de la venta de leche fria (4 °C) de alta calidad. El
CREL Joconefio, legalmente se constituyé por medio de la sociedad Martinez Alvarez el
15 de diciembre de 2006, contando en ese entonces con 72 productores socios, sin
embargo hasta el verano pasado solo 28 productores entregan leche. Actualmente la
actividad productiva a la que se dedican los socios del CREL es el enfriamiento y venta de
leche fluida Esta es vendida a Lacteos Monte Cristo de Yoro con la que tiene un contrato
hasta octubre del 2009.

1.3 JUSTIFICACION

Con base en la definicion del problema es necesario realizar un estudio que permita
determinar la pre factibilidad de mercado, técnico, legal, ambiental, organizacional



econémico-financiero y efecto social en el establecimiento de una planta procesadora para
la elaboracién de queso y mantequilla en Jocén.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 General

Elaborar un estudio de pre factibilidad para el Centro de Recoleccion de Leche, con la
finalidad de establecer una planta procesadora de leche en el municipio de Jocon, Yoro,
Honduras.

1.4.2 Especificos

e Desarrollar el anélisis estratégico del entorno e institucional.

o Elaborar un estudio de mercado para determinar oferta y demanda de mantequilla y
queso.

e Realizar un estudio técnico para definir los requerimientos en estructura, tecnologia
adecuada para el establecimiento de la planta de lacteos y los diferentes
procesamientos para la elaboracion de mantequilla y queso.

e Detallar los requisitos legales obligaciones laborales, tributarios y sanitarios para el
establecimiento de plantas procesadoras.

e Identificacion de los impactos ambientales y tecnologia a considerar como medidas de
calidad ambiental al instalar la planta de procesamiento de leche.

e Realizar un estudio organizacional para la futura planta del CREL Joconefio.

e Elaborar un estudio economico-financiero con el fin de conocer la pre factibilidad del
proyecto.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 ESTUDIO DE PRE FACTIBILIDAD

Este estudio profundiza la investigacion en fuentes secundarias y primarias de
investigacion de mercado, detalla la tecnologia que se empleard, determina los costos
totales y la rentabilidad econémica del proyecto (Baca, 2006).

2.2 ESTUDIO DE MERCADO

Segln Baca (2006), el estudio de mercado consta basicamente de la determinacién y
cuantificacion de la demanda y oferta, el andlisis de precios y el estudio de la
comercializacion. Tiene por objetivo verificar la posibilidad real de penetracion del
producto en un mercado determinado.

2.3 INVESTIGACION DE MERCADOS

La investigacion de mercados es una actividad propia del proceso de “marketing”,
entendiéndose ésta como la aplicacion de una filosofia empresarial que conduce a conocer
el mercado para producir lo que se puede vender, contraria a vender lo producido; Por lo
que la investigacion de mercados es el eje de la mercadotecnia, puesto que proporciona
los medios para conocer el mercado (Orozco, 1999).

2.4 ESTUDIO TECNICO

En el estudio técnico deberdn determinarse los requerimientos de equipos que optimice la
utilizacion de los recursos disponibles en la produccion del bien o servicio del proyecto.
Del analisis de las caracteristicas y especificaciones de las maquinas podra precisarse su
disposicion en planta, la que a su vez permitira dimensionar las necesidades de espacio
fisico para su normal operacion, en consideracién de las normas y principios de la
administracién de la produccion (Sapag y Sapag, 1998).

2.5 ESTUDIO ORGANIZACIONAL

Miragem y Nadal Para citado por (Céceres, 2003) definir la estructura organizativa
correctamente es fundamental para determinar las necesidades de personal



calificado para la gestion. Independientemente de sus méritos técnicos o econémicos, el
éxito de un proyecto depende en gran medida de la organizacién. Sin una organizacion
eficiente un proyecto bien fundado y viable puede resultar un fracaso.

2.6 ESTUDIO AMBIENTAL

Los impactos ambientales provocados por el desarrollo de proyectos, por lo general,
pueden ser positivos y negativos. La magnitud de estos impactos depende de su
participacion en el Valor Presente Neto y el efecto de este sobre la tasa interna de retorno
del proyecto basico. Toda esta problemética, ha llevado a gobiernos y agencias
internacionales a disponer en los estudios de viabilidad de los nuevos proyectos de
inversion de estudios de valoracion econdmica ambiental para analizar los impactos que
las actividades econémicas generan sobre la base de recursos naturales y ambientales de
los paises (Ramirez et al. s. f).

2.7 ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

Con la estimacion economica-financiera se valora la inversion a partir de criterios
cuantitativos y cualitativos de evaluacion de proyectos, empleando las pautas mas
representativas usadas para tomar decisiones de inversion. La evaluacion econdémica
financiera constituye el punto culminante del estudio de factibilidad, pues mide en qué
magnitud los beneficios que se obtienen con la ejecucion del proyecto superan los costos
y los gastos para su materializacion (Ramirez et al. s. f).



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 LIMITES DEL ESTUDIO

El estudio se realizé en el municipio de Jocdn, Departamento de Yoro, Honduras, para los
socios del CREL Joconefio. Este estudio consta de un estudio de mercado, técnico, legal,
ambiental, organizacional, econdémico-financiero.

3.2 ANALISIS ESTRATEGICO DEL ENTORNO E INSTITUCIONAL

A través de la Matriz FODA se conocid la situacién presente de la empresa. EI FODA es
una herramienta estratégica utilizada para conocer elementos internos (fortalezas y
debilidades) y los externos (oportunidades y amenazas). A partir de esta informacion se
realizd la combinacion entre los elementos para formular estrategias. Las fortalezas con
las oportunidades (FO), Debilidades con oportunidades (DO), fortalezas y amenazas (FA)
y debilidades con amenazas (DA). La planeacion estratégica se desarrollé a través de un
taller participativo con los socios del CREL titulado ‘“Planificacion estratégica y
organizacional”.

3.3 ESTUDIO DE MERCADO
3.3.1 Determinacion de la oferta

En el estudio de mercado se determind la oferta para la mantequilla crema y queso fresco
en los municipios de Jocon y Yoro con el fin conocer, la frecuencia de compra y unidades
vendidas de los diferentes productos lacteos, competencia directo e indirecta, cantidad de
producto que los duefios de pulperias y mercaditos estarian dispuestos a vender,
fluctuaciones en el precio de compra y la venta, estrategia de venta y la forma de pago a
los proveedores.

La herramienta utilizada para este escenario fue una encuesta semi estructurada con
muestras estratificadas, dirigida a los duefios de diferentes puntos de venta (pulperias,
mercaditos o mini super) de las localidades de Jocon y Yoro. En el analisis de la encuestas
se calcularon frecuencias de medias para cada variable a través de Statistical Package for
the Social Sciences (SPSS) version 15.



3.3.2 Determinacion de la demanda

Se realizd una segmentacion geografica en la cual para ser consumidor potencial del
mercado meta, éste deberia estar en los municipios de Jocon y Yoro. En la segmentacion
demogréafica se contemplaron factores como la edad, género, ingreso y ocupacion. Las
segmentaciones anteriores permitieron definir el mercado meta al cual se estara dirigiendo
los productos de mantequilla crema y queso fresco. Ademas se elabor6 una estrategia de
mercado considerando las 4 p: precio, producto, plaza y promocion, buscando una
combinacion que favorezca el posicionamiento de los productos en el mercado meta. Para
generar la informacion se utilizo una encuesta semi estructurada dirigida a los duefios de
pulperias y consumidores finales.

3.4 ESTUDIO TECNICO

El estudio se elabord con informacidn secundaria y entrevistas a operarios de empresas
que comparten caracteristicas similares a la planta a instalar. La Empresa Ricura de Danli
y la Planta de Lacteos Zamorano sirvieron de referencia en la elaboracion de una lista de
equipos, insumos en la transformacion para queso fresco y mantequilla crema, disefio para
la ampliacion de la planta, insumos usados en la transformacion de queso fresco y
mantequilla crema.

3.5 ESTUDIO LEGAL

Para la elaboracion es este estudio se investigo a través de la internet en los
requerimientos legales y especiales para la comercializacion de productos en el mercado.

3.6 ESTUDIO AMBIENTAL

En este estudio se identificaron los impactos relevantes del proyecto a través de la Matriz
Causa - efecto y se establecié una valoracién cualitativa para determinar el impacto que
requiere mayor énfasis en mediadas de prevencién y mitigacién. Asimismo se determin6
el costo ambiental para cada uno de los afios segun la medida ambiental tomada.

3.7 ESTUDIO ORGANIZACIONAL

En el estudio organizacional se realizé tomando como base algunas experiencias de la
zona y la Empresa de lacteos Ricura de Danli, sobre la definicion de cargos y
responsabilidades para los empleados que trabajaran en la nueva planta de lacteos. Estos
cargos y responsabilidades fueron consensados por los socios del Centro de Recoleccion
de Leche (CREL).



3.8 ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

El estudio economico — financiero parte de la determinacion de los requerimientos de la
inversion inicial, capital de trabajo, costos ambientales y costos de operacion (gastos de
administracion y de comercializacion) requeridos en los estudios antes mencionados. Esta
informacién se presenta en un flujo de caja proyectado a cinco afios, considerando la
inflacion del pais para estimar los costos de produccion y el indice de precio al
consumidor para la estimacién de precio de venta del queso fresco y mantequilla. Para
estimar la inflacion y luego ser aplicada a los costos se determinG una regresion lineal
utilizando la ecuacion Y= 268.27 - 0.13) X, donde X es el afio para el cual se desea
conocer la inflacion. De igual forma para el precio de venta de los proximos cinco afos se
estimo el indice del precio del consumidor a través de una regresion lineal, utilizando la
ecuacion Y= -1, 677.96 + 0.84 X, donde X es el afio para el cual se desea conocer el
indice del precio al consumidor.

Ademas el estudio incluye una nueva forma de célculo de financiamiento utilizando la
tasa de rentabilidad minima aceptable TREMA donde fue necesario definir qué porcentaje
de fondos propios de la empresa iban a cubrir el monto inicial de la inversion y el
porcentaje de contraparte con fondos de financiamiento. El porcentaje correspondiente a
la empresa es multiplicado por la tasa pasiva y tasa activa es multiplicada por el
porcentaje definido para la cantidad de dinero a través de financiamiento. El estudio
considera las tasas anteriores de un banco estatal, dado que en Yoro existe un proyecto de
fomento a la micro, pequefia y mediana empresa MY PIME en especial al sector ganadero,
donde los fondos de financiamiento son canalizados a través de bancos estatales.

Para determinar la rentabilidad del proyecto se utilizaron los indicadores financieros del
valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR). Esta fue comparada contra
la Tasa de rendimiento minimo aceptable (TREMA). Ambos indicadores financieros
permitieron valorar el dinero en el tiempo.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 ANALISIS ESTRATEGICO DEL ENTORNO E INSTITUCIONAL
4.1.1 Andlisis interno

Las fortalezas identificadas para la empresa son el contar con equipos de descremadora,
tina quesera, planta eléctrica y meson, el tener socios interesados en desarrollar
capacidades y competencias por medio de capacitaciones ofrecidas por ellos mismos,
contar con Escritura constitutiva Social y Reglamento interno, elaborar producto de
consumo masivo y ser productores de la materia prima.

Entre las debilidades por parte de los socios resalta el tener débil comunicacion entre la
Junta Directiva y los socios, socios sin formacion empresarial, baja produccién de leche
de cada socio en época seca, repercutiendo en la produccion total, apatia de los socios por
registros administrativos de la finca y sociedad y la Junta Directiva trabaja sin
planificacion.

4.1.2 Andlisis del entorno

Existen oportunidades como el crecimiento del mercado al consumo de queso fresco y
mantequilla crema en funcion del tiempo, otros productores individuales de leche y
histéricamente los cambios en precios de productos lacteos hacia la baja son muy pocos.
No obstante los productores deben estar atentos a las amenazas, entre ellas que el queso y
la mantequilla son reemplazados por otros productos lacteos y la presencia de otras
marcas industriales posicionadas en el mercado.

Cuando se parte del andlisis del entorno e institucional facilita formular estrategias que
Ileven al éxito de la empresa. La estrategia FO esta relacionada con el elaborar productos
lacteos que sean del gusto de las personas de la zona. La estrategia DO llena de retos a
través del aumentar la produccion de leche mediante la alimentacién de pastura y
suplemento al ganado y fortalecer los procesos de planificacion estratégica en la sociedad
frente a un mercado insatisfecho. La estrategia entre amenazas y fortalezas origina la
estrategia de satisfacer las preferencias de los consumidores de manera continua y
mantener producto en el transcurso del afio, para satisfacer los gustos de los consumidores
de manera constante. La estrategia DA brinda un arduo trabajo en el capacitar a los socios
acerca de la administracion de la empresa y desarrollar competencias en los socios para
que puedan crear, mantener y fortalecer una cartelera de clientes.



4.2 PLANEACION ESTRATEGICA

La Mision y vision del Centro de Recoleccion de Leche Joconefio. La Mision es “Somos
una empresa colectiva con fines de lucro, dedicada a la produccion y venta de productos
lacteos de excelente calidad, mediante la utilizacion de tecnologia semi industrial, con
responsabilidad social y ambiental, satisfaciendo las necesidades y gustos nuestros
clientes” y la vision es “Para el afio 2014, seremos una empresa lider de la zona de Yoro
en el procesamiento y comercializacién de productos lacteos de excelente calidad, a través
de la introduccion de tecnologia a nivel industrial, maximizacion en las ventas
permitiéndonos posicionarnos en el mercado y el contar con un canal de distribucion
eficiente que logre cubrir las preferencias de nuestros clientes”. Para cumplir la misién y
alcanzar la visién de la empresa se determino el objetivo de promover condiciones de
negocios favorables en el sector ganadero de Jocon para el desarrollo socioeconémico
contribuyendo a mejores condiciones de vida y bienestar de los socios y la comunidad.

4.3 ESTUDIO DE MERCADO

El mercado meta para la el queso fresco y la mantequilla crema son 7,766 personas con
residencia en los municipios de Jocon y Yoro del Departamento de Yoro Honduras y
ademas pertenezcan a la poblacién econdmicamente activa del area urbana. La edad para
consumir mantequilla crema y queso fresco comienza desde los dos afos, dirigido tanto a
hombres como mujeres de la familia hondurefia, dado que los productos lacteos forman
parte de la dieta diaria. Ambos se consumen independientemente del nivel de educacion y
tipo de religion que profesen los consumidores potenciales. Para adquirir estos productos,
los ingresos de estas personas debe encontrarse en el ambito de L. 1,000 a 5,501 por lo
tanto deben pertenecer a la clase media de la zona. La segmentacion conductual presenta
que la frecuencia de consumo de los clientes es de uso intensivo ya que forma parte de la
canasta basica de los hondurefios y ademas en la zona existe un fuerte arraigamiento en
alimentarse con los productos lacteos por estar cercanos al Valle del Aguan.

4.3.1 Situacion del mercado

Los productos lacteos a nivel semi industrial son escasos, pero la mantequilla crema y el
queso fresco son de consumo masivo con tendencia a incrementar el volumen de compra
por parte de las familias, dandose la oportunidad elaborar éstos productos al gusto del
consumidor final.

El consumo de los productos varia de un producto a otro. Se parte del mercado potencial
interesado en adquirir los productos, siendo ésta la Poblacion Economicamente Activa
(PEA). Para cada producto se da a conocer qué porcentaje de la poblacién demanda
actualmente los diferentes productos enlistados. Existen altos promedios de las cantidades
demandas en los productos lacteos durante la semana por parte de los clientes. Esta
situacion se origina porque en la zona del estudio las personas poseen un fuerte
arraigamiento en alimentarse con productos lacteos al estar cerca del Valle del Aguan.
Los productos que tienen mayor porcentaje de demanda en el mercado son el queso fresco
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y la mantequilla crema, detallados en el Cuadro 1, en tal sentido se definen como aquellos
con los que se penetrard al mercado, enfocando las estrategias de produccién y mercado,
seleccionados también porque el fin es dar valor agregado a la materia prima.

Cuadro 1. Descripcion de la demanda de productos lacteos para Jocon y Yoro, 2009

Promedio Total cantidad
Producto PEA % demanda cantidad Demanda PEA demandada lb/

demanda persona

(Ibs)

Queso semi seco 7,767 55 4.10 3,495 14,330
Queso fresco 7,767 57 6.91 4,427 30,592
Mantequilla crema 7,767 67 4,14 5,204 21,544
Mantequilla rala 7,767 13 6.61 1,010 6,674
Leche 7,767 58 5.47 4,505 24,642
Requeson 7,767 4 3.00 311 932
Cuajada 7,767 38 3.52 2,951 10,389
Quesillo 7,767 17 3.64 1,243 4,524

Segun informacion obtenida de los encuestados existe 93% de disponibilidad de compra
por parte del mercado meta hacia los productos lacteos, por lo que no habra problema en
la penetracién al mismo. Asimismo mencionan que el precio del queso fresco y la
mantequilla en la época de verano son altos. En el caso del queso fresco 60.7% y para la
mantequilla el 56.1%. Ambos casos parten de respectivo porcentaje de demandada. La
realidad difiere en la época de invierno donde los precios se mantienen estables.

Los consumidores al momento de hacer la compra en los puntos de venta se basan en la
calidad del producto y no tanto en el precio segin 70.0% de los duefios de los puestos de
venta. Esto de alguna manera define los gustos de preferencia del consumidor final por lo
tanto los duefios de los puntos de venta compraran productos que contengan las
caracteristicas segun las preferencias de los clientes. La informacidn anterior se enriquece
al conocer que no existe producto sustituto para el queso fresco y mantequilla crema
segun los encuestados, ya que el consumidor al no encontrar estos productos opta por
buscar en otros puntos de venta.

Los puntos de venta brindan la oferta de productos lacteos definiendo las frecuencias de
compra para cada uno de los productos, los cuales difieren en su mayoria. La frecuencia
de compra depende de las preferencias del consumidor final. El precio promedio tanto el
de compra como el de venta hasta julio del presente afio proporcionaron una base al
momento de definir precios de venta por parte de la empresa y permitié conocer la
competencia. La mantequilla crema y el queso fresco son productos con mayor frecuencia
de compra, descripcion detallada en el Cuadro 2. La venta de estos productos va
acompafiada de la relacidn existente entre el precio de compra al proveedor y venta al
consumidor final haciendo atractivo el mercado.
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Cuadro 2. Descripcion de la oferta de productos lacteos para Jocon y Yoro del 2009

Frecuen Promedio Totalde Preciode compra Precio de
Producto ciade decompra compra/ al punto de venta venta
compra (Lb) semana (L.) consumidor
al final
(L)
Queso semi-seco 29 35.21 1,006 29.86 35.79
Queso fresco 34 28.71 976 28.18 32.32
Mantequilla crema 33 33.58 1,108 25.82 29.79
Mantequilla rala 20 24.25 485 21.35 25.28
Leche 23 28.39 653 11.26 14.22
Requeson 3 23.66 71 17.00 20.00
Cuajada 8 35.38 283 17.38 21.00
Quesillo 7 9.00 133 24.86 31.43

En el pago las ventas de productos lacteos al crédito, 80% de los duefios de puestos de
venta pagan las compras al contado a sus proveedores y el 20% paga al crédito que en
promedio las hace liquidas 8.9 dias después de la entrega del producto. Este hecho fue
considerado al momento de calcular el capital de trabajo para echar a andar el negocio. En
cuanto al analisis de la competencia el 57.3% de los consumidores potenciales colocan a
la marca Sula como la lider en el mercado de lacteos. Dicha marca es preferida por la
calidad, lineas de productos, espesa, sabor y porque es la mas conocida. A pesar de estas
ventajas solamente el 15.5% de los consumidores conocen qué ofrece ésta empresa. La
competencia directa en el mercado son las empresas artesanales con un 66% segln los
datos obtenidos en la encuesta.

La estrategia de penetracion y posicionamiento para dar a conocer los productos de
mantequilla crema y queso fresco sera la publicidad personalizada y promociones a traves
de vendaje a los duefios de puntos de venta para dar a conocer los atributos de los
productos. El posicionamiento serd efectuado a través de la estrategia de producto. Las
caracteristicas de diferenciacion son la calidad del producto y servicio de entrega
continGa, permitiendo tener ventaja competitiva frente a los competidores. Desarrollar
esta estrategias segun Porter (2007), debe constituir una ventaja competitiva sustentable
entre la estrategia, el crecimiento rentable y el papel de los lideres en la definicion e
implementacion de las politicas estratégicas empresariales. El posicionamiento fue el
centro de la estrategia sin embargo ahora se rechaza por ser demasiado estatico para los
cambiantes mercados y tecnologias del presente.

La fijacidn de los precios tanto para el queso y la mantequilla crema estan basados en el
promedio de precios obtenidos de la encuesta del mes agosto en el mercado local. Los
precios del primer afio para el queso fresco de L. 31.12 y para la mantequilla de L. 28.51.
Este precio determinado fue comparado con el costo de produccion siendo éste propicio
para obtener ganancias. Los precios no seran parte de la estrategia de publicidad. La
estrategia a utilizar sera reflejada en la publicidad personalizada con el fin de elaborar una
cartelera de clientes de los puestos de venta. De igual forma se hara publicidad en medios
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de comunicacion local, ferias de exposicion y paneles sensoriales. Esta Gltima es
recomendable llevarla a cabo en la etapa de penetracion. Para dar apertura a la
comercializacion la distribucion serd a través de una distribucion corta, mediante la
entrega personalizada por parte del gerente de procesamiento a los puntos de venta de
Yoro y Jocén. Sin embargo, los clientes ademas podrian comprar en la planta si asi lo
desean. Los clientes ya definieron las especificaciones del producto tomando como
referencia los datos obtenidos en la encuesta, el 89% de los consumidores de mantequilla
crema y el 88% de queso fresco prefieren una presentacion de una libra. Ademas el 67%
del mercado de la mantequilla y 69% del queso fresco desean tengan presentacion en
paquete de una libra.

4.4 ESTUDIO TECNICO

La capacidad de produccién estd muy ligada a la cantidad de materia prima (leche)
adquirida durante el afio, por lo tanto se deben considerar la baja produccién de leche de
la época seca y el respectivo aumento en época lluviosa La adquisicion de leche para
cuantificar proyecciones en la cantidad de produccion debe ser clara y definida para cada
uno de los préximos cinco afios. Es de aclarar que durante el afio cambia de época seca a
la lluviosa. Para el primer afio Unicamente se contara con el ingreso de la leche
proporcionada por los socios del CREL, en el segundo afio la suma de la anterior mas la
compra de leche a otros productores de la zona y del tercero al quinto afio, la suma de las
dos anteriores mas el aumento de leche por las mejoras en la alimentacion del hato
ganadero. Una mejor descripcion de las cantidades en el Cuadro 3. Para los afios del 3 — 5
las cantidades de leche adquirida son las mismas, hasta que haya nueva planeacion por
parte del CREL.

Cuadro 3. Cantidad de leche adquirida y produccion de queso y mantequilla del CREL,
2010 — 2014.

Afo Afio 1 Afio 2 Afio 3-5
Epoca del afio Seca Lluviosa Seca Lluviosa Seca  Lluviosa
Adquisicién 850 1,520 1,467 2,533 2,017 3,483
leche (L)
Cantidad Produccion | 16,302 34,862 28,470 58,096 39,144 79,885
queso (Ib)
Cantidad producci6n | 3,003 6,422 5245 10,702 7,211 14,716
mantequilla (Ib)

La planta estard ubicada en colonia Bladimiro Zepeda. Entre las coordenadas UTM
505040 E y 1693642 N de la cabecera municipal de Jocdn, frente a la carretera real que
conduce hacia la ciudad de Olanchito. El terreno de asiento de la planta es propiedad del
Centro de Recoleccion de Leche Joconefio. Este tiene 900 m2 de los cuales la ampliacion
solamente es 82 m2,
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Los requerimientos en la infraestructura la planta contara con drenaje de aguas residuales
las cuales serian arrastradas facilmente con un desnivel de 1.5% en los pisos hacia los
desaguies, previo al paso de las trampas de grasa. Posteriormente deben ser conducidas a
la fosa séptica hasta que se defina una nueva tecnologia a utilizar.

En cuanto a los requerimientos de la estructura las ampliaciones y mejoras del edificio
deberan tener una estructura sélida y sanitariamente correcta. Las entradas y ventanas
deben obstaculizar el acceso de animales domésticos, moscas, insectos y roedores. Para
evitar la contaminacion cruzada es necesario colocar pediluvios en las entradas y salidas
del edificio. El edificio debe permitir llevar a cabo las operaciones de produccion limpieza
y desinfeccion. En el lugar de produccion, debe existir ventilacion sea a través de amplias
ventanas o ventiladores Los pisos y las paredes deben carecer de agujeros y grietas con el
objetivo de facilitar la limpieza. Para las paredes es conveniente colocar ceramica de una
altura minima de 1.80 metros. Los equipos y utensilios primordialmente deben ser de
material que no adhieran sustancias toxicas, sabores y olores al producto. Asimismo es
necesario evitar el uso de materiales de madera y aquellos que sufran desgaste por
corrosion.

Las areas fisicas para el funcionamiento de la planta (Anexo 4) son: administracion con
6.00 m?, vestidores el cual tendra 3.00 m?, el 4rea de procesamiento con 12.25 m?, &rea de
producto terminado sera de 6.25 m?, la bodega de materiales contara con 6.25 m? el area
de venta ser4 de12.25 m®y los bafios con 3.00 m?. El agua potable y la electricidad deben
estar presentes en las diferentes areas como recursos de calidad y eficiencia en los
procesos productivos.

Para llevar a cabo las actividades productivas se requiere de requiere de equipos y
utensilios primordialmente de material que no adhieran sustancias toxica, sabores y olores
al producto. El equipo requerido para la planta se describe a continuacion:

Una pala o agitador instrumento para mantener a la leche en constante movimiento.

Lira para cortar la cuajada y regular el tamafio de las tiras de queso.

Cucharas medidoras para la medicion exacta de la cantidad de sustancias en gramos.

Baldes para retirar el suero, agregar agua y trasladar la cuajada al mesén de trabajo.

Cinchos utilizados en el moldeo y la presidn sobre la cuajada brindandole la forma

final al queso y corteza para proteccion del mismo.

e Tina quesera de acero inoxidable: recipiente donde es depositada la leche que va a ser
transformada en queso.

e Pasteurizador con capacidad de 600 litros.

2 Vestimentas de trabajo (gabachas, casco, botas).

Canastas de almacenamiento del producto terminado.

Cuchillos utilizados para hacer el corte final del queso y luego pesarlo.

Congelador utilizado en el almacenamiento del producto.

e Estante de acero inoxidable.

e Pazcones.

e Recipientes de recoleccion de suero.
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e Tinas de 160 litros.
e Balanza de 40 libras.

Asimismo se necesitard de insumos y materiales para la elaboracion de queso fresco y
mantequilla crema los cuales se detallan:

e Cloruro de calcio, que corrige el balance de calcio en la leche por la pérdida del
mismo en el proceso de pasteurizacion.

e Sal mineral, brinda el sabor al queso y la mantequilla y que sirve como preservante
natural, controlando la cantidad de microbios.

e Galones de cuajo liquido.

e Laleche como materia prima para la elaboracion de mantequilla y queso.

4.4.1 Descripcion de Procesos para la elaboracion de queso fresco y mantequilla
crema

El recibo de la leche cruda proviene de diferentes productores del CREL, la cual sera
depositada en tinas de almacenamiento con capacidad de 160 litros cada una, utilizando
varias de ellas durante el proceso. Previo al recibo de la leche, el responsable de esta
actividad realizara la prueba de acidez.

El descremado de la leche consiste en separar la grasa Ilamada crema de la leche entera,
para obtener leche descremada la cual se utiliza posteriormente para la elaboracion de
queso. La crema obtenida se somete el proceso de pasteurizacion y luego se le agrega sal
obteniendo la mantequilla crema terminada.

Una diferencia de un producto de la empresa artesanal en comparacion con una semi
industrial e industrial es la implementacion de la pasteurizacién en los procesos. En este
proceso se eliminan los microorganismos en su mayoria y la totalidad de patégenos a
través de pasteurizacion lenta, la que consiste en el cambio de temperatura a 65°C por 30
minutos, tratando de modificar lo menos posible la estructura fisica, quimica, enzimas y
vitaminas. Luego de éste proceso ge genera pérdida de caseina y grasa, disminuyendo el
rendimiento de la leche, por lo que es necesario adherir cloruro de calcio.

El proceso de homogenizacidn pretende proporcionar una cantidad de grasa a la leche
descremada afiadiéndole leche entera, ambas leches se mezclan en una tina donde se
elaborara el queso fresco. Para la elaboracion del queso es necesario adherir cuajo liquido,
donde la caseina se desnaturaliza al entrar en contacto con organismos y acidos organicos
(acético y citrico).

Una vez cuajado se rompe la en tiras o cuadritos con liras a través de un constante
movimiento hasta lograr el la textura deseada. Luego se le afiade sal a la crema y a la
cuajada, la cual cumple las funciones de dar sabor al queso y la mantequilla y reducir la
cantidad de microorganismos masivos. La sal es preservante natural de los productos.
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Como finalizacién de la elaboracion del queso se realiza el prensado, desuerado,
moldeado y empaquetado. Este proceso se realiza con el fin de eliminar totalmente el
suero y dar forma al queso a través de moldes presados con muy buena presion. Asimismo
el queso y la mantequilla deben ser protegidos de la humedad, bacterias, hongos, roedores
e insectos Para una descripcion visual del proceso remitirse al Anexo 2 y 3.

45 ESTUDIO ORGANIZACIONAL

La estructura organizativa legal del CREL esta conformada por la Asamblea General de
Socios, 6rgano supremo en la toma de decisiones politicas, econdmicas y productivas.
Ademads, cuenta con Junta Directiva constituida por un Consejo de administracion
(Presidente, Secretario y Tesorero), la Junta de Vigilancia y los auditores. Cuenta también
con cuatro comisiones de trabajo (produccién, mercadeo, procesamiento y capacitacion)
para desarrollar o coordinar actividades especificas de la empresa.

Los deberes del Consejo de Administracion segin el Reglamento interno de la empresa
son los siguientes: Ejercer la representacion legal, coordinar y supervisar la ejecucion de
actividades dentro y fuera del area de influencia del CREL, convocar a sesiones ordinarias
y extraordinarias, administrar los recursos humanos, técnicos, y financieros, elaborar,
gjecutar y supervisar propuestas técnicas y financieras que contribuyan al crecimiento y
desarrollo de la empresa, dirigir la ejecucion y cumplimiento de politicas y propuestas de
planes estratégicos de corto, mediano y largo plazo, contratar y reemplazar personal asi
como también la creacion de comités que faciliten y permitan el desarrollo de la empresa.

Algunos de los deberes y responsabilidades de la Junta de Vigilancia son el velar por el
cumplimiento del reglamento interno y demas disposiciones, establecer un régimen
disciplinario en busqueda del orden y buen funcionamiento de la empresa, supervisar y
monitorear el cumplimiento de controles técnicos, financieros, contables, ambientales,
legales y de calidad en el consejo de administracion y sistemas productivos, para
garantizar la sostenibilidad de la empresa y resolver los conflictos que se susciten entre
los miembros del grupo.

El Consejo de Auditoria es responsable de supervisar la aplicacion y cumplimiento de
politicas y controles contables en la empresa y realizar auditorias de forma periodica.Por
otro lado, la Comision de Produccion es la encargada de coordinar actividades para
fortalecer la produccion de leche y reproduccion del ganado, alimentacion bovina y crear
espacios de motivacién para los socios.

La Comision de Procesamiento es responsable de coordinar el proceso de transformacion
de leche en mantequilla y queso. Esta comision tendra un descremador y un quesero en el
area produccion, responsables desde el recibo de la leche hasta la fase de producto
terminado. Inicialmente la empresa tendra dos operarios, los cuales recibirdn una
remuneracion de L. 110 diarios y trabajaran tres dias a la semana. También habra un
Gerente de Procesamiento recibiendo un salario mensual de L. 6,000, quién debera ser
socio y miembro de comision de procesamiento. La Comision de Procesamiento es clave
en el éxito de la empresa por lo que se hace necesario detallar los puestos de trabajo y
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responsabilidades que tendran los empleados que coordinara la comisién de
procesamiento (Cuadro 4).

Cuadro 4. Cargos y responsabilidades de la planta de procesamiento de leche del CREL
Joconefio, 2009.

Cargo a desempenfar Responsabilidades

Compra de insumos.

Venta y distribucion de los productos.

Gerente de Procesamiento Supervision de la elaboracidn de los productos.
Inventario de produccion.

Coordinacion de actividades.

Recibo de la leche.

Descremado de la leche.

Descremador Pesado de la mantequilla crema.

Colocacion de la mantequilla en las cestas y llevarlas al area de
almacenamiento.

Reporte de produccion de mantequilla.

Limpieza de la planta.

Traslado de la leche entera y descremada al pasteurizador.
Quesero Pesado del queso fresco.

Limpieza de la planta.

Reporte de produccion de queso.

Reporte de produccién de queso

Elaboracidn del queso fresco.

La Comision de Capacitacion coordina las capacitaciones y experiencias de interées
coman. Los temas ya los tienen definidos entre los cuales sobresalen los calculos de
costos de produccion, buenas practicas de manufactura e higiene en las salas de ordefio,
buenas practicas agricolas y manejo de empresas bovinas.

La Comisién de Mercadeo es la responsable de desarrollar estrategias de venta y
distribucion de los productos, asi como establecer una relacion continGa con los clientes
para conocer los gustos y preferencias de estos. Cabe mencionar que cada comision esta
compuesta por tres socios (un coordinador, un secretario y un evaluador).
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Figura 1 Organigrama de la Sociedad Colectiva Martinez Alvarez, Jocén, 2009.

4.6 ESTUDIO LEGAL

El CREL Joconefio cuenta con una figura constitutiva de Sociedad Colectiva Martinez
Alvarez y Asociados, legalmente constituida el 15 de diciembre del 2006. La sociedad
cuenta con 72 socios. La razén social es la produccion de leche de ganado vacuno,
transformacion de leche caliente a leche fria, compra y venta de leche y sus derivados al
por mayor y al detalle dentro y fuera del pais, conservacion y proteccién del medio
ambiente y cualquier otra actividad de licito comercio que directa o indirectamente tenga
relacion con la finalidad principal de la sociedad.

Sin embargo, para poder comercializar los productos en el mercado se requiere del
permiso de operacién del negocio y permiso de construccion obtenidos en la
Municipalidad de Jocon, Registro Sanitario solicitado a la Secretaria de Salud Publica en
el Departamento Regional de Control de Alimentos , la Licencia Sanitaria extendida por
la Secretaria de Salud Publica a través del Departamento de Regulacién Sanitaria, registro
de marca tramitada en el Instituto de la Propiedad, Tarjeta de salud a los empleados
proporcionada por una entidad autorizada por la Secretaria de Salud Publica, y el codigo
de barras gestionado en la Direccién del Sistema Electronico de Comercio (DISELCO) en
la Camara de Comercio del Tegucigalpa o San Pedro Sula.
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4.7 ESTUDIO AMBIENTAL
4.7.1 Proceso operativo de Licencia Ambiental

La empresa debe contar con una licencia ambiental para operar. El proceso es el siguiente:

e Solicitud y Registro de Licencia Ambiental

e Categorizacion del proyecto y la elaboracion de términos de referencia
e Elaboracién del Estudio de Evaluaciéon de Impacto Ambiental

e Revision del Estudio de Evaluacién de Impacto Ambiental

e Otorgamiento de Licencia Ambiental

Para este caso la empresa solamente tendrd el segundo paso ya que segin la
categorizacion no compete realizar una Evaluacion de Impacto Ambiental. Debido a que
al considerar la tabla de categorizacion ambiental de la Secretaria de Recursos Naturales
(SERNA) el proyecto pertenece a la Categoria I, donde forman parte aquellas
procesadoras de lacteos que procesan > 1,000 litros pero < 10,000 litros diarios.

En tal sentido solo es necesario elaborar un Diagndstico Ecolégico y de Impacto
ambiental, el cual permite, segun el Articulo 38 del Reglamento de Evaluacion de Impacto
Ambiental realizar un de andlisis general, a nivel macro, de caracter preliminar
permitiendo identificar en forma rapida los posibles impactos y consecuencias de una
accion y enfocar aquellos impactos de mayor relevancia que podran ser evaluados en
forma continua en un Estudio de Impacto Ambiental (EI1A) posterior al Diagnéstico. El no
requerir una EI1A no implica que no deba tener un plan de control y seguimiento donde la
Unidad Municipal de la localidad velara por su cumplimiento

Caracterizado el proyecto como Categoria I, la empresa deberd cumplir con varios
requisitos para quedar registrado en la SERNA. Estos son:

e Solicitud (FORMA DECA-006) presentada por el proponente, en papel blanco tamario
oficio.

e Ficha de Registro Ambiental (FORMA DECA 004), firmada por el proponente,
debidamente llena.

e Resumen del proyecto de 2 a 5 paginas que incluye: Plano de ubicacion del proyecto
(zonas urbanas) mapa.

e Documento de constitucion de sociedades, comerciante individual o personeria
juridica.

e Titulo de propiedad o arrendamiento del lugar donde se va a desarrollar el proyecto,
debidamente timbrado y registrado

e Constancia extendida por la Unidad Ambiental Municipal (UMA) o por el alcalde del
lugar de ubicacion del proyecto en la que haga constar el estado del proyecto (se ha
iniciado operaciones, etapa de ejecucion actual)

e Las fotocopias de escritura o cualquier otro tipo de documento, deberan presentarse
autenticadas.
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e Publicacién en un octavo de pagina en el diario de mayor circulacion, la publicacion
debe hacerse en los primeros cinco dias habiles después de emitida la licencia.
e Monto de inversion del proyecto.

En la identificacion de los impactos ambientales relevantes a partir de los cruces de
acciones y factores involucrados en el proyecto en la Matriz causa- efecto (Anexo 5)
sobresalen los siguientes:

e La generacion de residuos liquidos a través de leche, suero, soluciones cloradas,
detergentes alcalinos y acidos

e Generacion de residuos sélidos de desperdicios de producto terminado y fragmentos
de material de empaque

e Disminucién del caudal de agua a la poblacién local de Jocén y

e Lageneracion de malos olores por los procesos quimicos de las aguas residuales

El impacto de mayor relevancia considerado en el estudio es en la generacién de residuos
liquidos a través de leche, suero, agua, de enfriamiento, soluciones cloradas, detergentes
alcalinos y acidos (Anexo 6). En consecuencia se aplicaran tecnologias que permitan
hacer algun tipo de calidad ambiental.

La identificacion de tecnologia para el primer afio dificilmente se podra establecer un
tecnologia de mitigacion dado que para seleccionar algun tipo de tecnologia es necesario
realizar monitoreo trimestrales sobre la calidad de las aguas residuales, dos en cada
estacion, enero y abril en época seca y julio y octubre en época lluviosa Los parametros a
tomar en cuenta son la Demanda Bioldgica de Oxigeno (DBO), los aceites y las grasas,
los solidos totales y solidos sedimentables.

Dependiendo de los resultados de los analisis se podra definir cual es la mejor alternativa
de solucién a algiun problema encontrado. Considerar el biodigestor puede ser nueva
alternativa ambiental que ayuda al tratamiento de las aguas residuales. Ademas se puede
utilizar como generador de energia eléctrica para la misma planta, no obstante tendra que
verse la factibilidad de su implementacion. En el primer afio los residuos liquidos seran
vertidos a la fosa actual que tiene el CREL. También es primordial desarrollar medidas de
de prevencion como la compra de recipientes grandes, recoleccién del suero y
programacion de limpieza tanto para el area interna y externa de la planta.

Para la estimacidn del agua residual, aunque la planta no se encuentre en funciones se
estimé el caudal de agua residual tomando de referencia una planta artesanal de la Aldea
San Marcos Abajo de la ciudad de Danli, la cual comparte caracteristicas similares, en lo
que se refiere a la cantidad de leche que ingresa a la planta. Segun referencia de esta
planta, el consumo de agua por cada litro de leche es tres litros promedio durante el afio.
La cantidad maxima de recibo de leche en el CREL para los préximos cinco afios es de
2,750 litros, al realizar la operacion de multiplicar, la cantidad de recibo por los dias de
trabajo para la empresa durante el afio (156) dias y los tres litros, el caudal de agua
residual sera de 8.25 m*dia y de 1,287 m%afio.
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48 ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO
4.8.1 Evaluacion econémicay financiera

En el estudio economico la determinacion de los costos fue categorizada en inversion
inicial, costos totales incluyendo los de produccion, administracién comercializaciéon y
ambientales.

La inversion inicial incluye los costos de requerimientos de maquinaria y equipo,
construccién de la planta y gestiones legales, mismas que suman un monto de los asi
como los costos de construccion de la planta, gestiones legales los cuales suman
L. 799,456 (Cuadro 6). El capital de trabajo necesario para cubrir los primeros costos
operacionales es de L. 26, 815. Los costos de produccion fueron calculados teniendo en
cuenta las entradas de leche a la planta para la época seca de y época lluviosa, porque los
costos variables cambian en relacion a la cantidad de leche en las estaciones antes
mencionadas. Asimismo para los costos variables se les aplicd la inflacion previamente
calculada para cada uno de los afios en estudio a través de una regresion lineal tomando
como base la inflacion de los ultimos cinco afios del pais. El considerar la inflacion se
proyecto los costos para los siguientes afios de alguna manera mas realista, no obstante la
mano de obra directa es un costo fijo en la transformacion de la leche el cual esta
representado por dos operarios a los cuales se les pagara L. 110 diarios.

Los costos totales para el primer afio de la mantequilla en el verano es L.32, 798 a
diferencia de la época lluviosa que es de L. 62,958. Para el queso, los costos en época seca
suman L. 446,526 y en época lluviosa ascienden a L. 929,841, esto debido a la diferencia
que hay en relacion a los volumenes de leche que ingresa a la planta en cada estacion. Los
costos especificos para cada época y afio para queso y mantequilla (Anexol5 — 34) se
observan detalles en el cambio referente a la cantidad de leche recibida.

A los gastos de administracion (energia eléctrica, agua, teléfono) se les aplico la inflacién
para los siguientes afios. El pago del gerente de procesamiento también forma parte estos
gastos, mismos que suman L. 94,590 para el primer afio (Anexo 8). Los costos de
comercializacion en los primeros cinco afios son clave en el éxito del negocio y por lo
tanto en el posicionamiento de la empresa en el mercado. Estos incluyen transporte,
cobertura de viaticos y las promociones, mismos que ascienden a un monto de L. 174,800
para cada afo.

Ejecutar el proyecto requiere cubrir la inversion inicial (Cuadro 5) y (Cuadro 6) .Se
buscan alterativas través fondos propios y fuente de financiamiento (Anexo7). Algo
interesante del financiamiento fue el utilizar la TREMA, donde se tomo en cuanta la tasa
pasiva de depositos a plazo fijo (10.1%) multiplicado por el porcentaje de fondos propios
de la empresa que quiere cubrir de la inversion inicial. Por otro lado la tasa activa de un
banco estatal (12.0%) multiplicado para el porcentaje de los fondos de financiamiento que
los socios estdn dispuestos a acreditar. La suma de estas dos secciones origind una
TREMA de 11.4%.
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Cuadro 5. Distribucion de la inversién inicial para instalar la planta procesadora de leche
en Jocon, 20009.

Inversion % de Aportacion Aportacion en L.
Fondos propios 30 239,836
Fondos de préstamo 70 559,619
Total Inversion inicial 100 799,456

Cuadro 6. Resumen de inversion inicial para instalar la planta procesadora de leche en
Jocon, 2009.

Concepto Costo L.

Infraestructura 641, 820.
Equipo 116, 588.
Documentos legales 14, 233
Capital de trabajo 26, 815
Total L. L.799, 456

El financiamiento del proyecto incurre en el pago de intereses y amortizacion (Anexo 7).
Calculado sobre un monto de L. 559,619 con plazo de pago a cinco afios y una tasa de
interés TREMA de 11. 4% .Tener préstamo para la empresa repercute en el valor actual
neto positivo de L 2, 562,844. El comportamiento de los flujos operacionales (Cuadro 7)
es positivo en todos los afios, reflejando una TIR del 66.0%. El proyecto es rentable al
comparar la TIR con la TREMA del 11.4%, dado que resulta mejor opcidn invertir en el
proyecto que depositar el capital a plazo fijo en un banco estatal.
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Cuadro 7. Flujo de caja proyectado (L.) para a venta de queso fresco y mantequilla crema en Jocon, 2010 — 2014.

Flujo de caja 0 2010 2011 2012 2013 2014
Inversiones

Inversion fondos de la empresa 239,836

Inversion financiamiento 559,619

Total de inversions 799,456 83,380 119,110

Ingresos

Venta de mantequilla época seca. 85,632 150,688 208,747 210,311 211,875
Venta de mantequilla época lluviosa 183,127 307,493 426,010 429,201 432,393
Venta de época seca 507,351 810,416 1107,319 1105,979 1104,639
Venta de queso época lluviosa 1808,068 1821,820 2524,003 2542,913 2561,822
Total de ingresos 2584,179 3090,418 4266,079 4288,404 4310,730
Egresos

Costo de mantequilla época seca 32,798 54,158 64,195 71,520 71,442
Costo de mantequilla época lluviosa o 62,958 104,109 139,668 139,508 139,349
Costo de queso época seca 446,526 810,416 1107,319 1105,979 1104,639
Costo de queso época lluviosa 929,841 34,862 2246,994 2244268 2241,541
Depreciacion 33,844 33,844 33,844 33,844 33,844
Gastos de Administracion 94,590 94,570 94,551 94,531 97,812
Gastos ambientales 22,650 24,915 25,595 27,407 24,915
Gastos de comercializacion 174,800 174,800 174,800 174,800 174,800
Gastos Financieros 63,965 51,172 38,379 25,586 12,793
Amortizacion 111,924 111,924 111,924 111,924 111,924
Total de Egresos 1973,895 1494,770 4037,267 4029,365 4013,057
Utilidad antes de impuesto 610,283 1512,268 109,701 259,039 297,672
Impuesto sobre la renta (25%) 152,571 378,067 27,425 64,760 74,418
Utilidas despues de impuestos 457,713 1134,201 82,276 194,279 223,254
Depreciacion (+) 33,844 33,844 33,844 33,844 33,844
Flujo de caja operacional 799, 456 491,556 1168,045 116,120 228,123 257,098
VAN L. 2562,844

TIR 66%




S. CONCLUSIONES

Existe demanda para queso fresco y mantequilla crema en Jocon'y Yoro, y el 32% de
los puntos de venta encuestados se encuentran a favor de aumentar el volumen de
compra de productos lacteos.

Se necesita una inversion inicial de L. 799, 456 principalmente en la construccion de
la planta y compra de maquinaria y equipo.

Desde el punto de vista organizacional la empresa tiene la ventaja de contar con una
Junta Directiva de socios que a su vez es supervisada por la Asamblea General.
Ademas de poseer la estructura anterior con la instalacion de la empresa se identifican
tres nuevos cargos en la empresa (un gerente de procesamiento, un descremador y un
quesero).

El estar constituida como una Sociedad Colectiva se agilizan los tramites legales
especiales para poder comercializar los productos.

El proyecto es categoria I, por lo tanto se ubican dentro de las empresas que procesan
> 1,000 litros pero < 10,000 litros diarios de leche. Con base en lo anterior la empresa
Unicamente tienen que aplicar un Diagnostico Ecoldgico y de Impacto Ambiental para
obtener la Licencia Ambiental. Cabe destacar que el impacto ambiental potencial de
mayor incidencia es la generacion de residuos liquidos a través de leche, suero,
soluciones cloradas, detergentes alcalinos y acidos.

La rentabilidad del proyecto estima excelentes margenes de ganancias para los
préximos cinco afos, arrojando una TIR de 66% comparada con la tasa TREMA del
11.43% yun VAN de L. 2, 562,844.

Resaltar la responsabilidad ambiental al momento de considerar costos ambientales
para prevenir o mitigar los posibles impactos ambientales a raiz del proyecto y restar
estos costos de las utilidades del proyecto crea responsabilidad para los socios y
beneficio al medio ambiente.



6. RECOMENDACIONES

Implementar el presente estudio en la Sociedad Colectiva Alvarez Martinez como una
oportunidad de desarrollo empresarial.

Realizar un estudio de factibilidad para asegurar la concretizacién del proyecto.

Realizar este mismo estudio considerando tasas de interés de la banca comercial en
vez de la estatal.

Evaluar la factibilidad de un biodigestor para mitigar la alteracion en la calidad del
agua residual por la actividad productiva de la empresa.

Realizar un plan de medidas para el control de la calidad ambiental y dar seguimiento
de las mismas.

Velar porque las condiciones de higiene dentro y alrededor de la se cumplan.

Generar urgentemente un plan de alimentacion de pastura y suplemento al ganado
para el préximo afio.

Implementar un sistema de control administrativo que respalde las estimaciones en los
costos establecidos.
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8.  ANEXOS

Anexo 1. Mapa de localizacion de la planta de lacteos en Jocdn
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Anexo 2. Flujo para la elaboracién de mantequilla
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Anexo 3. Flujo para la elaboracién de queso fresco
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Anexo 4. Disefio de la planta de lacteos en Jocon, 2009.
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Anexo 5. Matriz de Causa — efecto para el establecimiento de planta procesador de leche en Jocon, 2009.

ACCIONES DEL PROYECTO = CONSTRUCCION OPERACION
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Aire Calidad del aire - - - -C
n.s ns ns
Tierra-suelo Contaminacion por - -ns - -n.s - - - - = -C -S -C =S -m -ns
residuos n.s ns ns ns ns
Agua Cantidad de agua -m -m - -m -m - S -m -S - S -n.s
m n.s
Calidad del agua -m -S
superficial
Calidad de aguas +m -n.s
subterraneas
Paisaje Calidad de la vista - -m -m +C -n.s -S
n.s +m +m  +m
Calidad de olores -m - -m -S
n.s
Nucleos de | Red de agua potable -m -C -C - -m -m

poblacién
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Red Viaria Trafic liviano (nGmero -n.s

de vehiculos)
Poblacion Generacion de empleos +m +m +m +m +m +m +m  +m +m  +S
Activa fijos +m +m +m  +m +N.s  +n.s
Evolucién Salud y seguridad de la +s +n.s

poblacién +m
Producto de la | Posicionamiento de +s  +s
zona nuevos mercados +N.s  +ns

Sector secundario +s +s +s

(agroindustrial) +C +s
Desarrollo Nuevas casas
urbanistico y +n.s
territorial

Edificio moderno +s  +s

+n.s +m +m  +m +C  +ns

Alcantarillado
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Anexo 6. Impactos relevantes con valoracion cualitativa de impactos ambientales relevantes del procesamiento de

productos lacteos en Jocon, 2009.

Impacto

Signo

A

E

In

P

Rv

Rc

Suma

Importancia

Generacion  de  residuos
liquidos a través de leche,
suero, agua de enfriamiento,
soluciones cloradas,
detergentes alcalinos yacidos.
Puntuacién

Generacion  de  residuos
s6lidos de desperdicios de
producto terminado y
fragmentos de material de
empaque

Puntuacién

Disminucién del caudal de
agua a la poblacién local de
Jocon.

Puntuacién

Generacion de malos olores,
por los procesos quimicos de
las aguas residuales.
Puntuacion

()

()

Acumulativo

3

Acumulativo

3
Acumulativo

3
Acumulativo

Puntual

1

Parcial

2
Puntual

1
Puntual

Alto

Baja

Baja

Baja

Permanente

3

Permanente

3
Permanente

3
Permanente

Reversible

1

Irreversible

3
Reversible

1
Reversible

Recuperable

1

Recuperable

1
Recuperable

1
Recuperable

-17

-13

-10

-10

-0.57

-0.36

-0.21

-0.21
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Anexo 7. Financiamiento L. para el establecimiento de la planta procesadora de lacteos en

Jocdn, 2009.

Monto 556871.24

% Tasa de interes 11.43

Tiempo 5 afios

Afio Monto Interes Amortizacion Cuota

1 556, 871.24 63, 650.38 111, 374.25 175, 024.63
2 445, 496.99 50, 920.31 111, 374.25 162, 294.55
3 334,122.74 38, 190.23 111, 374.25 149, 564.48
4 222, 748.50 25, 460.15 111, 374.25 136, 834.40
5 111, 374.25 12, 730.08 111, 374.25 124, 104.32

Anexo 8. Costos fijos en Administracion L. para el funcionamiento de la planta
procesadora de lacteos en Jocon, 2009.

Concepto 2010 2011 2012 2013 2014
Agua 192.55 192.31 192.08 191.84 191.61
Energia electrica 3,850.92 3,846.24 3,841.56 3,836.88  3,832.20
Gestiones legales 3,700.00 3,700.00 3,700.00 3,700.00  7,000.00
Sueldo Gerente 72,000.00 72,000.00 72,000.00 72,000.00 72,000.00
Telefono 12,836.40 12,820.80 12,805.20 12,789.60 12,774.00
Total 94,589.87 94,570.35 94,550.84 94,531.32 97,811.81
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Anexo 9. Equipo de trabajo para la elaboracion de queso fresco y mantequilla crema en la
planta de lacteos en Jocon, 2009.

Concepto Unidad Costo unitario Costo Total
L

Pala 1.00 500.00 500.00
Lira 1.00 28.00 2,728.00
Cucharas 4.00 75.00 300.00
Baldes 4.00 150.00 600.00
Cinchos de cero inoxidable 2.00 10,000.00 20,000.00
Tina quesera de acero inoxidable 1.00 45,000.00 45,000.00
Pasteurizador 600 Its 1.00 20,000.00 20,000.00
Vestimentas de trabajo 2.00 850.00 1,700.00
Canasta de almacenamiento 15.00 50.00 750.00
Cuchillos 2.00 50.00 100.00
Congelador 1.00 18,000.00 18,000.00
Estante de acero inoxidable 1.00 2,500.00 2,500.00
Pazcones 3.00 70.00 210.00
Recipientes de recoleccion desuero 10.00 100.00 1,000.00
Tinas 8.00 350.00 2,800.00
Balanza 1.00 400.00

Total L. 116,588.00

Anexo 10. Descripcion de la demanda de produccion lacteos para Jocon y Yoro, 2010

Promedio Total cantidad
Producto PEA % cantidad Demanda demanda Libras/

demanda  demandada PEA semana/PEA

Queso semi seco 8,056 45 4.1|E)b 3,625 14,863
Queso fresco 8,056 57 6.91 4,592 31,730
Mantequilla Crema 8,056 67 4.14 5,398 22,346
Mantequilla Rala 8,056 13 6.61 1,047 6,923
Leche 8,056 58 5.47 4,672 25,558
Requeson 8,056 4 3.00 322 967
Cuajada 8,056 38 3.52 3,061 10,776
Quesillo 8,056 16 3.64 1,289 4,692
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Anexo 11. Descripcion de la demanda de productos lacteos para Jocon y Yoro, 2011.

Producto Promedio Total cantidad
PEA % cantidad Demanda demanda Libras/

demanda demandada PEA semana/PEA

Queso semi seco 8,354 45 4L1% 3,759 15,413
Queso fresco 8,354 57 6.91 4,762 32,904
Mantequilla Crema 8,354 67 414 5,597 23,172
Mantequilla Rala 8,354 13 6.61 1,086 7,179
Leche 8,354 58 5.47 4,845 26,504
Requeson 8,354 4 3.00 334 1,002
Cuajada 8,354 38 3.52 3,175 11,174
Quesillo 8,354 16 3.64 1,337 4,865

Anexo 12. Descripcion de la demanda de productos lacteos para Jocon y Yoro, 2012.

Producto PEA % Promedio Demanda Total cantidad
demanda cantidad PEA demanda Libras/

demandada semana/PEA

Queso semi seco 8,662 45 L_?O 3,898 15,981
Queso fresco 8,662 57 6.91 4,937 34.117
Mantequilla Crema 8,662 67 414 5,804 24.027
Mantequilla Rala 8,662 13 6.61 1,126 7,443
Leche 8,662 58 5.47 5,024 27,481
Requeson 8,662 4 3.00 346 1,039
Cuajada 8,662 38 3.52 3,292 11,586
Quesillo 8,662 16 3.64 1,386 5,045

Anexo 13. Descripcion de la demanda de productos lacteos para Jocon y Yoro, 2013.

Producto PEA % Promedio Demanda Total cantidad
demanda cantidad PEA demanda Libras/

demandada semana/PEA

Queso semi seco 8,983 45 I_;10 4,042 16,574
Queso fresco 8,983 57 6.91 5,120 35,381
Mantequilla Crema 8,983 67 414 6,019 24,917
Mantequilla Rala 8,983 13 6.61 1,168 7,719
Leche 8,983 58 547 5,210 28,499
Requeson 8,983 4 3.00 359 1,078
Cuajada 8,983 38 3.52 3,414 12,016
Quesillo 8983 16 3.64 1437 5232
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Anexo 14. Descripcion de la demanda de productos lacteos para Jocon y Yoro, 2014

Producto PEA % Promedio Demanda Total cantidad
demanda cantidad PEA demanda Libras/

demandada semana/PEA
Queso semi seco 9,315 45 I_tjl.lo 4,192 17,186
Queso fresco 9,315 57 6.91 5,310 36,689
Mantequilla Crema 9,315 67 4.14 6,241 25,838
Mantequilla Rala 9,315 13 6.61 1,211 8,004
Leche 9,315 58 547 5,403 29,553
Requeson 9,315 4 3.00 373 1,118
Cuajada 9,315 38 3.52 3,540 12,460
Quesillo 9,315 16 3.64 1,490 5,425

Anexo 15. Presupuesto de costos totales en época seca para la elaboracién de queso fresco
en Jocon, 20009.

Insumos Unidad Cantidad Valor Total
diaria unitario L.

Sal mineral Ibs 3,586.44 3.14 11,269.47
Cuajo cc 8,151.00 0.62 5,031.14
cloruro calcio cc 16,302.00 0.15 2,392.78
Bolsa plasticas y etiqueta Bolsas 16,302.00 1.28 20,925.90
Leche Litros 57,057.00 7.00 399,399.00
Total costo variable 439,018.29
Total costo fijo 7,507.50
COSTO TOTAL 446,525.79
Costo/ libra 27.39
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Anexo 16. Presupuesto de costos totales en época seca para la elaboracién de queso fresco
en Jocon, 2010.

Insumos Unidad Cantidad Valor Total
diaria unitario L.
L.

Sal mineral Ibs 4,384.42 3.14 13,760.18
Cuajo cc 8,151.00 0.62 5,025.03
cloruro calcio cc 16,302.00 0.15 2,389.87
Bolsa plasticas Bolsas 28,470.00 1.28 36,501.17
Leche Litros 99,645.98 7.48 745,232.32
Total costo variable 802,908.57
Total costo fijo 7,507.50
COSTO TOTAL 810,416.07
Costo/ libra 28.47

Anexo 17. Presupuesto de costos totales en época seca para la elaboracion de queso fresco
en Jocon, 2012.

Insumos Unidad Cantidad Valor Total
diaria unitario L.
L.

sal mineral Ibs 6,028.21 3.13 18,896.06
Cuajo cc 8,151.00 0.62 5,018.91
cloruro calcio cc 16,302.00 0.15 2,386.96
Bolsa plasticas Bolsas 39,144.00 1.28 50,124.94
Leche Litros 137,004.73 7.47 1023,384.19
Total costo variable 1099,811.07
Total costo fijo 7,507.50
COSTO TOTAL 1107,318.57
Costo/ libra 28.29




36

Anexo 18. Presupuesto de costos totales en época seca para la elaboracién de queso fresco
en Jocon, 2013.

Insumos Unidad Cantidad diaria Valor Total
unitario L.
L.

sal mineral Ibs 6,028.21 3.13 18,873.04
Cuajo cc 8,151.00 0.61 5,012.80
cloruro calcio cc 16,302.00 0.15 2,384.05
Bolsa plasticas Bolsas 39,144 1.28 50,063.88
Leche Litros 137,004.73 7.46 1022,137.45
Total costo variable 98,471.22
Total costo fijo 7,507.50
COSTO TOTAL 1105,978.72
Costo/ libra 28.25

Anexo 19. Presupuesto de costos totales en época seca para la elaboracion de queso fresco
en Jocon, 2015.

Insumos Unidad Cantidad diaria Valor Total
unitario L.
L.

sal mineral Ibs 6,028.21 3.13 18,850.02
Cuajo cc 8,151.00 0.61 5,006.69
cloruro calcio cc 16,302.00 0.15 2,381.15
Bolsa plasticas Bolsas 39,144 1.28 50,002.81
Leche Litros 137,004.73 7.45 1020,890.71
Total costo variable 1097,131.37
Total costo fijo 7,507.50
COSTO TOTAL 1104,638.87
Costo/ libra 28.22
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Anexo 20. Presupuesto de costos totales en época lluviosa para la elaboracion de queso
fresco en Jocon, 2010.

Insumos Unidad Cantidad diaria Valor Total
unitario L.
L.

sal mineral Ibs 4,238.52 3.14 13,318.46
Cuajo cc 9,633.00 0.61 5,945.89
cloruro calcio cc 19,266.00 0.14 2,827.82
Bolsa plasticas y etiqueta Bolsas 34,862.00 1.28 44,750.62
Leche Litros 122,018.00 7 854,126.00
Total costo variable 920,968.80
Total costo fijo 8,872.50
COSTO TOTAL 92,9841.30
Costo/ libra 26.67

Anexo 21. Presupuesto de costos totales en epoca lluviosa para la elaboracion de queso
fresco en Jocon, 2011.

Insumos Unidad Cantidad diaria Valor Total
unitario L.
L.

sal mineral Ibs 8,946.80 3.13 28,078.89
Cuajo cc 9,633.00 0.61 59,38.67
cloruro calcio cc 19,266.00 0.14 28,24.39
Bolsa plasticas Bolsas 58,096.00 1.28 74,483.93
Leche Litros 203,336.60 7.47 1520,714.00
Total costo variable 1632,039.00
Total costo fijo 8872.50
COSTO TOTAL 1640,912.00
Costo/ libra 28.24
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Anexo 22. Presupuesto de costos totales en época lluviosa para la elaboracion de queso
fresco en Jocon, 2012.

Insumos Unidad Cantidad diaria Valor Total
unitario L.
L.

sal mineral Ibs 12,302.30 3.13 38,562.88
Cuajo cc 9,633.00 0.61 5,931.44
cloruro calcio cc 19,266.00 0.14 2,820.95
Bolsa plasticas Bolsas 79,885.00 1.28 102,294.50
Leche Litros 279,597.80 7.46 2088512
Total costo variable 2238,122.00
Total costo fijo 8,872.50
COSTO TOTAL 2246,994.00
Costo/ libra 28.12

Anexo 23. Presupuesto de costos totales en epoca lluviosa para la elaboracion de queso
fresco en Jocon, 2013.

Insumos Unidad Cantidad Valor Total
diaria unitario L.
L.

sal mineral Ibs 12,302.30 3.13 38,515.90
Cuajo cc 9,633.00 0.61 5,924.21
cloruro calcio cc 19,266.00 0.14 2,817.51
Bolsa plasticas Bolsas 79,885.00 1.27 102,169.80
Leche Litros 279,597.80 7.46 208,5968.00
Total costo variable 2235,395.00
Total costo fijo 8,872.50
COSTO TOTAL 2244,268.00
Costo/ libra 28.09
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Anexo 24. Presupuesto de costos totales en época lluviosa para la elaboracion de queso
fresco en Jocon, 2014.

Insumos Unidad Cantidad diaria  Valor unitario Total
L. L.

sal mineral Ibs 12,302.30 3.12 38,468.92
Cuajo cc 9,633.00 0.61 5,916.99
cloruro calcio cc 19,266.00 0.14 2,814.08
Bolsa plasticas Bolsas 79,885.00 1.27 102,045.20
Leche Litros 27,9597.80 7.45 208,3423.00
Total costo variable 2232,668.00
Total costo fijo 8872.50
COSTO TOTAL 2241,541.00
Costo/ libra 28.05

Anexo 25. Presupuesto de costos totales en época seca para la elaboraciéon de mantequilla
crema en Jocén, 2010.

Insumos Unidad Cantidad diaria Valor unitario Total
L. L.

Sal mineral Ibs 132.13 3.14 415.19
Bolsas plasticas bolsas 3003.00 1.28 3854.77
Leche litros 3003.00 7 21021.00
Total costo Variable 25290.96
Total costo fijo 7507.50
COSTO TOTAL 32798.46
Costo/ libra 10.92
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Anexo 26. Presupuesto de costos totales en época seca para la elaboracion de mantequilla
crema en Jocén, 2011.

Insumos Unidad Cantidad diaria ~ Valor unitario Total
L. L.

Sal mineral Ibs 224.39 3.13 704.25
Bolsas plasticas bolsas 5245.00 1.28 6,723.90
Leche litros 5244.52 7.47 39,222.75
Total costo Variable 46,650.90
Total costo fijo 7,507.50
COSTO TOTAL 54,158.40
Costo/ libra 10.32

Anexo 27. Presupuesto de costos totales en época seca para la elaboracion de mantequilla
crema en Jocén, 2012,

Insumos Unidad Cantidad diaria Valor unitario Total
L. L.

Sal mineral Ibs 317.27 3.13 994.52
Bolsas plasticas bolsas 7,211.00 1.28 9,233.54
Leche litros 7,210.77 7.46 53,862.32
Total costo Variable 64,090.39
Total costo fijo 105.00
COSTO TOTAL 64195.39
Costo/ libra 8.90
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Anexo 28. Presupuesto de costos totales en época seca para la elaboracion de mantequilla
crema en Jocén, 2013.

Insumos Unidad Cantidad diaria  Valor unitario Total
L. L.

Sal mineral Ibs 317.27 3.13 993.32
Bolsas plasticas bolsas 7,210.78 1.28 9222.29
Leche litros 7,210.78 7.46 53796.71
Total costo Variable 64012.32
Total costo fijo 7507.50
COSTO TOTAL 71519.82
Costo/ libra 9.92

Anexo 29. Presupuesto de costos totales en época seca para la elaboracion de mantequilla
crema, 2014.

Insumos Unidad Cantidad diaria Valor Total
unitario L.
L.

Sal mineral Ibs 3,17.27 3.13 992.11
Bolsas plasticas bolsas 7,210.78 1.28 9,211.04
Leche litros 7,210.78 7.45 53,731.09
Total costo Variable 63,934.24
Total costo fijo 7507.50
COSTO TOTAL 71,441.74
Costo/ libra 9.91




Anexo 30. Presupuesto de
mantequilla crema, 2010.

42

costos totales en época lluviosa para la elaboracion de

Insumos Unidad Cantidad diaria Valor unitario Total
L. L.

Sal mineral Ibs 282.56 3.14 887.89
Bolsas plasticas bolsas 6,422.00 1.28 8,243.53
Leche litros 6,422.00 7 44,954.00
Total costo Variable 54,085.43
Total costo fijo 8,872.50
COSTO TOTAL 62,957.93
Costo/ libra 9.80

Anexo 31. Presupuesto de
mantequilla crema, 2011.

costos totales en época lluviosa para la elaboracién de

Insumos Unidad Cantidad diaria ~ Valor unitario Total
L. L.

Sal mineral Ibs 470.88 3.13 1,477.83
Bolsas plasticas bolsas 10,702.00 1.28 13,720.72
Leche litros 10,701.93 7.47 80,037.56
Total costo Variable 95,236.12
Total costo fijo 8,872.50
COSTO TOTAL 104,108.6
Costo/ libra 9.72
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Anexo 32. Presupuesto de costos totales en época lluviosa para la elaboracion de
mantequilla crema, 2012.

Insumos Unidad Cantidad diaria ~ Valor unitario Total
L. L.

Sal mineral Ibs 647.48 3.13 2,029.62
Bolsas plasticas bolsas 14,716.00 1.28 18,843.72
Leche litros 14,715.68 7.46 10,9921.70
Total costo Variable 130,795.00
Total costo fijo 8,872.50
COSTO TOTAL 139,667.50
Costo/ libra 9.49

Anexo 33. Presupuesto de costos totales en época lluviosa para la elaboracion de
mantequilla crema, 2013.

Insumos Unidad Cantidad diaria  Valor unitario Total
L. L.

Sal mineral Ibs 647.48 3.13 2,027.15
Bolsas plasticas bolsas 14,716.00 1.27 18,820.76
Leche litros 14,715.68 7.46 109,787.80
Total costo Variable 130,635.70
Total costo fijo 8,872.50
COSTO TOTAL 139,508.20
Costo/ libra 9.48

Anexo 34. Presupuesto de costos totales en época lluviosa para la elaboracion de
mantequilla crema, 2014.

Insumos Unidad Cantidad diaria Valor unitario Total
L. L.

Sal mineral Ibs 647.48 3.12 20,24.68
Bolsas plasticas bolsas 14,716 1.27 18,797.80
Leche litros 14,715.68 7.45 10,9653.90
Total costo Variable 13,0476.30
Total costo fijo 8,872.50
COSTO TOTAL 139,348.80
Costo/ libra 9.46
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