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! . li~TRODUCCION 

A. Ju~tificad6n del F.s-tudio 

La pl<mt.a de ind1.1stri¿,_s tt.cte<l.s dF. la Escuel<l- Agrh:ola 

Panamericana ha funcionado por "'"P"'Cio de 40 <>.ílos sin inter-

rupción alguna. A pesar de la cantidad de <>.ños que posee, no 

se lE ha P-fe<:t\.lado un estudio económi<:o y finan<:iero sobre su 

fun<:ionamiento y no se sabe en la actualidad cu;;¡n rentable es 

esta planta. 

El probl«ma radica en que los datos es;tán dados en 

Cl.\ent;,s ds contabilidad g-oneral de todo el departamento y no 

se posee información de costos especificas de la sección de 

lácteos, no se tienen datos actu¿,_les sobrF- inversiones de la 

secci6n, la depreciaci6n de mucha maquinari<l- ya se ha com­

pletado pero e<> m;;¡quinaria qu"' Se' encuentra e'n uso y s>"!r­

vicio, ¡a falta de <>sta inform<>.ción contable que hi'<ce imposi­

blE asignar en forma rentable los precios de cada producto, y 

otros más q'.1e se irán describiendo en el transcurso de este 

trabajo, hat:en sumamente ne<:Esario sste estudio. 

B. Antecedentes 

La leche y sus derivados constituyen uno de los alimen­

tos más importantes en la dieta de una persona principalmente 

en el inicio d~ su vida, además ct .. ser una de las fuentes de 

la actual i d<l-d. 

o:studi<Os realizados por Yu-Shan (1987} un kilogrotmo de pro-

t•d.na cruda de origero lácteo "'quiv"'l'""' Lps. 25.71 y es mucho 
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tei na cruda de ori o en 1 á e tea eqlÜ val e a Lps. 25. 71 y es mucho 

menor qtJF- el v¡¡;lor 

cerdo, pollo y huevo. 

de la proteina de las carnes de bovino, 

Vil lega::; (1985} dice que E'fl los últimos diez años en 

Honduras se ha registrado un crecimiento del 50 por ciento en 

el número de las empresas que transforman o modifican el pro~ 

dueto lácteo brindando al consumidor una mayor variedad de 

alimentos de buena calidad. 

El aumento de este tipo de industrias se debe al creci­

miento en el consumo de los pn:oductos lár::teos; la Secr .. taria 

de Recursos Naturales de Honduras (1984) 

producción de leche sn 1974 -fui!! ds 193000.00 toneladas métri­

cas y que en 1983 fu& de 361000.00, pre5entando un crecimien-

to anual en producción de 7.2 por ciento. De la misma manera 

""n un estudio efectuado poL- el Banco Central de Honduras-

(1984) ""' •nuestra qw:< en 1974 la demanda de qu,.sos d., di fe>-

rent~s tipos fué de 1500.00 (en unidades de 454 Q} de quesos 

y para 1984 se esperaba una demanda de 37500.00 (en unidades 

de454g}. 

A la par de este crecimiento que se ha registrado an 

Honduras, la Planta cle lnclustri;>.::; LáctotJ.:o de: la E::oc:u.,l;¡¡, Agr~­

c:ol"' Panamericana ha aumentado significa ti ·.'am<mte, y a si se 

ti.,ne qt-'e R.,villa, A- en un trabajo efed:uado en 1973 comenta 

que el volumen de lecbe recibida sn e.>sta planta ha aumentado 

en t.m 565 por ciento desde su construcción hasta est"' fecha y 

por ende la cantid~d y variedad de productos derivados d~ 

está. 



La planta de Industrias Lácteas de la Escuela, fué cons­

tr~\ída en 1948 para procesar la poca leche que se producia en 

la Instit~>J;;i!'Jn y los fir><es eran educativos y estrictamente 

p:;,ra consumo inteJ-no. 

tré\do un a1.1mento en el 

Pero al pasar los años, se hé\ regis-

estudié\nt¡¡¡do y el personal de Ia 

institución. 

Se le han efeJ;;tuado muchas modificaciones :;, esta planta 

en cué\nto él equipos dándole mayor capacidad, y en la actL\ali-

dad se producen veintidós productos diferentes. Además la 

€sc\.tela comen::i<:<liz<:< el exceso d., su producción a con,;umido-

rli!s externos, creando aún más la necesidad de ser más efi-

cientes, producir productos rentabl"'"' y modificar sustancial­

mente la5 instalaciones. 

C. Objetivos del estudio 

1. Objetivo genera.! 

Efec:tua.r un estudio ec:ont'.mic:o y f¡neo;nc:>.,ro del funciona­

miento de la planta de Indu$tria5 Lácteas en la Escuela Agrí­

cola Panam.,ric:ana y realizar un análisis de la. planta nueva. 

2. Objetivos espec:ificos 

a. Conocer los cosi:os de prodw:ción de la 

SE'!t::t::i ón. 

b. Valorar las instalaciones actual"'s-

c- Estim<:<r lo:< rent,..bilid"'d de la empr"!S;l. 

;l.Ctui>l en base a lndices "!ConOmicos "'val1.1adores. 

'· Encontri>r el pur,to d"' equilibrio que 5e 

• 
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necesita para cUbJ"ir los costos actuales. 

e. Conocer la utilidad de cada producto. 

'· Comprob"<r- si la inversi6n de la nueva 

planta es rentable al sacar la tasa interna de retorno del 

proyec:to. 



II. REV!SlOI~ DE LITERATURA 

A. Costos en la valoración de una empresa 

Todos los problemas de la empresa agricola pueden resu-

es decir, ot•ganizarla 

de tal manera que, al mjsmo tiempo que produ~ca los justos 

b~neficios, tanga la estabilidad indispensable para garan-

ti::ar las inversiones y la prwm.anencia (1). Lang (1981) 

define los costos comn "La sums:. de (;lastos efectuados para 

logra¡• producir slo;ro, o bien para lograr efectuar determinada 

cantidad de trabajo con una máquina o equipo". 

En este sentido, lo que más puede ayudar al empresario 

es el conocimiento preciso do ~us costos y de las causas que 

los afectan; al mi"5mo tiempo, las razones que afectan los 

valcres de los productos y dli! los; capitala,; agrlcolas. (1). 

En muchas empresas solo toman en cuent• les ~ostcs apa-

rentes y los precios de venta, y asi apare~e a la vista un 

negc~io con magnificas utilidades; sin embargo, la multipli­

r:aci ón dEO neQcc::!os de la misma naturaleza, !l1! di!sconocimi E>nto 

d"' sus costo!!l, del mercado, la ~alta de orQani~ación d"' la 

empr.,sa sobre ba!!les de eficienc::ia y mucha!!~ otras cau~as vuel-

ven riesgosas esta clase de n"'gocio, aunque los co"5tos to-

talas vi..-tualilii plantean a simpto vista otra '!1itu01ción. (1:51. 

En el libro escrito por la National Ailsociation of 

Accountanto¡¡ (1970) lista loii diferentes factor"'s que puedl!n 

distorcionar los costos: 



1. Cambia en la planta y t!qUlpo. 

2. Cambio en los artículo~ producidos, ma­

teriales empleados y métodos de manufacturado. 

3. Cambio" en la orga.ni:.:acion, personal, 

horas de trab~jo o condiciones de trabajo y eficiencia en el 

tr.:.bajo. 

4. C.:.mbio~ en lo~ precios pa.gados por lo~ 

fac:torf.'S df.' producc:iOn. 

:S. Cambios en la politica de la gerencia 

para con los costos. 

6. Demora entra lo.c asignaciones de c:osto~ y 

las realizaciones de produc:ci6n. 

7. Influencia.s al azar, como huelgas, clima, 

t;¡Uerras, e-tc. 

Un punto muy importo.nte para evitar una distorsión de 

lol!l c:osto¡¡; reales de produ<:<:i6n, es bus<:ar bases que raprc­

senten lapsos cortos y unidade~ pequeña~. (ll La5 unidades de 

costos guardan rela<:i6n <:on (16): El producto fabricado, la 

unidad d~ venta y el m~todo de fabricación 

Al sr!.!lGccionar unidades pa.ra er.prO>sar volumen dr!.!ben ta-

(18J: Lo. uni-

dad debe medir la~ fluctu•~lone~ de la actividad que ori~inen 

variacione~ en los costos, la unid~d es<:ogida debe ser afec­

tada lo menos posible por otros fr.o.ctore~ vari«bles que no 

5ean el volum"'n y la unidad debe oer Qni<:a, sencilla y ~oon­

prensible. 

Si se hace un resumen de todo los casos en que una per-
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sena puede intervenir como valuador, y se preocupa agrupar 

lo" qlle guardan semejan:::a, pueden anotar01e esencialmente t¡~~,. 

tipos diferentes, costos, valuación y avaluos de proyectos. 

Lo~ costos a su ve:::, pueden clasificarse en tres: de produc-

ción, de operación y de obtención. Se considera el costo 

como un tipo de avalúo. 

orig2n del valor de las cosas (1). 

Seg\ln Alonso y Iruretagoyana (1986) ¡a,. causas que ori­

ginan el Vlillor ¿.,. las cosas dependen de: La utilidad que 

prestan, sus c;ostos de producción y la mao.no de obra utili:.:a­

oa. 

La valoración, de origen complejo y diverso necesita 

e as, como son la economia, la "'stadistit:M y la tecnología 

propia de cada tipo de bien oc:onómico a valorar. (6). 

Asi ·tenemo!! que la valorao:;i6n agraria puede o:;onsidera.r11e 

como aquel le disciplina. de la. Economia, cuyo fin fundamental 

radica. en el desarrollo de bases conceptual e& y metodológicas 

qo~e sirvóOn da guia i!< todo prot:<t!5o de valorar.i lm de empre"''"' ~ 

inmovilizados aorarios (2). 

Gorosquieta (1974) lista los prino:;ipalell o::riterios qu~ 

"'e pu .. den emple'"r en la valoración de un bien y, en partio::u­

lar, de la empresa i!<graria. 

CriCar1o del o::osto histllrio::o. 

Criterio dal valor d~ m&r<:ado. 

Criterio d~l valor de reposio:;ión, renovación o 

reo::on,.ti tuci lln. 
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Criterio del valor de transformación. 

Ct-it,rio del valor de capitalización. 

El v,;¡,lor razon¡¡o¡ble dE' mer<:ado es el pr6'c:io ¿1 cual ~m 

vendedor venderia a un comprador, ambos decidiendo libre­

mente (14). 

SegUn las c:ortes jwdit:iales de Ca.lifcrrnia' "Valor de 

mercado es el precio mayor en términos de dinero que un ob­

jeto puede tener" \ 1 ) . 

La valuación de los activos t!rt un balam:e gener<el podrá 

efectuarse sobre la basO> del costo o sobre una b¿~se de valor 

de mercado. ( 15). 

B. Análisis de rentabilidad 

Estlldiar- la rentabilidad de una empresa, de una 

op"'r&ción o de un producto, es comparar lo resultados obteni­

dos en c¡¡l plil.no et:onómico, con los E?Sfuerzos efectu<>dos en el 

mismo plano para la creación de la empresa, realización de la 

operación y venta del 

a manera de informe, 

prodt-tcto. La r<>ntabilidad se "xpr,.sa 

diferencia o de indice que indica la 

medida en que el valor d"'l 

sado por el resultado obtenido. Asi, la rentabilidad de un 

producto se define por el margen de beneficio que dej~ la 

dif,.rencia entre el pr,.cio de venta y el precio de costo. 

{11) 

En los "'studios de rent<l.bilid<l.d se utilizan documentos 

contables, tales como el balance o datos sobre precios de 
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costo, asf como documentos de gestión, conocidos también como 

~stado de Re~ultados. El b~lance es la representación d~l 

<!50tado de los bieno¡,,; de la empresi! en una fecha ct¡¡,t.,rmin~dit. 

( 13) 

Un balanc9 Qeneral frecuentemente SQ analiza ut1li2ando 

razones para obtener mediciones de la posición financiera y 

la!!l ¡•a,ones se utili:tan poo-que re-

presentan una unid.;~d estándar de medición y permiten la com­

paración a travé• del tiempo y entre empresas de diferente 

tamaño. ( t!!i) 

El ""tado de resultado,. proporcionii la información de 

FBiOI.\ltado¡;c corre•pondiente a un periodo dP.terminado, drerJtJ­

ciendo de la venta los costoD, gastos e impuestos, para obte-

ner la utilidad d~l periodo. En base ~ aste informe se ha 

empleado d~sd~ h~ce mucho tiempo el punto de equilibrio, que 

permit~ conocer el volumen de ventas requerido para cubrir 

Qastos. (241 

Según Gcro,.quieta (1974) "En el sistem;;o capitalista o de 

libertad de e¡npresa, uno de lo objetivos importantes de l11 

empresa es el logro de ~•na rentabilidad r.,~onable de los ca­

pital-=s invertidos en la mi!'lm!!". 

El c!!pital empleado pu~de medirse de do~ formas (11l: 

J. Si nos colocamoB bajo el punto de vist~ d"'l 

accionista o del propietario, las sumas ~rrlesgad•s por ~1 an 

la empresa son las que repr~sentan este capital. 

2. Por el contna.t"io, en el plono económico, al 

capit"'l enlpll!ado por ln empresa es el c;onjunto de tod<'l9 ,.u,. 



bienes, m<~qcdnarias, existenci<~s L!e invent<~rios, L!inero, etc. 

que son utitiz~dos por la empresa p01ra la elaboración de los 

produc:tos que f«brican, o de los servicios que presta. El 

instrumento de medida será entonces, el conjunto del activo 

do la empres~ que <~lgunas veces se denomina capital bruto. 

El an~lisis de razones puede ser utili~ado p01ra medir el 

grado de solvencia y liqt.ddez poseído por el negocio. \15l 

Es conven;ente introducir en los 1ndices económicos una 
' 

cifra que represente la actividad. En estas condiciones, el 

indice de rentabilidad del capital está definido asio 

Beneficio Beneficio Ventas 

---------- ~ --------- Y. 
C01pi tal Venta,.; Capital 

donde el {ndice Beneficio/Venta es conocido bajo la denomina-

ción de "Margen de Beneficio" y el 1ndice Ventas/Capital es 

conocido 

con el nombre de "Indice de Rotación de Capital". {lil 

Otros indices importantes sano 

Costos Totales 

-------------- X 100 
Ventas Netas 

que mide el porcentaje de ventas netas necesario para l~ co-

bertur¡¡.; del costo total. Este tiene mucha relación con la 

rent,¡;bilidad de la empresa. 

La rotación del activo circulante se calcula por el 1n-

dice> 



Vanta;s Natas 

--------------- X 100 
Activo Circ~tlanta 

cuanto más elavado sea esta indica, evidentamente. mejor as la. 

situación de 1<1 empresa. También se puede calcular la rota-

dón d&l activo fijo y del activo total. (14) 

E~<ist"'n otros indic:es pero estos son los más represen-

t:a·t:ivos en cuanto a la rentabilidad de l<>t empresa. 

Cualquler medlda o 1ndice car"'c"' de significado, a menos 

que se analicen sus causc,s y se lo relacione con otros dcttos 

r-elmvantes. Ning(¡n gn.1po de indices responde a tm problema., 

los indices solo pueden indicar las are-as pare< investiga;ción. 

Es necesario que la; gerencia haga un uso inteligente de ellos 

para detP-ctmr c:ausas y <Ofectos. C22) 

Según Koy (1986) el anál i Sl s i ntegrcd de una e'"presct 

agr 1 col a puede efectuarse real i ~ando diferentes ti pos de es-

tudios, cctda uno s¡¿ concentre< en c:ierto as;pecto esp.,cifico 

del negocio. Cu¿,_ndo se reali::2 de una manera ordenadct, el 

procedimiento primero identifica algunos problemcts y lu~go 

procede a aisl;;,r- lO!s causas, de manerct t2.l qu., permita for-

mul<l-r '""c:omendac;iones especific;¿,s para me1jora;r. 

El análisis empresarial o contabilidad de costos es uno 

de los procedimiento~ t\~¡¡¡dos paro id<=ntificar puntos fvertes 

y débiles de una ompras<l-. Un análisis de rentabilidod sobre 

la bao;e integral de 1.-, finca, o negocio podrá se-ñ01l<>r Qt-«• 

eHiste un pr-oblema, pero lo fuente de esta variación fre-

c:uentement" es dificil de d.,teo:ta,.- o:uando es una empresi':\ di-

versificada. La. c:ontabílidad de costos podrá identificar 



~u~l~s son l~s empresas o a~tividsdes menos rentables de ma­

nera que se pro~""da a tomo,r "'l9ún tipo de medids corr .. ctiva. 

(15) 

Contabilidad de costo es una Tasa ampliTicada de la 

contEbilidad 9~me,-al o financiera de una entidad industrial o 

m,.rcant1l, que propor-ciona rápidamen·~e a la gersmcia los 

datos r¡¡,lativos a; lon costos para; pl"oducir o ve;nder cada; ar­

ticulo. Esta se refiere principalmente a los negocios de 

tipo industrial o de; manufactura. (1<?) 

En última. instancia, la contabilidad de costos ti.en"" que 

contribuir directa o indir-ectamente con el msntenimiento o al 

aumento de las utilidades de la empresa. 

suministrando a la. administrac:i6n las cifras impor-tantes que 

pLt~:<d!?n L1tili:.::c>.rs~ p:-.t'"a lle.;¡at'" 10 la adopción da de~isior-,es que 

redu::c:an los costos de fabri~"<C:ión o a\.\m5lnten el 

las ventas. (16l 

C. Proy.,cto de inver-si<'<n 

volumen dE' 

Gelini""r (1969l define la invt?rsión como "La diferencia 

d.,l capit<ll con respecto .,.¡ tiempo o, lo que es lo m1smo, el 

incremento dsl capital en la un¡dad d"" tiempo". 

El acto de invertir "'"' pued"' definir como <>1 cambio de 

una satisfacción inm.,diata y ciert¿¡ a la. que se r.,nLmc:ia, 

contr'>. una esper-«m:a qo~e se adquiere; el soporte de la cual 

es el bien en que se invierte. (23) 

Según Mois;;on (1969), se debe inv<=rtir c:u;,,¡-,do se h;o 

hecho todo lo ne~esario par-a L\tili~ar lo mejor posible todo 



lo que represent~ y posee la empresa. 

Las inversiones se pueden prever en función de diferen­

tes objetivos, ye~ see~ pe~re~ a'-1menta1~ sensiblomentE la ~:ape~ci­

dad de almacenaje o distribución del producto, como también 

pare~ la modernización de producción, de los locales y otros. 

( 17) Las inversiones de modernización se caracterizan porque 

no suponOln un simple reempla:zo dE'l equipo productivo en '-ISO, 

al final de su vida útil, sino la elevación d•?l nivel tec:-

nológi<:o del equipo prodt.t<:tivo de la empresil. Generalmente 

implican un cambio en el mismo proceso técni~o de produ~~:ión 

y mayores inversiones de c:api tal F-n la adquisid.ón del equipo 

corrGspondiE'nte. (14) 

Cualquiera que fuera el objetivo de la inY<=rsión, antes 

de re,..li:zmr una inv.,rsión fisic:.:~, hay una ac:crón de inv.,rsi6n 

i ntel ectuill que deb"' pre~ed"r "'- cualquier d¡;¡si ~:i ón. 

inversión intelectual af .. cta difE'rsntes e~spectos (17): 

Cuando se debe invertir, 

elección de le~s inversiones; 

establec1m1ento del programa de necesidades_; 

b•1squede~ de los medios financieros:. 

Esta 

El análisis de inversión representa el proceso de deter-

minO\>'" la rentabilidad de unas inver'!>lon,.s, o bien "'1 <:Omp .. rar 

la r .. ntabilidad d., do::; o más inversiones alt.,rnative~s í15l. 

Un ar-,álisis complet<o de inversión requier"' informac:ión refe-

rente a cuatro variables criticas í13): Los irogresos de la 

inversión que se haya de re~:ibir ¡¡¡n ¡;¡f~¡¡ctivo, su costo, el 

valor de derecho de la inversi~n, y la tasa do interés o de 



desc:~,.,nto qu., haya de utilizar. 

A Las inversiones c:omunmente s., analizan por uno o más 

de c:u¿,tro m,.todos• método de periodo de rec:uperac:i6n, t"'sa 

simple de r.,ndimiento, valor presente neto y tasa interna de 

retorno. Los dos primeJ"os SL>n -fáciles de calcular pero tie-

r.en la desventaja de no incorporar el valor d•d dinero en el 

tiempo. En cambio los L>tros dos métodos si toman en cuenta 

el valor del dinero en el tiempo \15). 

En cambio, la tasa interna de retorno es más di-ficil ya 

quE! requiere "1 c<Uculo de la v .. rdadera tasa dEl rendimiento. 

( 15) 



II I. METODDLOGIA 

A. Valowación y diagnó5tico de la planta actual 

l. Se definieron los componentGs relevantes de 

los costos de producción, para ello se recopilaron datos de 

producción de mayo,, junio, julio y agosto. Cada un,;, de las 

<:antidmdes de los componentes involliCri'<dos se dividió entre 

la ci'<ntidad total de producción, para calcular, la cantidad 

necesaria para producir una unid¡¡¡.d _de producto (en unid<>.des 

de 454 g y 1 i tros). Ver anexo 1. Posteriormente ésta can-

tidad se multiplicó por el pl"ecio de la mat>=ria prima para 

obtener el valor de cada unidad. 

En t:uanto a los costos de industrialización se tomo en 

cuenta el almacenamiento, empaque, etiqueta, vapor, energia 

eléctrica, B.Q_I.la, mano de obra, depreciación , detergente y 

desinfectante, nECt?sarios p&l~a producir la unidad de cada 

producto. 

2. La producción y la venta de productos fueron 

tomados del informe anu<'<l de la sección de lt\cteos de 1987, 

en el primer caso se multiplicó por cada uno de los componen-

tr;.os de 1 os costo" de c2d<1 producto, y en el segundo caso-

(vent<>~sl se multiplicó por el precio de transferencia al-

puesto de ventas y .,¡ comedor estudiantil. 

3. Con la información mnterior se confeccionó el 

4. Para el balance del per!odo; los activo~ se 
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ob-l:\.tVieron de la siguiGlnte mC~nera: los r:in:ul2ntes, s<> rea­

li-:.6 un inventario de produc:tos terminados "'n bodega. al 31 de 

dicismbre de 1987, y para la materia prima se r?fe<:tWo de la 

siguiente manera: se ¡-er:opiló información de lc_s c"'ntidadss 

ql.le salieron de la bodega de materi..,lo"" de la Esc:\.tela AQri­

t:ola Panarr,ericana h"'c:ia. la sección de lácteos, a estos se les 

rsstó las cantid<e.des utili::adas en el año, las diferenc:i<~s 

negativas c:onstii:Ltyeron el inv~<ntario inir:ial de 1987 y l.:ts 

posi ti V<"'S el inventario final de ese mismo afio. 

Con respec:to "' los ac:tivos fijos se valor~ron tomando en 

c:t.tenta el posible valor de mercado, 

tablemente estaban deprec:iados. 

El patrimonio es la cO>ntidad '!:otal de inversión 

[1¡¡¡ n¡¡¡¡¡li;:ado y constituye las inv~r~iones reo..li:t.!'td<'>.s por 1<~ 

institución. 

5. Post~riormentP. se estructuró la parta porcen-

tu".l del bal anc¡;,. Para visuali;:ar Qlle pDrc:entaje representa 

cada uno de los rem;rlones que compon"'n dicho documento. 

B. Análisis de rentabilidad de la planta actual 

Con el c:Dnocimiento de todas las cifras qu"' c:om-

poni'!n "'1 y "'l estado resultado, se procedió 

retorno a la ad-

ministrac:lón, beneFicio disponibles p~ra la empresa y deter­

minar los datos t'COnómicos evalc1ador·P.s qc1e se muestran en el 

Cu"<d.-o 7. 

Debido a qLH!! sstos indices representan en forma global 



la situac:i6n de la P-mpresa no se distinguió en forma c:onc:r .. ta 

que produc:tos son l<>s que dan mayor margen de utilidad, se 

proc:E>dió a sac:ar la rentabilidad de los produc:tos, el proce-

di11Üento más sencillo t:onsistió en c:lasific;ar los produc:tos 

por orden dec:rec;iente de margen; de esta manera se desc:ubrió 

rápidamente que prod~tctos eran los más intfo¡-esantes .,., el 

plano de la pura rentabilidad. 

entre el pre¡:io de venta y ¡¡,¡ t:oo;to dit-ecto. (lll 

Para saber si la cantidad de producción r"ent,¡¡¡ble cubr·" 

los costos_, se procedió a c:alc:ular el pLinto d., "'quilibrio por 

ouedio det la s:iguient<? fór"mLtla: 

C< 
X ::: --------

P:-: - Cv 

donde; 

Cf "' c:osto fijo 

PX ~ Prec:io de venta de los productos 

Cv"' Costo medio vari;¡,ble 

X Cantidad de producto 

C. Proyeo:to de InversiOn de la nuev"- planta; 

Para <:Onc:luir se ef.,ctQo un análisis de la; nueva 

planta de lácteos en la Esc:uela; Agríc:ol>\ PanaroE!r:ic:oma, dicho 

estudio -fL\é c:onsti tui do por: 

Estudio de merc:ado, tamaño y localizac:ión, ingenior":LB 

del proyec:to, inversiones, orQanización y c:ostos e ingreso5. 



I'/. R!::SIJL TADOS 

A. Valoración de la empres~ de la planta actual 

Para realizar el diagnóstico actual de la planta de 

lácteos de la Escuela Agrícola Panamericana, ~e procedi 6 a 

valc>rar lns activos encontrando las siguiente,. cifras como Sll' 

puede apreciar en el Cuadro t. 

Cuadro 1. Balance gen¡;¡ra.l de la planta de industrias 
l~cteas de la Escuela Agrícola Panamericana al 
31 de diciembre de 1987. len lempiras). 

ACTIVOS 
Activos Circulante 
Inventario artlculos terminadofi 
Inventario de materia prima 

Ac:ti vos f i j Oli 
T¡;¡orreno (nota 1) 
Constrw:;:¡:;i Cn (nota 2J 
Equipo y 11aquinaria (nota 3) 

TOTAL DE ACTIVOS 

PATRIMONIO 

TOTAL PATRIMONIO 

72,877.36 
:21' 823.05 

357. 14 
40,000.00 
91,348.'.'!1 

94,700.41 

131 '70:5. 65 

226, 't06. 06 

226,406.06 
''"''"'''""~m••• -------------------------··----------------------------------

Los activo~» totales sumarizan la cantidad d~ Lp~. 

226,406.06 que da~glo~~dos s~ dQscompon~n de la sigui~nta 

man~r"; los activos circulantes están compuesto por los 

lnvantarios tonto de materia prima como cl.. producto= 

terminados al 31 de d!c:>embre de 1987 haclando un total de 

Lpu. 94,700.41 ' 
rel~ción existente es 3.34 veces más de 



produ~tos termin~dos qu~ de materi~ prima formando los 

primeros la mayor porción de los ... .:ti vos circulante!!<. 

Con rela~ión a los activos fiJos, estAn constituidos por 

la construcción, el terreno, maquinaria y equipo que hacen un 

total de Lp$. 131,705./,5. El VO\lor de o:~-l:o<> se puede apr.,­

ciar en el Anexo 2 <explica~iones de las notas del balanc~ 

g"'neral l. L• mayor proporción d"' los a~tivo~ fijos está-

c:or11otihtída por el equipo y la maquinaria, haciendo un total 

de Lps. 91,348.51, esta deberla de ser mas elevado pero el 95 

por ciento del equipo está depreciado. 

El patrimonio os considerado neto ya que l.._ planta de 

lácteos no pose"' información previa, o sea que los Lps. 

6,406.06 se consideran coo11o una empresa que acab" de inici.._r 

sus operacione¡;. 

Hasta el momento se entiende que la empresa no posee 

deudas y no e~iste informo.ción de las utilidad<>=. rel:enidas <>n 

periodos anteriores. 

El e~tado de resultados presenta una utilidad de 

Lps. 128,294.06 como !!<!! puede 0\pr<>c;iar an el Cuadro 2. 
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cuadro 2.. EBtado dE r«sultado de la planta de industrias lác­
~e~s de la Escuela Agricola Panamericana al 31 de 
dJ.ciembre de 1987 (en lcmpirasl. 

------------------------------------------------------------
VENTAS (Nota 4) 
Costo• da artículos vendidos 
inventario lni<;i,ü articulo!~' (Nota 5) 89,397.26 
terminac:h:)!l. 

+Costos de artículos manuf~c- 720,380.20 
tw-adol'. 

Articules disponibles pilra 
venta. 

<Nota 6) 

809,777.46 

72,877.36 

887' 833.92 

-Inventario final de art;­
culos terminados 

+Perdidas (devoluciones) 22,639.76 759,539.86 

Uti 1 idad bruta 
-Costos financieros (intereses) 

Utilidad neta 

12.8,294.06 
000" 00 

12.8,29~.06 

------------------------------------------------------------
La!l ventas hacen un monto d~ Lps. 887,833.92 y son des-

glo;::ad"'s en el Ane;co 4, dond., se tom"' el precio de tranl!!lfe-

rencia do la planta al puaste do venta y al comedor estudian-

til-

El costos de los ~rticulos vendidos fu~ da Lps. 

7:59,539.86. Los costos da los articulo,; manuf<~cturados re-

presentan el 81.14 por ciento apreciándose en el Cuadro 3, 

las perdidas por devolución de productos constituyan el 2.25 

por ciento como promedio de productos deYualtos a la planta 

en tres meses, debiéndose principalmente a la lacha envasada 

en material frágil y al transporte sin refrigeración. 

El resto de los costos están representados por las di-fo-

renc:ias entre el inventario inicial )' "'l invcnt<:~rio final de 

productos termin<~dos. 

_-:;¡ 
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Cuadro 3. Costos de producción de la planta de InduB­
trias Lácteas de la Escuela Agrícola Paname­
ricana pe~ra el periodo terminado al 31 d"' di­
ciembre de 1987 (en Lempir.;~,;;). 

------------------------------------------------------------
Materias Prima~ 

Inventario Inicial <Nota 7) 15,789.07 
+Adiciones de materia prima del per!odo (Nota 8) 551,757.92 

=Total materiales disponible 
Inventario final (Nota 9) 

• Material~• u~ados 

+ Otros costos de manufactura <Nota !0) 

w costos de arttculos manufacturados 

567,546.99 
21,823.05 

----------
545,723.94 
174,656.26 

720,380.20 

-------------------------------------------------------------

En esta tipo de empr"'~'"-" no se paga impuestos, por lo 

tanto la utilidad bruta e» igual a la utilidad neta. 

Cuadro 2 y del Cuadro 3 se 

encuentran en el Anexo 2. 

B. Determinación de rantabllidad de la empresa actual 

l. E»tructur"' porclintual de Acti VOil y Pasivo~ 

Anali~ando 1~ rentabilid~d de la empres~ pode-

mQS apreciar en el C~adro 4 las cantidades porcentuales qu~ 

componen los activos y el patrimonio de la planta de Indus-

trla!l Láct .. as. 

El porcentaJe mayor de los activos lo constituyen lo~ 

fijos pero est~ diferencia con respecto a los ~irculantes es 

de. 16.34 pQr c:ic.nto, que se considera m~Y baja par<'< e!ltá 

clamo de agroindU!Itrias. 
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Cuadra 4. E~tructura porc~nCual de los activos y el 
trimDnio correspondientes a. la planta 
lndustrias láctea5 de la E5cuela Agrfcola 
namericana para el periodo de 1987. 

------------------------------------------------------------
ACTIVOS 
Act~vo Circulante 
Inventario 
Inventario de materia prima 
Activos FiJos 
Terreno 
Construcción 
Equipo y Maquinaria 

PATRIMONIO 
Patrimonio 

LEMPIRAS 

226,406.06 
94,700.41 
72.877.36 
21,823.05 

131 '705. 65 
357. 14 

40,000.00 
91,348.51 

226,406.06 
226,406.06 

PORCENTAJE 

100.00 
41.83 
32. 19 
9.64 

58. 17 
0.16 

17.67 
40.37 

100.1)0 
100.00 

-------------------------------------------------------------
En los activos circulante.s la mayor cantidad le corres-

pond,. al inv~ntario de productos terminados que es de 32.19 

la poc~ durabilidad de los productO$ 

que hac~ muy riesgoso tener c~ntidades considerables en bode-

Los activos fijos ti"'n"'n ~u mayor rengl6n ~n la parte 

consti tuída por el equipo y la maquinaria, constituyendo asi 

el 40.37 por ciento. Este no es mayor debido a qu~ la mayo-

ria esta viejo y depreciado. 

El patrimonio esta for~do 100 por ciento por capital e~ 

propios de la empresa. 

2. Determinación del punto de equilibrio de la 

planta actu<>l 

punto d~ equillbrio 
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se cl~sificaron los costos como so aprecia en el siguient~-

cuadro: 
Cu<~dro 5. Cla~ificación de los costos fijos y variables 

(en Li!!mpiras). 

COSTOS FIJOS 
Admini strar;i ón 
Mantenimiento 
Memo de Obra 
Sanidad 

' Al macemami ~nto 
Etiqueta 
Empaque 
TOTAL ...•...••••••••••••..••••••• 

COSTOS VARIABLES 

Materia Prima 
Vapor y En~rgi,;, Eléctrica 
Costos Varios 
Pérdidas (devolucionosl 
TOTAL ••••..•.••.••••..••••••••.••• 

21,720.68 
4,000.00 

30, 349. 83 
5,740.00 

15,431.!59 
10,541.60 
49,916.44 

137,700.14 

5::!9,934.87 
14,446.08 
3,962.42 

22,639.76 
:570,983.13 

--------------------------------------------------

Se pu01de ifreciar que loa costos fijos sumaril:án la can- .,_.· 

tid~d de Lps.137,700.!4 y representan el 19.43 por ciento de 

los costos totalelii; y el 80.79 por ciento lo representan los 

costos variables con un monto de Lps. 570,983.13. 

Oel total de costos el 74.78 por ciento corresponden a 

la materia prima y representan el 24.21 por ciento de los 

ben~ficios netos efectivos. 

El punto de equilibl-io se c;al<:uló en cuanto al -volUfiUim 

da producción en términos monebwios <Anexo 2) 

de la siguiente manera; 

e • Produce i ón anual "" lempiras 
Plt"' Precio ,., producto e = p, ' Ct• costo total Ct= N + e~ X 
C<• Costo fijo 
Cv• Costo medio vad~ble p = ce 



X = C~ntidad de producto Cf+Cv.x 

C< 
X = ---------

1-Cv 

Se tiu>neo 

donde; 

Costo variable total 
Costo medio variable lCv) = --------------------­

Total Lps. vendidos 

570,983.13 Lps. 
Cv = ---------------- = 0.6~31 

887,833.92 Lps. 

137' 700.40 
entonces; )< .. ----------

1-0.6431 

137,700.40 Lps. 

X • --------------
0.3:569 

X A Lps. 385,822.75 

Seguridad de la cantidad vendida 
Cantidad vendida actual L. 
Punto de equilibrio calculado 
Diferencia absoluta 
Port:<i!nt<de tle la difertam::ia 

887,833.92 
385,822.75 
~02 .. 011.17 

56.54 por ciento 

Con estos resultados se puede apreciar que para cubrir 

nuestros costos necesitamos vender Lps. 385,822.75 y nuestras 

ventas fueron de Lps. 887.833.92, significa que estarnos ven-

diendo por encima de la cantidad necesaria para cubrir costos 

en un :=i6.!!H por ciento. 

3. Indices económicos evaluadores de la plan­
ta ac:tual 

Para la evaluación económica, se utilizaron 

lo~ indic:es evaluadores más representativos. 



25 

CLt<:<dro 6. !ndi~~s e~onómi~os evaluadores de la gestión 1987. 

Benefic:io Neto 128,294.06 
Rentabilidad ----------------x100 o -----------;; >00 =56.67/. 
financ:iera Capital~s propios 226,406.06 

BEneficio Bruto 128,'294.06 
Rentabilid<ld ---------------·-x l 00 • -----------:( wo =o56.677. 
Económica Activo 'total 226,406.06 

Acti VD Total 226,406.06 
Es t:rw: t:ur- .-. ----------------xlOO • -----------x 100"' 100/. 
Financier-u Capitales prOpiOS 226,406.06 

Beneficio Bruto 128,294.06 
Rentabilidad ----------------tl 100 • -----------x 100"' 14.45/. 
o e >as ventas Vcmtas 887,833.92 

Ventas 887,833.92 
Rotaci 6n ,., ---------------- • ----------- • 3.92 v"'ces 
activo total Acti. VD Totc.l 226,406.06 

Ve<ntas 887' 833.92 
Rotación del ---------------- • ----------- • 6.74 Ve<ces 
activo fijo Activo Fijo 131,705.65 

Ventas 887,833.92 
Rotación '"' ---------------- • ----------- • 9. :r.7 veces 
activo e ir- Ac:ti vo. Circulante 94·, 700.41 
cuiante. 

Ventas 887,833.92 
Rotaci 6n ,., ---------------- " ----------- " 9.38 v"'ces 
inventario. InvEntarios 94,700.41 

Ben,.fit:iD bruto 128,:::::94.06 
Rer.tabilidad ----------------)1100 • ----------->: too~ 16.89/. 
do >os e: os tos Costos tot'"'los 759.539.86 
-----------------------------------------------------------------

As{ se tiene que t.-.nto e1 rendimiento "'conómico como el 

financlero son ba,;tantes buenas siendo amba,;; del 56.67 por 

ci~nto, que es el rendimiento de l.;¡ inversión total o se,:, que 
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por c:ada Lp!O. 1.00 invertido ,..,.tornO< el misr~o Lps. 1.00 más 

Lps. 0-57. 

Los dos !ion iguales debido a que el a<:ti va total es 

igual al patrimonio propio. En ~uanto a la estructura finan­

ciera la empre!la es du.,ña del 10C> por c;i,.nto no teniendo deu­

das con nadi!~-

La rentabilidad de las venta!!~ es de solo 14.45 por cien­

to y se considera que es muy bajo ya que solamente por cada 

Lps. 1.00 vendido se nos retribuye solamente Lps. 0.1445. 

En cuanto a la rotac:i6n de lo!O activo,. ,.,. aprecia que en 

lo!!! tr"es caso!! es buena ya que rota más d.. una y¡¡oz al afio, 

as! ten.,onos rotou:::ione.,; de 3.92 veces, 6.74 veces y 9.35 vacos 

en relac:ión c:on el activo total, activo fijo y activo circu­

lante respectivamente. 

La rotación de lo,. inventarios es conBiderada buen~ a 

PQ~ar de qu~ e~isten cantidades considerabl~s en almacena-

miento. La rentabilidad de los costos e~ biQn baja ya que el 

margen que e~iste entre los costos y la utilidad es de sola­

mente el 16.98 por ciento. 

4. Rentabilidad de los productos 

En el siguiente cuadro se observan los m~rQe­

nes de ganancia de cada producto. 

• 
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Cuadro 7. Rentabilid~d de los producto~ l~cteos produci­
dos en la Escuela Agrícola Panamericana. 

PREClO COSTO 

PRODUCTO UNITARIO UNITARIO MARGEN 
Queso Gruyere 4.50 3.15 1.35 
Queso Mantequtll a 3.50 2. 16 l .34 
Queso Cheddar 4.50 3-18 l .32 
Gluetso Damllo 4-50 3. 18 l. 32 
Qu,..so Emmemthal 4.50 3. 19 1. 31 
(¡h.l!>!'IO P¡·oceslldO 3. 50 2.36 1.14 
Queso Suizo Chi~::o 3.50 2.55 0.9~ 

Helados---- '3. 13 '' 2. 23 0.90 
Queso Zamorella 3.00 2. 13 0.87 
Crema Especial .,3.00- ~2- 33 o. 77 
Yogurt 1.50 o. 73 0.77 
Queso Cabaña._ l. 75 -----1.02 0.73 
Queso Zamodelfia 3.25 2.55 0.70 
Queso Tilsit 3.50 -2.81 0.69 
Queso ~lonten"f!!Y 3.50 2-84 0.66 
Queso Cabra- -- 3.25----- 2-73--- -0.52 
Queso Crema 3.25 2-74 O. ::H 
Leche con S<lbOr"lillii 0.85 o;42 0.43 
Crema Ac::ida ' -·2.00· l. 62 -o. 38 
Qugso Blam:o 2.60 2.40 0.20 
Mantequilla 4. 00 4.28 (0.28) 
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C. Análisis d~l proye~to do inversión de l& nuev~ 
pl>mta 

Resumen del Proyecto 

El estudio de factibilidad de lq nueva planta 

de lácteos de lb Escuela Agricola Panamer-icana, comprende los 

siguientes puntos: 

Se reali:có con una revisión de, litsr.¡¡¡tur.a, esb.1dio de 

campo y entrevistas para poder apreciar como ,.., ha ido dosen-

volviendo el mercado de lácteos en Honduras y como ha aumen-

tado la producción y comercialización de estos productos por 

parte de la Escuela Agricola Panamerica.na. Es importe~nte 

señalar lil. gnm aceptación que poseen esto~ pr-oductos en el 

mercado prirH:ipalmente de Tegucigalpa y Comayecgüe,la, y su 

alta potenciabilidad para incrementar la producción actual 

con la nueva planta en un 333 por ciento {adicional). Coma se 

ap~eciará en páginas poste~io~es. 

LueQo de realiza~ éste estudia de me~cado se puede con-

cluir que la cantidad de p~oductos se pod~á negocia~ o come~-

cializar bi•m cuO\ndo se implemente un buen sistema de mer-

cadeo. 

E:stos dos puntos se mencionan SL\perfi<::i.almente yc. que es 

L\!l proyecto en ejecuci<in con las especificacione>s ya esta-

blt=cida5. Sólo "'"' anali~an la5 justificaciones del tamaao y 

localiz&ción. 
Elll!JOTEGA WltsOl! POPENOE 

ESCl!ELA AGfliCOlA PAN,.MEfliCANA 
M'UlAOO 03 
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IogP.ni erJ. a del Proyeeto e Inv,.rsi """'"' 

Aqui se hat:e un estl.ldio cl+:Oallado sobr·e las "!Speo:ifiea­

t:iones de los materiale~ e insumoz requeridos para cada pro-

dueto en 1988, mano de obra y otros. 

Se presenta una lista de equipo nuevo y su costo, res-

paldados por Jas coti~aciooes obtenidas. Las inversiones que 

se nec:esitan ten mnnecla na<:ionall y de dond•~ ¡wovi¡¡.ne el di-

nero. 

Orgapi ¡;a e i ¡\:n 

PosteriormEnt"' tomando +>O considerac:tón lo anterior 

,;oe prestmt¡¡ <;omo debe qu61clar la organizaeión de la nueva­

planta y se espeei~ica las funciones mas relevantes de cada 

puesto. 

Cgstos a Ingresos 

Para finalizar se realiza un desglose de los costos de 

producción, admini .. trac:ión y v"'ntas y; lUego con esta .info.-­

mación se obtiene el punto de equilibrio. 

Consider.,mos qc\e GIS un proyecto que ayud.,ré a tr;aer ganlln­

cias sustanc:i~lw~ a la Institución y brindaré una mejor edu­

cación al eztudiantado. 

1. Estudio de MereCido 

El propoís1to de esta e<>C:ción es analizar la demanda y 

ofert;¡; d6' productos lácbiiO!i wn HondL\raiO y principO\lm.,nte liln 

las ciudade¡¡ donde se con,.um& la producción dE' l;¡; Escuela 
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Agricola Pan~mcrica~a. 

En un e~tudio d~ la lecherías especializad~w en Honduras 

efectuado en 1987 por Yu-Shan F. q¡¡e la producción de le>o;;h!!! 

~e ha incrementado en la siguiente manera: 

CUadro 8. Producción de leche en Honduras en los ahos de 
1974 a 1983 ~n toneladas m~tric;;~.s. 

-----------------------------------------------
193,000.00 

Fuente: 

CRECit1!ENTO ANUAl (%) 

361,000.00 7.2 

Yu-Shan, F. 1987. Estudio d,. 
especializadas en Honduras. 
Honduras. Sb p. 

lalló lecherías 
Tegucigalpa, 

En cuanto al consumo per cépita de productos lácteos en 

Tegucigalpa durante 1972 era el siguie>nte: (13) 

Cuadro 9. Consumo per-capita de productos lácteos en 
Tegucigalpa '"" 1972. 

------------------------------------------------------------
PRODUCTOS 

LDICh"! 
Mante>quilla 
QuE' SOS 

Otros 

FAMILIAS CQI~SUMIDDRAS 

1198 
1302 
1085 
1295 

CQNSUMD SEMANfiL 
PER-CAPITA (Kg) 

o. 210 
o. 196 
o. 158 
0.052 

-------------------------------------------------------------
Fue;,nte: Banco Nacional da Fomento, Productos Lácteos Jn­

V!illitigaci6n de ~lercadeo, p. 15, 1972. 

Este es·tud~o ""' realiz<'l lin un promedio de 13'75 familiali 

da todos los ~~tratos sociales dE' la ciudad capital. Se 

puede apreciar que l~ leche con¡;¡tituia E'l mayor producto con-

sumido, pero la mantequilla era el producto consumido por m~s 

cantid;;o;d de familias. 

Asi tl>nl>mo• que la empresa Sula en 1975 <>fectu6 una 



serie de encuestas .. ncaminad.¡¡s al inc:remento de su planta 

proc:esadora y a la factibilidad de abri¡· nu!!lvos mercado" "'n 

toda la República de Honduras f4l. Log principales resul-

tados se sumari2an de la si~ulonto manorn: 

En clase A compuesta por Tamilias con ingresos anuales 

dll' Lps. 40,000.00 o más, el 85.72 por ciento consume lecha 

·flúida y el 14.28 por r:iento r:onsume leche 01n polvo. 

En la clase S r:onstituida por familias da ingresos de 

Lps. 18,000.00 anuales a Lps. 39,999.00 el 73 por ciento con­

sume ler:he flUida y 5.27 por ciento leche en polvo. 

La clase C f;,milias con ingres.os. de Lps. 6,000.00 a LpB. 

17,999.00 el 89.7 por ciento consume lech,. flUida, el 2.94 

por ciento lacha en polvo y al 7.36 por ciento no consume 

leche del todo;•y por último la clase D, familias con ingreso 

"'ole para subsi.,tir el 13.43 por ciento consume leche floHda 

y 1?1 86.57 por c:ianto no consum~ lech,. d,.l todo. 

El mi~mo a~tudio nos nuestra que al 43.77 por Cii!>nto 

consume leche sin pastauri~ar o leche fresc:a y 56.23 por­

ciento consume leche pas.teuriz~da, ya sea flóida o en polvo. 

Nol'ií=, R ( 1985) expone en un c:uadro l 01 producción 1 áctr¡¡¡¡, 

y población de Hondur~s-

• 



Cuadro 10. R!:'lación entre produ<:ción lá<:tea y la. pobla­
c:i~n de Honduras en los años comprendido~ 
entre 1980 y 1984. 

-------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------
1980 235,000 ------ 3.7 -------
1981 241,200 2.29 3., 2.70 
1982 245,000 1.82 4.0 5.26 
1983 25'1' 901) 3.79 '"' 2.50 
1984 265,400 4. 12 4.2 2.44 

------------------------------------------------------------
En este cuadro se aprec:f a que el inc:r .. mli!nto de la pro-

duc:ción de 1~ leche no va con el mismo ritmo de crecimiento 

de la población considerando el consumo per-capita. A11!-

existe unm deficienci" en la ca.ntid"d disponible de lsc:b!.l y 

Rub-productos &n el me:rc:ado de Hondura¡¡, con relación a la11 

cantidades disponibles. 

Es necesario hacer ciertas consideraciones con re~pec:to 

al consumo y eli que muchos hogares no pueden consumir el pro-

ducto por no tener el ingreso ns<:esario para comprarlo y por 

otro lado no cuentan con equipo requerido para su con~erva-

el ón. 

Siguiendo con la revisión de estudios del consumo de 

leche y,;, sem ·flúida, en polvo o condens,.da, no¡; c:oncentr01re-. 

tos, Tegucigalpa y Com;o;yagüel a. 

Asi tenemos que la Divi~ión de oes~rrollo Indu!ltrlal 

prii!paró Juu::e nueve aí'íos Lln estLldio demomina.do "Planta In-

tegrada de Productos Lát:tGto,. <le HLindw-as"; en él se t01m6 un.o 

muestra al azar de 100 hogmrEli en Teguc:iagalpa y Comayagüela 
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de distintos niveles d¡;, ingres;os y se obtuvleron los sigui~n-

tea resultados: 54 por ciento consumen ¡eche fresca., un 17 

por ciento lr;c:he en polvo, un 8 por cier.to d!i ambas, un 2 por 

ciento otras leches y el 19 por ciento no consumen leche de 

ningun"' c:l;oiie. 

El mismo estudio corrobora que una do las razones para 

que el c:on5umo de la lech+? fresca tenga una estru~:tur·a de 

esta naturalez .. , .,s el requimito de refrigll!rac:io'm que en nue­

stro medio es, un bien escaso, que no"" encuentra al alcance 

de las familias de bajos ingresos que representan en Teguci­

galpa el 28 por ciento de la población. No obstante el poder 

contar en el mtllr<;ado con detallo.stas 5<uficlomtes ,;e ha lo­

grado que gran parte de esta población tenga la facilidad d~ 

adquirir el producto. 

Como compl~m~nto, ~1 mismo ~studio ~ través de varias 

encu[Ostas y cifras, llega.;.. J¡¡ liiguient~ afírm.':lción: el volu­

men de producción de l~s plantas procesadora~ que compiten en 

el meorc¡¡;do de Tegucigalpa y Comayagüela ha aumentado en lo~ 

tres últimos años a una tasa promedio de 14.7 por ciento para 

el per{odo igual, 

producción, el 

ciento. 

E'ste he<:ho no,. muestra que del total de la 

mercado d~ T~gucigalpa absorbe un 52.3 por 

Esto confirma que ha sido el mercado de Tegucigalpa el 

que ha absorbido la expansión de la producción de las plantas 

elaboradoras d~ leo:;he pasteurizada. Además el constante au-

mento de la población hat:e !>\.\poner ~<na miliYOr expansión ron al 

futuro. 



a. Mercado con re~pecto a los sub-productos 

Con r"'lac:ión a los sub-productos sólo se ha podl.do con-

seguir información confi~ble, relevante y actual de ¡a pro-

ducci <In dO! qt.\li'aos. 

E:! Programa Hondureño de Desarrollo Agro-Industrial, li'n 

un estudio de factibilidad de una planta elaboradora de que-

sos estimó el consumo aparente y p!!!r-capi ta (! i brasl 

sos que ~e presentan en el cuadro 11. 

Cuadro 11. Consumo 01parente de que¡¡¡os per-capita, total 
y la relación entre la producc:iOn y la impor­
tación y exportación de los años 1977 a 1982. 

----------------------------------------------------------------
AÑO PRODUCClON lMPORTACIDN EXPORTACION CONSUMO CONSUMO 

PEBG8f'ITA 
1977 1085401 22910'f 2515 1311994 l. '29 
1978 1466545 134931 126833 1474643 1.38 
]979 2073402 170460 49901 2193961 1. 97 
1980 2246603 20760:5 ------ 2454209 2.08 
1981 282474r,' 277578 4629•) 3056037 2.48 
1982 3172619 j 16345 ------ 3288966 2.60 
----------------------------------------------------------------
lt) Lae cifras están dadas en libras. 

Anal "izando los datos del cuadro anterior ,.,. observa que 

la demanda de quesos en el pais se incremento de 1,311,994,00 

lb en 1977 a 3,288,9éo6.00 lb en 1982, con lo ~ual se vé que 

el crecJmiento promli'dio ¡¡_nual es de 21.2 por ciento, lo que 

es muy significativo por cuanto super~ su•tancialmente el 

~recimiento da la población de 3.5 por ciento. Al~ vez se 

aprecia aumento en ol con!liJmo per-capita de 49.61 pe.- ciento 

en esto!! años. l9l 

El Banco Central de Honduras en uno estudio de pre-fac-



tibilidad d~ la fabric~ción de quesos dice que la demanda de 

queaos en el pais ha logrado mantener un crecimiento constan-

te ya que es un prodw:to que l'ormo. partE< de la dieta alimen-

ticia de un gran sector de la población. La demanda ha e~-

tado influenciada por la gran vari~dad de quesos que se con-

sumen en el pals la que esta relacionada con los ingresos del 

consumidor, el gusto de los consumidor~• y el precio de los 

art!culos. 

El Banco Central de Honduras en su perfil ind\.tstria.l de 

pl~nta elaboradora de quesos, proyecto la demanda de quesos 

para el periodo 1984-1988. Cuadro 1:2. 

Cuadro 12. Proyección de la demanda de quesos con rela­
ción a la producción para lo~ años 1984 a-
1988. 

--------------------------------------------------------
AÑO 

1984 
1985 
1986 
1987 
1988 

CONSUMO PROO. CONSUMO ?ROO. CONSUMO PROD. 
CHEDDAR PROCESA. CREMA 

29086 '20001 927448 135000 740611 :51490 
33981 6667 999439 160000 666261 68!571 
38875 33333 1073429 225000 991912 85713 
43768 33333 1146420 2250(!0 1117:562 85713 

Fuant..-: Banco Central de Honduras. ?!anta elaboradcril 
de que,;os, Te9ucigalpa, Honduras. 47 p. 1979. 

Sm pueda ap~eciar que la prod\Jcción de qu¡¡osos no es 

suficiente para abastecer la demanda cle este producto y exis-

te gran oportunidad para entrar a ofrecer producto!!! en e!!lte 
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b. Productos lácteos el~borados por la E~­
cuel~ Agricola Panamericana 

----------------------------------
PRDOUCTO 

----------------------------------
L~>che Pasteurizad.;~ y Homogeni:>:Ada 
Crem" acida 
Crema especi;ll 
Yogurt 
Quesos; 
-Blanco 
-C.nb.~ña 

-Cabra 
-Cr~rm• 

-Cheddar 
-O ambo 
-Emment:hal 
-Gruyere 
-Mantequilla 
-Pro~:esado 

-Suizo chico 
-T:ilsit 
-Zamorella 
-Zamodel-fia 
Helados 
Leche con sabores 
Manteq1.1illa 

e- F'roduccil'ln de la EAP en los oH-I:imos cinco 

años 

La produo::ción lá<:tea de la Escuela Agr!cola Pano.mowic:ana 

ha tenido un crecimiento acelerado en los Ultimes años (Cua-

dro 13). con!lecuente inc:rem<\!nt,-¡rá o:<>ln má<l con la instalación 

de la nu~a plant&, cuya capacidad es 3.33 veces más que la 

planta actual. 

En cuanto a las ventaa ~Btas se han aumentado en loa 

~ltimos a~o& por el incremento en la prodUc:c;i6n mostrado en 

cuadro 13; a¡;;tá prcduc:;c;ión es tranGfo:wida al c:onu;¡clor 

esotudiantil y al puesto de venta de lm institución como 



ventas rEl'aliZadas en un p .. .-iodo. En .. 1 c:uad.-o 14 s"' ffiL\estra 

este aumento. 

Cuad.-o 13. Producción lád:ea de la Escuel,;;, Agricola 
Paname.-icana en los años de 1982 a 1986. 

------------------------------------------------------------
PRODUCTOS 1982 1983 1984 1985 !986 
------------------------------------------------------------
CREMA ACIDA "' 7181 6378 1704 7268 9922 
CREMA ESPECIAL '" 94' 7964 3634 4961 
YOGURT "' " 985 3942 6147 14159 
MANTEQUILLA (*) 4572 4860 9439 7434 20229 
QUESOS "' 33531 38958 71613 13l"l20 185454 
HELADOS {l tl 12130 11818 18619 20599 32193 
LECHE PASTEURIZADA 4:0<8247 583640 748661 475459 293329 
LECHE CON SABOR { 11:) 736 56911 41551 76239 
------------------------------------------------------------
Ctl en unidades de 454 g 

Fuente• Revilla, A. Info.-mes anuales de actividades. 
EAP. 1986. 

Cuadro 14. Ventas de prodw::tos lácteos de la Escu..,la 
AgriCr.ll& Panarr'""'"ic:ana en los años de 1982 a 
1986. 

-------------------------------------------------------------
293329 

CRE~IA ACIDA '" 6349 6378 1722 5938 7053 
MANTEQUILLA "' 4478 4574 7366 6756 19480 
QUESOS "' 29203 28646 44174 60025 156218 
HELADOS (lt.) 12048 11818 17780 18683 32193 
YOGURT '" 5' 985 4011 5806 14115 
CREMA ESPECIAL O) ----- 944 5353 2969 4680 
LECHE CON SABOR(! t) ----- ----- 53900 41382 76039 

------------------------------------------------------------
(~) en unidades de 454 g 

Nota; lncle1ye las transferencias realizadas al comedor. 

Fuente: Revill~, A. Informes onuales de actividades. 
EAP 1986. 
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S"' PU<>de aprec:ia.r <'!n .,¡ c:uadro 15 el incremento en las 

Vi:'lnt;,s de todos los procl~1ctos. Sin embargo para el año 1987 

t:1i increme.nto no s"'rá en la misma propon:ión qL1e en el >1ño 

85-86; debido a que la planta actual ha llegado a su máNima 

c2pao:idad. 

Un dato muy importante lo constituye l;¡:¡s ventas en 

efe<:tivo en ,.¡ pu..,sto de ventas de 1« EAP y "n Tegucigalpa; 

tal como se muestra en el Cuadro 15. 

Cuadro 15. Venta 
1985 y 

de productos lácteos 
1986 (en Lempiras). 

en los años de 

----------------------------------------------------------
DESTINO 

Pc1esto de ventas 
T¡¡¡guc:igalpa 

1985 
141046.45 

5053.5::: 

1986 
266359.19 
301649.98 

----------------------------------------------------------
Fuenta: Revilla, A. Il"lform,¡. !;¡mual de a~tividades-

<:•·emeria. EFIP- 1986-

Se> apre>~ia que> las ve>ntas a Tegucigalpa se in~rementaron 

en 5,969 por ~iento lo que indica la gran acepta~ión de los 

productos de la EAP en este> mercado. 

d. Tipo e ldiosincrasia de los Consumidores 

Es muy poco el conocimiento que se tiene 

con respecto a este tópico, pero podriamos generali~ar que el 

Cipo de ccnsllmidcr de los productcs lácteos del Zamorano son 

persoo01s de cl01se media alta y clase alta., por los lugares en 

qL\e SO' comen:iali.:an. La mayoría lo compran en los supermer-

cados o en el puestD d"' v"'ntas d"' la institución, son per-

sona5 que pose<=n vehiCL\los particulares y con frecuencia son 



familiares de los estudiantes. 

e. Competencia 

Existen tres grandes plantas pro~esadoras de productos 

lácteos en Honduras¡ Delta .• Sula y Leyde que cubren aprmd-

madamente 90 por ciento del mercado nacional d., prodLu::tos 

pro¡:esados. 

Debido a que la producción de la Escuela Agrícola Pana-

mericana es m<>y limitada con relaci6n al volumen de produc-

ci6n de las plantas mencionadas, no se le considera a la Es-

<::uela como competencia ya que la misión principal de esta 

institución es la educa<::ión. 

f. Canales de distribución 

' l:oo•óor 

I:REtmilh 

"' f-A Pu.,!o rl~ 

r V•oh; ,/ ton;u..trlor 

Su~or .. r~ 

~/ 
[adO> T•~u- Co"'""i<lor 
d~·t~· 

g. Proyecciones de la Demanda 

Con la nueva planta de lácteos, la EAP tendrá una <::apa-

cidad de producción arriba del 330 por ciento de la actual, 



debido a las proyet:t:lonE>s futuras pero en la actu<>.lidad su 

capacidad total no podrá ser utilizada por dos ra~ones prin-

cipffiles; 

No contar con el suministro por 

parte de la EAP, en cu¡mto a la leche necesoo.ria para su fun-

cionamiento. 

(2) No contC~r con un buen pro<;jrama de 

t:omen:iffilio:ación que p~teda distribuir t"'dc.• el pr.,ducto qus se 

proc,;sara. 

Por estas ra::ones se proyecta un cre<:ímiento dsl 10 por 

<:iento anLtal, <:laro está que habrá prodttctos qus o,ttm.,ntarán 

en mo,yor t:uantia por su prefer,;ncia y comerciali2ación (ver 

Cuadro 16). 

C~todro 16. Estimoc:ión de la producción do; l:.Octeos en la 
Escuela Agricola Po,nameric:ana para los años 
do. 1988 a 1992. 

-------------------------------------------------------------
PRODUCTO 1988 1989 1990 1991 1992 

-------------------------------------------------------------CREMA ACIDA(*) 10944 12005 13205 14525 15977 
CREMA ESPECIAL\*) 5457 6003 6603 7263 7989 
YOGURT Cfl 15575 17132 18845 20729 22802 
MANTEQUILLA(r) 22252 24470 26925 29617 32579 
QUESOS lrl 203999 224399 246839 271523 298675 
HELADOS Otl _! 35412 38953 42848 47133 51846 
LECHE PASTEURIZADA 322662 354928 390421 429463 472409 
LECHE CON SABORllt) 83863 92249 101474 111621 122783 

h- Consíd,;raciones finales !'Obr(¡) el mercadeo 

Por la a~eptación de los produ<:tos en el 

mer<:ado y su gr.an potenc:i5tl d., demanda, se puede pr"'v"'r el 



des;¡.rrollo de la planta de lácteos como muy bomeficiosa. 

Par .a esta necesita la EAP d"' equiparse de uoc, infraestrLtcturc, 

moderna que vaya on concordancia con los avances tecnol6gicos 

de nwostro tiempo, para una adecuada enseí'ían:za del proce>sa­

mie>nto de l~cteos-

2. Tamaño y Locali7.ac1ón 

a- Tamaño 

En cuanto <ll tamaño, no se pueden reali7.ar ninguna re-

comendación al re>Sp<S't:to y<> que 1<> infrar.stn.1ctura se encuen-

tra t!i!>"minada. Se considera que este tamaño es muy grande 

para la capacidad de absorción de los productos por el come-

dor estudiantil, pu<'lsto de vent<>s y Teg~lcigalp;, en este mo-

onento. Se hubieri!. considerado un tercio del t~m~ río actuol 

p~ro con opciones en el futuro de crecimiento. 

Lo nueva planta contB.rá con maquin.;~ria nuev.;~ q~1e e.yud.;~rá 

a h<lcer más eficiente el proceso de producción. 

b. Localización 

L.;~ planta se encuentra situada a 35 kilómetros de Tegu­

cigCtlp.;~ en el valle denominado "El Zamorano", en la República 

de Honduras. 

Cuenta con la disporoibilidad de m<>te>ri.;~s prim<~s y com-

ple>mentari.;~s, .;~gua, energfa, CL>mbustibl<:.>, en toda la época 

de>l año. A la ve~ la mono de obra contratoda es suficiente, 

eficiente_, y con bue'na e"periencia. La mano de obra de' los 

sstudiantes no ,.s m~IY efici,.nte ya que cada tres semanqs se 
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encuent.-<~n •m rotaci6n lo5 estudiantes qUF- pasc.n por este 

departamenta y e~l cumplir su epo¡::q de entrenamiento pasan a. 

o-tra nueva sec:c:ión. Esto influye en la c:alidqd de la produc-

ción ya que está mano de obra no es constante y es por sola­

mente once meses del a~o. 

La Escuela Agrícola Pan«merica.na CL1enta con SLlficientes 

y efit:ientes infraestrLu:turas adicionales que se requieren, 

t<'tles como vivtenda, edur:a~:i6n, comunicación_, fac~lidades ds 

vida y administr~>tivas. Que ha<:en posibl" la ubica<:ión de la 

nL1eva planta. e;n est¡;¡ lugar . 

..:.. Ingenier{A dl'!l Proyecto 

a. Proceso de Producción 

Cada Lmo de los productos láct&os en la 

Escuela Agricola Panamericana se producen de acuerdo a las 

instrucciones de la 8L1ia dE Modlilo de Industrias Lttc:teas ese:-

rita pl:lr Revilla, A. 

proc:,.,so5 ver 1 os An,.,O<os del 12 al 20. 

b. Requerimi¡;¡ntos 

(1l Mater,i.3;s PrimOts 

Para cumplir c:on las condiciones de 

capacidad establecidas en "l proy,.,cto es importante contar 

con un suministro constante de las materias primas básicas. 

Detallaremos los difer-ent<;os insumas, las o:ar,tidades y 

primer año de 
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opera>:: iones (ver Cuadro 17l. Es-ta información fue obtenida 

de el Ing.Aurel¡o Ro=villa en su infc.>r-m& d<! necesido.des para 

el año 1988. 
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C~-tadro 17. Necesidades de mate•·ia prima para los pro­
ductLls lácteos de la Es<:uela Agrü:ola Pan<:t­
me¡·ic:an" par¡¡.; el año 1988. 

------------------------------------------------------------
lECHE PASTEURIZADA 
------------------------------------------------------------

cC±O"'~'"'~O~A~O~--------C"-"O~SJo10ec;-----,-J'U0'o~A~Le 
Bols<AS de lec:heOtl - 415000 0.253 L 46172.00 
Tambos de lec:helltl 270000 0.253 68310.00 
Sales minerales(l) 650 2.900 1885.00 

116367.00 

------------------------------------------------------------
l*l en unidades de 454 g 

------------------------------------------------------------
LECHE CON SABOR 
------------------------------------------------------------

CANTIDAD COSTQ TOTtJL 
Bol~a,¡; do lec:he<ltl :0:85000 0.253 L. 97~05.00 
Tambos do lec::he\ltl 122000 0.253 30866.00 
Az úc::ar "' :::5460 0.550 19503.00 
Estabili;;:ador ('1.) 1500 3.200 4-800.00 
coco a \-0 5'350 3.'500 18725.00 
Sales mi nElral es "' 555. 2.900 l609.50 

---------
172908.5(1 

-----------------------------------------------------------
<*l en unidades de 454 g 

------------------------------------------------------------
CREMA ACIDA 

CANTIDAD 
Crema 451- ( -tl 13000 
Leche entera<lt) 10657 
Leche descremada polvo(*l 500 
Estabilizador (f) 62 
Sorl refinada un 280 
Cultivo lác:ti.:o [~) 500 

Continúa 

COSTO 
2. 183 
0.553 
2.000 
4. 700 
0.500 
1.000 

TOTAL 
L. 28379.00 

2696.00 
1000.00 
293.75 
140.00 
500. oo 

33008.75 
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Cuad~o 17. Ne~esidades de m~teria prima para los produc­
tos lácteo~ de la Escuela Agricola Panameri­
c:an"' para e-l año 1988. 

------------------------------------------------------------
CREMA ESPECIAL 
------------------------------------------------------------
Crema 45/.éll:) 
Leche descremada polvo 
Estabilizador (*) 
Sorbato de potasio(%) 4 8. 400 

. 00 
00 

59.00 
31.50 

106984.50 

------------------------------------------------------------
<*l en unidades de 454 g 

------------------------------------------------------------
MANTEQUILLA 

Crema 45 1. (:>:) 

Colorante (cm3) 
Destil<i.do (cm3) 
Sa;l refinada (t) 

900 
375 

0.0:28 
0.500 

8.2.00 
25.00 

187.50 

98529.50 
------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------
YOGURT 

Ler:he ntJ 
Azúr:"'r (1.) 

Leche desr:remada poi vo ( * l 1680 
Sabor (cm3l 2000 
Estqbiliza.dor(*) 200 
CL\1 ti vo (c:m3l 800 
Sorbato de potasio l*l 30 

Continúq 

2.000 
3.500 
4. 700 
1.000 
8.400 

8734.00 
2801.00 
3360.00 
7000.00 
940.00 
800.00 
252.00 

23887.00 

' 



Cuadro 17. Necmz.id.:.des de materia p1·ima para los procl~,c-
tos lácteos de la Escuela Agricola 
Pa.namericana para el ii<ño !988. 

HELADOS 
------------------------------------------------------------
Leche enterii<lltl 
Crema 45/. (]j;) 

Leche desc1-emad;; 
A;;:C<car {'f.) 

Estabiliz~dor (*l 

CANTIDAD 
70080 
26160 

polvo(*l5400 
18000 

360 
.32 

4000 
Sabor artifici.al (Ql) 
Sabor natural Ol 
Citrato de sodio (Qll 
Cocoa ( * l 

20 
400 
m Sii<l minerii<l (.t) 

COSTO 
0.253 
2.183 
2.000 
0.550 
3.300 

36.000 
3.500 
2. 0(10 
3.500 
:2.900 

TOTAL 
L. 17730.00 

57107" 00 
10800.0(1 
9900.00 
1188.00 
1152.00 

14000.00 
40.00 

1400.00 
326.00 

113643.00 

------------------------------------------------------------
l*l en unidades de 454 g 

QUESOS 

!;ANUDAD 
cu ... jo (gl) 
Citrato de sodio <c:m3l 
Colon-ante (gl l 
Sal rr.!finada (>t:} 

Sorbato (l:) 

Cultivo láctico (cm3l 
Cultivos especiales (gll 

25 
1200 

<o 
3000 

2400 
20 

COSTO 
1.;.0.000 

'2.000 
76.000 
o. 50(1 
8.400 
1-000 

25.000 

TOTAL 
L. 3250.00 

2400.00 
760.00 

1500.00 
1470.00 
2400.00 
500.00 

12280.00 
-------------------------------------------------------------
(!) en unidades de 454 q 

GRAN TOTAL •••••••••••••••••••••••••••••••...•• L. 677608.25 
"'"'"'"'""'" "'=== -------------------------------------------------------------

(2) Insvmos 

Este tipo de empresas posee un alto 

consumo de insumos y~ que es básica p~ra la obtención de 

productos de calidad, como se aprecia en el cuadro 18. Las 



Cuadro i8. NecO'sidades de 
d~..tctos lácteos 

Cot113USTIBLES Y AFINES V 

CANTIDAD 
Diesel (gl) 12000 
Aceite homogenizador(gl) 10 
Aceite No 30 (CUO\rtosl 30 
Gas freon (lb) 250 
Ni t.r6geno (c:i 1 indros) 
Ga.sol i na. (gl ) 

2 
wo 

ins1.1mos para la producción 
en el año de 1988. 

COSTO 
2-400 

::!5,000 
5.000 
6.000 

25.000 
4.000 

TOTAL 
L. 28800.00 

250.00 
150.00 

1500.00 
50.00 

400.00 

31150.00 

------------------------------------------------------------
DESINFECTANTE, INSECTICIDA Y DETERGENTE. 5740.00 

MATERIAL DE El1PAQUE 80170.00 
------------------------------------------------------------
OTROS 

-------------------------------------------------------------
Luz eléctrica 
Agua 

24552.00 
5000.00 

146612.00 

------------------------------------------------------------
MANO DE OBRA 

Personal para 
Personal para 
Personal para 
Personal para 
PG~rsonal para 
Bodeguero 
Temporales 
Reemplazo 
Horas extras 

proc:esami2nto 
c:ámaras 
quesos 
empaquel• 
d2scrernado 

Dos Jng. 
Un ~1. S. 

Agrónomo 150 
(especialista 

por ciento) 
en lácteos) 

OTROS 

Mc.nteni miento EAP 

(50 por ciento) 

10400-00 
8450.00 
6500.00 
9100.00 
~550.00 

'3250.00 
3600.00 
3900.00 
5000.00 

19500.00 
20800.00 

95050.00 

4000.00 

Gr<!n total de requerirniE'ntos •. -.- •••••.••••••••••. 24;3662. 00 

Nota' Tiene incluido los insumos en la pre-prueba del 
equipo nuevo. 
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cmntidade¡s están d"'das p<>r e~;:o, su co,;to unitario y su c"sto 

tot;al del prim~r a;:o de operaciones. 

c. Selecci&n y justificación de maquinaria y 

Para seleccionar los diferente<> eqt.lipos y 

maquinaria que se utilizarán, se solicito cotización de las 

diferentes compañias que se dGdican a la fabricaci6n de éste 

equipo. 

Se tomó en cuenta el aumento de la producción de 3000 lt 

a 10000 lt dic.rios, el posible crecimiento en el futuro de la 

plan-ta y maquinari.:>. que vaya acorde con las nuevas t"!"cnolo-

gias. 

A continuación se presenta en el Cctadro 19 las cotiza-

ciones ds los equipos, la. descripción de cada uno y las can-

ti dados. 

Cuadro 19. Mi'lqUin<>.ri" y equipo no.cssario para la nueva 
planta de lé.ct.,os de la Escuela Agricola 
Pan~meri cana. 

DSSCF:IPCION DS 
FABRICA 

CANTIDAD PRECIO-FOB 
SN DOLARES 

-----------------------------------------------------------
-Secciones de 6 pies de tr~ns-
portador de rodillo para yogos 
de l ech"' con soporte. ajustable 

V-Unidad para recibir y pesar le-
che cruda 

/-Bombc. sanitaria <motor 1 H.P.) 
~Enfriador de placas 
v-Tanque horizontal para almace­

nar l01c:he cruda 
V-Tanque horizóntal para almace­

nar productos pasteurizados 
v-Bomba sanitaria {motor .5 H.P.l 
ifPasteiJri:z:iildor de leche tipo 

2 

' ,_ 
,_ 

' 
' 3~' 

525.00 

9200.00/ 
470.00./ 

3155.00 ~ 

13668.1)0 v 

13660.00 ~ 
1330.00 



Cuadro 19. Maquinaria y 
plt:~nta 

~quipo necesario '"'Ira la nueva 
' ,, 

' \:;' -~ ----------------------------------------------------------- ' 
OESCRIPCWN OF. J"ABRICA CANTIDAD PRECIO FOB ('li) c¿(b 
-----------------------------------------------------------
H. T. S. T. para 1500 1 t 1 

~Homogenizador con capacidad 
de 1500 lt por hora ---·- 1 

{ -Máquina para formar -bolsas _ _) 
'-p¡_á_?t;_ica¡;; _ --- --- -- - 1 
v-Separador y estandarizador con 

capacidad máxima de 3500 Iba por 
hora 1 

~-Tanque para lavar tuberiaa sa-
nitarias de 10 pies de largo 1 

v-Tanque para lavar piez"s 1 
*Prensa de quesos para uso con 
aire o agua 1 
'"Mod..,lor d"' cuajo 1 
~Marmita para procesar queso 
fundido de 20 ot- de capacidad 1 
~Molde para quesos redondos 18 
~Molde para quesos cuadrados 18 
:OColador de ac .. ro inoxidable 
para colgar en la tina de que-
oC > 
r.Congelador d~ helados 1 
-Cajas para transportar helados 10 

..,.<,:caldera vertical 1 
~Banco de hielo con capacidad 

de 6750 libras de hielo 1 
v-Juego de tubarlas y conexio-
nes de acero inoxidable 1 

V-Juego de h~rramientas pnra 
expansi~n de tuberias 1 
-Cortina de aire 2 
-Mezclador de vapor con agua 10 
-Cien pies de manguera l 
-Arrancador con caja e inte-
rruptor para cad~ motor de loH 
~quipos 1 
-Cien p•es da manguera sanitari~ 
de 1.5 pulgadas 1 
-S~iscientos s~senta pies de 
manguera sanitaria de 1 pulgada 1 
-?esa electr~nica de construcción 
de acero inoxidable 1 
-Otros varios 

27200.00 .,/ 

14875.00 

1650.00 

9350-00 ..... 

6890.00 ..... 
13850.00 V 

6560.00 
5700.00 

7900.00 
2250.00 
1560.00 

395.00 
9350.00 
3150.00 

12650.00 V 

12750.00 V 

5500.00 V 

1550.00 1<' 

1400.00 
8775-00 

400.00 

3050.00 

170.00 

650-00 

2575.00 
5942.00 

TOTAL .....•..........••••••....•.••••....... U. S. $208100.00 

----------·--------------------------------------------------

------, 



Este equipo fué seleccionado después de un estudio de 

las secciones de plani-ficación (dependiendo d"l tarnai'ío de la 

nu.,va plant ... ) y de lácteos dP. la EAP (tom•ndo en consldP.ra-

ción la producción requerida o de~eada). 

d. Edi-ficios y distribución de los equipo,. 

dentro del edi-ficio 

En el Anexo 22 me puede apreciar las especi-

ficaciones del edi-ficio y como va a estar distribuí do el e-

quipo dentro de éste. 

4. Inversiones de la nueva planta 

Activo -fijo requerido para la construcción e 

in~talac:ión de lo nueva planta. 

Esta nueva planta se construye con una donación del 

USAID, de un monto de US$ 450,000.00. 

La inversión queda distribuida de la siguiente manera: 

Cuadro 20. Inversiones del proyecto. 

MONEDA NACIONAL 
(LEMPIRASl 

MONEDA EXTRANJERA 
(DOLARES) 

TOTAL 
{LEMPIRAS) t 

------------~-----------------------------------------------
CONSTRUCCION 
EDIFICIO 
HONORARIO 
EQUIPO 

330,000.00 
39 .• 960.00 

REFRJGERACION ---------­
lNSTALACION-COMPRA --------
-tlAND DE OBRA ----------
OTROS EQUIPOS ----------
I~lPREVISTO (5Z) ~3,048.00 

TOTAL 

----------
169,000.00 
30, ooo. 00 
18,000.00 
7,000.00 

20,000.00 -----------

330,000.00 
39,960.00 

338,000.00 
60,000.00 
36,000.00 
14,000.00 
40 .. 000.00 
43,049.00 ---------

901,008.00 
-------------------------------------------------------------

- - -, 
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*Seo calculó a razón de> dos lempir«s por un dólar, qt-te es 
el tipn de cambio oficial. 

El Activo cin::ulOtnte r-,ec;esario para el primer año de 

operaciones deo la nueva planta en 1988 se presenta en el 

Cu;adro 21. 

Mllll DE O&lM p 1 
5mUN!STRHml. 
Ml!IEH!~IEIHO l2l 
!:01\il!IST ! ii.E 
~~T. f'!l!JIA PRINC. 
!Cil!IPRAI'M 
MT. PRlffii 
~ctESGRlA 
lll\L EIIPMUE 
M!. PRl!iil 
EI!Pm 

5000 II!W 4000 IMD ~MO ~000 40W IMO 
1(t(l(! ztM 30{)(1 2000 :rollO 2000 2000 2000 

300 lOO 300 40~ 400 :lOO lilll JM 
2100 2s!m m~ 25(1(1 27llO 2:nlO 27fJf! 27W 

!0000 JWM !5000 l5000 25000 25000 25000 25000 

eco~ Booo g.ooo 1oooo 1000 1ooo roOO(I r~OOI! 
5000 ~00 10000 10000 :1000 5000 1000\T !OOOD 

iJM 
0000 

'"' mo 

~-~--~-~----~--------~-~---------~----------------------------

TllTAL 

VENTA 

17140 

----------------------------------------
(1} S2n tomar en <:US'T1t.a Ing. Agrónomo y el t1.S. 
!21 No incluye la mano de obra utilizada en estos 

trabajos. 
(3) No e~:iste desembolso en efectivo, )'<J. que es materia 

prima produ~ida en la in~titución. 

En este tipo de empresa no va a :ser nocesario de capital 

de trabajo, ya que la producc:ión qu-= sal-= inm-=di<~tamente ss 

vsndida, solamente los quesos maduros que llevan un tiempo en 

bodega, pero en la Escuela Agricola Panamericana representa 

un pe<queí'ío porcentaje de la prodl.\cc:ión. Asi ql.\e no es nec-=-

1 
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sario tener de un capital de trabajo para lo~ primeros meses. 

5. Drgani~ación 

a. Orqanigrama da la planta de 14cteos 

ADMH!ISTRACION 

'" 
1 

JEFE DE DEPARTAMENTO 

1 
ENCARGADO DE LA PLANTA 

PERSONAL OFICINA ENCARGADOS DE LABORATORISTA 

MANUFACTURA MERCADOTECNIA 

-pmr i to 1 1 

-,.,.cretaria 1 eche cámaras frias 

-bod,.guero qu.,sos corte 

-conserje cremas empacado 

halO\dOS vcmbas 

otros 

b. o .. scripci6n de puestos de trabajo 

(ll Admini~tración de la EAP 

cienes o departamentos del Zamorano y vigilar por su bu~na 
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~dministr~~ión y ejecución. 

(2) Encargado de la Planta 

Estará ~ cargo de un MSA espec:ialiata en 

lácteos, quien estará bajo supervisión en forma directa del 

Jefe del depertamento de Zootecnia. Tendrh bajo su cargo a 

la sec:retaria al contador y a dos Ing. ,.grónomos. D"' igual 

forma estará encargado del laboratorio para llevar un buen 

control de calidad de los productos. 

(3) Encargado~ de manufactura y mercadotec­

nia. 

Uno se hará cargo de la sección de mer­

cadotecnia, di•tribución y comercialización del producto ter-

minado o en proceso de terminación. Bajo su responsabilidad 

est~rá un bodeQucro, 

productos lácteos. 

un mmpo.c<l.dor y los vmndedc·res de lo!5 

Se encargará, de la secci~n de mercaoctecnia. 

El otro tendrá la responsabilidad de la producción d~ 

Jos diferenti>s p..-o.;Juctos, HliOnúlj;;,,.-á lo concarniente e;, la prl!!­

p8r8ci6n y elaboración de los p..-oductos y 8 18 inl:..-oduc:r.:ión 

de nuevos productos. BaJo su ca..-go tendrá de siete a nu~v~ 

person~s y el módulo de los estudi8ntes. 

6. co .. tos e ing..-esos 

Los costos Slil c:iOlc:LtlPron para .. 1 funcionamian-

to durante ml p..-imer año de operaciones de la planta. e:n el 



Cuadro 22 se detalle<_ cada concepto. 

Cuadro 22. Costos e ingresos del proyecto. 

-----------------------------------------------------------
COSTOS 

-----------------------------------------------------------
COSTOS DE PRODUCCION 

-----------------------------------------------------------
-Materias primas y otros materiales- Lps. 667608.2:-;~'~.1> 
-Mano de obra directa---- 51850.00 S". S 
-Administración de la producción y 
mano de obra directa 
-Energia y luz eléctrica" 
-Combustible y afines 
-Agua industrial 
-Reparación, mantenimiento y repuestos 
-D.,preciac:ión de la maquinaria y equipo--
-Gastos v<~rio& (pi'-peleria, e;&eo, etc.) 
-Imprevisto (5 por ciento) 

17000.00 \.C\ 
24552.00 7 ;¡. 
31150.00 ~ <;" 

5000.00 ' ""' 
4000.00 '~~ 

33soo. oo .3 S 
--10630.00 \,2. 

42779. :so '"'·a 
Sub-total costo de producción ......•..•.••.••..•. 898369.75 

--------------------------,-------------------------------
COSTOS DE ADMlNlSTRAClON 

-Sueldos del per~onal de administración 
1se añadió las prestacione& y otros) 

-Gastos de representar:ión, vi.:!.ticos y vi<l.je!!l 
-Utiles de ofic:lna y papeleria 
-Depr..-c:iac:i6n equipo de lldminlstnH:ión 
-Imprevisto (S por ciento) 

a64oo. oo . SI\ 

63oo.oo .o~ 
8000.00 .07":> 

eoo. oo .oo'B 
5075. 00 . 0'-1. 'O 

Sub~total c;ostoli de administrac.i 6n .••.•.•.••..•... 106575.00 
---------~----------------------------~~----~---------------
COSTOS DE VENTAS ./ 
-----------------------------------------------------------
-Sw;¡ldos y &alarios, prestaciones 
vacaciones, 9tc. del personal 

-Comisiones v"'ndedores 
-Utiles d..- oficina, papelerla y aseo 
-Transporte y flete~ 
-Viáticos y gastos de viaje 
-Promoción y publicidad 
-Mantenimiento y depreciación vehic;ulo 

d., reparto 
-Cuentas incobrables 
-Imprevisto (5 por ciento) 

44100.00,~ 
25428.00. 1'\.:.¡ 

8000.00 .CX¡z¡ 
6449. 60 • 0<-1.~ 

12403.00. o<:\5 
19844.80 • 1'5'2 

3472. oo .o21 
4961.20 .CJ38 

-~=~=.:_~~ · C1-1B 
Sub-tot;¡,l costo de ventam ••••••...•.... ,..... 130892.30 

-----------------------------------------------------------
ContinUa 
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Cuadro 22. 

-----------------------------------------------------------
COSTOS TOTALES 
-COSTOS PE PRODUCCr.tll'l 
-COSTOS OE APM!N!STRACION 
-COSTOS DE VENTAS 

TOTI'tL PE COSTOS ••..•..•••.••..•..••••• 

898369.75 
106575. 00 
130892.30 

1135837.05 

a. Punto de equilibrio de la nueva planta 

P01ra determinar- el pLinto dE eqt-lilibrio, debido 

a la diversidad de productos de la empresa, fue necesario 

hacer un cáll:ulo en términos moru:.tarios (Lempirasl. La tnfor-

m"lción qLH2 sirvió para El <:álculo la constituyen los costos 

de prodw::ción, administración y ventC\s para el primer a;;o del 

COSTOS FIJOS: 

COSTOS DE PRODUCCION 
COSTOS DE ADMINISTRACION 
COSTOS DE VENTAS 

TOTAL DE COSTOS FIJOS 

COSTOS VARlABLES: 

COSTOS DS PRODUCCION 
COSTOS DE ADMINISTRACION 
COSTOS DE VENTAS 

TOTAL DE COSTOS VARIABLES 

113280.00 
93500.00 
92411.60 

299191.60 

785089.<)0 
13075.0(> 
38480.70 

836645.45 

Con esta informac::iOn el prc;c::ed>mlento par;;; er,contrar la 

c::"mtidad con qu~ l.a ~mprP-sa c::ubre- sus costos totales, se bii<Sa 

¡¡,n la aplit:ii<t:ión ds la er:uar:ión mostrada e-n el c::«pitulo dE' 

Resul tP.dos del c.,nál i si s e con ómi e: o de la planta actual , y con 

la que se obtuvo: 

' 
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299,191.60 299,191.60 
E e ---------------- = ---------- "' Lp!S. 87:'!i,085.11 

836,545.45 0.341900 ........ "'"'"'"'" 
1,127,140.00 

Lo que indica qu~ ae debe vender LPii· 875,085.11 d~ tal 

manera que la empresa no pierda ni gane- A partir de <>!lte 

punto la empresa comienza a tener ganan<:iollli, lo cttal es pomi-

ble, ya que las venta5 actualali sobrepasan dicha cifra. 

b. Tasa Interna de Retorno del proyecto de inver-

sión de la nueva planta. 

a. Flujo del proyecto 

El cálculo de los fluJos se muestra en 
el Cuadro 23. 

Los valores actualizados de estos fluJos suman un total 

de Lps. 770,324.06, cantid<!d un poco maycr que la inwu·si6n 

inicial at:tul.llizada de Lps. 768,000.00. 

CALCULO DE LA TASA INTERNA pE RETORNO !TlBl 
Cuadro 24. Cálculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR) 

-------------------------------------------------------------
FLUJO DE 
EFECTIVO 

FACTOR DE 
DESCUENTO (301.) 

VALOR ACTUAL 
DE FLUJOS 

-------------------------------------------------------------
' 135535 0.7692 104253.:;52 

' 184905 0.:5917 109409.28 
3 235501 o. 4!'552 107200.05 

' 263612 0.3:501 92290.56 
5 394474 o. 2693 106231.84 
b 445644 0.2072 92337.44 
7 637965 0.1594 101691.62 

' 867041 o. 1226 106299.22 

' 1139174 0-094'3 107424.10 ,o 1461698 o. 0725 105973. 10 
---------

1033109.70 

-------------------------------------------------------------
La nueva planta posee una Tasa Interna de Re~orno ~rrib~ 
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de 30 por ci~nto por lo tanto el TIR es bastante sup~rior al 

15 por ciento que es la máxima tasa de interés que soporta el 

proyecto. 

, 



V. CONCLUSIONES 

La v~loración de esta sección consistió básicamente en 

determinar el patrimonio invertido por m&dio de la "!<Otimac:ió-n 

del valor R<:tual de las inGtalacionO>s, equipo y maquinaria, 

además de los costos y productos. Se encontró que el mayor 

valor lo constituyen los activos fijos con un 58.71 por Ci&n­

to y la mayoria está conformada por maquinaria vieja repre-

sentando el 40.37 por ciento de este. La mayoria ya ha al-

can~ado su vida útil y sólo le queda de e~istencia promedio 

3.5 años, considerándose que se le tiene qua reali~ar repara­

ciones constante todo el año para tenerla en funcionamiento. 

La mayor! a de los activos circulantes lo representan los 

inventarios de articules terminados que e<O 32.19 por ~i9nto 

del 41.83 por ciento que r~presentan el total de a~tivo cir-

culante Para este tipo de empresa se considera demauiado 

elevado la cantidad de artículos terminados por ser productos 

de poca durabilidad, ya que las rotaciones de los activos 

circulantes no es un {ndice adecuado para una emprema que 

tiene ventam diarias y producción constante. 

En cuanto a los edificio~ la institución posee un tipo 

de construcc16n que permite el incremento do valor a medida 

que pasan los affos. 

En relación a los inventarios se hace muy dificil tanto 

la determinación de los articules terminados como los de la 

' 
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materia prima existente por no llevar un sistema de inven-

taria. Además no se puede determinar ·fác:ilmente el costo 

total de materia prima y de artículos manufacturados. qua &e 

determinaron para este trabajo en forma compleja y demandando 

mayor cantidad de tiempo. 

En cuanto a las ven~as, se sabe con exactitud las can­

tidad"s vendida!> de cada producto ya qt-\e se posee registro&, 

la única difie:ultad es que no existe en la !<ección, inform.;¡­

clt>n d" los .ilrt!culos devu1útos y de u11o posterior, ya que 

pueden ser de5echados o rot-ltili::ados. En este sentido se 

tuvo que asumir que todQII los producto~< devueltos son pér­

didms (desechado¡¡;). 

Para la estimación da los costos de producción, se contó 

con información de los insumos utili;o:ados 1>n el proceso ya 

que se tienen registros diarios. Esto ti en~ el inconveniente 

de que la mayori;;. son llenmdos por lol!> estudiantes, quiA!n~>so a 

vec~>s son muy de•cuidado& en ~•te aspecto. 

Punto importante tarrbi en constituye que el precio de 

transferencia de la leche proveniente de la misma institución 

no "'"' igual al precio de mercado teniendo una diferencia de 

Lps. 0.073 por cada 454 Q¡ como consecuencia los informes 

presentados reflejan una utilidad más oli>Yada con respecto a 

los presentados en este trabajo. 

La rentabilidad de la empresa se aprecia muy atractiva 

ya que el retorno al capital 

ciento a&to es sobre lQii ... ctivos totala&. esta alta rantabi-

1 idad 
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ria depreciados y su valor ~s muy bajo resultando en una alta 

remtabilid;Hl. 

La rentabilidad financiera y económica es muy buena debido 

a lo citado anteriormente, que el monto de los activos fijos 

es muy bajo y ~sto reperc:ut~ elevando wstos !ndir:es. Con 

relación a J¡¡s ventas, e"t~" Indice es muy bajo, y cuando e-

Kiste esto se puede deber a dos causas precios bajos o <::os-

tos altos. En este caso se considera que los costos de pro-

ducción son bien elevados y los precios no tienen una rela­

ción consistente o un porcentaje constante con respecto a los 

costos; as/ me aprecia productos donde su margen oscila desde 

100 por ciento hasta 21.0~ por ciento. 

El punto de equilibrio de la sección de 13cteos de la Es-

cuela Agrlcola Panamericona ~s de Lps. 385,822.75, lo cual 

representa una diferencia de 56.54 por ci~nto sobre el volu­

men de vent01s actuales, C:On5tt tu yendo Lln buen margen de ,¡egu­

ridad. 

Con r~apecto a las rotaciones se consideran baat•ntes 

buenas en tres de los cuatros casos estudiados; rotación del 

activo total 3.92 veces, rotación del activo fijo 6.74 veces 

y rotación del inventario 9.38 veces. 

El margen de 16.89 por ciento entre lo& beneficios y los 

costos es un marg~n bueno para este tipo de industrias y es 

lógico ya que la rentabilidad financiera y económica es bien 

alta. 

En relación al análisis de inversión d~ la nueva plAnta, 

el valor actual neto es de Lps. 770,324.06 aup~rior a la can-
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tidad de inversión de Lps. 768,000.00 y su tasa interna de 

retorno es superior .t<l 30 por o:iento mayor qu"' el punto de 

corte del 15 por ciento. Lo o:ual hace factible el funciona-

miento de la nueva planta de láo:teos de la EAP. 



Vl. RECOMENDACIONES 

Luego de anali~ar los resultados y laB ~onclusionea an­

teríor~s, se h~cen las siguientes recomend~~iones; 

Reali:ar comp~a~iones trimestrales de los estimado ~on 

lo realizado en cuanto a producci6n y venta para dete~tar los 

productos no rentables y/o qu~ materias primas e insumas se 

están sobreutili~ando o subutili:ando. 

Se recomienda a la secci6n de contabilidad asignar a la 

leche producida en la EAP el mismo precio can que se compra 

la leche que proviene de afuera. 

Realizar un análisis de las mermas para detectar donde 

se encuentran los mayores porcentajes de mermas e investigar 

los motivos de estas. 

Asignar porcentajes de utilidad sobre los costos de los 

productos de la siguiente manera: márgenes bajos a aquellos 

producto!!! qu .. po5een mayal~ movimiento y márgenes más altO!!! a 

los quG poa~~n menos movimi~ntos. 

Modificar al sistema dll! depreciaci6rl de la """-quinaria, a 

fin de mostrar la. vida útil técnica. 

Implemant~r t.tn .sistemoo. dli! ~ontrol de inventario perplittuo 

tanto de materi<~ prima <:amo d"' insumes utilizados, para 

saber al final del p .. r>odo em -forma prll!~i¡;a y sen<:illa, los 

coste,;; dll! productos manufa~tura.dos. 



Llevar poi" medio de la computadora la e¡:istenc1a y dis-

ponibilidad de productos terminados (para mayor información 

consultar el trabajo realizado en este tópico por el autor da 

e>stá t5'sis). 

Un futuro trabajo seria efectuar un estudio de la 

efic:ienc:i.a técnica y as! visualizar si tomiste o no, y de no 

e~istir reconocer cuales son los procesos en donde no ~:iste. 

Por medio de la programación lineal se puede correr un 

programa de producción como el efectuado por el autor de esta 

t"'si s. En estC\ tesis se pr,H>enta suficiente información 

como pa.-;¡; poder corrEr el DHLLP y sacar un.a programación de 

producción a cualquier intervalo de tiempo. 

Se re~omiendm al encargado de la sección de lácteos de 

101 EscuelQ; Agricola Panamericana llegar "'- los metas proyec­

tadas de produ~ción para que la nueva planta de lá~teos sea 

ren-table como se estimó l'!n el TIR y el VAN. 

Preparar estados financieros al final de ~ada periodo de 

la sección de lácteos de la EAP, para poder reali~ar compara­

ciones anuales de la eficiencia económica e identificar los 

problemas del año en estudio. 

, 
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VIII. ANEXOS 

Anlil:<o l. Cost;o,; y t:&ntide.de~ unitar1as utili~ados pare. 
cada produr.:to. · .. u 

' 
QUESO MANTEQUILLA 

-------------------------------------------------------
CANTIDAD COSTO ____________________________________________ .,..--________ _ 

CITRATO DE SODIO Cll 
COLORANTE (cm3J 
CREMA (40"/.J 0) 
ESTABILIZADOR (l) 
QUESO MOLIDO (*) 

SAL aJ 
SORBATO DE POTASIO (ll") 

ALMACENAMIENTO 
E~IPAOUE 
ETlQUETA 
V.E;;.A.M.D.S. 

TOTAL 

0.0149 
0.2079 
0.1637 
0.0018 
o. 7426 
0.0074-
o. 0011 

o'. 0296 · ·. r CJ~ f tO.c1o;· 
0.0042 O.Oo~lUO·CO') 
0.3191 ?.t,¡¡.ql(t,•o) 
O,_Q,08_5 D . 
·L3S87)1-"'ij(,B J.'-'"''].3 
Ü.00"3"f 
o. 0092 !;:__· • • ':·l'V ;t) ( f o. c.~l) 
0.0200 
0.1700 _·;.¡g,,I:J.:ro.o~<;·¡ 

0.0~00 'J• Q(,UJ (tU-Oj·1-''¡ 
0.1600 0 . .1<· ">·' 
2.1632 

--------------------------------~----------------~---

<*l En unidade~ d$ 454 g 

-----------------------------------------------------LECHE CON SABORES 

-----------------------------------------------------
CANTIDAD COSTO 

-----------------------------------------------------
AZUCAR ( :i ) 0.0610 o. so 0.0335 o.C31).5" 
COCOA "' o. 0100 j. S U 0.0350 ~.D)~O 
ESTABILIZADOR "' 0.0010 ;.so 0.0047 o, CGl) 
LECHE OESCREMI'tDA<0.51.) (t) 0.4640 O..th2/ 0.03~8 o,Of-Sl 
LECHE ENTERA c:s. 8/.} '" o. 4870 O.:J,,U, o.t232 o,;Jur& 
SALES MINERALES '" 0.0010 3-:; 1) 0.0029 O. GO~ 
ALMACENAMIENTO o. 0080 

í EMPAQUE 0.0!500 
V.E.A.M-D.S. 0.1300 ' - . ,z ' ------
TOTAL 0.~221 v.St¡J05 

ContinUa 
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Ane>1o 1. Costos y o:antidades unitat"ia,.; por- produc:to. 

-----------------------------------------------------
CRE:~lA ACIDA 

CANTIDAD COSTO 

~~~~:~;~;.~-~;~------------~~;;:;---a~-63~~-,-¡--;~;;;; 
CULTIVO LACTICO (tl 0.0200 O.l 0.0200 
ESTABILIZADOR l*) 0.0030 ;¡_,S .0.0141 
LECf.IE EN POLVO (tl 0.0262 -;¡_,:2_0 0.0524 
LECHE ENTERA(3.8/..) (t) 0.5112 °·3<-/ 0.1293 
SAL (:¡;) O. 0116 O.l.¡o O. 0058 
ALMACENAMIENTO 0.0200 
EMPAQUE 0.1700 
ETIQUETA 
V.E.A.M.D.S. 

o. 1500 
0.1300 

o, 'W3 
O• ooRJ 
~-oo"'s 
a.DS-fi, 

o.W$ 
Q,OtY-fh 

• ' ) r­

;_~''' 
TOTAL 1.6193 :t.6E/I(/ 
-----------------------------------------------------
n.l En unidadE>s de 454 g 

-----------------------------------------------------
CREMA ESPECIAL 
-----------------------------------------------------

CANTIDAD COSTO 
-----------------------------------------------------
CRE:MA(40/.) "' 0.9000 <¡>,Oj L 7541 ¡.g=q-
ESTABILIZADOR ¡,¡ } 0.0030 ¡.o; 0.0141 (!. [;<>~, 

LECHE EN POLVO "' 0.0256 "u 0-0512 "-~563 
LECHE ENTERA (3. 8::0 ( * ) 0.1521 o3< 0.0385 o. o:;-;1;- (), 

ALMACENAMIENTO 0.0200 
EMPAQUE 0.1700 
ET!QUETA o. 0500 ' ' ' V.E.A.M.D.S. o. 1300 o.~; __ ·-------
TOTAL 2. 2279 2 ,'31! 
-----------------------------------------------------
l*l En unid~d~s d~ 454 g 

Continúa 
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An,.xo 1. Costos y <:<~ntidad!l's unitarit~s por pr<:>ducto. 

----------------------------------------------------
HELADOS 

-----------------------------------------------------
CANTIDAD COSTO 

-----------------------------------------------------
AZUCAA C'l<l 
CREMAl451.l C-fl 
ESTABILIZADOR <*l 
LECHE EN POLVO ( tl 
LECI~E ENTERA(3.81.l C*l 
SABOR (cm3l 
SALES MINERALES C~l 

ALMACENAMIENTO 
EMPAQUE 
ETIQUETA 
V.E.A.M.D.S, 

TOTI'\L 

0.14~0 
0.2140 
0.0030 
o. 0440 
0.6010 
2.0610 
o. 0007 

0 • S: o. 0798 
2._.2.0 --~0.4674 
1 S 0.0141 
2.ll) 0.0880 
o.~ ---~o. 1521 
o.u/06 o. ozo6 
3 ~~ 0.0020 

<..'• 0.0180 
o.oo 0.1700 

0.0500 
0.1500 

1.2112 

-----------------------------------------------------
(-f) En unidad~s de 454 9 

-----------------------------------------------------
MANTEiiiUILLA 

-------------------------------~-~------------------~ 
CANTIDAD COSTO 

-----------------------------------------------------
COLOI'<ANTE (cm3l 0.1446 o.o"-. 0.0029 
CRENA(377.l "' 2.16tS I.~XJ 3.9129 
DESTILADO Ccm3) 0.0491 a.OG 0.0014 
SAC '" 0.0184 1).'10 0.0092 
ALMACENAMIENTO 0.0180 
EI1PAOUE o. 0300 
ETIQUETA 0.0!500 
V.E.A.N.O.S. o. 1300 

------
TOTAL 4.2764 
-----------------------------------------------------
CtJ En unidades de 454 9 

Continúa 
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An~<>xo 1. Costos y r.:<!ntidades uniti>.l'iil.ii pcw producto. 

' -----------------------------------------------~~----
QUESO BLANCO 

-----------------------------------------------------
CANTIDAD 

CLORURO DE CALCIO Ccm3l 
CUAJO (cm3J 
CULTIVO LACTICO (T) 
LECHE DESCREMADA(0.51.l (t) 
LECHE ENTERA (3. 81. l ( t l 
SAL Cn 
ALMACENAMIENTO 
EMPAQUE 
ETIQUETA 
V.E.A.M.D.S. 

TOTAL 

(.0.) En unidades de 454 g 

1. 0520 
0.0002 
o. 1050 
~. 9110 
5.6070 
0.1100 

COSTO 

0.0025 
o. 0270 
o. 1 0:5"0 
0.3683 
1. ~·IB:"i 
0.0550 
0.0200 
0.0200 
0.0500 
0.3300 ------
2.3963 

-----------------------------------------------------~QuESo CREMA 

-----------------------------------------------------
CLORURO DE CALCIO (r.:m3) 
COLORANTE Ccm3) 
CUAJO (cm3l 
CULTIVO LACTICO (~) 
LECHE ENTERA<3.a:o (*) 
SAL ( ,;.¡ 
ALMACENAMIENTO 
EMPAQUE 
ETIQUETA 
V.E.A.M.D.S. 

CANTIDAD 

0.7684 
0.0762 
0.5481 
0.0757 
1;.5923 
0.3762 

a.e>o3 
0,().1-
0.oS' 
"·' o. 3!/-· 
"J.~/6 

COSTO 

0.0018 
0.0015 
0.0186 
0.0757 
1.9209 
o. 1881 
o. 0200 
0.1300 
o.osoo 
0.3300 ------

/ 

TOTAL 2.7366 ·3.39 
-------------------------------------------------------

_¡_}, 

• 
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Ano.>< o l. Cocto!!l y ¡;0\ntidado$ urü tad.as por prodw:tolil. 

------------------------------------------------------
QUESO DAMBO 

CANTIDAD COSTO 
------------------------------------------------------
CLORURO PE CALCIO (c::m3) 1. 1780 
CUAJO lc:m3l Q. 7461 
CULTIVO LACTICO (~l 0.07~9 

LECHE ESTANOARI7.ADA<2.~1.)11.7801 
AL11ACENAMIENTO 
EMPAQUE 
ETIQUETA 
Y.E.A.H.D.S. 

TOTAL 

<*> En unidade& d .. 454 g 

() • C'-:73 

J.'JS 
C./ 
o-Al) 

0.0028 
0.0254 
0.0759 
2. 2630 
0.2880 
0.1400 
0.0500 
0.3300 

3.17:51 

-------------------------------------------------------
QUESO CHEDDAR 

CANTIDAD 

CLORURO DE CALCIO (c:m3l 
COLORANTE <c::ru3l 
CUAJO <cm3l 
CULTIVO HELVETICUS <cm3) 
CULTIYO LACTICO en 
LECHE ESTANDARIZADA l*l 
ALMACENAMIENTO 
EMPAQUE 
ETIQUETA 
V.E.A.M.D.S. 

TOTAL 

1. 1350 
0.3220 
0.81"3(1 
:::;, ~0!50 
0.2080 

11.3490 

:>·-:;o;, 
0, D"l~ 
¡J, ur; 
o. 1 
o. 
o • .:J9;, 

COSTO 

0.0027 
0.0064 
o. 0276 
0-0780 
0.2080 
2.1790 
0.1680 
0.1300 
0.0500 
0."3"300 
------
3.1797 

------------------------------------------------------
(:f) En unidad!ll5 de 454 o;¡ -'--

Continúa 

0.003_r 
o~o'S~3 
('. CJ'J=ib 
?:.> ,;( '%<¡ 

' 



Ano.xo 1. Costos y cantldad>ts unitarias por producto¡¡. 

------------------------------------------------------
QUESO SUIZO CHICO 

------------------------------------------------------
CANTIDAD COSTIJ 

------------------------------------------------------
CLORURO DE CALCIO lcm3) 0.9397 O·CC3 o. 0023 o.oo~~ 
COLORANTE Cc;m3l o. 1356 o, o;¡_ 0.0027 O•OO'l ::¡... 
CUAJO (c;m3) 0.6719 o,a,- 0.0228 t).0?.,3b 
CULTIVO LACTICO '" 0.0922 O· 1 o. 0922 o.coct 
CULTJ'JO YOGURT ,., . "o. ooso -o. 1 o.ooao o.ooo 
LEC!·! E ESTANDAR l ZADA o. ;Lb l .13052 ').__, 4Lf 
PARAFINADOR ,., . ' (t)?J·~ 

O. O!.Qll 
SAL ,., o. 200 f). l.i ') ~.,-¡'l.)p_ o. o ce 
SALMUERA '*' 1.0000 • 0.0100 
ALNACENA~IIENTO • o. 05.!,1~ 
EMPAQUE 0.1:500 
ETIQUETA 0.0500 
V.E.A.M.D.S. 0.3300 ------
TOTI'IL 2.5~92 

-----------------------------------------------------
l*l En unidad~s d,. 454 9 

-----------------------------------------------------
QUESO MONTERREY 

-----------------------------------------------------
CANTIDAD COSTO 

-----------------------------------------------------
CLORURO DE CALCIO lcm3) 
COLORANTE Ccm3l 
CUAJO lcm3) 
CULTIVO LACTICO tll 
LECHE ESTANDAR 1 ZADA ( *) 
SAL (*l 
ALMACENAMIENTO 
EMPAQUE 
ETli~UETA 
V.E.A.M.D.S. 

TOTAL 

1.0530 
0.2113 
o. 7397 
o. 1057 

10.5673 
o. 0369 

:;!,:.?03 
O~o-:t­
o.o $" 
o. 1 
O· 24J 1 
O.l.f 0 

0.0025 
0.0042 
0.0251 
o. 10:'.i1 
2.0299 
0.0185 
0.1400 
o. 1300 
0.0:500 
0.3300 

2.8353 
-----------------------------------------------------
(*) En unidad~B de 454 Q 

Continú01 

3./0J{! 

__/ 



72 

Ane:<o l. Costos y e:qntidad<!1S unitD.ri<lSl por producto. 

QUESO EMMENTHAL 

CANTIDAD 

CLORURO DE CALCIO lcm3l 
COLORANTE lcm3) 
CUAJO (c:m3) 
CULTIVO HELVETICUS (cm3l 
CULTtVO PROPIONICO (cm3l 
LECHE ESTANDARIZADA (*) 
SAL (:1.) 

ALMACENAMIENTO 
EMPAQUE 
ETIQUETA 
V.E.A.11.D.S. 

TOTAL 

1. 1858 
0.0163 
0.8300 
3.5573 
10.5929 
11.8577 
1.0000 

COSTO 

0.0028 
0.0003 
0.0282 
o. !209 
o. 0593 
2.2779 
0.0100 
o. 1680 
o. !NO 
0.0500 
0.3300 

3.!874 

-----------------------------------------------------
(l) En unidades de 454 íl 

QUESO TILSIT 

------------------------------~--------------~--------
CANTIDAD COSTO 

------------------------------------------------------
CLORURO DE CALC!O lcm3) 
COLORANTE (cm3) 
CUAJO (cm3J 
CULTIVO LACTJCD <tl 
CUL T l VO YOGURT ( 01< J 
LECHE ESTANDARIZADA (t) 

SAL (~) 
ALMACENAMIENTO 
E~IPAQUE 

ETIQUETA 
V.E.A.M.O.S. 

TOTAL 

1.071~ 
o. 1607 
0.7500 
o. 0536 
0.0050 

10.7143 
0.0200 

0.002~ 
O...o632 

/Ó.0225 
/ 0.0536 

0.0050 
2.0582 
0.0100 
0.1400 

-0.!300 
0.0500 
0.3300 

2.8051 
-----------------------------------------------------
(tJ En unid;;,tloiia de 454 g 

ContinUa 



Anexo 1. Costos y cantidades unitaria.s pr:~r producto. 

------------------------------------------------------
QUESO DE CABRA 

CLORURO DE CALCIO (cm3) 
CUAJO (cm3) 
CULTIVO LACT!CO (~) 

LECHE DE CABRA ( l) 

SALMUE:RA ( l t) 
ALMACENAMIENTO 
E~lPAQUE 

V.E.A.M.D.S. 

TOTAL 

CANTIDAD 

0.8800 
(>. 5760 
0-0696 
8.8000 
1-0000 

í*'l En unida.des de 454 g 

QUESO GRUYERE 

o. o~ 
o o, 

o. 1 
o.Jl.-· 

COSTO 

o. 0021 
0.0196 
o. 0696 
2.2.264 
0"0100 
o. 0200 
0.0500 
0.3300 

.2.7.277 

CANTIDAD COSTO 

~~~;~;~-~~-~~~~~~-7::;;---7~7;;~-o.-03----------~~~~;;- o _ o :f/5" 
COLORANTE (cm3) 0.1724 0-0'2..,. 0.0034 0·03_¿.¡ 
CUAJO (cm3) 0.8046 00:'> 0.0274 Q,!V 
CULTIVO HELVETICUS l<:m3) 3.4483 0- 1 0.0079 0•3 
CULTIVO Pf';OP!ON!CO km3l (>.5747 Q.l 0.0575 O,ct"'r"zC 
LECHE ESTANDARIZADA ('t:) 11.6858 0-1LJ2'\. 2 • .2448 :2_.9·;:, 
ALMACENAMIENTO O. 2880 
HIPAQUE 0.1400 
ETIQUETA 0.0500 
V.E.A.M.D.S. 0.3300 

TOTAL 3. 1518 

Continúa. 
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Ane.xo l. costos y o:om·tidadss ~mit..,ri"-S por producto. 

-------------------------------------------------------
QUESO PROCESADO 

CITRATO DE SODIO 
COLORANTE lcm3l 
QUESO MOLIDO l*l 
SORBATD DE POTASIO 
ALMACENAMIENTO 
EMPAQUE 
ETIQUETA 
V.E.A.M.D.S. 

TOTAL 

QUESO ZAMORELLA 

( $' ) 

CANTIDAD 

o. 2010 
0.1378 
L0401 
0.0009 

CANTIDAD 

,::¡_'O') 

?, o\V 
YSI 
-t éju 

COSTO 

o. 0402 
o. 0028 
1. 9449 
0.0076 
o. 0200 
0.1300 
0.0500 
o. 1600 

2. 3555 

COSTO 

o. i-¡0?.. o 
0. 'j)2_ 'O 
1 .lj 1.{ 5:' 
o. ooe, 

-------------------------------------------------------
CITRATO DE SODIO (*l 
CUAJO (c;rrr3) 
CULTIVO LACTICO í*l 
LECHE DE BUFALO ítl 
LECHE DESCREMADA(0.5%l í*l 
LECHE ENTERAí3.8%l l*l 
SAL l*l 
SORBATO DE POTASIO <*J 
ALMACENAMIENTO 
EMPFlQUE 
ETIQUETA 
V.E.A.)'l.D.S. 

TOTAL 

(*) En unid"'d"'s d"' ~-54 g 

Continún 

0.0130 
0.6600 
0.0730 
0.0620 
4.9900 
4.3000 
0.0160 
0.0010 

2-00 

0-0 S 
(¡. ,1 

0.')4 
o' lb 'l.-/ 
0-Yf ' 
é 4 
8,'1 

0.0206 
0.0224 
<). 0730 

1.0879 
0.0080 
0.0084 
o. 0240 
0.1300 
o. 0500 
o. 3200 

0 0 02_6(; 
o. o~ 
0./Jcl"/3 
o.oz¡¡ 
o.euac1 
1 ,¿¡6~ 
o.coGCf 

eJ.GOBtl 

2. t348 .z. B.')!(; 

' 
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Anexo 1. Co5to5 y c~ntidade5 unitaria5 por producto. 

-------------------------------------------------------
YOGURT 
-------------------------------------------------------

CANTIDAD COSTO 

-------------------------------------------------------
AZUCAR (l l 
CULTIVO DE YOGURT l!) 
ESTABILIZADOR (1) 
LECHE DESCREMADA <0. 5/.J ('tl 

LECHE EN POlVO 1.1) 
LECHE ENTERAI3.8'l.) l-0 
SABDRANTE lcm3l 
SOREATO DE POTASIO ltl 
ALHACENA~liENTO 

EMe A QUE O.F 1 f.-J' 
EHQIJmA 
V.E.A.M.D.S. 

TOTAL 

o. 0620 
0.0220 
o. 00:50 
0.3710 
0.0~20 

0.:5170 
1. 0000 
o. 0007 

O .S 

o. ' 
2S' 

/). 1~ t' 
~ 20 
1"}-3·~ 

1).0/% 
8·3 

0.0341 0.031 
o. 0220 /),(.:;.?~ 
o. o23s c.-::.·zs 
0.0278 0,-:J.:,OI 
0.0840 Q.5_:.24 
0.1308 o. 11 ~9 
o.o10o o.o¡rx, 
0.0059 0,0'1-.2., 

'-¡200 \ o. 700 o,;.-<.. 
o..qwe 
o. 1500 

-------------------------------------------------------
(;f) En unidad¡e¡¡; de 454 g 

-------------------------------------------------------
QUESO CABAÑA 

-------------------------------------------------------
CANTIDAD COSTO 

CLORURO DE CALCIO (cm3J 0.5710 
;.~ 

0.0014 o.n!~l 
CREMA ACIDA '" 0.1050 0.1701 o, 11&~ 
CUAJO (cm3) 0.0070 o.o'5 o. 0002 Q,Ory··,l1 

CULTIVO LACTICO (:!") 0.0280 "· ' 0.0280 o.nr>'IC 
DESTILADO (c:tn3) O.OlBO ~'" o. 0005 o. r):J 11 
LECHE DESCREMADA(O.S'l.) (i) 5.6490 O-lb~ 1 0.4237 O..q¡<'; .¡. 
SAL Ul 0.0110 o." 0.0055 (UT;~(( 

SORBATO DE POTASIO ('j.) 0.0006 8 •'1 0.0051 o,oos3> 
ALMACENAMIENTO 0.0200 
EMPAQUE 0.1700 
ET!QUETA 0.(1500 
V.E;.A.M.D.S. o. 1500 ------ ¡.s¡}2. TOTAL 1.0245 

-------------------------------------------------------
(l.) En unidade!S de 454 g 

Continú;~ 

l 



Anexo l. Costo~ y cantidades unitarios por producto. 

------------------------------------------------------- 1-p ~ 
LECHE PASTEURIZADA 
-------------------------------------------------------

CANTIDAD COSTO 
-------------------------------------------------------
LECHE DESCREMADA(0.5~J (lJ 0.4649 
LECHE ENTERA(3.81-J t-0 0.5351 
ALMACENAMIENTO 
EMPAQUE 
V.E.A.I·I.D.S. 

TOTAL 

Q,lb'lf 

o. Y! 
o.o349 o.o~-;'-f 
o. 1354 o. 18'1 
0.0080 
0-0500 
o. 1100 ------ ~ -----:: :, 
0.3383 {)J((1.:;, 

-------------------------------------------------------
(*l En unidades de 454 g 

QUESO ZAMODELFIA 

CANTIDAD COSTO 
-------------------------------------------------------
CREMA (40%) 0) 0.8300 ljjoO) 1.6179 l.b2-q1 
CUAJO (cm3) o.01oo o.os 0.0003 o.ooo'> 
CULTIVO LACTJCO (t) 0.0500 C./ O.OSOO Q.OJ.'; 
LECHE ENTERA (3.8%) 0) 1.1100 (.'.3'-1 0.2808 Do3H 11 
SAL Ct-l 0.0100 r.L/ 0.0050 Qoc/)4 
SORBATO UEt POTASIO Cn 0-1000 <¿.!) 0.0840 ~.a_:; 
ALMACENAMlENTO 0.0320 
EMPAQUE O. 1700 
ETIQUETA 0.0500 
V.E.A.H.D.S. 0.2100 

TOTAL 2.5525 
--------------------------------------------------------
(:JJ En unidllde!< de 454 9 

1 o u~ 
V 
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An"!):o 2. Nol:as explical:i\l.ilil 

Nota 1: Una manznna está valorada en Lps.5,000.QO y ~e 
ti!"ne de terreno 25m de largo por 20m dE! tondo 
que nos da 500m2 que representa 0.07 de m~., al 
calcular e~to nos da L.357.14. 

Nota 2: Las dimensiones del edificio son 20m de largo JO 
de fondo que hacen 200m2. El valor de construc­
ción e"'<ta ~stimado en L200.00 por m2 y 5U valor 
!!lll!ria L.40,000.00 (conversil>n direct"' con el 
lng. Aur<>lio Re<villa y Arq. AguiJar). 

Nota 3: El equipo y maquinaria se valoró a precio de 
mercado ya que mm::ho de este ha tenido manteni-­
mi<>nto e inversión de piezas, asi que muchos han 
subido de valor, la depreciación fu~ Oambién eD­
timada en base a la vida ótil que poseen con ~u 
arreglo (ver """'""No 3) (converaii.ción dir~c::t .. 
con el InQ. Aurelio Revilla). 

Nota 4: Por medio de los informes se obtuvieron las can­
tidades pooducidas y estos fUeron multiplicados 
por el pr~cio de transferencia al puesto de ven­
t¡¡s de la EAP y al comedo; estudiantil. {Ane~o 
41. 

Nota 5: El inventario inicial de articules terminados se 
obtuvo multiplicando las cantidades e~istentes 
por su co!lto de producción. (Ane~o 5). 

Noti>. 6: El inventóldo finóll fué realizado <>n form"' fisi­
Cil. \Ane~o 6). r Nota 7< El inventario inicial se obtuvo de las dif'eren­
c::las de los materiales que salieron de la bodega 
general de materiales a cremeria con la cantidad 
utili"-ada ,.n ,.¡ pror.:,.so d~ pl"oducción, las ci­
fras negativas resultantes se utili,aron como 
una estim;;ociérn de! inventario inicial. 

Nota 8< Las adiciones d"' me~teri"' pr.ima del P•>riodo !IIOn 
obtenidii\R de la m01to<r:i<o pril1tii\ utili:<i!.do>. más al 
invent,..rio fini>.l dt< materia prJ.ma. lAntil:-<0 7). 

Nota q, S~ obtuvo ioual que la nota No 7 sólo que la5 
diferencian po5itivas pcrt~necen al inventario 
final. 

Nota 10' Otros costos de manufactura comprende los cos­
tos de alm~c~nami~nto {An~~o 8), co!lto!ll de Eti­
queta (Ane~o 9), COI'Itos de empaqu~ (Ane~o 10), 
costos de vapor, electricidad, adminlstr ... ci6n, 
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mano de obra, dQpreciaci6n y s~nidad (Anexo 11). 

Nota 11: costo de opot'"tunídad pare~ el capital invertido, 
c:on una tasa de 17 por- cia.nto par.:. el Ac·tivO 
fijo y de 14 por cient<> para el Activo c:in:l.tlf.l­
nte. <Fuente: Bant:o Central dE' Hondura,., Te­
oucigalpi!, Honduras. Febrero de l987l. 

Nota 12: Para este caso, se considero que por 
cada lempira que producimos recibimo~ un lem­
pira P"' 1.00 11. Ento ,;o hat::<~ con el fin de 
obtener el punto de equilibrio en términos mo­
netarios, ya qwe la gran variedad de produt::to 5 
no permiten eetimar el punto dE' equilibrio en 
t6rminos fisico11. 
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Anexo 3. Valor d1> la maqui.rH<ria y .,quipo al 31 de di­
ciembre d"' 1987. 

------------------------------------------------------------------

Maquinaria 6 
Equipo Cantidad 

Valor 
de 
Ml?rc!ldo Total 

valor 
acumu-
li>do Valor 

Vida depre- •m 
Util ciación Libros 

-------------------------------------------------------------------
Máqwina pequeña. 
par.a h~>lado. 
Máquinii ºr;;;,nde 
para helado. 
congelador para 
helados. 
Tanque de recibo 
de lec:he. 

-Tanque de enfria­
miento de lii!c:he. 

(~Descr01madora de 
•fleche. 

Past.•uri,adora 
de l.50Ql 
Pasteuri zc;doro~~ 
de IOOgl 
Homog~tniz;;¡dor 
Enfriador de 
plar;as. 
Bomba Sanitaria 
Tanqu~ de enfria­
miento-leche 
pasteuriza da. 
ParafinO\dora 

- ou .. se.- ... pequeña 

3 

1 
1 

2 

' 

' ' -Quesera mediana ' - p,-.,.'"''"' pc.ra quesos 1 
_ Mantequi 11 era 

Lc.va.dora de tiJbos 
-Cortadora dl;l quo."o 1 

Empacadora. al 2 
va.cio. 
Unidades para 
B.ilscc<l ;¡ nu<>V" 
Bilscula vieJO! 

2 

' ' 

363:<!. 88 

9525.67 

400.00 

400.00 

2400,00 

7000.00 

2000.00 

1000.00 

7000.00 
6300.00 

soo.oo 
2000.00 

200.00 
500.00 

2000.00 
200.00 

5000.00 
1500.00 

10000.00 
10000.00 

1500.00 
800.00 
300. 01) 

3632.88 

9525.67 

1200.00 

400.00 

2400.00 

7,000. 00 

:woo. 00 

1000.00 

7000.00 
6300.00 

soo.oo 
2000.00 

200. 01) 
500.00 

2000.00 
200.00 

5000.00 
1500.(10 

10(100. 00 
10000.00 

3000.00 
800. 00 
300.00 

5 t 726.58 2906.3 

51'1905.13 7620.5 

J.~ 1200.00 ooo.o 

' ¡ 80.00 

51 480.00 

S_i'l 875.00 

57 400.00 

13 1000.00 

1011 700.00 
1011 6'30.00 

1 3 1000.00 
5~ 400.00 

21-r 100.00 
5~ 100.00 
:n 40o. oo 
1 l 200.00 
511000.00 
51 300.00 

1(!'1 1000.00 
6 S 3333.33 

1 } 3000.00 
2 H 400.00 
1;, 300.00 

320.0 

1920.0 

1600.0 

ooo.o 

6300. o 
5670. o 

ooo.o 
1600.0 

100.0 
400.0 

1600-0 
ooo.o 

40.00.0 
1200.0 
9000.0 

16666.6 

ooo.o 
'100.0 
ooo.o 

------------------------------------------------------------------
Continóa 



An~~o 3. Valor de maquinaria y ~quipo. 

------------------------------------------------------------------
Valor 

ac:umu-
V01lor lado Villor 

Maquinaria ' de Vida depre- "" Equipo Cantidad M~rc:ado Total Util c:iación Ll bros 
------------------------------------------------------------------
BE<lanza Electro- ' 3000.00 3000.1)(1 5 600.00 2400. o 
ni ca. 

Tambos 40 100.00 4000.00 5 800.00 3200. o 
Picadora de que,;o ' 200.00 200.00 1 200.00 OCIO. O 
Moldes para que !'lo >2 333.33 4000.00 5 800.00 3200. o 
Ne,.as de Acero 3 266.67 800.00 1 800.00 000.0 
lno~idable. 

Tuberia de ac:~ro 1 2000.00 2000.00 5 400.00 1600.0 
inoddable. 
Ban~::o de hielo 1 11100.00 11100.00 5 2:220.00 8880.0 
Cald.-ra 1 ~800.00 5800.00 5 116•).(10 4MO.•~ 

------------------------------------------------------------------
117858.55 26510.40 91348.5 

Fuente: Villor a precio tJ¡¡o mercado, infOt"ln•c:lón dada por 
1!1 lng. Aurelio Revilla enc:ar9ado de la. se~::ción 
d<> lt.~::teos. 
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Ane:;o 4. Venta~ al 31 de dir.iembre de 1987. 

-------------------------------------------------------------------
PRODUCTO CANTIDAD VENDIDA VALOR VENTA 

-------------------------------------------------------------------
Crema Ac::ida(~l 

Crem.a Especial (t) 
Leche P y H, <*1 
ec:he c:on zabores, (:J) 

Yogwrt, <O 
Nan·tequilla, (t) 
Queso blanco, ('f_) 

OueiiO de cabra, ( 'fl 
Que~>O c:abañ01, tll 
Queso crema, 0-l 
Queso Chcddar, <*1 
Queso Dambo, <*1 
Queso Emmenthal, f*l 
Du<>ao Gruyere, <*l 
Que~ao Mantequilla, t-i') 
Queso Monterrey, (1:) 
Queso Procesado, (:+;) 

Queso Sui:'-'' Chico, i*-1 
Queso Tilsit, (.ll 
Queso Zamorell a, Ltl 
Dueao ZamodE'lfia, {lf) 

Hela.do , litro& 
Suero, (lfl 

T O TAL 

9562.10 
2884.80 

258198.05 
84394.20 
20762.04 

'>'852. 71 
527.20 

2845.65 
20103.70 
8094.42 

10075.60 
26::!9. 30 
37~4.80 
2717.32 
2074.50 
4873.75 
6080.10 
2885.15 
1305.69 

34730.79 
984.00 

30785.80 
438920.00 

Lps. 

19124.20 
8654.40 

206558.44 
71735.07 
31143.06 
39410.8~ 

1318.00 
9249.37 

35181.48 
26306.87 
4:5340.20 
11831.85 
16951.60 
12227.94 
7260.75 

17058.13 
21280.35 
10098. ü3 
4569.92 

1041<;'2.37 
3198.00 

188409.09 
4388.20 

887933.92 

-------------------------------------------------------------------
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Ane:<o 5. lnvent"lrlo al 31 do diciembre de 1986 (inventario 
inicial). 

------------------------------------------------------------------
TOTAL 

P R O D U C T O S {en unidades de 454 gl 
TOTAL EN 

PRECIO COSTO LEMPIRAS 
------------------------------------------------------------------
Crema Ac:ida >50 1.6193 24.2-90 
Crema Especial 1, 150 2.2279 2,562.09 
Mezcla HOllada 2'0 l. 5315 321.62 
Yogurt 44 0.7281 32.04 
Queso Tilsit 4 .• 145 2.8051 11,627.14 
Queso Crema 350 2.7366 957.81 
Queso Cabra ,,, 2. 7277 286.41 
ÜUE!SO Cabaña 470 1. 0245 489.71 
Que¡¡p Cheddar 5,375 3. 1797 17,090.89 
QUO!SO ZamDrella 730 2. 1314 1,158.40 
Queso 11onterrey 12,065 2. 8353 34,207-89 
Qüeso Procesado 1, 03'i' 2.3555 2,447.36 
Oueso Gruyere 960 3. 1518 3,041.49 
Ques;;o E:mmenthal 3,871 3. 1854 1::!,330.68 
Que& o Dambo 726 3.1751 2, 305- 12 
Queso Suizo Ch 1 t:o Uó '2.5492 29:!1- 71 

----------
TOTAL 89,37.26 

=:=:;=;;=;;;;;;;;;., .. .,, 

------------------------------------------------------------------
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Ane!<o 6. Inventario al 31 de di<:ll!mbr"' de 1987. 

-----------------------------------------------------------------
PRODUCTOS TOTAL l-0 PRECIO COSTO 

TOTAL EN 
LEMPIRAS 

-----------------------------------------------------------------
Crem.¡, Ac:ida 35' 1-6193 :573.23 
Crema Esp¡¡¡d al 1' 123 2.2279 2,501-93 
Mezcla Helado 402 1.5315 615.66 
Mantequilla '" 4. 2764 615.80 
Gh.1eso Cabañil. 300 1.0245 3C>7- 35 
QL!i<SO Cabra 55 2.7277 150.02 
Qu.,so Creme. 4'8 2.7366 1,308.09 
Queso Cheddar :0.,205 3. 1797 10,109.94 
Queso D<:~mbo 68 3.1751 215.91 
aue"'o Emm.,nthal 2,324 3.1874 7,407.52 
Queso Gruyer e 1,008 3.1518 3,177.09 
Queso Mantequi 11 a 72 2.1632 155.75 
Queso Nonterrey 9, 106 2.8353 25,818.24 
Que>so Proces,.do 2,232 2.3555 5,257.48 
Qua-so Sui>:o Chico 2'8 2.5492 5:55-73 
Queso tilsit 82 2. 8051 230-02 
Queso Zamodel-fia. 35 .2. 5525 89.34 
Queso Zamorella 6, 348 2. 1348 13,551.71 
Yogurt >25 0.7281 236-63 ---------
TOTAL. 72,877.36 , ........ _== .. 
-----------------------------------------------------------------
(*J En umdad!>., de 454 g 
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Anotxo 7. Costo de m;o;teri"'s primas. 

-------------------------------------------------------------------
COSTO UNITARIO PRODUCCIDN TOTAL 

-------------------------------------------------------------------
Crema Ac:ida:Ct-l t.1493 
Crii!W« Emp5H::ial (tl 1.8579 
Lec:h"' P y Hntl 0.1703 
Leche con sabores(lt)0.2341 
Yogurt(.tl 0.4206 
11anteqLtilla(.t) 3.9264 
Queso 8lanco(0 1.9763 
Queso Cahaffa(l) 0.6345 
OUE!SO Cabra(*) 2.3277 
Queso Crema(l) 2.2066 
Queso Cheddar(*) 2.4315 
Queso Dambo(f) 2.3671 
Queso Emmenth!ll ( !J 2. 4994 
Queso Gruyerel*l 2.3430 
Queso Mantequilla(¡)l.7632 
OLiese Monterr .. y(.tl 2.1859 
Queso Prm:esa:do ( *) 1 . 9955 
Queso Sui~o c:hico(l) 1.9632 
Qu.,so tilsit(*l 2.1738 
Queso Zamorella(ll 1.6194 
Queso Zilmodelfla('t) 1.9930 
Helados Cltl ~-6ól37 

T O T A L 

16,658 
5,350 

280,081 
104,667 
30,180 
10,735 

878 
22,290 

3, 113 
15,309 
10,539 
4,215 
8, 952 
3, 131 
2,371 

10,249 
13. 175 
4. 140 
2, 697 

45,657 
1' 193 

64,964 

Inventario Finlil.l 

Adiciones de mlil.te~ia prima del per{odo 

19,145.04 
'7.939.77 

47,697.79 
24,502.55 
12,693.71 
42,149.90 

1,735.19 
14.143.01 
7,246.)3 

33,780.84 
25,625.58 

9,977.33 
22,374.63 

7,338.44 
4,180.55 

22, 403.29 
26,290.71 
8,127.65 
5, 862.74 

73,936.95 
2,377.6:":1 

108,405.42 

529,934.87 

21,823.05 

51,757.92 

-------------------------------------------------------------------
lt) En unidade5 de 454 9 
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Anexo 8. Costos de almacenamiento. 

------------------------------------------------------------------
COSTO UNITARIO ?RODUCCION TOTAL 

------------------------------------------------------------------
CREMA AC!DA(t) 0-02 16, 6513 333.16 
CREMA ESPECIAL(#) o.o2 5,3:;i0 107.00 
LECHE P Y H (! tJ o.ooa 280,081 2240.65 
LECHE CON SABORES ( 1t:) o.oos 104,667 837.3'1 
YOGURT "' 0.02 30,180 603. 60 
MANTEQUILLA '" 0-04 10,735 429.40 
OUESD BLANCO '" Q.02 878 17.56 
OUESO CABA¡;¡A '" 0-02 22,290 445.80 
QUESO CABRA '" o. 02 3, 113 62.26 
QUESO CREMA '" o. 02 15,309 306.18 
QUESO CHEOOAR '" o. 168 10,!539 1770.:5:=!; 
QUESO O AMBO '" o. 288 4,215 1213.92 
O U ESO EMMENTHAL '" o. 168 8,952 1503.94 
QUESO GRUYER E "' 0-288 3, 131 901.73 
O U ESO MANTEQUILLA '" 0.02 2,371 47.42 
QUESO MONTERREY "' 0- 14 10,2~9 1434.86 
QUESO PROCESADO "' o.oz 13, 175 263.50 
O U ESO SUIZO CHICO "' 0.056 4, 140 231.84 
QUESO Tl LSIT "' o. 14 2,697 377.58 
QUESO ZAMORELLA (:i) 0-024 45,657 1095.77 
!ilUESD ZAMDDELFIA. "' o.o32 1, 193 38. 18 
HELADOS lltl 0-018 64,964 1169.35 

---------
TOTAL 15'131.59 

= .. ''"''"'''"'' ------------------------------------------------------------------
(t) En unidad~a de 454 9 
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Anc.mo 9. Costo d~ etiqULl!t<ll· 

------------------------------------------------------------------
COSTO UNITARIO PRODUCCION TOTAL 

------------------------------------------------------------------
CREI1A ACIDA '*' o.os 16,658 832.90 
CREMA ESPECIAL '" o.os 5,350 267.50 
LECHE ? 

' H 
(1 t) 0.05 280,081 ------

LECHE CON SABORES<ltl0-05 104,667 ------
YOGURT "' o.os 30,180 1509.00 
MANTEQUILLA "' o. os 10.735 536.75 
QUESO BLANCO '" o. 05 en 43.90 
QUESO CAEA;;:A '" o. os 22,290 111-1.50 
QUESO CABRA '" o.oe; 3, 113 155.65 
QUESO CREMA "' 0.05 15,309 765-45 
QUESO CHE O DAR "' 0.05 10,539 526.95 
QUESO O AMBO "' 0.05 4,'215 210-75 
QUESO EI1MENTHAL '" 0.05 8,952 447.60 
QUESO GRUYERE "' o. os 3,131 156.55 
QUESO MANTEOUILLA(l) 0.05 2,371 118.55 
QUESO MONTERREY (:!:) 0.0~ 10,24<;' :512.45 
QUESO PROCESADO (.0 o. f.IS 13, 175 658.75 
OUESO SUIZO CHICQOI:) 0.05 4, 140 207.00 
QUESO TlLSlT '" 0.05 2_, 697 134-85 
QUESO ZAMORELLA '" 0.05 -'15,657 2282.85 
QUESO ZAMODELFIA(n 0.05 1,193 59.65 

--------
TOTAL 10541.60 

=="'"'"'"'"'"" ------------------------------------------------------------------
(t) En unidadas de 454 g 

J 
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Anexo 10. Co5to de empaque 

------------------------------------------------------------------
COSTO UNITARlO f>RODUCCION TOTAL 

------------------------------------------------------------------
CREMA ACIDA "' o. 17 16,6:58 2831.86 

CRE11A ESPECIAL "' 0-17 5,350 '?09.50 
LECHE P y H (l t) 0-05 280,081 14004.05 
LECHE CON SABORES(ltJ0.05 104,667 5233.35 
YDGURT "' Q.17 30,180 5130.60 
MANTEQUILLA "' 0.13 10,735 1395-55 
QUESO BLANCO "' 0-02 "" 17.56 
QUESO CABAl'<A '" o. 17 22,290 3789.30 
QUESO CABRA "' 0.13 3, 113 404-69 
QUESO CREMA '" o. 13 15,309 1"190.17 
QUESO CHEDDAR (.l) o. 13 10,539 1370.07 
QUESO O AMBO "' o. 14 4, 215 590. 10 
QUESO E11MENTHAL '" 0.14 a, 952 1253.28 
QUESO GRUVERE '" 0.14 3, 131 438.34 
QUESO MANTEDUILLAI:I.J 0.17 2, 371 403.07 
QUESO MONTERREY "' 0.13 10,249 1332.37 
r.1UESO I"'HOCESADO "' o. 13 13,175 1712.75 
QUESO SUIZO CH!CO(O o. 15 4,140 621.00 
QUESO TlLSrT "' o. 13 2,697 350.61 
QUESO ZAMORELLA (.f) 0.13 4:=i, 657 5935.41 
QUESO ZAMODELFIA(*) 0.17 1, 193 202-81 --------
TOTAL 49916.44 

...... ="'"''"'" 
------------------------------------------------------------------
ii) En unidades d~ 454 g 



An,.><o 11. Costos d"' V.E.A.I1.D.S. Ci2J 

~~-------~~---------------------------------------------------~~~--
COSTO UNITARIO PRODUCCION TOTAL 

-------------------------------------------~~----------------------
CRE~IA ACIDA '" o. 13 16,658 2165.59 
CRE~lA ESPECIAL '" o. 13 5,350 695.50 
LECHE p y H ll tl o. 11 280,081 30808.91 
LECHE CON SABORESCltJ0.13 104,667 13606.71 
YOGURT {:f) o. 15 30,180 4527.00 
MANTEQUILLA "' Q.13 10,735 1395.55 
QUESO BLANCO '" 0.33 '78 289.74 
QUESO CABAÑA (-l) Q.33 22,290 7355.70 
QUESO CABRA '" 0.33 3,113 1027.29 
QUESO CREMA (_j) 0.33 15,309 ~051. 97 
QUESO CHEDDAR '" 0.33 10,539 3477.87 
QUESO DAME O '" 0.33 4,215 1390.95 
QUESO E~IMENTHAL "' 0.33 8,952 2'154. 16 
QUESO GRUYER E ("!) 0.33 3, 131 1033.23 
QUESO M ANTEiiiU l LLA (:t:) o. 16 2,371 379.36 
QUESO MONTERREY '" 0.33 10,249 3382.17 
QUESO PROCESADO ('O o. 16 13_.17:=i 211)8.00 
QUESO SUIZO CHICO (*)0.33 4,140 1366.20 
QUESO TILSIT '" 0.33 2, 697 890-01 
QUESO ZAMORELLA '" 0.32 45,657 14610.24 
QUESO ZAMODELFlA '" 0.21 1,193 250.53 

-------~ 

TOTAL 98766.63 

"'""'""'"'"' , "' 
-----------------~~-----------------------------------------------

(t) En unidadsw d"' 454 g 

( *21 V. E. A.l•l· D. S. ' 'la por, ,.¡"'e tri ci dad, admi ni strar.l On, mano da 
obra,depr,.ciar.ión y sanidad. 

Desglose de estos costos• 

-------~~-------------------------~---------~~---
Lps. Porc,.ntaja 

-------------------------------------------------
l)epr.,r.i acl ón 
Mano d,. obra 
Admi ni strn<:i ón 
Vapor y en,.rgia 
Sanidad 

26,510.04 
30,349.83 
21,720.68 
1~,446.08 
!i, 740.00 

26.84% 
30. 73'l. 
21.99% 
14.63% 
5. 81% 

-------~~~---------------------------------------



Anexo 1:2. 

AzO=---, 
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Leche estandarizada 1- 5'ii 

c.J.eoWmieJ =o O<ibclOO 

Estabilizador¡-----Agregar los ingredjenteH 
s6lidos 

'"' tJizeoióo 
(1) Extrac(o saboranru -------:L 

Hm ~ióo 

8ofrloto 

( 2 ) Cocúa. __ _J 

M:lterial de envasado ----J~oo 
hl=loto 

"'~=J el ~caóo 
(1) Leche con sabor a vainilla, n!l.ranja, fresa, coco, cte. 

{2) ú=he solaneote =n sabor a chocolate. 

FUente, Ing. Aurel.i.o Revilla y Autor. 

j 
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Ane..v.o 13. Crem:l. Acida 

Leche desc=oada en Polvo 

Ulilizar Estabilizador Estebil'zadOr-------------> _ par<~ eres"" acida 
de c.recrc ácida 
y sal 

Pasteurización 

H<:xrogllnización 

Pre-Enfri~~nto 
CUltivo ~1ctico----------+Agrc~r Cultivo 

lilctico 

1 
Incubar 

t>'.aterial de Envn5e -----------Envasar 

Allr<~eenamien to 

'•=po1 o1 Morrodo 
Puente: Ing. Aurelio Revil.la y Autor. 

j 



Anexo 14. Mantequilla 

Obt~nción de ln crema 
(crt•.m1 ~5%) 

1 
' Norm!!lizac ión 

Paslcuriraci6n Do minl 

Refrigeración 

M!ldJación 

1 
Bi:I t ido érur Maduraoo 

Colorantc,----•P::ep<~rativoo del Baric!o 

(30-40 min) Fonooción !e rrm~tcgueilla 
Sepa::<!clónldel sue= de------Suero de mantequilla 

m:mtequilla 

1 
~~~os de men•equilla 

1 
'<JOO ::::---------l..é!vmlo ---------"Agua del lavado 

Corriente 

sal ccmün Salazón 
D~tilado _- Cestilado 1 

Eatido 

1 
Mantequilla 

1 
l·!olc!oado 

1 
Enfria:nionto 

1 
Cortado 

1 
~mterial de Envase Env"sado-----Altmcenllllliento 

L----Trans . al rraercado 

____ --ELentao Ing. AllD"".li..o Rcvilla y Aulor. 



1\nexo 15. Quesos Frescos 
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Leche Escandarizada 
l.Sl y 36l cooma 

*Entran en esta clasificac:ión, 

PD.stcuriLlci6n -Blanco 
-c=a 

Culti,:o 
Wctico 

Enfriamiento 

2% culüvlll.octicú 

Re~(15min) 
1 

C\Jlljo ---CUajmio(30-40 min) 

1 
Corte de cuaj8da (reposo S rnin) 

1 
Calentrunicn to 
con Agi trunicnto 

J E:lim:mación del S~ ro---- =ro 

1 
''""'-----l':nfriilmicnto 

1 
Corlo de Cunjeda 

1 
""1------•Salado 

1 
Holdcado y Prc:nsado (8-14 hrs.)---'"ero 

1 
i\.ltreceoomiento 

1 
Cort.,do 

tJ .... terial de Errpaque-----F.~cado----Alm'lcenu!!licnto 

L_'l'rans. 

Fuente: Ing. Aurelio RevilLa y Autor. 



Ane:«l 16. Quesos ?recesados 

70 partes IJU(!so l'..:lc!uro 
y 

30 partes queso ZtliD?rella 

f--------euajoda 3 
3 

Agua Caliente ______________ _,.calcnt~nto 

1------- Elimianción 
de Cl9'..!" 

Citrnto de Sodio-----------------1 

Colorante 2 
Sorbato de Potasio 

F\md.!.ción 
con a. itación 

Chi.le tres= 1 ------------------1 

Ha terial de ~que ---------- r.lolCot~do en 
Bolsas 

1 
Gllll.!:dtlr en frioJ 

*Entrfin en éstn clasifi­
cación: 

l. Zatrorella con chile 
2. Procesado 

CortadO y ---
ei'1'11Cildo - 11atcrial de Fnpaquc 

Transp:¡rtc al !·lerendo 

FuenhH Ing. Aurelio Revilla y !luto e. 
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Anexo 17. 

Leche pasteurizDdil pm-il quesos 

1 
Calentamiento 

Cloruro de calcio-----------------1 
Colorante 2,3,4,5,6,7 Coloración 

----~In~•!'-"~'"n -cultivo láctico 1,2,3,4,5,6,7 -"~~~~ 
-Cultivo para yogurt 3,7 
-Lactobac:illus helveticus 2,5,6 
-Propionibacterium shermanii S, 6 

CUajo ----------------• Cuajado 

jloruro de calcio 1 

·· Cor>:e de cuajuda 

Calentamlento con Agilación 

1 

*Entran en ésta cJBsificación: 

,_'"""" 
2- Cheddar 
3- Suizo Chico 
4- 1-\:mtecrey 
5- En:renthal 
6- Guyere 
7- Tilsit 

.E:limi..nacion del suero ------->=o 

Agua 1,4,5,6,7 

cua.rada en bloque 

1 2, 4 

Cuajada granuLado 
1,3,5,6, 7 

Salado------------Sal Gcanulado 

1 
::~:o: y ,:::Modo 'Tdo y preModo 

&ilimrere.~--------•Salado Errpaque al vacio 

, _____ ""_i="~ ;J=aoióo 
3 

f~of~ Cocjfndo 

Nate:r:iul de Bmpugue Errpacado 

rurraclnamicnto•~--------'I'ronsporte al rr.a.-"C3do 

Fuente: Ing. Aurelio Revil.l.n y Autor. 



Anexo 18. """"'00 
Leche En 

3.8% 

95 

Uoohe de,o=re~ 
A:z.úcar PaG tcurización 

Estabilizador--------__.--

'= ( 1 l Cj_trato de Scdio 

1 !amganlzllción 

1 
E:nfrin.'llicnto 

Hadurji6n 

Snbor Artificial-+--- Sabor Natural 

~~ 1 1 
_...........-~!c::cla par!l Helado l~.ezclil ¡nra Helado 

Colm:nnte ] ] Fruta ó 

Batido Enfriomicnto hatidtJ-SD.bores Sólidos 

1 
'l'cm3 de Hucs tra 

l·latec:ial de EnvllSe -----~Envm:mlo 

(1) Solo se utiliza~~¡¡, el hclndo con 
1 

saboc a 

FUente: lng. Aurelio Rcvilla: y 1\utor. 



Ane.v;o 19- Yogurl 

96 

LECHE ESTNIDNUZliOA 

"''""'L'"'" 

Pas teurimci6n 

Homg<>Looióo 

\ 
Enfrillinicnto 

Culti'.'O Láctico,-----~\ 
Incu,ció 

Batido 

1 
~btcrial de Envasc------.Envasodo 

1 
Alrraceo.-'lliden 1:0 

Tr~opoJ ol Mo~mlo 
1. Yogu...rt Natural 
2. Yogurt can saboc 

• Fuente: Ing. Aurelio Revilla y Autor. 

/fruto 

pabor,esencias 



AneY.o 20. Leche y Crerra 

97 

leche Entero. (cal.iGnte) 
3.8\ 

C.,scl:e:Mdo 

Leche t:Gscreueda Leche Ente:r:a (fr.ia) 
.OS> -'Í.8% 

""-...Estenderizt~eión / -
Leche Estandarizada 

" ) .. 
En.rl.eml.ento 

P<>Stelización 

Haroglnizo.do 

Enfriemicnw 

H!!Ledal de Envase ----/--8~~ 

il.l!oo:;anamie.:n:o 'l'ransporte al l1o:!rcado 

l"uo!nte• Ing- Aurelio Revil.l.e y Autor. 
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~sta Teais ~u~ Preparada bajo la dire~ción d~l Consejero 
Princ:ip"'l del Cornitó d!it Profesor,.s q~te a91esor6 al Candidil.tO y a 
sido ;;,probada por todo¡; lns miembros del mismo. 

Fue somettd~ a consider~r.ión del Jefe del Departamento y 
Coordinador del Departamento, Decano y Director de la Escuela 
Agr!cola Panamericana y fué aprobAda come requisito previo a la 
obtención del Titulo de Ingeniero Agrónomo. 

Abril de 1988 

'1 

Comi~é de profesores: 

---~s;l~'=7'--------------
Josó A. Prego. M.B.A¿/ 
Cons•Joro~ri ipal. 

A ~~ f/'~ ~~~ i ~~~~-~~;~-------
Con••Jor 

1Jiffi~ne~. 
Consll!jP.tfo. 

1 {~ 
-------------------------------
Simón E:. Ph D. Malo. " 

Direc~----
--·~7~"· o. Joro"' Rom¡j 
Demo. IJ«: /l 
---- ili-"--------------------­Jorgliót oya. Ph. D. 
Jlffe el Opto. de Economia 
Agric la y Agronegocios. 

-

..... 
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