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RESUMEN

La investigacion se llevd a cabo en el periodo de Junio a Noviembre de 2013, en el
departamento de Morazan, ubicado en la zona oriental de El Salvador. El estudio consistié
en realizar un analisis socioeconémico del subsector panelero de la zona, a través de un
Censo realizado a productores duefios de trapiches del departamento, quienes
proporcionaron informacién sobre las actividades productivas, datos familiares, sociales y
econdmicos como: tenencia del trapiche, tenencia de tierra, nivel de estudio, miembros por
familia, ingresos mensuales, rendimiento de cafa de azucar, material filogenético, costos de
produccién, produccion de dulce de panela, mano de obra y comercializacién,con esa
informacién se realizd el analisis.Ademas, se obtuvo la opinién de los habitantes de las
comunidades, mediante entrevistas estructuradas, para conocer el beneficio que obtienen de
la produccién de dulce de panela en sus comunidades; asi como también que se piensa en
los negocios turisticos de los municipios, donde se realiza la actividad de la molienda, para
obtener informacién sobre encadenamientos turisticos con el subsector en la zona. Segun
los resultados del analisis, la produccion de dulce de panela se mantiene por la tradicién de
los productores, utilizando herramientas y materiales artesanales, obteniendo productos
totalmente naturales; ademas, genera oportunidades de empleo para los habitantes de las
comunidades. En la actualidad se encuentran 205 productores de dulce de panela en el
departamento, que afio con afio desarrollan la actividad, y aseguran que el trabajo se
desarrolla por tradicién y por abastecer a la familia de los productos.

Los factores que afectan esta actividad son: la variacion en los precios de venta, la falta de
organizacion de los productores y la falta de estrategias de comercializacién; se sugiere a
través de una propuesta, que el subsector panelero mejore la forma de produccion y se

enfoque al agroturismo.

Palabras claves: Dulce, Panela, Molienda, Rendimiento,Agroturismo.



ABSTRACT.

The research was conducted in the period from June to November 2013, in the department of
Morazan, located in the eastern part of El Salvador. The study consisted of a socio-economic
analysis of the area panela subsector, through a census made to owners of mills producing
department, who provided information on productive activities, family, social and economic
data such as ownership of the mill, land tenure, level of study, by family members, monthly
income, sugarcane vyield, plant genetic material, production costs, production of sweet brown
sugar, labor and marketing.

With this information the analysis also the opinion of the inhabitants of the communities
through structured for the benefit they get from the production of sweet brown sugar in their
communities is carried interviews were obtained, and also think that tourism businesses in
the municipalities where the activity is performed milling, for information on linkages with the
tourism sub-sector in the area. According to the analysis results, the production of sweet
brown sugar is maintained by the producers tradition, using tools and craft materials,
obtaining all-natural products; also generates employment opportunities for community
residents. Currently are 205 producers of sweet brown sugar in the department, who each
year develop the activity and ensure that the work is carried out by tradition and family supply
of products.

The factors affecting this activity is the variation in sales prices, the lack of organization of
producers and lack of marketing strategies; suggested by a proposal to improve the

subsector panela production form and approach to agritourism.

Key words: Sweet, Panela, Grinding, Performance, Agroturism.
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1. INTRODUCCION

La actividad panelera, como parte del sector agropecuario en El Salvador, es de gran
importancia para la economia, ya que genera empleos directos para muchas familias en el
area rural en la época seca; asi también, constituye un componente importante en la

seguridad alimentaria y nutricional, y contribuye a la agroindustria rural.

El sector panelero se encuentra en riesgo, su continuidad se ve afectada por los bajos
precios obtenidos por el dulce de panela, y esto se agrava por la desorganizacion de los
productores y la falta de estrategias de comercializacién; ademas, porque no presentan
diversificacién de los servicios y productos elaborados, lo cual impacta en los ingresos y en
la motivacion de los productores, a incrementar la produccion y productividad del dulce de

panela.

Las moliendas son parte de la industria rural, dedicada a la producciéon de alimentos
naturales y seguros, aportando asi a la seguridad alimentaria y nutricional; de esta forma los
pueblos tienen una alternativa al consumo de productos de calidad, que sustituyen todo tipo

de endulzantes, siendo de menor costo.

La produccion de dulce de panela en el pais, es una de las actividades artesanales mas
antiguas y se han mantenido a lo largo de los afios; éstas eran las encargadas de proveer el
endulzante para el consumo de los habitantes. En el departamento de Morazéan la cafia de
azulcar, ha representado uno de los principales cultivos sujetos a procesamiento industrial de
tipo artesanal.

En la actualidad, se encuentran 205 productores de dulce de panela en el departamento, que
afo con afio desarrollan la actividad, y aseguran que el trabajo se realiza por tradicién y por
abastecer a la familia de los productos; comercializan algunos de ellos, pero no han crecido,
porque no llevan registro de su actividad econdmica para establecer precios y mejorar los

ingresos.

El procedimiento realizado, para obtener el dulce de panela como producto final es muy
informal, ya que no se llevan registro de los costos de produccion ni de los ingresos; esto

dificulta establecer un precio de venta, y obtener la rentabilidad de la actividad paramantener



un margen de ganancias. A esto se suman los altos costos de produccion, que en este caso
se derivan de la mano de obra, para algunas labores de manejo del cultivo como: resiembra

y limpieza, las actividades de corte y acarreo de la cafia, y las actividades del trapiche.

Por esta razon, se hizo necesario realizar este estudio socioeconémico del subsector, para
analizar la importancia de la actividad en la oportunidad y generaciéon de empleos; y como

afectaria la economia local si estas dejaran de existir.

La presente investigacion tuvo como objetivos, caracterizar los diferentes productores de
dulce de panela, identificar el nivel de organizacién de los productores para la produccion,
procesamiento y comercializacién de los subproductos de la cafia de azlcar; elaborar una
propuesta que impulse el encadenamiento de la produccion, procesamiento y

comercializacién del dulce de panela, con iniciativas de desarrollo local y de agroturismo.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 Cultivo de cafia de azucar

La cafia de azlcar (Saccharumofficcinarum L.), es una planta tropical que pertenece a la
familia de las Gramineas. La cafia de azUcar que actualmente se cultiva es un hibrido muy
complejo de dos o mas de las cinco especies del género Saccharum: S. barben, S.
officinarum, S. robustum, S. sinensis y S. spontaneum. Muchas de estas especies sufrieron
cruzamientos naturales, lo que originé diversidad (Diaz et al. citado por Lépez y Zavala
2010).

2.2 Produccion de cafia de azucar en El Salvador

Segun la Direccion General de Economia Agropecuaria (DGEA), del Ministerio de Agricultura
y Ganaderia (MAG) (DGEA, 2012), la produccion de azlcar en la zafra 2011-2012 fue de
750,000 toneladas cortas (Tc).

En El Salvador, la superficie total cultivada de cafia de azlcar que se reporta es de
71,183.96 hectareas. El rendimiento promedio de cafia de azucar en el pais es de 92.17

toneladas cortas por hectarea (cuadro 1).

Cuadro 1. Superficie, produccién y rendimiento de cafia de azlcar por departamentos en El
Salvador, zafra 2011-2012.

Departamento Superficie (ha) Produccién (Tc) Rendimiento (Tc/ha)
Ahuchapan 4,861.86 473,823.37 97.46
Santa Ana 2,897.19 251,475.92 86.80
Sonsonate 11,133.17 1,068,466.33 95.97

Chalatenango 1,181.66 117,135,87 99.13
La Libertad 8,748.51 826,234.19 94.44

San Salvador 6,022.16 543,199.10 90.20
Cuscatlan 3,587.67 317,918.64 88.61
La Paz 14,806.26 1,273,338.36 86.00
Cabafias 662.01 62,872.3 94.97
San Vicente 6,064.87 591,584.75 97.54
Usulutan 8,193.28 726,977.67 88.73
San Miguel 3,025.32 261,084.77 86.30
Morazan * * *
La Unién * * *
Total 71,183.96 6,514,111.27 92.17

Fuente: DGEA, MAG, 2012.

1 .y
Informacion no reportada



Segun datos del IV Censo Agropecuario 2007, la produccion de cafia de azucar para el

departamento de Morazan es de 14,279 toneladas cortas (A — 1. figura 16).

2.3 Variedades de cafia de azlcar cultivadas enelp ais

A nivel nacional existen 87 variedades cultivadas de cafia de azuUcar, de las cuales cuatro
ocupan una mayor superficie sembrada, éstas son: CP-72-2086, variedad Mezcla, PR-1013
y PINDAR. La mayor superficie sembrada con cafia de azlcar es de la variedad CP-72-2086,
gue se encuentra en los departamentos de La Paz y San Vicente (Diaz et al. citado por

Lépez y Zavala 2010).

La cafia de azUcar utilizada para la elaboracion de dulce de panela en el departamento de
Morazan no estd caracterizada, sin embargo, se cree que una de las variedades mas
utilizadas puede ser la Pindar, esta variedad requiere altitudes inferiores a 1,000 metros
sobre el nivel del mar (msnm) y suelos de livianos a pesados, por tanto, se puede adaptar a
las condiciones del departamento, que presenta altitudes desde los 225 hasta mas de 1,200
msnm. Los tipos de suelo predominantes son francos arcillosos rojizos; bajo estas
condiciones y por el elevado contenido de sacarosa que tiene la variedad Pindar ofrece

buenos rendimientos en la produccion de panela.

2.4 Aspectos agrondmicos

La cafa de azlcar al igual que otros cultivos industriales requiere adecuada preparacion del
suelo que va desde la limpieza hasta la labranza. El sistema de siembra puede ser por
cadena simple traslapada, la época de siembra en el pais es de noviembre a enero y la
profundidad de siembra oscila entre 20 a 25 cm. La planta de cafia de azlcar posee altos
requerimientos nutricionales en consideracion a su elevada capacidad de extraccion y
remocién de nutrientes del suelo, y a su alta produccion de materia verde y seca.
Generalmente la cosecha se realiza entre los meses de diciembre a marzo, dependiendo de
la variedad (si son tempranas o tardias).

2. 5 Generalidadesde la panela

La panela también conocida como raspadura, rapadura, atado de dulce, chancaca (del
guechua chankaka), piloncillo o panocha, es un alimento tipico de muchos paises de
América del Sur y varios lugares de Centro América. La panela es azucar cruda, sin refinar,
sin centrifugar, con alto contenido de melaza. La Organizacion de las Naciones Unidas para



la Agricultura y Alimentacion (FAO), registra la panela como "azlcar no centrifugada”
(DESCA 2010).

El azdcar "sin refinar" es de una coloracion mas oscura que el azlcar “refinado”, porque
contiene lo que llaman los productores del azlcar las “impurezas”, estas supuestas
impurezas son minerales esenciales. El azucar refinado tiene valor alimenticio cero y
promueve la obesidad, la diabetes del tipo I, la produccién de colesterol en el higado y las
caries. El azucar "sin refinar" hace que el valor alimenticio aumente significativamente y
ayuda a prevenir las enfermedades mencionadas (Barrera 2008).

2.6 La panela en el mundo

La agroindustria rural en la regién, por su caracter de encadenamiento y articulacién a las
cadenas de produccion, constituye un elemento clave en las posibilidades de las pequefas
unidades productivas agricolas para mantener o aumentar su participacién en los mercados
de una manera mas dinamica, sostenible y rentable, mediante la realizacion de actividades
de transformacion y agregacion de valor de las materias primas agricolas a nivel campesino
(L6pez y Zavala 2010).

En América Latina y el Caribe se estima la existencia de cerca de 50,000 molinos, que en
conjunto vinculan a mas de un millon de personas. Dentro de los paises productores de
panela reportados en el continente se destacan, en su orden: Colombia, Brasil, México,
Guatemala, Venezuela, Haiti, Perd, Ecuador, Honduras, El Salvador, Costa Rica, Nicaragua,
Panama, Republica Dominicana, Bolivia y Argentina (Rodriguez et al. citados por Lépez y
Zavala 2010).

2.7 La panela en El Salvador

En El Salvador, la cafia de azlcar fue traida por los espafioles en tiempos de la colonia
(1770-1786), desde entonces se reporta la existencia de molinos de cafia de azlcar
llamados “trapiches”. Los primeros trapiches fueron fabricados de madera de copinol
(Hymenaeacourbaril), una madera muy fina y dura, y fue asi como se instalaron las primeras

moliendas (Abrego et al. citado por Lopez y Zavala 2010).



El valor econdmico que tenia la cafia de azlcar en el periodo de la colonia era para la
obtencion de alcohol y la utilizaciéon de la panela como principal tipo de azlcar (Aguilar et al.
citado por Lopez y Zavala 2010).

En cuanto a la produccion artesanal de cafia de azlcar, se obtiene dulce de panela, azlcar
de pilén, miel de dedo y bagazo. De ese modo, segun Abrego et al. 2003, citado por Lara et
al. (2012), existen 183 productores de cafia de azlicar para panela y 96 moliendas radicados
en El Salvador. En el cuadro 2 se resume la distribucion geografica de productores de panela

a nivel nacional.

Cuadro 2. Distribucién geogréfica de productores de panela en El Salvador.

Departamento NUmero de NUmero de Moliendas
Productores(as)

Valores Valores Valores Valores

absolutos | relativos | absolutos relativos
San Vicente 60 33% 38 40%
Morazan 60 33% 36 38%
Cabairias 30 16% 10 10%
Usulutan 20 11% 3 3%
San Miguel 8 1% 5 5%
Cuscatlan 5 3% 4 4%
Totales 183 100% 96 100%

Fuente: Lara et al. 2012.

2.7.1 Desarrollo del sector panelero en El Salvador
En la region central del pais muchos productores de panela se encuentran legalmente
organizados en cooperativas, lo cual les permite realizar una mejor labor de gestion e

inversion y alcanzar un mayor desarrollo innovando los procesos y expandiendo el mercado.

Segun Lara et al (2012) el proceso productivo de la panela granulada y el dulce de atado en
El Salvador es totalmente innovador, la Cooperativa ACOPANELA de R. L. es la pionera en
el desarrollo y realizacién de este producto. La cafia de azdcar con la que se elabora el
producto es tratada con abono natural, teniendo en cuenta la temperatura, factores
climatolégicos al momento de sembrarla y cortarla para ser transformada en panela

granulada.

El mayor potencial de la Cooperativa ACOPANELA de R.L. esta en el mercado externo, con

la consolidacién del mercado norteamericano y la incursién al mercado europeo y de Taiwan.



No obstante, el mercado nacional puede ser una oportunidad en crecimiento, tal como lo
demuestran los 400 quintales de azlcar granulada que colocan anualmente en panaderias
nacionales. El auge del mercado de productos dietéticos y alimentaciéon sana representan

una oportunidad inmediata en el mercado local.

2.8 Importancia socioeconémica de la panela

En los paises centroamericanos la produccion de panela es una actividad de gran tradicién e
incluso es considerada como patrimonio cultural de algunas regiones. Basicamente se
generan en promedio 3.5 empleos por trapiche, por lo tanto, es posible cuantificar la
importancia socioeconémica de esta agroindustria, que ha permitido mantener al productor
en el campo, emplear mano de obra y en algunas zonas ser un factor importante para el
desarrollo de la comunidad (Boucher y Muchnik 1996).

El dulce de panela es un alimento endulzante obtenido de la ebullicién del jugo de la cafa de
azucar, éste después del proceso de coccion conserva todas sus caracteristicas

bromatologicas, puede considerarse un producto natural, ecolégico o bioldgico.

Este producto histéricamente es parte de la dieta familiar de muchas personas en El
Salvador, antes fue el precursor y hoy es un sustituto de la azulcar refinada, asi también, es
fuente de empleo e ingresos econdmicos en la época seca para propietarios y trabajadores

de las moliendas.

2.9 Nutrientes de la panela

Entre los grupos de nutrientes esenciales de la panela deben mencionarse: el agua,
carbohidratos, minerales, proteinas, vitaminas y grasas (cuadro 3). En la panela se
encuentran cantidades notables de sales minerales, las cuales son cinco veces mayores que
el del azicar moscabado y 50 veces mas que las del azlcar refinada. Entre los principales
minerales que contiene la panela figuran: calcio (Ca), potasio (K), magnesio (Mg), cobre
(Cu), hierro (Fe),fosforo (P), trazas de flor (F) y selenio (Se) (Barrera 2008).

Los carbohidratos presentes enel dulce de panela son la sacarosa, fructuosa y glucosa,la
sacarosa Se encuentra en mayor proporcién con un 72 al 78% (cuadro 3) la glucosa y
fructosa se encuentran en cantidades menores y poseen un mayor valor biolégico para el

organismo que la sacarosa.



Cuadro 3.Composicién del dulce de panela en 100 gr de porcién.

Carbohidratos | Miligramos (mg) Vitaminas | Miligramos (mg)
Sacarosa 72a78 Pro vitamina 2.00
Fructosa 15a7 Vitamina A 3.80
Glucosa 15a7 Vitamina B1 0.01
Minerales Miligramos (mg) | Vitamina B2 0.06
Calcio 40 a 100 Vitamina B5 0.01
Magnesio 70 a 90 Vitamina B6 0.01
Fdésforo 20a90 Vitamina C 7.00
Sodio 19a30 Vitamina D2 6.50
Hierro 10a13 Vitamina E 111.30
Manganeso 0.2a0.5 Vitamina PP 7.00
Zinc 0.2a04 Proteinas 280.00
Flaor 5.3a6.0 Agua 1.50a7.00
Cobre 0.1a0.9 Calorias 312.00

Fuente: Instituto Anboisse de Francia, citado por Rangel 2006.

2.10 Proceso de produccion del dulce de panela

El dulce de panela es un producto de la cafia de azlcar que se obtiene luego de cocer el
jugo de la cafia, el tiempo requerido para que se evapore el exceso de agua y que el jugo se
convierta en miel gruesa y cambie de un color verde blancuzco a café oscuro vade las 3 a 4

horas.

La produccion del dulce de panela sigue el proceso siguiente:
En un trapiche o molino se tritura la cafia para extraer su jugo, luego este es transportado
hasta los peroles de coccion, en donde para transformarlo en miel se calienta para
evaporar el agua y reducir el caldo a la mitad de cada perol.
Una vez el jugo a espesado, se verifica si esta en el punto de consistencia adecuado y es
trasladado con una especie de cuchardn de lata y madera a un perol pequefio. Ahi se
bate o se “menea” con paletas de madera hasta que la miel adquiere tono rojizo,
Al tener su “punto”, la miel se pasa a moldes de madera de 50 o hasta mas de 120
orificios de 10 centimetros de profundidad por 10 centimetros de ancho, en donde se
enfria por un par de horas. Después se desmolda teniendo ya una consistencia soélida.
Posteriormente cada dos lajas son envueltas en tusa y se amarran o atan con tule (figura
1).



Se calcula que la produccién promedio al dia es de 7 a 8 hornadas para las moliendas que
utilizan peroles y 6 hornadas para el caso de las moliendas que utilizan lamina con madera
para la coccidn. El sistema de coccion es por medio de combustible natural, requiriendo “lefia”

o en el mejor de los casos los desperdicios (bagazo) de la misma cafia (Lara et al. 2012).
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Figura 1. Diagrama de flujo de la produccion de panela.

2.11 Usos y derivados del dulce de panela
En el departamento de San Vicente, los trapiches de Tepetitan son uno de los pocos en los
gue todavia se explota en forma artesanal la cafa de azlcar y sus derivados, como el dulce

de panela, las melcochas y los batidos.

Entre los usos que se le da a la produccién de dulce de panela estan: fabricacion de
alimentos como productos de panaderia, dulces artesanales, conservas, bebidas, alimentos
tradicionales como frutas en miel para temporadas festivas, torrejas para Semana Santa,

tamales como las famosas “Montucas”, vinagres, alcohol, como endulzante natural para café
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y otras bebidas, en algunos casos puede servir como insumo para preparar medicamentos
(Lépez y Zavala 2010).

2.12 Productos del sub-sector panelero

Los productos de la cafia de azUcar los cuales desde su inicio han sido producidos sin
aditivos quimicos, son el azlcar de pil6n y la panela granulada, obteniéndose de igual forma
gue el dulce como tal, cuya diferencia consiste en acortar el tiempo de coccion de la miel con
el objetivo de obtener granos finos como el azlucar convencional. Otros productos que
también se producen son: batidos, miel de mesa, miel de dedo, cachazas y melcochas
(L6pez y Zavala 2010).

2.13 Molienda familiar o artesanal

En el pais existen muchos cafiaverales con produccién artesanal, especificamente para
moliendas. La guerra civil de los afios 80 y la construccién de ingenios contribuyé en la
disminucion de las moliendas familiares, aunque en los Ultimos afios se han logrado
mantener, rescatando asi, ésta practica artesanal que tiene origen en la época colonial (HP-
Turismo 2009).

2.14 Comercializacion
Conjunto de funciones que se desarrollan desde que el producto sale del establecimiento de
un productor hasta que llega al consumidor. La comercializacion es un factor clave para que

un emprendimiento pueda sostenerse y crecer.

2.14.1 Canales de comercializacion
Es el conjunto de circuitos a través de los cuales se establece la relacién entre produccion y
consumo, a efectos de hacer disponibles los bienes para los consumidores, mediante la

articulacion de los distintos flujos de comercializacion.

Los canales de comercializacion son los medios por los cuales se lleva un producto al
consumidor final, puede haber distintos canales de comercializacién, un producto se puede
vender de forma directa del productor o fabricante al consumidor final, asi como utilizar

diferentes intermediarios, mayoristas y detallista(Ramirez s.f.).
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2.14.2 Mercado
El mercado es el conjunto de compradores reales y potenciales que tienen una determinada
necesidad y/o deseo, dinero para satisfacerlo y voluntad para hacerlo, los cuales constituyen
la demanda, estos se ponen en contacto con vendedores que ofrecen un determinado
producto para satisfacer las necesidades y deseos de los compradores mediante procesos
de intercambio, los cuales constituyen la oferta. Ambos, la oferta y la demanda son las

principales fuerzas que mueven el mercado(Thompson 2008).

2.14.3 Mercadeo
Movimiento de la produccion agricola desde la explotaciéon donde se produce hasta el
consumidor, comprende la manipulacion, el transporte, la elaboracion y el embalaje, la
clasificacion y el control de calidad.

Mercadeo es la planeacién y ejecucion de estrategias, promocion de ideas o conceptos,
definicibn de precios que permita una distribucién de un bien o servicio que satisfaga

necesidades y cumpla con las expectativas del fabricante o productor.

El mercadeo es una actividad de las mas importantes de la empresa, podria decirse que todo
el que hacer de la empresa empieza y termina en el Mercadeo. El ultimo fin del mercadeo es
satisfacer las necesidades y los deseos de la sociedad, con el objeto de elevar su nivel de
vida facilitar asi el progreso humano y cuando esto no sucede el mercadeo es un fracaso
(Mazur 2014).

2.14.4 Margen de comercializacion
El margen de comercializacién es el porcentaje del precio medio ponderado final de venta
gue se toma en cada fase de la cadena. Con este margen hay que cubrir los gastos
originados cuando el producto pasa de una fase a la siguiente, y debe permitir, ademas, una
ganancia razonable a los que intervienen en la comercializacion (FAO s.f.).

Segun Lépez y Zavala (2010), la comercializacion puede definirse como una serie de
servicios involucrados en el traslado de un producto desde el punto de produccién hasta el
punto de consumo, por consiguiente, la comercializacion comprende una serie de

actividades interconectadas que van desde la planificacion de la produccién, cultivo,
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cosecha, empaque, embalaje, transporte, almacenamiento, elaboracién de subproductos,

distribucién y venta de los mismos.

2.15 Incidencia del ambiente econdémico, tecnoldgico y sociocultural en la
comercializacion

Existen fuerzas externas a una empresa que influyen sobre el sistema de mercado, a veces
en forma incontrolable, como la tecnologia, fuerzas econdmicas (todo aquello que se
encuentra al margen de las personas y que impone o puede imponer ciertas orientaciones o
limites de accidn, ejemplo: depresion, recesién, recuperacion, prosperidad) y politicas.

El término ambiente se utiliza para referirse a situaciones tanto econdmicas como

tecnoldgicas y socioculturales que se explican a continuacion.

2.15.1 Ambiente econ6mico
Comprende el conjunto de factores relacionados con las necesidades de recursos naturales,
humanos y financieros. Estos interfieren para que todos los recursos de la sociedad se
transformen en bienes y servicios. Es de gran importancia estudiar el ambiente econémico,
principalmente centrarse en los ciclos econémicos (inflacion, productividad, escasez, valor de
la moneda), por tener un enorme impacto en los precios y los ingresos, que son los que

afectan el poder de compra de los consumidores (Nieto y Morales 2003).

2.15.2 Ambiente tecnolégico
Posee un gran impacto en la industria, debido a que dia a dia mejoran las formas de
fabricacion, incluso las técnicas para administrar en un mundo cambiante. La tecnologia
moderna promete una forma de reduccion de costos mediante el aprovechamiento 6ptimo de
los recursos, maguinaria y mano de obra especializada. El ambiente tecnolégico no es mas
que la aplicacion del conocimiento, innovacion y descubrimiento, con el fin de hacer mas facil
el uso de los bienes del consumidor (Nieto y Morales 2003).

2.15.3 Ambiente socio cultural
Los mercados se ven influenciados por factores sociales y culturales, los grupos de personas
desarrollan ciertos tipos de actitudes, formas de percepcién, una serie de actividades
llamadas “costumbres” que deben ser tomadas en cuenta a la hora de disefiar estrategias de
mercado, asi como las formas de organizacion de la sociedad (Nieto y Morales 2003).
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2.16 Aspectos sociales

2.16.1 Poblacién, Alfabetismo y salario minimo
Poblacion es el grupo de personas que viven en un area 0 espacio geografico. En El
Salvador, segun el VI Censo de Poblacién y V de Vivienda realizado en el 2007, se
contabilizé una poblacién de 5,744,113 habitantes (DIGESTYC 2009).

Se considera alfabeta aquella persona que sabe leer y escribir un parrafo,
independientemente de que haya asistido 0 no a un centro de educaciéon formal. En 1950
algo mas de siete de cada 10 personas de 15 afios y mas eran analfabetas, en el 2007 son
menos de dos. El paso de 72.4% a 17.8%, implica un descenso del 75.4% del analfabetismo
en la poblacion de 15 afios y mas, entre 1950 y 2007 (DIGESTYC 2009).

Segln el Ministerio de Trabajo y Prevision social (MTPS), el salario minimo para
trabajadores agropecuarios es de $113.70 dblares mensuales y esta vigente a partir del 1°
de enero del 2014 (MTPS 2014).

2.17 Asociatividad

Un punto determinante para la sostenibilidad y desarrollo de la agroindustria panelera es la
asociatividad. Los paneleros en forma individual producen cantidades relativamente
pequefias, lo que no les permite influir en el mercado local, siendo presas de los
intermediarios y acaparadores, igualmente les es imposible optar a la exportacion del dulce
producido. Situacién que podria cambiar sustancialmente mediante la asociatividad, ya que
les permitiria presentar una oferta mayor hacia el mercado nacional e internacional, pudiendo
incluso almacenar el producto y venderlo durante las ventanas de oportunidad de mercadeo,
minimizando las fluctuaciones severas en el precio y obteniendo mejores utilidades (L6pez y
Zavala 2010).

2.18 Cooperativismo

Es una forma organizada y sistematizada en donde grupos de personas aplican principios y
valores, para satisfacer sus necesidades econémicas, sociales y culturales. Es una forma de
organizar empresas con fines econdmicos y sociales, que desarrolla en forma auténoma un
grupo de personas naturales, que previamente han convenido asociarse solidariamente,

fijando sus propias normas conforme a la ley, con la finalidad de generar empresa.
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Una cooperativa es una Asociacion Autonoma de personas que se han unido
voluntariamente para hacer frente a sus necesidades y aspiraciones econdmicas, sociales y
culturales comunes por medio de una empresa de propiedad conjunta y democraticamente
controlada (INSAFOCOOP 2013).

2.18.1 Ley General de Asociaciones Cooperativas.
Una asociacion para poder funcionar como cooperativa debe constituirse bajo normas
legales que permitan que cada miembro tenga igualdad de condiciones para poder trabajar
dentro del organismo constituido. A continuacién se describen los pasos para la formacion
legal de una cooperativa:

CAPITULO 1l

De la Constitucion, Inscripcion y Autorizacion Oficial para Operar

Articulo 15.- Las Cooperativas se constituiran por medio de Asamblea General celebrada por
todos los interesados, con un nimero minimo de asociados determinado segln la naturaleza

de la Cooperativa, el cual en ningln caso, podra ser menor de quince.

En dicha Asamblea se aprobaran los Estatutos y se suscribira el capital social, pagandose
por lo menos el 20% del capital suscrito. El acta de Constitucion sera firmada por todos los
asociados. En caso de que hubiere asociados que no pudieren firmar, se hard constar esa
circunstancia y dejaran impresa la huella digital del dedo pulgar derecho y en defecto de

éste, la huella de cualquiera de sus otros dedos, y firmarad a su nombre y ruego otra persona.

Los interesados que desearen constituir una Cooperativa podran solicitar al organismo

estatal correspondiente, el asesoramiento y asistencia del caso.

Articulo. 16.- Una vez que la Cooperativa se haya constituido, solicitara su reconocimiento
oficial y su inscripcion en el Registro Nacional de Cooperativas del INSAFOCOOP, y a fin de
obtener la personalidad juridica, la Cooperativa presentara Certificacion del acta de
Constitucion firmada por el Secretario del Consejo de Administracion. Los asientos de
inscripcion, asi como las cancelaciones de las mismas por disolucion y liquidacién de la
Cooperativa inscrita, se publicaran en extracto por una sola vez en el Diario Oficial. La oficina

de Registro librara el mandamiento respectivo para su publicacion.
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Articulo. 17.- Las Cooperativas deben llevar al principio de su denominacién las palabras
"ASOCIACION COOPERATIVA" y al final de ellas las palabras "DE RESPONSABILIDAD
LIMITADA" o sus siglas "DE R. L.". EI INSAFOCOOP no podra autorizar a la Cooperativa
cuya denominacion por igual o semejante, pueda confundirse con la de otra existente.

Articulo. 18.- ElI Reglamento de esta ley sefialard requisitos y procedimientos
correspondientes a la constitucion e inscripcién de la Cooperativa, asi como a la aprobacion

y modificacién de sus Estatutos (Asamblea Legislativa, sf).

2.19 Encadenamiento Agroturistico de la panela

2.19.1 Turismo en el espacio rural
El turismo en espacios rurales es un concepto amplio que se refiere a las diferentes
actividades de esparcimiento que se pueden realizar en el medio rural y que incluye
modalidades como: turismo rural, turismo ecolégico, agroturismo, turismo de aventura,
turismo cultural, turismo de negocios, turismo joven, turismo social, turismo de salud, turismo

deportivo, otros (Riveros y Blanco 2003).

2.19.2 Agroturismo
También conocido como agroecoturismo, es aquel que ofrece al turista la posibilidad de
conocer de manera directa los procesos de produccion de las fincas agropecuarias y las

agroindustrias, culminando con la degustacién del producto.

El agroturismo se suele llevar a cabo en fincas de tamafio pequefio, mediano o grande,
cuyos propietarios lo ejercen como una forma de diversificar los ingresos de su negocio
principal. Para ello se aprovecha la capacidad instalada en la propiedad y el saber ser
tradicional. Ademas, se agregan otros productos y servicios complementarios, tales como:
alojamiento, alimentacién, venta de productos, paseos, entre otros. Esto proporciona
mayores oportunidades de empleo para la propia familia y otras personas de la localidad

donde se desarrolla dicha actividad.

Budowski, citado por Riveros y Blanco (2003), plantea que el agroecoturismo es una
disciplina aiun no regulada, que nace del interés del turista por descubrir ciertas practicas

agricolas y participar en su manejo, incluyendo la cosecha.
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Varios estudiosos del tema definen el agroturismo como una modalidad del turismo rural, que
se caracteriza por la visita a emprendimientos rurales para conocer de actividades
agropecuarias, involucrandose directamente en las mismas (Figueroa y Velarde, citado por

Riveros y Blanco 2003).

2.19.3 Ecoturismo o turismo naturalista

El ecoturismo es aquella modalidad turistica ambientalmente responsable que consiste en
viajar y estudiar los atractivos naturales (paisajes, flora y fauna silvestre) de dichas areas, asi
como cualquier manifestacién cultural (del presente y del pasado) que puedan encontrarse
ahi, a través de un proceso que promueve la conservacion; tiene un bajo impacto ambiental
y cultural, y propicia un involucramiento activo y socioeconémicamente benéfico de las
poblaciones locales (Cavallos, Lascurain y Troncoso 1999, citados por Riveros y Blanco
2003).

En esta investigacion se retomara y se desarrollara el concepto de agroturismo, por ser el

gue mas se apega al tipo de actividades desarrolladas en las moliendas.

2.19.4 Rutas Gastronomicas
También conocidas como rutas alimentarias, son recorridos por carreteras y caminos donde
se combinan adecuadamente la gastronomia regional con la belleza paisajistica y los
atractivos histdricos y culturales. Las rutas gastrondmicas se organizan normalmente en
torno a un producto clave que caracteriza y que casi siempre le otorga su nombre (Barrera
2008).

2.19.5 Agroturismo en Morazan
El departamento de Morazan en El Salvador, se ha caracterizado por ser un lugar que
agrupa una cantidad de municipios y poblados de mucho interés patrimonial, que se refleja
en sus costumbres y tradiciones, parte de sus formas y origenes de la vida que ahora se
convierten en un atractivo para el turismo (UFG s.f.a).

En el departamento existen una variedad de atractivos turisticos que estan siendo
desarrollados por diferentes iniciativas locales y en las que estan involucrados en algunos
casos, Asociaciones de Desarrollo Comunal (ADESCOS) y Gobiernos locales. La

Corporacién Salvadorefia de Turismo (CORSATUR), estructur6 una serie de circuitos
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turisticos a nivel nacional en poblaciones que cuentan con algun nivel de homogeneidad y

caracteristicas particulares en sus atractivos (UFG s.f.a).

2.19.6 Ruta de Paz en Morazan
Se ha nombrado asi por la tranquilidad que gozan actualmente sus habitantes, luego de 12
afos de guerra civil. El circuito turistico “Ruta de Paz” esta localizado en la zona Nororiental
de El Salvador. Estad integrada por los pueblos de Arambala, El Rosario, Joateca,

Jocoaitique, Meanguera, Perquin, San Fernando y Torola.

En la “Ruta de Paz” los visitantes descubriran un verdadero paraiso natural y podran vivir
una experiencia Unica. Entre las actividades a realizar esta conocer sobre la historia
contemporanea de El Salvador, asomarse a las raices culturales y el origen Lenca de los
antiguos pobladores de este territorio, y descubrir sus arraigadas tradiciones indigenas en la
vida cotidiana en los pequefios y pintorescos pueblos que integran esta ruta turistica
(PRODETUR, sf.)
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1. Descripcion del area de estudio

El trabajo de investigacion se realizd en el departamento de Morazan, en el Oriente de El
Salvador, el cual tiene una extension territorial de 1,447.43 km?, se ubica en las coordenadas
geograficas 1341'50.14”" N y 8806'12.38” O; limi ta con los departamentos de La Unién,
San Miguel y la Republica de Honduras. La cabecera departamental se encuentra a una

altitud de 255 metros sobre el nivel del mar (figura 2).
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Figura 2. Mapa de ubicacion geografica del departamento de Morazéan, El Salvador, Centro
América.

3.2. Metodologia de Campo

3.2.1 Recopilacién de informacién
Inicialmente se realizd una revision bibliografica en diferentes medios impresos y digitales
como libros, revistas, en distintas bibliotecas de la Universidad de El Salvador y del pais, en
articulos cientificos publicados en internet para recopilar toda informacién necesaria sobre la
tematica. Ademas, se realizaron consultas y entrevistas a personas, productores, técnicos y

conocedores de la tematica.
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3.2.2 Trabajo de campo
Se realizaron giras de observacion y visitas a cada una de las moliendas de los productores
de dulce de panela, asi también con la poblacién que se ve de alguna manera involucrada o
beneficiada con estos procesos como son los trabajadores de las moliendas y algunos
consumidores.

La poblaciéon meta fueron todos los productores del subsector panelero del departamento de
Morazan, a quienes se les realizé una entrevista estructurada para conocer la situacién
técnica-productiva y socioeconomica del sector. La informacién obtenida se utilizé como
insumo para plantear una propuesta de encadenamiento productivo, agroindustrial y de
mercadeo del sector panelero con él agroturismo.

Con el propdsito de ubicar en un mapa todas las moliendas que existen en cada uno de los
municipios del departamento de Morazan, se georreferenciaroncon GPS cada uno de los

sitios donde estan ubicados los trapiches.

Las encuestas elaboradas para la obtencion de informacion fueron validadas, pasando tres
entrevistas a los propietarios de moliendas y tres encuestas a pobladores y duefios de
hoteles y restaurantes que viven en el entorno de las moliendas (A - 2, A- 3y A - 4). El lugar
definido para dicha validacién fue en el municipio de Arambala, por reunir una cantidad
considerable de moliendas y la forma de producir es representativa para el resto de

municipios.

3.2.3 Trabajo de gabinete
Con toda la informacién recolectada se realizé la sistematizacion y el analisis técnico y socio-
econémico del subsector, la informacién se tabulé en hojas de célculo del programa
Microsoft — Excel, ordenando la informacién de cada municipio y determinando su situacién
actual y las causas que influyen en el estado del sector panelero, realizando una propuesta
para mejorar la produccién, procesamiento y comercializacion de los productos de la
molienda y buscar el encadenamiento productivo con el agroturismo.

3.3 Metodologia Estadistica
Las unidades experimentales fueron los productores de dulce de panela del departamento de
Morazan.
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Debido a que el método para recolectar informaciéon fue un Censo, no se utilizé6 formula

estadistica para determinar muestras de poblaciones.

3.3.1 Entrevistas
Se utilizé un instrumento de preguntas abiertas y cerradas para dirigir una entrevista a cada

uno de los productores y duefios de las moliendas en los municipios del departamento, para
obtener la informacion necesaria (A - 2) se realizaron 205 entrevistas para igual nimero de

productores.

3.3.2 Boleta de Encuesta
Para obtener la informacion se utilizaron dos boletas de encuesta, una dirigida hacia los
trabajadores que laboran en la molienda y poblacion que reside en las cercanias de éstas; v,

otra dirigida a duefios de hoteles, restaurantes y lugares turisticos en general (A -3y A - 4).

En el caso de la primera, se realizaron 23 encuestas para la toma de informaciéon de la
poblacién que vive cerca de las moliendas, y en el caso de los negocios fueron 14 encuestas
las que se pasaron en la zona Norte de la Ruta de Paz.

3.4 Metodologia socioeconémica

3.4.1 Método de andlisis social
Para el analisis social a propietarios de moliendas y productores de cafia de azlcar, se
obtuvo informacion general de las condiciones de vida a través de encuestas y entrevistas,
para evaluar el impacto y la importancia que tienen las moliendas para la poblacion y

trabajadores del entorno.

3.4.2 Método de andlisis econémico
Para determinar la rentabilidad y conveniencia del subsector, se determinaron ingresos
promedio por area de produccion, se elabor6 un presupuesto total de los costos de
produccién para estimar margenes de ganancias, utilizando el método de la linea recta, con
el cual se supone que el activo se desgasta por igual durante cada periodo contable.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Descripcion del subsector panelero

En El Salvador, la producciéon del dulce de panela es caracterizada como una de las
industrias artesanales mas antiguas. Con la produccién de azucar en los ingenios se
disminuy6 la produccion de dulce de panela y asi las moliendas; sin embargo, en el
departamento de Morazan se encuentran funcionando 211 moliendas, en un total de 21
municipios del departamento(figura 3). Aunque existen muchas dificultades para la
produccién de los derivados de las moliendas, la actividad se sigue realizando con
rendimientos bajos a los obtenidos en otras zonas del pais.
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Figura 3. Ubicacién por municipio de las moliendas en el departamento de Morazan.
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Las condiciones para la produccién de dulce de panela son rurales, demandan espacio fisico
amplio, con acceso al cultivo de cafia de azlcar para facilitar el acarreo; los terrenos
destinados para este cultivo son cominmente de topografia ondulada y accidentada. Todo el
proceso productivo lo desarrolla el productor, desde la siembra de la cafia de azucar, la

produccién artesanal, hasta la comercializacion del producto.

Esta actividad es tradicional y los costos de produccién son altos, las retribuciones son bajas
y tardadas. Segun muchos productores, esta actividad se mantiene mas por costumbre y
para no perder la tradicién. La produccion es relevante para el departamento, aun asi no hay
apoyo institucional ni organizaciones que ayuden a la produccién y comercio justo.

4.1.1 Condiciones de manejo del cultivo de caflade  azlcar para dulce de panela
El manejo del cultivo inicia desde la siembra, teniendo que hacer la preparacion del suelo. El
100% de los productores de Morazan, realizan la limpieza de los cafaverales y resiembra de
algunas areas; control de algunas plagas como el comején, regando ceniza a los cafales; no
hacen ninguna otra labor hasta el momento de la cosecha, excepto en casos muy
particulares pero no significativos, que realizan fertilizacion con abonos organicos como:
gallinaza o fertilizantes quimicos. A nivel general, por el manejo del cultivo, se considera a

los productos de la molienda como rusticos.

4.1.2 Descripcion de una molienda
Las moliendas en Morazan, consisten en un espacio fisico donde se realiza el proceso de
extraccién del jugo de la cafia de azlcar, y su cocimiento para producir diferentes derivados
de la miel. La molienda incluye: terreno, infraestructura, herramientas, equipo, mano de obra

y traccién animal; para que se puedan realizar las funciones productivas.

a) Terreno
Por lo general todos los terrenos donde se ubican las moliendas son planos, estos incluyen
un area de instalaciones para el horno y el moldeado, espacio para el trapiche, area para el
descanso de los bueyes y un area para el secado del bagazo; que luego se utiliza como
combustible, en los procesos de transformacion del jugo de la cafia de azdcar a miel. La
mayoria de estos terrenos, se ubican en lugares frescos, con acceso a agua, con mucha

sombra para ofrecer a los trabajadores y visitantes un ambiente comodo.
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b) Infraestructura
La infraestructura depende de la situacion econémica de cada productor, por lo general, la
instalacion basica es una galera abierta de dos aguas; ahi se encuentran los hornos que
normalmente son dos o tres, cada uno con peroles o laminas donde se cose la miel, se
ubican las ollas batidoras y los moldes.Esta construccion es de columnas de madera, que
sostienen el techo que es de teja de barro o lamina acanalada. En pocos casos se
encuentran moliendas techadas completamente. El horno es de ladrillo de barro, y tienen
forma trapezoidal o circular, dependiendo si se usa perol o ldmina para el cocimiento del jugo

de cafia (figura 4 y 5).
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Molienda techada por completo Molienda parcialmente techada.
Figura 4. Tipos de moliendas en el departamento de Morazan.

Horno trapezoidal con lamina Horno redondo con perol

Figura 5. Tipos de hornos en el departamento de Morazan.



Existen tres tipos de trapiches, los de hierro accionados con motor a base de combustible

diesel, el trapiche de hierro accionado con tracciéon animal (bueyes) y los trapiches de

¢) Equipo y herramientas

madera de copinol accionados por bueyes.

Las herramientas que se utilizan en el procesamiento de dulce de panela en el departamento

de Morazan son:

v
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Barril para recoleccién del jugo en el trapiche (en caso de no haber pileta de piedra),
Cubetas de 25 botellas para trasladar el jugo al horno,

Peroles o laminas para cocer el jugo,

Paletas pequefias de madera para enmoldar,

Canaleta de madera o lata para pasar la miel a la olla batidora (figura 6),

Olla batidora y paletas de madera para batir, enfriar la miel y dar punto de enmoldar,

Figura 6. Olla batidora del dulce de panela.

v' Corvo de madera para enmoldar,

v" Moldes de madera para el dulce de panela (figura 7),

Figura 7. Moldes de madera para darle forma al dulce de panela.
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v" Recipientes para batidos (figura 8), y
v' Colador o pazcén para limpiar las basuras del jugo hirviendo.

Figura 8. Recipientes para elaboracién de batidos.

4.1.3 Productores por municipio
Los municipios del departamento de Morazén, son 26 en total, y de éstos solo en 21 se
encuentran moliendas de cafia de azUcar(figura 9); los municipios que poseen mayor nimero
de productores de panela son: Corinto, Cacaopera y Joateca, que tienen el 21, 15y 12% de
propietarios de moliendas, respectivamente; mientras que los otros municipios varian desde

0.5 hasta 6% de productores.
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Fuente: Elaboracion propia, 2014.

Figura 9. Namero de productores de dulce de panela por municipio.

4.2 Andlisis de datos socioecondmicos de productore s de panela
El objetivo principal del Censo, fue obtener informacién basica y general, sobre aspectos
econdmicos, sociales y productivos, de cada uno de los duefios de moliendas.

4.2.1 Género
Este aspecto social, es muy importante porque demuestra la participacion e inclusién de
mujeres en procesos productivos.En este caso el 4% de los propietarios de trapiche, son
mujeres y el 96% son hombres (figura 10).
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4%

I Mujeres

B Hombres

Figura 10. Género de los propietarios de trapiches.

4.2.2 Lugar de residencia de los productores
La ubicacion de los productores, se considera necesaria para saber la distribucién de estos
en el departamento de Morazan, y el acceso hasta el lugar de las moliendas (A — 5cuadro
20).El desarrollo turistico del departamento, se debe a la Ruta de Paz, ésta se integra por
ocho municipios:Meanguera, Villa del Rosario, Jocoaitique, Arambala, Joateca, Perquin, San
Fernando y Torola, en los que hay 64 moliendas; Joateca es el municipio en el que hay

mayor nimero de molienda, siendo 25 en total.

4.2.3 Tenencia de los trapiches
En la produccion de dulce de panela, el trapiche es uno de los equipos esenciales; ya que a
través de éste, se muele la cafia de azlcar para extraer el jugo, que sera cocido para que se
concentren los azucares, y se pueda elaborar el dulce de panela. Esto es muy importante, ya
que hay muchos productores con pequefias areas cultivadas de cafia de azlcar, que no
pueden adquirir un trapiche propio, siendo necesario el arrendamiento.

Del total de moliendas registradas, el 67% de los productores poseen trapiche propio, el 30%

lo alquilan y un 3% no dio informacién (figura 11).

En relacion a los productores que alquilan el trapiche, hay modalidades de arrendamiento:
una donde se posee el cafial y el lugar de molienda, alquilando solo el trapiche; otra forma
de alquiler es cuando el productor solo posee su pequefa parcela de cafia de azucar, y la
trasladan hasta donde se encuentra el trapiche, y las instalaciones de la molienda pagando

por ese servicio.
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Figura 11. Tenencia de los trapiches.

4.2.4 Area cultivada con cafa de aztcar
La tierra es fundamental dentro de toda actividad productiva agricola, pecuaria o industrial.La
disponibilidad de un espacio fisico, es lo que permite establecer parcelas productivas.En el
departamento de Morazan, los principales cultivos agroindustriales son: el café, henequén y
la cafia de azucar. La mayor parte de cafia de azlcar cultivada, se utiliza para la produccién

de dulce de panela.

El 100% de los productores de dulce de panela, poseen 1,079.05 hectareas de terreno, de
las cuales 140.80 ha (13.05%), son cultivadas con cafia de azlcar, y de éstas 131.31 ha

(93.26%), se cosechan para moler y procesar el dulce de panela (A — 6. Cuadro 21).

Los datos anteriores demuestran, que en el departamento de Morazan existe una zona
potencial para cultivar cafia de azlcar, tanto para producir dulce de panela como para

procesar en el Ingenio.

4.2.5 Nuamero de miembros por familia
Las familias rurales, se caracterizan por ser grandes, con muchos miembros en sus grupos
familiares, lo cual es un aspecto que influye en lo socioecondmico, a través del nivel de
desarrollo familiar; ademas, esto permite conocer la cantidad de personas, que estan
directamente relacionadas con la produccién de dulce de panela. Segin los resultados
obtenidos en este estudio, el total de miembros que hay en las familias, y que tienen relacion
directa con la produccién de dulce de panela, es de 1,068 personas, con un promedio de

5.21 miembros por familia.
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Segun el VI Censo de Poblacién y V de Vivienda del 2007, el promedio nacional es de 4.2
miembros por familia, lo que demuestra que en el departamento de Morazan, la cantidad de
miembros por familia es mayor (DIGESTYC 2008).

4.2.6 Nivel de alfabetizacién
Son las capacidades de los productores,para adquirir las habilidades minimas como es leer y
escribir, esto mejora la posibilidad de insercidon de una persona a la sociedad y facilita en la
toma de mejores decisiones. Del 100% de las personas encuestadas, el 75.50% saben leer y
escribir, existiendo un 24.50% con analfabetismo.

Segun el VI Censo de Poblacion y V de Vivienda del 2007, indica que a nivel nacional el
17.8% de la poblacion, se encuentra en analfabetismo, demostrando asi que en el

departamento de Morazan, la cantidad de personas con analfabetismo es mayor.

4.2.7 Servicios bésicos
Son los que demandan una familia, para satisfacer sus necesidades, indicando el nivel de
vida de la poblacion y a través de esto, se puede considerar como es la gestion

gubernamental y la inversién social.

Segun los resultados obtenidos en relacién al agua potable, solo el 43% de las personas
entrevistadas poseen este servicio; es decir, que el 57% de los productores, no cuentan con

agua potable en sus viviendas, y deben acarrearla de pozos, nacimientos o de rios.

En cuanto al servicio de energia eléctrica, el 89% poseen el servicio y el 11% no lo poseen.

El 74%, cuentan con servicio sanitario o letrina en sus viviendas, mientras que el 26%, hacen
uso de otros medios. Las poblaciones rurales, sufren de estas deficiencias en muchos casos,
por la mala gestion municipal; escasos recursos econémicos, poca accesibilidad de las
comunidades y bajo nivel organizativo. La falta de servicios basicos, constituye una limitante
para la promocién y desarrollo de las actividades agroturisticas.

4.2.8 Ingreso mensual
Son las entradas de dinero, que tienen las familias para cubrir sus necesidades basicas, las

cuales pueden ser por actividades productivas agricolas o pecuarias; jornales, comercio,
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remesas, otros. El ingreso mensual, nos proporciona un panorama sobre la situacion
econémica de las familias, que estdn dentro de la actividad productiva del subsector

panelero.

El ingreso promedio por familia es de $132.44 délares mensuales, mientras que el costo de
la canasta béasica alimentaria rural, es de $125.76 ddlares mensuales (DIGESTYC 2014);
esto significa, que las familias de los productores de dulce de panela,alcanzan a cubrir las
necesidades basicas de alimentacion; ademas aportan a los gastos en salud, vestido,
educacién y pago de impuestos. Si se considera, que el nimero promedio de miembros por
familia, es de 5 personas; éste ingreso no permite desarrollar de forma adecuada, el nivel de
vida de la poblacién rural.Es por esta razén que se dan las migraciones, ya que en la zona
de estudio, el 27% de los productores reciben remesas, las cuales son utilizadas en mayor

parte para cubrir algunas de las necesidades basicas.

Segun el Ministerio de Trabajo y Previsiébn Social, el salario minimo para trabajadores
agropecuarios es de $113.70 ddlares mensuales;el cual es menor a los ingresos mensuales
de los productores de dulce de panela.

Los programas sociales, que se han implementado en el Ultimo quinquenio, estan
contribuyendo a que las familias logren cubrir en parte sus necesidades basicas, por ejemplo
el Programa de comunidades solidarias rurales, Plan de agricultura familiar, subsidio al gas

propano, Programa PATI, el vaso de leche, uniformes, Utiles escolares y otros.

4.29 Variedades cultivadas de cafia de azlcar
De estas depende el rendimiento y la calidad del dulce de panela. Los productores del
departamento de Morazan, siembran diversas variedades de cafia de azlcar, entre ellas
estan: la variedad Pindar, que es la mas distribuida, ya que se encuentra en el 46.82% de los

productores, le sigue la variedad Super con 20% y la Cubana con el 19.51% (cuadro 4).
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Cuadro 4. Variedades o Selecciones de cafia de azlcar cultivadas en el departamento de

Morazan.

N° | Variedades/Selecciones Total | Porcentaje

1 | Pindar 96 46.82
2 | Super 41 20.00
3 | Cubana 40 19.51
4 | Cristalina 20 9.76
5 | Agronomia 16 7.80
6 | Paisana 14 6.83
7 | Cafla morada 14 6.83
8 | Cafa blanca 8 3.90
9 | Golondrina 7 3.41
10 | No dijo 6 2.93
11 | Cafia negra 5 2.44
12 | Cafla amarilla 5 2.44
13 | Cafia roja 4 1.95
14 | Cafia rayada 3 1.46
15 | Cafia de seda 3 1.46
16 | Filipina 2 0.96
17 | Verde y lisa 2 0.96
18 | Caribe 2 0.96
19 | Criolla 1 0.49
20 | Negrita 1 0.49
21 | Maya UES 1 0.49
22 | India 1 0.49
23 | Cafa papa 1 0.49
24 | Colocha Medina 1 0.49
25 | Cafa de riego 1 0.49
26 | Pintos 1 0.49
27 | Fantasia 1 0.49

Fuente: Elaboracién propia, 2014.

4.2.10 Produccién y rendimiento de cafia de azlcar

La produccion, es la cantidad de cafia de azUcar que se cosecha cuando el cultivo llega a su

madures fisiologica; y el rendimiento es la produccion por unidad de area, y es importante

para conocer la eficiencia del cultivo sobre el manejo recibido.

El total de area cultivada con cafa de azulcar, que se muele para elaborar dulce de panela,

es de 131.32 ha; de ésta se obtiene una produccién total de 7,011 toneladas de cafa de

azucar, con un rendimiento promedio de 47.63 ton/ha (cuadro 5).



32

Cuadro 5. Produccion y rendimiento de cafia de azlcar en el departamento de Morazan.

N° Municipio Area de cafia de Produccién Rendimiento
azlcar que se muele (ton) (ton/ha)
(ha)

1 | Arambala 3.32 179 53.92
2 | Chilanga 3.51 122 34.76
3 | Corinto 27.94 1,931 69.11
4 | Delicias de Concepcion 2.67 94 35.21
5 | Gualococti 4.02 143 35.57
6 | Guatajiagua 1.40 44 31.43
7 | Lolotiquillo 1.06 53 50.00
8 |San Simén 5.17 286 55.32
9 | Sensembra 0.35 18 51.43
10 | Sociedad 11.80 816 69.15
11 | Yamabal 3.72 218 58.60
12 | Yoloaiquin 0.042 4 95.24
13 | San Fernando 10.33 709 68.64
14 | Osicala 8.14 375 46.07
15 | Jocoaitique 2.67 41 15.35
16 | Joateca 15.33 617 40.25
17 | Cacaopera 18.9 1,009 53.39
18 | Perquin 0.7 34 48.57
19 | Meanguera 4,12 156 37.86
20 | Villa del Rosario 2.45 46 18.78
21 | Torola 3.68 116 31.52
Total 131.32 ha 7,011 ton | 1,000.18 ton/ha
Promedio 6.25 333.86 47.63 ton/ha

Fuente: Elaboracién propia, 2014.

Segun la Direccion General de Economia Agropecuaria (DGEA), del MAG, el rendimiento
promedio nacional de cafia de azlcar es de 92.17tc/ha; mientras que con los resultados del
Censo de productores de dulce de panela, se obtuvo un rendimiento promedio para el
departamento de Morazan de 47.63tc/ha (51.68% del rendimiento promedio nacional).Estos
datos demuestran rendimientos bajos para el departamento, esta variacién puede estar
relacionada con las condiciones de clima, suelo, variedades, manejo agrondémico, falta de

asistencia técnica y otros.

Los municipios que reportaron mayor produccion de cafla de azlcar, dentro del
departamento fueron: Corinto con una produccion de 1,931 toneladas, Cacaopera con 1,009
toneladas y Sociedad con 816 toneladas. El rendimiento promedio estimado para estos tres
municipios es de 64.05 ton/ha, acercandose mas al promedio nacional con respecto al resto

de municipios.
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4.2.11 Plagas del cultivo
Las plagas son situaciones que causan dafios a los cultivos, provocando pérdidas
econdmicas, en este caso los dafios causados a la cafia de azlcar son de mucho interés
porque hay pérdida de areas cultivadas, y bajan los rendimientos en la producciéon como lo
indica el cuadro 6.

Cuadro 6. Plagas encontradas en cafia de azlUcar de importancia para el sector panelero en
el departamento de Morazan.

N° Plagas Total de Porcentaje
productores

1 | Comején 113 55.12
2 | Gallina ciega 19 9.27
3 Hormiga 2 0.96
4 Z0mpopos 5 2.44
5 | Cotuzas 3 1.46
6 | Taltuzas 19 9.27
7 | Chicharra 9 4.39
8 Mariposas 1 0.49
9 | Péjaros (cheje) 8 3.9
10 | Ratones 6 2.93
11 | Picudos 1 0.49
12 | Tacuazin 6 2.93
13 | Chicote 1 0.49
14 | Mapaches 3 1.46
15 | Ganado 1 0.49
16 | Murciélagos 1 0.49
17 | Cucaracha 1 0.49
18 | Ninguno 46 22.44

Fuente: Elaboracién propia, 2014.

Las plagas que ocasionan mayores dafios a la cafia de azlcar, en el departamento de
Morazan son: el comején con el 55.12% de dafio, la cual perfora el tallo de la cafia; las
gallinas ciegas y las taltuzas con el 9.27% cada una; las cuales cortan las raices y en el caso
de las taltuzas tumban por completo las macollas. El 22.44% de los productores

manifestaron no sufrir ningtn dafio por plagas.

4.2.12 Mano de obra y generacion de empleo
El trabajo es el esfuerzo fisico y mental, que se pone a disposicién para la fabricacion de un
bien o brindar un servicio; en este caso la mano de obra son los obreros, que se emplean en
todo el proceso de elaboracién de dulce de panela. Segin los datos obtenidos, en la
temporada de molienda 2013/2014, se generaron 2,326 empleos directos en actividades
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como: corte de la cafia de azlcar, acarreo, manejo de trapiche, horno, amarre y venta;ésta

Ultima realizada por el mismo productor (figura 12).
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Fuente: Elaboracion propia, 2014.

Figura 12. Empleos directos generados en la produccién de dulce de panela por municipio
del departamento de Morazan.

4.2.13 Ocupacioén de los propietarios de moliendas
Los productores de dulce de panela, realizan esta actividad temporalmente durante el afo,
especificamente entre los meses de diciembre y abril, y en el resto del tiempo se dedican a

otras actividades como la agricultura, ganaderia, oficios domésticos, otros.

Del total de productores que tienen moliendas, el 83% se dedican a la agricultura, el 3% a
oficios domésticos y el 14%, realizan otras actividades como: estructuras metdlicas,
comerciante, transporte, ganaderia, carpinteria, jornaleros, artesanias, fontaneros,

empleados publicos, otros (A — 7. Cuadro 22).

Solo el 0.28% de personas relacionadas directamente con la produccién de dulce de panela,
tienen un empleo fijo. Este factor influye en la parte econémica y social de las familias,
indicando un ingreso econdmico permanente mensual, que ayuda a solventar las
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necesidades basicas y alimentarias del hogar; pero también brinda la posibilidad de realizar

cierta inversion en las actividades productivas.

4.2.14 Temporada de moliendas
Esta actividad normalmente inicia en diciembre de un afio, y llega hasta abril del siguiente
afo;ésto depende del criterio del productor, sobre la fecha de madurez de la cafa de azlcar
y de la cantidad a moler; es decir, algunos productores solo muelen un dia, otros muelen

mas de tres meses, elaborando dulce de panela como producto principal.

Las limitantes y problemas de moler en la época lluviosa, es que la cafia de azlcar no tiene
la suficiente concentracion de azlcares, por lo cual son muy bajos los rendimientos en
produccion; otra situacion, es que muy pocas moliendas se encuentran bajo techo, y las
lluvias no permiten trabajar.Ademas, en época lluviosa la poblacion se ocupa de establecer

otros cultivos como los granos basicos.

4.2.15 Transporte de la cafia de azlUcar a la moliend a

La cafia de azucar, se transporta en camion, pick up, carreta, bestia, y también lo llevan al
lomo (expresién utilizada por los productores cuando los obreros acarrean la cafia de azlcar
en la espalda); este tipo de medio depende de la cantidad de cafia de azlcar, de la
accesibilidad a los terrenos y de la distancia a la que se encuentren los cafiaverales.En el
estudio realizado, se obtuvo que el 43% de los productores,emplean bestias para transportar
la cafia de azucar, el 36% emplean obreros para el acarreo; mientras que en camién, pick up
y carreta con bueyes, se encuentran entre 0.5y 9% (A — 8. Cuadro 23).

4.2.16 Tipo de trapiche
En el departamento de Morazan, se utilizan trapiches de tres tipos: de madera accionados
con traccién animal, trapiches de hierro accionados con traccién animal y con motor (cuadro
7).
Cuadro 7. Tipos de trapiche utilizados en el departamento de Morazan.

N° | Tipo de trapiche Total de Porcentaje
productores
1 Madera/bueyes 5 2.44
2 Hierro/bueyes 175 85.36
3 Hierro/motor 25 12.20
Total 205 100

Fuente: Elaboracion propia, 2014.
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El trapiche mas utilizado en el departamento de Morazan, es el de hierro impulsado con
bueyes, utilizandolo el 85% de los productores, el cual vuelve mas atractiva y tradicional la
produccién de dulce de panela.El 12% utilizan trapiches accionados con motor y el 3%, aln

tienen trapiches de madera accionados con bueyes.

4.2.17 Tiempo de extraccién del jugo de cafia de azi car
El tiempo en extraer el jugo, para cocer una hornada, varia de acuerdo al tipo de trapiche
utilizado; es decir, si la extraccion del jugo se realiza con trapiche de madera impulsado por
bueyes, se tardan en promedio 3 horas.Si se utiliza un trapiche de hierro con bueyes, se

tardan 2 horas y si el trapiche es de hierro, accionado con motor, tardara solo 45 minutos.

4.2.18 Cocimiento del jugo de cafa de azlcar
Para cocer una hornada de jugo de cafia, los productores deben extraer en promedio 209.20
botellas o 9 cubetadas de jugo de cafia de azlcar (cubeta de 25 botellas). El tiempo
promedio, para la coccion de una hornada es de dos horas; este tiempo varia dependiendo
del tipo de horno, por ejemplo: las moliendas que utilizan hornos con peroles, son mas
eficientes que las que utilizan laminas trapezoidales; ya que la concentracion de calor es
diferente.También los hornos hechos de ladrillo, calientan mas que los de tierra, cociendo

mas rapido el jugo (figura 13).

Figura 13. Peroal (lado izquierdo) y lamina (lado derecho) para coccién del jugo de cafia de
azlcar en las moliendas.

4.2.19 Tamafo del perol o lamina
Los peroles, son ollas grandes de hierro, con diametros variables, en promedio miden 0.70 m
de diametro, y 0.60 m de profundidad. Las laminas son en forma trapezoidal, elaboradas
demadera y base de lamina; el tamafio es muy variable, estas miden en promedio 2 metros

de largo por 0.9 m de ancho y 0.6 m de altura.
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4.2.20 Combustible utilizado para calentar el horno
En el departamento de Morazan, todo el proceso es artesanal, y los hornos son hechos de
ladrillo de barro o adobe y se calientan con lefia y bagazo. El 100% de los productores,
utilizan el bagazo de la cafia de azucar, ya seco para calentar el horno y disminuir el uso de

lefia.

4.2.21 Productos que elaboran
El jugo extraido de la cafia de azucar, se pone a cocer hasta obtener miel en diferentes
estados: miel de mesa y miel de dedo, a partir de esta se producen atados de dulce o dulce
de panela, batidos, melcochas, alfifiiques, raspaduras, panales, pigjilla y otros. De los
productos elaborados en el departamento de Morazan, el principal es el dulce de panela y es
el econémicamente rentable; los otros productos, solo se elaboran para el momento y por
peticién de algunas personas. Ademas de los productos mencionados, se podrian elaborar
otros que no se fabrican en el departamento como es: el azdcar de pilon y la panela
granulada; ya que el 100% de los productores, manifestaron nunca haberlos elaborado por

desconocimiento de los procesos y por falta de asistencia técnica.

4.2.22 Produccion de dulce
La elaboracion de dulce de panela, representa la extraccion y transformacion del jugo de la
cafia de azucar, para elaborar productos agroindustriales de forma artesanal.

La cantidad promedio de dulce producido por hornada, es de 37 atados.Este resultado
depende de varios factores como: la variedad de cafia de azucar utilizada, el estado de
madures, la época de moler la cafa (época seca), y de la elaboracion de otros productos

como batidos, alfifiiques y venta de mieles (cuadro 8).

Un atado de dulce, esta formado por dos lajas o mitades de dulce envueltas y amarradas,

esta es una unidad de venta (figura 14).

Figura 14. Atado de dulce.
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Cuadro 8. Produccion y precio del dulce de panela en temporada de molienda en el
departamento de Morazan.

N° Municipio Numero Produccion Precio de
promedio de total de venta/atado

atados/hornada dulce (délares)

(carga)

1 Arambala 41 72 0.86
2 Chilanga 35 69.3 0.80
3 Corinto 40 1180.5 0.56
4 Delicias de Concepcion 30 49.5 0.80
5 Gualococti 27 84.5 0.90
6 Guatajiagua 43 24 0.66
7 Lolotiquillo 43 42.4 0.80
8 San Simén 30 125.5 1.00
9 Sensembra 45 14.4 1.00
10 | Sociedad 44 427 0.50
11 | Yamabal 30 98 0.74
12 | Yoloaiquin 32 2.5 0.75
13 | San Fernando 38.7 261 0.74
14 | Osicala 28 512.5 0.85
15 | Jocoaitique 47 151 0.79
16 | Joateca 37.88 514 0.83
17 | Cacaopera 34.29 619.5 0.73
18 | Perquin 50 30 1.00
19 | Meanguera 33.88 115 1.00
20 | Villa del Rosario 35 86 0.97
21 | Torola 38 53 0.86
Total 782.75 4,531.6 17.14
Promedio 37.27 215.79 0.82

Fuente: Elaboracion propia, 2014.

La produccion total de dulce de panela en el departamento, es de 4,531.6 cargasz, es decir,

gue se producen 453,160 atados de dulce en cada temporada. Los precios de venta son

variables, pero en promedio, el atado de dulce se vende a $0.82 centavos de dolar (Cuadro

8), los batidos se venden a $1.00 délar; los alfifiques a $0.25 centavos de ddlar. Las mieles

se venden dependiendo de la cantidad que se quiera comprar, puede ser desde $0.50 hasta
$2.00 dolares.

4.2.23 Lugary forma de comercializacion del dulce

de panela

Normalmente los productos se comercializan en el lugar de la molienda, dentro de sus

respectivos municipios, en algunos casos se llevan a otros municipios dentro del

Una carga =100 unidades o atados de dulce(90.90 kg)
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departamento, y en muy raras ocasiones a departamentos aledafios, como San Miguel y La
Unioén; ya que no hay mercados definidos. La forma de transportar el producto para

comercializarlo, es en pick up, bus o bestia.

Una de las alternativas para mejorar el comercio del dulce de panela, es buscar alianzas con
MIPYMES turisticas, y pequefias iniciativas que promuevan la actividad de las moliendas.

4.2.24 Cantidad de producto que destinan a la venta
La produccién de dulce de panela en el departamento de Morazan es artesanal, los
productores se abastecen para auto consumo, y comercializan el excedente; obteniendo la
retribucidon econémica que les permita cubrir los costos y generar una minima ganancia. La
produccién total de dulce, es de 4,531.6 cargas y se venden 3,745.85, dejando para
consumo la cantidad de 784.75 cargas (cifras aproximadas, seglin datos proporcionados por

los productores) (cuadro 9).

Cuadro 9. Cantidad de dulce de panela en cargas destinado a la venta y al autoconsumao.

N° Municipio Produccién total de Total de Total de dulce
dulce (carga) cargas de para

dulce/ venta | Autoconsumo
1 Arambala 72 52 20
2 Chilanga 69.3 53.85 15.45
3 Corinto 1180.5 1032 148.5
4 Delicias de Concepcion 49.5 35 14.5
5 Gualococti 84.5 77.5 7
6 Guatajiagua 24 15 9
7 Lolotiquillo 42.4 34.5 7.9
8 San Simén 125.5 115.5 10
9 Sensembra 14.4 13 1.4
10 | Sociedad 427 397 30
11 | Yamabal 98 53.5 44.5
12 | Yoloaiquin 2.5 2 0.5
13 | San Fernando 261 230.5 30.5
14 | Osicala 512.5 299 2135
15 | Jocoaitique 151 149.5 1.5
16 | Joateca 514 4215 92.5
17 | Cacaopera 619.5 535.5 84
18 | Perquin 30 3 27
19 | Meanguera 115 103 12
20 | Villa del Rosario 86 85 1
21 | Torola 53 38 15
Total 4531.6 3745.85 785.75
Promedio 215.79 178.37 37.42

Fuente: Elaboracién propia, 2014.
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4.2.25 Problemas para vender el producto
El mercado y sus relaciones de oferta y demanda, son variables en tiempo y espacio; es
decir, que este sistema es dinamico y cambia de acuerdo a las épocas y los lugares.En este
caso, las variaciones del mercado afectan a los productores, quienes manifestaron que
realizan esta actividad productiva, mas por continuar una tradicién pero que no es rentable.

Los problemas principales que enfrenta el sub sector de la panela son: falta de mercado,
precios bajos, competencia por abundancia de producto en la temporada, competencia con
el azlcar, no hay demanda del producto, poco consumo, dificil transportarlo, cierre de
fabricas clandestinas de aguardiente (los productores de chaparro o cuzusa®, son los
principales compradores); competencia con dulce de panela proveniente de Honduras y de
San Vicente, baja produccién, calidad del dulce (color, firmeza) y no hay ningdn apoyo

institucional.

4.2.26 Costos de produccion
Los costos de produccion se han estimado para dos casos: el primero es para propietarios
de moliendas, donde se le calcula la depreciacién del equipo y herramientas, en base a su
costo y vida util; el segundo caso es para los arrendatarios de las moliendas, donde se
asigna un costo diario por el uso del equipo y herramientas. Para realizar el analisis

econdmico se utilizé el Método de la Linea Recta.

a) Trapiche accionado por bueyes
Los costos de produccion por depreciacién del equipo, y herramientas para producir 7
hornadas diarias, es de $138.40 délares (cuadro 10).

Los costos de produccion para un arrendatario, por el uso de las instalaciones, equipo y
herramientas son de $159.00 (cuadro 11).

b) Trapiche accionado con motor
Los costos de produccién por depreciacion del equipo,para producir 7 hornadas diarias,es de
$164.37 délares (cuadro 12).

Chaparro o cuzusa: licor artesanal elaborado a base de maiz fermentado y dulce de panela.
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Los costos de produccion para un arrendatario, por el uso de las instalaciones, equipo y

herramientas son de $180.50 (cuadro 13).

Cuadro 10. Costos de produccion por depreciacién para jornada diaria con un trapiche de
hierro/bueyes.

Concepto Cantidad Precio por Total
unidad (ddlares)
(ddlares)
Equipo y herramientas (alquiler)
Barril de hierro o plastico 1 0.003 0.003
Cubetas de 25 botellas 2 0.002 0.004
Peroles 3 0.07 0.21
Paletas de madera para batir y enfriar 1 0.003 0.003
Paletas de madera para enmoldar 2 0.0002 0.0004
Corvo de madera para enmoldar 1 0.0009 0.0009
Olla batidora enfriadora por tarea 1 0.003 0.003
Molde de madera para el dulce 1 0.14 0.14
Moldes para batidos 4 0.0009 0.004
Colador para limpiar las basuras 1 0.0009 0.0009
Trapiche de hierro por tarea* 1 0.22 0.22
Alquiler de bueyes por tarea® 2 yuntas 1.39 2.78
Mano de obra promedio/tarea °
Operacion del trapiche 2 11.00 22.00
Cocimiento 1 11.00 11.00
Enmoldado y amarre 2 11.00 22.00
Insumos
Lefa Medio m? 15.00 15.00
Acarreo de agua 2 barril 1.00 2.00
Tusa 1 matate 1.00 1.00
Pita para amarre de dulce de panela 1 bollo (150 2.00 2.00
yardas)

Redes (matates) 5 0.005 0.025
Costales de nylon 5 0.001 0.005
Materia prima
Cafia de azlcar 2 tc 30 60.00

Total 138.38

Fuente: Elaboracion propia, 2014.

4
5

Una tarea se compone de 7 hornadas que se sacan al dia.
Cada yunta muele 3 0 4 hornadas al dia, con un costo de $13.00 por jornada diaria.
®La mano de obra incluye el pago por la actividad realizado mas el costo de alimentacion.
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Cuadro 11. Costos de produccion poralquiler para jornada diaria con un trapiche de

hierro/bueyes.

Concepto Cantidad Precio unidad (d6lares) Total (dolares)
Equipo y herramientas (alquiler)
Peroles 3 0.33 1.00
Olla batidora enfriadora por tarea 1 1.00 1.00
Molde de madera para el dulce 1 1.00 1.00
Trapiche de hierro por tarea 1 7.00 7.00
Alquiler de bueyes por tarea 2 yuntas 7.00 14.00
Mano de obra promedio/tarea
Operacion del trapiche 2 11.00 22.00
Cocimiento 1 11.00 11.00
Enmoldado y amarre 2 11.00 22.00
Insumos
Lefia Medio m® 15.00 15.00
Acarreo de agua 2 barril 1.00 2.00
Tusa 1 matate 1.00 1.00
Pita para amarre de dulce de panela 1 bollo (150 yardas) 2.00 2.00
Materia prima
Caria de azucar 2 tc 30 60.00
Total 159.00

Fuente: Elaboracién propia, 2014.

Cuadro 12.Costos de produccion por depreciacién para jornada diaria con un trapiche de

hierro/motor.

Concepto Cantidad Precio por unidad (délares) | Total (délares)
Equipo y herramientas (alquiler)
Barril de hierro o plastico 1 0.003 0.003
Cubetas de 25 botellas 2 0.002 0.004
Peroles 3 0.07 0.21
Paletas de madera para batir y enfriar 1 0.003 0.003
Paletas de madera para enmoldar 2 0.0002 0.0004
Corvo de madera para enmoldar 1 0.0009 0.0009
Olla batidora enfriadora por tarea 1 0.003 0.003
Molde de madera para el dulce 1 0.14 0.14
Moldes para batidos 4 0.0009 0.004
Colador para limpiar las basuras 1 0.0009 0.0009
Trapiche de hierro por tarea 1 0.28 0.28
Motor 1 0.20 0.20
Mano de obra promedio/tarea
Operacion del trapiche 2 11.00 22.00
Cocimiento 1 11.00 11.00
Enmoldado y amarre 2 11.00 22.00
Insumos

Lefia Medio m° 15.00 15.00
Acarreo de agua 2 barril 1.00 2.00
Tusa 1 matate 1.00 1.00
Pita para amarre de dulce de panela 1 bollo (150 yardas) 2.00 2.00
Redes (matates) 5 0.005 0.025
Costales de nylon 5 0.001 0.005
Combustibles 5 galones 4.00 20.00
Aceite Un cuarto 4.50 4.50
Lubricantes 1 lata 4.00 4.00
Materia prima

Cafia de azucar 2 tc 30 60.00
Total 164.37

Fuente: Elaboracion propia, 2014.
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Cuadro 13. Costos de produccion por alquiler por dia con trapiche de hierro/motor.

Concepto Cantidad Precio unidad Total
(délares) (délares)
Equipo y herramientas (alquiler)
Peroles 3 0.33 1.00
Olla batidora enfriadora por tarea 1 1.00 1.00
Molde de madera para el dulce 1 1.00 1.00
Trapiche de hierro por tarea 1 7.00 7.00
Motor 1 7.00 7.00
Mano de obra promedio/tarea
Operacion del trapiche 2 11.00 22.00
Cocimiento 1 11.00 11.00
Enmoldado y amarre 2 11.00 22.00
Insumos

Lefa Mediom® 15.00 15.00
Acarreo de agua 2 barril 1.00 2.00
Tusa 1 matate 1.00 1.00
Pita para amarre de dulce de panela | 1 bollo (150 yardas) 2.00 2.00
Combustibles 5 galones 4.00 20.00
Aceite Un cuarto 4,50 4.50
Lubricantes 1 lata 4.00 4.00
Materia prima
Carfia de azlcar 2 tc 30 60.00

Total 180.50

Fuente: Elaboracion propia, 2014.

4.2.27 Ingresos

La produccion promedio por hornada en el departamento de Morazan, es de 37 atados y el

precio promedio de mercado por unidad, es de $0.82 dodlares. Los resultados econdmicos

para cada forma o tecnologia de producir dulce de panela se presenta en el cuadro 14.

Cuadro 14. Ingresos, Beneficios y Relacion Beneficio/Costo de las moliendas del
departamento de Morazan.

Tipo de trapiche y tenencia Ingresos/dia Costo/dia Beneficio/dia Relacion B/C
de la molienda

Hierro/bueyes — propio $212.18 $138.40 $73.78 $0.53

Hierro/motor — propio $212.18 $164.37 $47.81 $0.29

Hierro/bueyes — Alquiler $212.38 $159.00 $53.38 $0.34

Hierro/motor — Alquiler $212.38 $180.50 $31.88 $0.18

Fuente: Elaboracion propia, 2014.

Nota: Los célculos del cuadro 14 se presentan en el Anexo 9.
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La retribucién obtenida para cada uno de los trapiches y para la tenencia de la molienda es

la siguiente:

» Hierro/bueyes—propio =por cada doélar que se invierte en la produccion de dulce de
panela, se recupera el délar invertido mas $ 0.53 centavos de dolar.

» Hierro/motor—propio = por cada doélar que se invierte en la produccion de dulce de panela,
se recupera el délar invertido mas $0.29 centavos de délar.

» Hierro/bueyes—Alquiler =por cada ddélar que se invierte en la produccion de dulce de
panela, se recupera el ddlar invertido y $0.34 centavos de dolar.

» Hierro/motor—Alquiler = por cada délar invertido en la produccion de dulce de panela, se

recupera el ddlar invertido mas $0.18 centavos.

Esta situacién puede variar, de acuerdo a las fluctuaciones en el precio de mercado y a la
produccién diaria de dulce de atado. En el caso de los propietarios que incurrieron en costos
de inversién (A — 10. Cuadro 24), éstos pueden ver reducidos los costos de operacion,
debido a que el equipo y herramientas son propias y solo aplican depreciacién, generandoles

una pequefia ganancia.

4.2.28 Asociatividad
Hasta el momento de la investigacion, no existia ninguna asociatividad entre los productores
de dulce de panela, en el departamento de Morazan; ya que no se pudo identificar ningln
tipo de organizacion, ni iniciativas que fomenten la mejora del subsector y que garanticen el
comercio justo; donde todos puedan ser beneficiados.Con el estudio se visualizé la falta de

interés en esta iniciativa (A — 11. Cuadro 25).

4.2.29 Asistencia técnica
El 100% de los productores de dulce de panela del departamento de Morazan, afirman no
haber recibido asistencia técnica, para mejorar los procesos productivos y agroindustriales
de sus moliendas, y que la forma de produccién es la que les ensefiaron sus padres y

abuelos.

4.2.30 Capacitaciones
El 100% de los productores, no han recibido capacitaciones técnicas en mercadeo, ni en
desarrollo de turismo.En agroindustria solo el 0.49%, manifesté haber recibido 2

capacitaciones impartidas por FUNDESA (Fundacion Salvadorefia para el Desarrollo
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Econdmico y Social), para mejorar la presentacion del dulce de panela, cambiando el tamafio

y forma de los atados por cubos.

El 100% de los productores, expresan que les interesaria conocer procesos para la
elaboracion de otros productos como: el azicar de pilén, azlcar granulada y mejorar la
calidad del dulce de panela; ademas, necesitan conocer metodologias que les permitan

hacer gestién para establecer un mercado y asegurar la venta.

4.2.31 Visitantes en las moliendas
La producciéon de dulce de panela, es una actividad muy tradicional y apetecida por las
personas, cada temporada de moliendas muchos visitantes llegan a disfrutar de los
productos obtenidos (cuadro 15); ademas de la convivencia que se genera, esto crea una

motivacion a los productores, ya que se reconoce la importancia de la actividad.

Cuadro 15. Visitas de turistas a las moliendas en el departamento de Morazan.

N° Numero de
Municipio productores que Total de
reciben visitas visitas
Si No

1 Arambala 5 98
2 Chilanga 9 3 129
3 Corinto 35 8 525
4 Delicias de Concepcién 6 1 88
5 Gualococti 5 1 165
6 Guatajiagua 3 - 40
7 Lolotiquillo 3 - 100
8 San Simén 6 - 75
9 Sensembra 1 - 15
10 | Sociedad 6 3 140
11 | Yamabal 4 2 68
12 | Yoloaiquin 1 - 15
13 | San Fernando 9 1 103
14 | Osicala 12 1 153
15 | Jocoaitique 3 2 70
16 | Joateca 23 2 411
17 | Cacaopera 26 5 381
18 | Perquin 1 - 150
19 | Meanguera 8 - 155
20 | Villa del Rosario 3 - 70
21 | Torola 7 - 106

Total 176 29 3,057

Fuente: Elaboracion propia, 2014.
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El 86% de los productores, opinan favorablemente acerca de las visitas, afirmando que
cuando las hay la alegria es mayor; se crea un ambiente de diversion que mejora la tradicion
y agiliza las ventas.Ademas, se da a conocer ese proceso que es muy antiguo y que aln se
desarrolla como actividad econémica productiva.En la temporada 2013/2014, se registraron
aproximadamente 3,057 visitas en temporada de las moliendas. El 14% no reciben visitas, ni

estan interesados en recibirlas.

4.2.32 Promocién del agroturismo en las moliendas
El agroturismo es una subtipologia del turismo natural, en el cual se desarrollan actividades
productivas del sector agropecuario como atractivos turisticos, permitiendo la participacion
del visitante en las labores de trabajo. A través de la investigacion, se conocié que a los
productores les interesa promover el sector de las moliendas como actividad agroturistica.

Cuadro 16. Productores de dulce de panela que promoverian la actividad turistica.

N° | Municipio Numero de productores
gue promoverian turismo

Si No
1 Arambala 5 -
2 Chilanga 7 6
3 Corinto 26 17
4 Delicias de Concepcion 2 5
5 Gualococti 5 1
6 Guatajiagua 3 -
7 Lolotiquillo 3 -
8 San Simén 5 1
9 Sensembra - 1
10 | Sociedad 6 3
11 | Yamabal 3 3
12 | Yoloaiquin - 1
13 | San Fernando 7 3
14 | Osicala 12 1
15 | Jocoaitique 3 2
16 | Joateca 19 6
17 | Cacaopera 23 8
18 | Perquin 1 -
19 | Meanguera 6 2
20 | Villa del Rosario 2 1
21 | Torola 6 1
Total 144 62
Porcentaje 70 30

Fuente: Elaboracion propia, 2014.
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El 70% de los productores de dulce de panela, estan interesados en promover el agroturismo
en sus moliendas, y promocionar la actividad para recibir mas visitas en la temporada;
siendo para ellos una alternativa para mantener: la tradicion, produccion, mejorar la calidad
de los productos e impulsar el desarrollo del subsector (cuadro 16). Ademas, al incrementar
las visitas, se venderia mayor cantidad de productos, se mejoraria la calidad y se elaborarian
otros productos como azucar de pilén y alfifiques.

La actividad de las moliendas, es muy importante en la zona y se realiza en la época seca,
desde diciembre hasta abril; temporada en la que se limita a la recoleccion de las cosechas
de granos basicos, café y cafia de azucar principalmente, por lo que hay mano de obra
disponible para la elaboracién del dulce de panela.Ademas, es una de las temporadas
mejores para realizar turismo.

Al desarrollar la actividad turistica, se vuelve necesario crear condiciones basicas necesarias

para la atencidn de los visitantes, y crear otros servicios que los mantengan entretenidos.

4.2.33 Servicios que se podrian ofrecer a visitante sy turistas en las moliendas
Los servicios que los propietarios estan dispuestos a ofrecer a los visitantes son:
alimentacién, alojamiento, caminatas guiadas, productos agropecuarios y artesanias y
otros.Todo lo anterior, como parte de la atencién a los visitantes, garantizando comodidad y
diversidad de actividades dentro de la molienda, que permitan el comercio de los productos

de las moliendas (cuadro 17).
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Cuadro 17. Otros servicios que se pueden ofrecer a los visitantes de las moliendas.

N° | Municipio Servicios a ofrecer
Alimentacion | Alojamiento | Caminatas y Otros | Ninguno
paseos

[EY
1
[EY
N
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N
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2
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16 | Joateca

17 | Cacaopera 20

18 | Perquin

19 | Meanguera
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D
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20 | Villa del
Rosario

21 | Torola 6 1

Total 144 62 4 3 22

Fuente: Elaboracion propia, 2014.

4.3 Andlisis de datos socioeconémicos

4.3.1 Trabajadores de las moliendas y poblaciéon cer cana
La produccién panelera, es una actividad econdmica y dinamica.En el departamento de
Morazan se da una combinacion entre el sector primario y secundario, es decir, que los
productores de cafia de azlcar, que son la materia prima o sector primario, son los mismos
gue procesan y elaboran el dulce de panela; que es el producto o sector secundario, ésto
beneficia a la poblacion cercana en la generacién de empleos, abastecimiento de productos

y recreacion.

La situacion econémica, de los habitantes de los municipios donde se ubican las moliendas,
es critica; tienen ingresos mensuales de entre $30.00 y $300.00 délares, y consideran que

es muy importante mantener las moliendas, porque es una tradicion, ademas, de que emplea
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a los habitantes del lugar para realizar las labores del proceso; reduce el consumo de azucar
por ser un sustituto, los productos elaborados son naturales, de bajo costo y son

fundamentales para la gastronomia.

En la temporada de moliendas, las personas que viven en los alrededores, visitan y se
abastecen de productos como dulce de panela, batidos y miel; las cuales estan dispuestas a
consumir otros productos como:alfifiiques, batidos con semillas, azlcar de pilén, azucar

morena y organica.

4.3.2 Negocios y localidad
Las actividades turisticas del departamento de Morazan, se realizan principalmente en la
Ruta de Paz, establecida por el Ministerio de Turismo (MITUR); los negocios encuestados se

presentan en el cuadro 18.

Cuadro 18. Negocios y localidades turisticas encuestadas.

N° Nombre del negocio Localidad

1 Centro Ecoturistico Esperanza Arambala

2 El Ocotal Arambala

3 Comedor Gloria Arambala

4 Comedor Gloria Joateca

5 Camperkin Perquin

6 La Muralla Perquin

7 La Posada de Don Manuel Perquin, Casa Blanca
8 Hotel PerquinLenka Perquin

9 Comedor Mary Jocoatique
10 | Comedor y artesanias Milita Jocoaitique
11 | Cabafias y Restaurante Posada ElTorogoz Jocoatique
12 | Cafeteria Sinai Meanguera
13 | Camping El Pinar San Fernando
14 | Comedor Las Palmeras San Fernando

Fuente: Elaboracion propia, 2014.

4.3.2.1 Servicios que ofrecen las empresas turistic  as
Las encuestas fueron dirigidas a restaurantes y hoteles de la zona. El 42.86% de los
negocios encuestados, solo ofrecen el servicio de alimentacion; un 14.28% prestan servicios
de alimentacién, alojamiento y recreacion; un 14.28% ofrecen alimentacion y artesanias; otro
14.28% ofrecen alimentacion, alojamiento y guias turisticos, un 7.14% ofrece alojamiento y

alimentacion, y el 7.14% ofrece alimentacion, guia turisticos y zonas de camping.
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4.3.2.2 Promocion de las moliendas como actividad A groturistica
El agroturismo es una modalidad de turismo, que involucra actividades agropecuarias en las
visitas de recreacion.Al preguntar en los restaurantes y hoteles, si conocen sobre
agroturismo, el 42.86% de los propietarios de restaurantes manifestaron que si; mientras que

el 57.14% no conocen que es agroturismo.

El 100% de los negocios con enfoque turistico, conocen las moliendas y la temporada en la
gue estas se llevan a cabo; el 64.29% de estos negocios observan afluencia de
turistas.Ademas, el 85.71%, consideran que las moliendas tienen un alto potencial para el
desarrollo turistico; sin embargo, no se realiza ninguna actividad o festival que promueva las

moliendas.

El 100% de los propietarios de negocios encuestados, dicen estar dispuestos a promover las
moliendas desde sus negocios, para crear opciones que estén disponibles para los
visitantes. Es importante mencionar que estos negocios, utilizan el dulce de panela como

materia prima para elaborar alimentos, estos pueden ser, antojitos y salsas.
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4.4 Propuesta: Realizarel encadenamiento productivo del subsector panelero a las

rutas turisticas existentes en el departamento de M orazan

La actividad panelera que se realiza en moliendas artesanales del departamento de
Morazan,tienen una productividad significativa a pesar de las deficiencias que presentan,
aunque ésta puede ser mejorada con mas y mejores practicas de manejo del cultivo de la

cafia de azUcar.

Por otro lado, tenemos que las actividades turisticas,buscan fomentar la cultura, arte y
tradicién de los pueblos, y el departamento de Morazan no es la excepcion; ya que existe
una Ruta Turistica con mucho desarrollo, en la cual se incluyen actividades de turismo

activo, natural, de cultura, otras.

La propuesta, consiste en incluir las actividades agroproductivas del subsector panelero,
como atractivos turisticos dentro de la Ruta de Paz; que es la desarrollada por el Ministerio
de Turismo (MITUR) y la Corporacion Salvadorefia de Turismo (CORSATUR), con la
finalidad de buscar el desarrollo local, mantener la tradicion en la produccion del dulce de
panela, generar mas y mejores fuentes de empleos, e incluir mujeres y jévenes en las

actividades agroturisticas.

Esta propuesta comprende una introduccion, justificacién, objetivos, estrategias, actividades,
presupuesto, actores locales y centrales, y sectores para operativizar el plan; no se incluye
pero puede realizarse a futuro un diagnéstico FODA y un marco légico.

4.4.1 Introduccién
Las moliendas son el espacio fisico, donde se encuentran los materiales y equipos
necesarios para el procesamiento artesanal del dulce de panela.Esta actividad es muy
comun en algunos de los municipios rurales, y su principal importancia es la elaboraciéon de
productos procesados con materia prima local, abasteciendo las necesidades comunales y

generando empleos.

La produccién de dulce de panela de forma artesanal, ha sido desplazada por la produccion
industrial del azlcar.En la actualidad son muy pocas las familias que utilizan el producto

como endulzante, pero es muy importante y necesario para la gastronomia tipica de El
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Salvador. Las moliendas son una actividad antigua y por la forma de procesar la materia

prima atraen gran cantidad de visitantes.

En la Ultima década, la produccion de dulce de panela se ha involucrado en la actividad
agroturistica, promoviendo las labores agroindustriales para la recreacion de visitantes, que
buscan conocer practicas artesanales de los pueblos. Este nuevo enfoque, permite

diversificar los productos y un crecimiento econémico local.

En el departamento de Morazan, existe la produccién de dulce de panela artesanal,
utilizando trapiches de hierro y madera accionados con bueyes.Es importante considerar que
Morazan, es uno de los departamentos con muchos atractivos turisticos, y que cuenta con
recursos naturales e histéricos, que proporcionan una serie de destinos turisticos, que
pueden ser vinculados con la producciéon de dulce de panela; desarrollando la actividad

agroturistica.

Se presenta esta propuesta, buscando vincular instituciones gubernamentales, no
gubernamentales, empresarios y productores; con el fin de buscar una soluciéon a las

diferentes dificultades y problemas que enfrenta el sector panelero en Morazan.

4.4.2 Justificacion
La produccion de dulce de panela, forma parte de la agroindustria rural, que se encarga del
procesamiento de la cafia de azucar; creando oportunidades de empleo para el desarrollo de
todas las labores del proceso.Este sector es una forma de economia local, que abastece de
productos al mercado, generando empleos en la época seca del afio, cuando la temporada

agricola aln no ha iniciado.

Las moliendas del departamento de Morazan, cuentan con un gran potencial turistico; las
actividades se realizan en los meses de diciembre a abril, cuando el clima y la estacién seca,
propician un ambiente adecuado para los turistas, que pueden disfrutar de las moliendas y
sus productos, y de los atractivos naturales del departamento, realizando actividades como:
caminatas, camping, senderismo, visita a rios, cascadas, otros.

El sector de paneleros de Morazan, enfrenta diferentes dificultades como desorganizacion,

canales de comercializacion inadecuados, entre otros; lo que no permite el despegue y la
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mejora econémica.Lo antes descrito, indica que se deben buscar alternativas conjuntas,
entre  productores, empresarios, instituciones locales gubernamentales y no

gubernamentales que pueden potenciar el sector.

Los beneficiados seran los productores de dulce de panela, abriendo oportunidades para la
venta de los productos elaborados derivados de la miel del jugo de cafia de azucar.Los
habitantes de la zona podran crear servicios, para ofrecer a visitantes en temporada de
molienda; ademas, se beneficiaran otras iniciativas de turismo que puedan ofrecer
actividades adicionales.

4.4.3 Objetivos

a) Mejorar la produccién, procesamiento y comercializacion del dulce de panela, a través de

la asistencia técnica y capacitacion de los productores del subsector.

b) Impulsar el sector panelero y la produccion de dulce, como una alternativa turistica, que
se encuentre vinculada a las actividades y actores principales de turismo del departamento.

4.4.4 Estrategias

Para impulsar el sector panelero en Morazan y mejorar los distintos procesos, se hace
necesario llevar a cabo una serie de medidas y acciones que involucren a los productores de
dulce de panela, empresarios turisticos y a instancias relacionadas con la capacitacion y
asistencia técnica para iniciativas productivas. Algunas estrategias sugeridas son:

a) Crear una Asociacién Cooperativa o Asociacion de Paneleros de Morazan, formando una
junta directiva que sea representativa del departamento, que busque soluciones a los
principales problemas que se enfrenta el subsector, y que mejore las condiciones
socioecondémicas de sus socios, mediante el aumento de la produccion con asistencia
técnica en las diferentes fases, desde el manejo del cultivo hasta el empaque del
producto con buenas practicas de manufactura (BPM).

Para la formacion de la Asociacion Cooperativa, se debe contar con el apoyo de las
municipalidades, ADESCOS u otras instituciones de cooperacion, para buscar la

asesoria legal del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), o del Instituto
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Salvadorefio de Fomento Cooperativo (INSAFOCOOP), para seguir el debido proceso
(A-12).

Diversificar los productos, elaborando azlcar de pilon, panela granulada, batidos con
diferentes ingredientes y establecer canales de comercializacion adecuados dentro y
fuera del pais.

Realizar planes de capacitaciones y de asistencia técnica en diferentes areas, técnica-
productiva, agroindustrial y comercial; para mejorar las capacidades de manejo del
cultivo, procesamiento con buenas practicas de manufactura (BPM), y estrategias de
mercadeo. Esta accion se puede llevar a cabo con la participacion y apoyo de
instituciones gubernamentales, municipalidades y entidades no gubernamentales.

Hacer giras de intercambio de experiencias, a la zona central del pais para conocer la
experiencia de ACOPANELA y aprender de los procesos realizados en esta zona
panelera;observando el nivel de tecnificacién y organizacion que este sector presenta.
Esta actividad la pueden llevar a cabo los mismos productores del departamento,
organizandose y planificando un viaje, tipo excursién donde todos den su aporte para el
pago del transporte, y si es posible, buscar el apoyo econdmico de algunas
municipalidades. Deben realizarse coordinaciones previas o contactos, con miembros de
la cooperativa ACOPANELA, quienes pudieran atender o guiar al grupo dentro de la zona
de San Vicente.

Identificar productores de dulce de panela lideres de cada municipio, para impulsar la
organizacion y mejorar las condiciones del subsector.

Crear condiciones minimas de atencion a visitantes, en los espacios fisicos donde se
desarrolla la actividad de Ilas moliendas, mejorando los accesos a las
moliendas.Pensando en darle un enfoque agroturistico a las moliendas, se deben
adecuar o crear espacios de descanso que permitan la comodidad y participacion de los
visitantes en las labores del procesamiento; bajo medidas de seguridad que los protejan
y no interfieran en la eficiencia de la produccién.Se deben habilitar areas para parqueos,
debe haber una letrina o servicio sanitario disponible a los visitantes. Se hace necesario,
tener un area de ventas de los productos directos de la molienda, asi como también de
alimentos y artesanias elaborados en el lugar. Estas mejoras los deben desarrollar los
mismos duefios de moliendas dependiendo de su situacidn, ubicacién y recursos
disponibles.

Establecer un mecanismo para aprovechar las visitas a las moliendas, el cual podria ser

gue todos los visitantes paguen por el consumo de los productos de la molienda, el
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propietario puede asignar un precio de acuerdo al producto (jugo de cafia, puzunga o
espuma, mieles, dulce, otros) y la cantidad consumida.

Promover las moliendas, como actividad recreativa para turistas, organizando y
capacitando a los propietarios de moliendas de cada uno de los municipios del
departamento, e identificar quienes se interesen en promover la actividad turistica; luego
se debe de involucrar a los actores locales relacionados con el area de turismo como:
MITUR-CORSATUR, PRODETUR, Comités de Desarrollo Turistico (CDT), Centros de
Atencion al Turista (CAT), empresarios, negocios, otros, presentandoles la propuesta de
encadenamiento turistico para la ruta de paz.

Contando con productores organizados y entidades locales convencidas de impulsar el
agroturismo en las moliendas; se deben desarrollar una serie de acciones como:
desarrollar circuitos turisticos que incluyan visitas a sitios histdricos del departamento,
balnearios, rios, hoteles, restaurantes y las moliendas.Capacitar a guias turisticos en
temas de agroturismo, para que estos conduzcan a los visitantes por los diferentes
circuitos con actividades agroproductivas; ubicar las moliendas como un atractivo dentro
del paquete turistico que ofrecen los tours operadores en el departamento, para que
personas de todo el pais puedan conocer, aprender y participar de las moliendas
artesanales del departamento.

Una ruta que se puede aprovechar es la zona norte del departamento, especificamente la
Ruta de Paz, que la integran 8 municipios y que cuenta con 64 moliendas, dentro de esta
zona se encuentran sitios como: el Museo de la Revolucion salvadorefia, el bailadero del
diablo, llano del muerto, sitio histérico EI Mozote, la guacamaya, entre otros, dentro de
esta ruta se encuentran hostales, hoteles y restaurantes, y se realizan actividades de
camping, caminatas, senderismo, visitas a rios como elTorola, Arauter, Sapo y Negro.
Elaborar brochur o tripticos, con informaciéon sobre fechas, lugar de las moliendas y
principales actividades. Estos tripticos se pueden distribuir en sitios turisticos y los
principales hoteles y restaurantes del departamento.

4.4.5 Actividades y Presupuesto

Estas actividades se llevaran a cabo mediante el empoderamiento y coordinacion directa de

los productores de panela, quienes buscaran el respaldo de lideres e instituciones, también

se debe gestionar con las municipalidades apoyo econdmico, logistico y hacer las

convocatorias necesarias.
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Costo Costo
Actividades Especificacion unitario ($) | Total ($)
Socializacion de la propuesta e identificar | 7 reuniones en
productores interesados en echar a andar la | diferentes  municipios, 25.00 175.00
propuesta. ’ por sectores.
Asamblea departamental de productores 1 reunion. 50.00 50.00
3 talleres de formacion. 100.00 300.00
Formacioén de la asociacion cooperativa
Gastos de transporte a 20.00 100.00
San Salvador (5 viajes).
Plan de capacitacion en temas de
agroindustria y comercializacién, realizando | 10 capacitaciones 50.00 500.00
2 capacitaciones cada mes.
Viaje de intercambio a San Vicente 2 vigjes 300.00 600.00
Capacitar a productores en agroturismo 5 capacitaciones 50.00 250.00
Capacitar a guias turisticos en tema de |5 capacitaciones 50.00 250.00
agroturismo
Elaborar publicidad de las moliendas
vinculadas a sitios turisticos y colocarlos en | 1,000 brochur 0.50 50.00
las municipalidades, centros de atencién
turistica y negocios.
Celebrar un festival de la molienda, | Un dia 350.00 350.00
degustaciones, musica.
Total 2,375

Fuente: Elaboracién propia, 2014.

4.4.6Actores principales que se pueden involucrar e

propuesta.

n

la realizaciéon de la

Para realizar las estrategias que se proponen en la propuesta se deben involucrar
instituciones locales y centrales, y ONG’S, para que respalden y apoyen el financiamiento
del proyecto de mejoramiento del subsector panelero, estos pueden ser:

» Actores locales: Asociaciones de Desarrollo Comunal
(ADESCO), PNC, Salud (ECO-familiar),
Organizaciones de turismo como PRODETUR, organizaciones de productores, otras.

MITUR-CORSATUR, MOP, CENTA-MAG,

Alcaldia municipal,

Iglesia, Educacion (escuelas),

» Actores centrales: cooperantes

internacionales, otros

7 T .z .z . . - . . .z
La socializacion y elaboracién del listado de productores interesados se hara posible en coordinacién con las

municipalidades, uniendo por sectores a dos, tres o cuatro municipios para desarrollar las reuniones. Se plantean
siete reuniones, es decir, hacer siete grupos en todo el departamento, pueden organizarse por la cercania.
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Estos actores pueden ser fuentes de financiamiento, que aporten a la implementacion de la

propuesta.

4.4.7Sectores para operativizar las actividades del plan
Es importante y necesario sectorizar los municipios del departamento, para poder
organizarlos y trabajar de forma ordenada; para ello se propone agrupar los municipios con
caracteristicas similares y que se encuentren ubicados en la misma zona, es decir, que

geograficamente estan cerca.

Las convocatorias a productores de cada sector, se realizaran con el apoyo de los lideres
comunales y las municipalidades; desarrollando una agenda comun, presentando el plan y
sus actividades. Se identificaran a los productores interesados en ser parte y echar a andar

la propuesta.

Sector 2 Sector 3
Sector 1
Arambala Meanguera
San Fernando .
Joateca Osicala
Torola . :
. Jocoaitique Gualococti
Perquin . . Py
Villa El Rosario San Simon
Sector 4 Sector 5
. Sector 6
Chilanga Yamabal
. Cacaopera
Delicias Sensembra L
. L Lolotiquillo
Yoloaquin Gulatajiagua
Sector 7
Sociedad
Corinto

Figura 15. Sectores y agrupacion de municipios para operativizar el Plan.
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5. CONCLUSIONES

La agroindustria de las moliendas en el departamento de Morazan, se realiza todavia
de forma artesanal o rustica; utilizando mayormente el trapiche de hierro accionado
por bueyes, reportandose 175 trapiches de este tipo de un total de 205 trapiches
registrados en el departamento.

Los productos obtenidos de las moliendas del departamento de Morazan, se
consideran como naturales; ya que no hay fertilizacion quimica de los cultivos, y
tampoco se utilizan aditivos en la parte de la coccién y elaboracién de los productos;

es decir que el manejo del cultivo de cafa de azlcar es minimo.

No ha existido ningln tipo de asistencia técnica ni capacitacion, para el subsector
panelero en el departamento de Morazan; haciendo mucha falta para mejorar la
productividad, industria, presentacién, inocuidad y eficiencia de las unidades
productivas.

La comercializacion del dulce de panela se realiza a través de intermediarios, pocas
veces a consumidores finales, no hay un mercado definido, los precios no
corresponden muchas veces al costo de produccién, hay competencia por
abundancia de producto en la temporada y poca demanda por preferencias hacia el

azUcar refinada.

Los propietarios de las moliendas y las personas que trabajan en ellas,son en su
mayoria personas adultas mayores (padres o abuelos), ya que muy pocas veces se
involucran los jévenes por falta de interés.

La mayoria de propietarios de moliendas en el departamento, consideran que la
produccién de dulce de panela, es como una actividad cultural y lo hacen motivados

por la tradicién y por el ambiente que se genera, mas que con fines comerciales.

En la coccion del jugo de cafia de azlcar, es mas eficiente utilizar peroles,porque el
tiempo de coccion se disminuye, y también se reduce el consumo de lefa; la

diferencia de éste con la ldmina es una hora en promedio.
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No ha habido ninguna relacién de beneficio mutuo, entre el sector panelero y las

actividades turisticas en el departamento.

Los rendimientos de cafia de azUcar en ton/ha para el departamento de Morazan, son
bajos en comparacién con los del resto del pais; ya que se registré6 un rendimiento
promedio de 47.63 ton/ha para Morazan, mientras que el promedio nacional es de
92.17 ton/ha.

Los productores de dulce de panela poseen 1,079.05 ha de terreno, y solamente
140.80 ha, estan cultivadas con cafia de azUcar, y de éstas 131.31 ha, se cosechan
para moler y procesar dulce de panela; demostrando que en el departamento de
Morazan, existe una zona potencial para cultivar cafia de azucar, tanto para producir
dulce de panela como para procesar en el ingenio.

Las moliendas en el departamento de Morazan, se realizan de forma artesanal
utilizando bueyes; esto resulta ser un atractivo que se puede encadenar con los sitios
y actividades turisticas de la ruta de paz, que es la principalmente desarrollada, y

ofrece servicios de atencién, esparcimiento y recreacion.

Los jovenes del departamento de Morazan, pueden formarse y participar como guias

de turistas dentro de las moliendas y las actividades turisticas de cada municipio.
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6. RECOMENDACIONES

Gestionar asistencia técnica para desarrollar un plan de capacitaciones con productores

de panela, buscando mejorar los cultivos, la agroindustria y la comercializacion.

Elaborar otros productos que no se fabrican en el departamento de Morazan, como lo es

el azlcar de pilén y la panela granulada.

Hacer estudios de mercado para identificar mejores canales de comercializacion.

Crear una asociacion de productores del departamento de Morazan, que aglutine a todos
los productores interesados en mejorar su situacion, mediante el establecimiento de

nuevos mercados, capacitacion técnica y aplicando las buenas practicas de manufactura.

Realizar una caracterizacion de los diferentes materiales de cafia de azlcar que ain no
se han establecido como variedades, ya que estos presentan buena adaptabilidad a las
condiciones del departamento, y falta investigar cual podrian ser mas rendidora para

panela.

Llevar registros de los costos de produccién que permita estimar el costo real de los

productos y los ingresos netos.

Establecer lazos de cooperacién e interrelacion entre los propietarios de moliendas, de
hoteles y de restaurantes; lo cual permitira presentar una mejor oferta turistica, y que
desde los hoteles se puedan ofertar y realizar giras a las moliendas, dirigidas por guias
turisticos locales, tours operadores, promoviendo el esparcimiento mediante el

agroturismo.

Impulsar las moliendas artesanales en cada feria de turismo, resaltando la importancia de
éstas; vendiendo los principales productos de las moliendas asi como la gastronomia
tipica de cada municipio.

Realizar eventos como festivales gastrondmicos, tardes familiares alegres, pasar noches
de luna, con actividades recreativas en los sitios de moliendas; para procurar la venta de
los productos, a la vez que los visitantes disfruten del consumo de éstos.
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8. ANEXOS

A — 1. Figura 16. Produccién nacional de cafia de az Ucar, segin Censo Agropecuario
2007.

SAN SALVADOR ‘ 1065,735
LA PAZ ‘ 1043,835
SONSONATE ‘ 1028,980
USULUTAN 726,478

LA LIBERTAD 652,591
SAN VICENTE ‘ 429,432
CUSCATLAN ‘ 330
SANTA ANA 4 265,159
AHUACHAPAN 245,483
SANMIGUEI.‘ 162,769
CHALATENANGO | 147,926
CABARNAS - 60,481

MORAZAN 14,279

LA UNION . 9,000

Z Z Z o 4
0 200,000 400,000 600,000 800,000  1000,000  1200,000
TONELADA CORTA

Fuente: Elaboracién propia, 2014.
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A — 2. Entrevista dirigida a productores(as) de cafi a de azlcar y propietarios de
moliendas en el departamento de Morazan.

Universidad de El Salvador
Facultad de Ciencias Agronémicas

Unlversldad de EI Salvador

— ———— QObjetivo: conocer la situacibn socioeconémica de los
productores de panela y caracterizar el subsector panelero en el Departamento de Morazan.

Encuestador:
Fecha: Boleta N°__

Parte I. informacién general

Municipio: , Caserio: , Cantén

Nombre del entrevistado(a): Sexo: M F
Propietario de trapiche _ Arrendatario )

Area de terreno Area cultivada con cafia Area de cafa utlizada en
Molienda

Informacion del grupo familiar.
¢NUumero de miembros que componen su grupo familiar?

¢,Cuantos miembros de su familia trabajan con un salario fijo?

¢.Cuantas personas de su grupo familiar saben leer y escribir?

¢ conque servicios basicos cuenta?

¢,Cudl es su lugar de trabajo?

JAproximadamente cuanto es Ingresos econdmicos familiar del mes?

¢Reciberemesas?a)Si: | | No: ||

A qué destina sus remesas?

¢ Ha recibido capacitacién en procesos agroindustriales de la cafa?

a)Si: [ ] b) No:[ ]

¢ Cuantas veces?




¢,Ha recibido asistencia técnica en mercadeo para la venta de su producto?

a.Ssi [ ] b.No [ ]

¢,Cuantas veces?
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¢ Ha recibido asistencia técnica en agroturismo?

a)si [ ] b.No [ ]

¢, Cuantas veces?

Parte II. Informacion sobre el cultivo

¢ Variedades de cafa que cultiva o utiliza?

¢, Rendimientos de cafia por area?

¢, Cudles son las plagas mas comunes del cultivo?

Parte Ill. Del procesamiento del dulce de panela

¢,Cantidad de mano de obra (jornales) que emplea anualmente?
a) Para corte de la cafa:

b) En el acarreo de la cafa:

c) En la operacién del trapiche:
d) En el cocido:

e) En el moldeado del dulce:
d) En amarrado y empaquetado:
e) En la comercializacion:

¢,Cuanto dias dura el periodo de moliendas cada afio?

¢,De qué forma transporta la cafia hasta el trapiche?

¢, Qué tipo de trapiche utiliza para moler la cafia?

De madera e impulsado por bueyes. ]
De hierro e impulsado por bueyes.
De hierro e impulsado por motor a base de combustible. ]

Con energia eléctrica. [ ]



¢, Tiempo requerido en extraer el jugo para cocer una hornada?
De 1 a2 horas.
De 2 a 3 horas.
Mas de 3 horas.

¢, Cantidad de jugo que se cose por hornada?

¢ Tamafio del perol de coccién del jugo de cafia?

¢ Tipo de combustible con que se calienta el horno?
a) Lefa.

b) Bagazo.
c) Otros.

¢ Tiempo para la coccion de una hornada?

¢,Cantidad de dulce producido por hornada?

¢, Cantidad total de dulce que produce?

¢ Productos que elaboran de la miel?

Parte IV. Comercializacién
¢,Precio a que venden los productos?
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¢,Donde venden el producto?

¢,De qué forma comercializa los productos?

¢, Cuanto es la cantidad de producto que destina para la venta?

¢, Qué problemas tiene para vender el producto?

¢, Se asocian con otros productores para vender el producto?

si. [] b) No. [ ]



Si es si, ¢ Cuantos se asocian?
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Si es No ¢ Por qué no se asocia?

Pare V. Interés de los(as) productores por el agrot  urismo
¢, Lo visitan turistas y otras personas en su molienda?

si. L1 byNno. [

¢, Qué cantidad de personas llegan a la molienda por dia en la temporada de molienda?
entre 5y 10.
entre 10y 15
entre 15y 20
Otra cantidad:

¢, Qué piensa de las visitas de turistas y otras personas a su molienda?

¢ Le interesaria promover el agroturismo en su molienda?

Si.[ ] b)yNo.[ ]

¢ Por qué?

¢, Qué otros servicios podria ofrecer a los visitantes y turistas ademas de su molienda?
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A - 3. “Encuesta dirigida a trabajadores y poblaci6  n que habita en los entornos a las

moliendas de Morazan”.

Universidad de El Salvador
Facultad de Ciencias Agronémicas

& o fot Lo cadh

Objetivo: “Conocer la importancia de las moliendas para los habitantes del departamento”.

Encuestador:
Fecha: Boleta N°___
Municipio. Cantén. Caserio.

Parte I. informacion general
1.SexooM___ F
2. ¢Edad? ¢ Donde vive?
3. ¢, Cudl es su ocupacion?

Parte Il. Aspectos socioeconémicos
4. ¢ De cuantos miembros se compone su grupo familiar?

¢ Servicios basicos con los que cuenta en su vivienda?

a) Agua potable: [ ] b) Energia eléctrica: [ ] c) Atencién médica: [ ]
d) Letrina o servicio sanitario: [ | e) Servicio de teléfono fijo: [ ]
Otros:

¢ Sabe leer y escribir?

a).Sit [ ] b). No: [ ]
Ultimo grado estudiado?

¢Ingresos econémicos mensuales de la familia?
a). $100 [ | b) De $100 2200 [ ] C) de $200a300 [ |

Parte lll.Participacion en los procesos industriale s de la panela

¢, Conoce las moliendas de cafa de aztcar?
a).Si.[_] b).No.[]

¢, Considera importante la produccién de dulce de panela o atado de dulce?
a)Si [ No [ ]

¢ Por qué?




¢, Compra productos de las moliendas?

a)Si [ ] byNo [ |

¢ Por qué?

¢,Qué productos compra y en qué cantidad?
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¢, Qué otros productos le gustaria consumir de las moliendas?

¢ Le gusta visitar las moliendas?

a)Si [ | b)yNo [ ]

¢, Qué es lo que mas le gusta de las moliendas?

¢,Ha participado en los procesos de produccion de dulce de panela?
a).Si.[ ] b).No.[ ]

Si la respuesta es Si

¢,De qué forma ha participado?

¢, Qué beneficios cree usted que obtiene la poblacién en general de las moliendas?




A - 4. “Encuesta dirigida a propietarios de restaur

alrededores de las moliendas de Morazan”.

ersidad de El Salvador

Hoaciia b bibotlad frot b cublutea

Universidad de El Salvador
Facultad de Ciencias Agronémicas
Departamento de Desarrollo Rural
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antes y hoteles ubicados en los

Objetivo: Conocer el interés y la iniciativa de propietarios de restaurantes y hoteles para

promover las moliendas con fin agroturistico.

Encuestador:
Fecha: BoletaN°®___
Municipio. Cantén.

Caserio.

Parte I. informacion general
Sexo: M F

¢,Cual es su ocupacion?

Parte II. Informacion turistica
. ¢ Nombre del negocio:

¢Ubicacion?

¢ Servicios que ofrece?

Parte Ill. Promocién Agroturistica de los procesos
panela
¢ Conoce sobre el agroturismo?

a)Si. [ ] b)No.[ ]

¢ Conoce las moliendas de cafia del lugar?

a). Si. ] b).No.[_]

de produccién artesanal de dulce de

¢Ha observado flujo de turistas en la temporada de moliendas?

a)Si. [ ] b)yNo. [ ]

¢, Considera usted que las moliendas tienen potencial agroturistico?

a)Si. [ ] b)yNo. [ ]

¢ Sabe usted si se realizan festivales en la zona durante la temporada de las moliendas?

a).Si.[_] byNo. [_]



72

¢ Estaria dispuesto(a) a promover y visitar desde su negocio las moliendas de elaboracion de
dulce de panela como un atractivo agroturistico?

a).Si.[ ] b)yNo.[ ]

¢ Elaboran productos alimenticios utilizando dulce de panela?

a).Si.[ ] b)yNo.[ ]

Si es si. ¢ Qué productos elabora?

Si actualmente no compran los productos de las moliendas.
¢ Estaria usted interesado(a) en comprar los productos de las moliendas?

a).Si.[ ] b)yNo.[ ]

¢, Qué productos le interesarian comprar?




A - 5. Cuadro 20. Productores de dulce de panela po

I municipio, canton

caserio

Municipio

Cantén

Caserio

Total

Arambala

Tierra Colorada

Cumaro

Los Toriles

El Matasano

Cacaopera

Agua blanca

Colén

El boquerdn

La hacienda

Yancolo

Calavera

San José

Jimilili

Llano de la Cruz

San José Arriba

El Rusio

La Estancia

Rodeo

Naranjero

Las Mesas

Guarumo

Guachipilin

La Ceiba

Ocote Seco

Junquillo

El Campo

Sunsulaca

Llano el nance

Chilanga

Joya del Matasano

Los Hernandez

Lajitas

Las cruces

Los Gonzalez

Los matas

Piedras paradas

Los Fernandez

Los Benitez

Los Morales

Los Sanchez

Corinto

Varilla negra

El Almendro

Corralito

Jalacate

Los Méndez

Corralito

Llano grande

Alto del Aguacate

Junco

Barrio La Cruz

El Portillo

Escorpion

Las Marias

La pista

Matapalo

Hacienda vieja

La Laguna

La Ermita

Guacamaya

Ondable

La ceiba

La capilla

Llano verde
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La tortuga

La paterna

Altillo

San Felipe

Babilonia abajo

La escuela

Quebrada Onda

Llano Redondo

Babilonia

Portillo de laja

Delicias de Concepcion

El Volcan

Los majano

Los ventura

Los santos

La Comidera

La Cuchilla

Los Guevara

Agua fria

Gaulococti

San Lucas

La Pena

La Joya

Tierra blanca

Guatajiagua

Avelinos

Los Villalta

Joateca

El Zapotal

Paturla

La laguna

Estanzuela

Los Ramos

El Papaldn

Tizate

Volcancillo

Mazala

Capulin

El Portillo

San Agustin

Jocoaitique

Volcancillo

El Cacao

Rodeo

Los quebrachos

La planta

Lolotiquillo

Gualindo

Chaguite

Chucuyo

Manzanilla

Meanguera

Guacamaya

La Laguna

La Joya

El potrero

San Romero

Soledad

La coquera

Montafiita

El Caballero

Aguequera

El Tablon
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Oscicala Agua Zarca Los Peraza 1
El jobo 1

2

6

Perquin Casa Blanca Volcancillo 1
Adobera 3

El Tablén 1

Azacualpa La Ermita 1

Hoja Blanca 1

San Fernando Platanares 1
Cafiaverales Moscarron 1

El Jaque 1

Centro 1

El potrero Tiquicera 4

San Simén Los Bautistas 1
Potrero Adentro 1

Semsembra El Rodeo 1
La frutilla 2

Las mesas 1

Los Amaya 1

Sociedad El Tabldn Los Gutiérrez 1
Tepemechin 1

Carrizal 1

2

Tortolico 1

El Pedrero 1

Torola Agua Zarca EL Volcan 2

3

La Laguna El Amatillo 1

Villa del Rosario 1
Ojos de Agua 1

Cimientos 1

Joya del Matasano Isletas 2

Yamabal Pinedas 1
1

Loma del chile Piedra luna 1

Yoloaiquin Aceituno Coreas 1

Fuente: Elaboracion propia, 2014.
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A - 6. Cuadro 21. Area total de tierra, area cultiv
elaboracion de dulce de panela/ municipios.

N° Municipio Total de Area Area Area para
productores (ha) cultivada con Moler (ha)
cafia de
azucar (ha)

1 | Yoloaiquin 1 2.10 0.042 0.042
2 | Sensembra 1 No dijo 0.35 0.35
3 | Perquin 1 2.80 0.7 0.70
4 | Lolotiquillo 3 3.5 1.06 1.06
5 | Guatajiagua 3 2.45 1.4 1.4
6 | Villa del Rosario 3 37.45 2.45 2.45
7 | Jocoaitique 5 23.10 2.8 2.67
8 | Arambala 5 28.70 3.33 3.32
9 | Delicias de Concepcién 7 25.20 3.33 2.86
10 | Chilanga 12 47.95 3.51 3.51
11 | Yamabal 6 21.7 3.72 3.72
12 | Meanguera 8 20.30 4.12 4125
13 | Gualococti 6 12.78 4.20 4.02
14 | Torola 7 41.48 4.38 3.68
15 | San Simén 6 19.6 5.17 5.16
16 | Oscicala 13 48.30 7.97 8.14
17 | Sociedad 9 71.10 12.25 11.80
18 | San Fernando 10 66.50 12.34 10.33
19 | Joateca 25 236 17.65 15.33
20 | Cacaopera 31 165.20 19.64 18.9
21 | Corinto 43 262.50 30.40 27.94
Total 205 | 1079.05 140.80 ha 131.31

Fuente: Elaboracién propia, 2014.
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A - 7. Cuadro 22. Ocupacion de los productores de d

77

ulce de panela del departamento

de Morazan.
N° Municipio Total de Ocupacioén
productores
Agricultura Oficios Otros
domésticos
1 Arambala 5 5
2 Chilanga 12 11 1
3 Corinto 43 33 2 8
4 Delicias de Concepcion 7 6 1
5 Gualococti 6 4 2
6 Guatajiagua 3 3
7 Lolotiquillo 3 2 1
8 | San Simdn 6 4 2
9 Sensembra 1 1
10 | Sociedad 9 9
11 | Yamabal 6 6
12 | Yoloaiquin 1 1
13 | San Fernando 10 7 3
14 | Oscicala 13 11 2
15 | Jocoaitique 5 5
16 | Joateca 25 23 1 1
17 | Cacaopera 31 24 2 5
18 | Perquin 1 1
19 | Meanguera 8 8
20 | Villa del Rosario 3 3
21 | Torola 7 3 4
Total 205 170 6 29
Promedio 82.93 293 | 14.14
Fuente: Elaboracién propia, 2014.
A - 8. Cuadro 23. Forma de transportar la cafia de a zUcar.
Tipo de medio Total de Porcentaje
productores
Camion 17 8.29
Carro 13 6.34
Carreta 19 9.27
Bestia 89 43.41
Lomo 74 36.10
Carretilla de 1 0.49
mano

Fuente: Elaboracion propia, 2014.
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A — 9. Célculo de ingresos

La produccion promedio por hornada en el departamento de Morazan es de 37 atados y el

precio promedio de mercado por unidad es de $0.82 délares.

Entonces:
a. En el caso de trapiches de hierro accionados por bueyes, cuando las instalaciones,

equipo y herramientas son propias:

Ingreso por hornada = produccién/hornada * precio/u nidad
« Ingreso por hornada = 37atados * $0.82 = $30.34
* Ingreso por jornada diaria = $30.34 * 7= 212.38 doélares
e Costo por jornada diaria = $138.40

Beneficio/dia =ingresos/jornada diaria - costo/jorn ada diaria
Beneficio/dia= 212.38 — 138.40=$ 73.98

Relacion beneficio costo = (beneficio/dia) / (costo total)
Relacion beneficio costo = $73.98 / $138.40 = $ 0.53
Por cada dolar que se invierte en la produccion de dulce de panela se recupera el doélar

invertido mas $ 0.53 centavos de dolar.

b) En el caso de trapiches de hierro con motor cuando las instalaciones, equipo y

herramientas son propias

Ingreso por hornada = produccién/hornada * precio/u nidad
* Ingreso por hornada = 37 * $0.82 = $30.34
* Ingreso por jornada diaria = $30.34 * 7= 212.38 dolares
e Costo por jornada diaria = $164.37

Beneficio/dia =ingresos/jornada diaria - costo/jorn ada diaria
Beneficio/dia= 212.38 — 164.37=$ 48.01

Relacion beneficio costo = (beneficio/dia) / (costo total)
Relacion beneficio costo = $48.01 / $164.37 = $ 0.29
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Por cada dolar que se invierte en la produccion de dulce de panela se recupera el doélar

invertido mas $0.29 centavos de dolar.

c) Ingresos para el caso de trapiches de hierro accionados por bueyes cuando las
instalaciones, equipo y herramientas son alquiladas:

Ingreso por hornada = produccién/hornada * precio/u nidad
« Ingreso por hornada = 37atados * $0.82 = $30.34
* Ingreso por jornada diaria = $30.34 * 7= 212.38 doélares
e Costo por jornada diaria = $159.00

Beneficio/dia =ingresos/jornada diaria - costo/jorn ada diaria
Beneficio/dia= 212.38 — 159.00= $ 53.38

Relacién beneficio costo= (beneficio/dia) / (costo total)

Relacion beneficio costo = ($53.38)/($159.00) = $ 0.34
Por cada dolar que se invierte en la produccién de dulce de panela se recupera el délar
invertido mas $0.34 centavos de dolar.

d) Ingresos para el caso de trapiches de hierro con motor cuando las instalaciones, equipo y
herramientas son alquiladas:

Ingreso por hornada = produccién/hornada * precio/u nidad
« Ingreso por hornada = 37atados * $0.82 = $30.34
* Ingreso por jornada diaria = $30.34 * 7= 212.38 dolares
» Costo por jornada diaria = $180.50

Beneficio/dia =ingresos/jornada diaria - costo/jorn ada diaria
Beneficio/dia= 212.38 — 180.50=% 31.88

Relacién beneficio costo = (beneficio/dia) / (costo total)
Relacion beneficio costo = ($31.88)/($180.50) = $ 0.18
Por cada délar invertido en la produccién de dulce de panela se recupera el délar invertido

mas $0.18 centavos.



A - 10. Cuadro 24. Costos de inversion para una mol

ienda de cafa de azUcar.
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Concepto Cantidad Precio unitario Total
(US ddlares) (US ddlares)
Infraestructura
Galera para horno 1 galerazde 200 200.00 200.00
m
Construccion de horno 1 hornozde 15 150.00 150
m
Equipo y herramientas
Trapiche de hierro numero 2 1 trapiche 1,200.00 1,200.00
Mijarra para mover el trapiche Una 25.00 25.00
Yunta de bueyes 1 yunta 1,500.00 1,500.00
Yugo para los bueyes Uno 30.00 30.00
Coyundas Dos 25.00 25.00
Peroles 3 peroles 250.00 750.00
Molde de madera para el dulce 1 molde 250.00 250.00
Barril de hierro o plastico 1 barril 7.00 7.00
Cubetas de 25 botellas 4 cubeta 2.00 8.00
Paleta de madera para batir y enfriar 1 paleta 5.00 5.00
Paletas de madera para enmoldar 3 paletas 0.50 1.50
Corvo de madera para enmoldar Uno 1.00 1.00
Olla batidora enfriadora 1olla 100.00 100.00
Moldes para batidos 4 moldes 1.00 4.00
Colador para limpiar basuras del jugo Uno 1.00 1.00
Medio barril para colectar agua Uno 4.00 4.00
Materiales
Matates de pita nylon. 5 5.00 25.00
Total 4,286.50

Fuente: Elaboracion propia, 2014.
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A - 11. Cuadro 25. Asociatividad entre productores.

N° | Municipio Se asocia | Porque
con otros
productores
Si No
1 | Arambala 5 Es mejor individual ya que no se ven beneficios, ni
hay motivaciones.
2 | Chilanga 12 No se ha intentado hacer y no hay con quien
3 | Corinto 43 No ha habido oportunidad y malas experiencias
4 | Delicias de C. 7 No hay con quien y no les gusta
5 | Gualococti 6 Es poco lo que se produce y no ha habido iniciativas
6 | Guatajiagua 3 Falta de experiencias y no hay motivaciones
7 | Lolotiquillo 3 No hay oportunidades ni mercados definidos
8 | San Simén 6 Es mejor individual porque no hay mercado
establecido
9 | Sensembra 1 Casi no hay productores en la zona
10 | Sociedad 9 No hay apoyo, es poco lo que se produce y es muy
dificil
11 | Yamabal 6 No ha sido impulsado y no hay con quien ni donde
asociarse
12 | Yoloaiquin 1 No dijo
13 | San Fernando 10 No hay orientacién y es poco producto
14 | Oscicala 12 No ha habido formaciéon ni proyectos y es dificil
entenderse
15 | Jocoaitique 5 No hay asociaciones, no se trabaja igual y son pocos
productores
16 | Joateca 2 23 Si porque es mas facil transportar y no porque no hay
organizacion y es mejor solo
17 | Cacaopera 31 No hay quien apoye y no hay confianza por malas
experiencias
18 | Perquin 1 Es mejor trabajar individual
19 | Meanguera 8 No es rentable y es mejor individual por el egoismo
20 | Villa del 3 No hay asociacién y cada quien vende
Rosario
21 | Torola 7 No hay organizacion y son pocos productores
Total 2 203
Porcentaje 0.98 | 99.02

Fuente: Elaboracién propia, 2014.




A - 12 Pasos para la constitucién de una cooperativ.  a de produccion industrial o
agroindustrial.

Solicitar formalmente a INSAFOCOOP su deseo de asociarse visitando las oficinas o por

correo electrénico.

INSAFOCOOP asignara a un asesor técnico para guiarlos y asesorarlos en el proceso de

constitucion.

El asesor técnico les realiza una visita preliminar.

Se debe elaborar el perfil del grupo pre cooperativo.

Se debe elaborar un plan econémico

Se les capacita con un curso basico de cooperativismo.

Se debera elaborar los estatutos de la cooperativa.

Requisitos:
» Solicitud de Gestores.
» Asignacion del Asesor Técnico
» Visita Preeliminar
» Elaboracién del Perfil del grupo cooperativo
» Desarrollo del curso basico que comprende lo siguiente:
a. Historia filos6fica y doctrina cooperativa
b. Area administrativa
c. Area economica financiera
d. Arealegal
» Elaboracion del plan econémico
» Estudio y elaboracion del proyecto de estatutos
* Celebraciéon de asamblea de constitucion
» Entrega de personalidad juridica
* Retiro de credenciales

» Para constituirse una cooperativa debe tener 15 personas como minimo

Todo lo anterior se realiza en la oficina central de INSAFOCOOP en San Salvador o en las
oficinas regionales.

Teléfonos: 2222 — 2563

Extension: 115y 151

82
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A - 13. Directorio de sitios de referencia turistic a de la Ruta de Paz.

Arambala

El Ocotal: cabafas, piscinas y restaurante, km 201 carretera a Perquin, teléfonos: 2634-
4083, fax: 2669-0587.

Comedor gloria: comida a la vista y por reservacion, Barrio el centro frente a alcaldia.
Teléfonos: 7201-9328, 7282-6202.

Eco Albergue Rio Sapo y hostal:  caserio Cumaro carretera a Joateca. Zona de
camping, hostal, guia turistico, aventurismo. Teléfonos: 7901-9328, 2680-4086.
Turicentro Llano El muerto:  camping, piscinas, cabafas, cascadas. Teléfonos: 7363-
7063

Hotel Arizona: alojamiento y restaurante, carretera hacia honduras. Teléfono: 2634-
8990.

Cueva del ratén: piscinas, alimentacion, area de acampar. Caserio la tejera, teléfono:
2680-4212.

Restaurante la cocina de Chinchilla:  restaurante familiar. El bailadero del diablo,
teléfono: 2654-2640, 2654-2639.

Hotel y Restaurante Las Margaritas:  restaurante, cabafnas, piscinas, comida a la carta,
venta de artesanias, zona de acampatr, servicio de bar, salén privado para reservaciones
y mas. Caserio la tejera, desvié hacia Honduras, teléfono: 2613-1930.

Perquin Lenca hotel de montafia: hotel y restaurante, carretera a Perquin, teléfonos:
2680-4046, 2680-4080.

Guia general: Manuel Antonio Garcia, caserio el manzano Arambala, teléfono: 7292-
7782.

Jocoaitique

Comedor y artesanias Milita: comida a la vista, entrada al centro del pueblo, teléfono:
7277-4283.

Finca la Trilla: camping, eventos de fin de semana, caserio Cururo, teléfono: 2654-0701.
Cabafas y Restaurante Posada El Torogoz: alojamiento, servicio de restaurante,
carretera a perquin, teléfono: 2680-1403.

CEFODEL: alimentacion, alojamiento, venta de paquetes turisticos, colonia Monsefior
Romero, teléfono: 2680-4064.
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Meanguera

Museo Shafick Vive: historia contemporanea e informacion turistica, caserio San Luis,
carretera principal hacia Perquin, teléfono: 2680-5509.

Cafeteria SINAT: Comida a la vista y pasteleria, caserio San Luis, carretera principal a
perquin, teléfono: 2680-5509

Kiosco Turistico El Mozote:  Artesanias y libros, caserio El Mozote.

Perquin

Posada de don Manuel: Hotel y restaurante, entradas a colonia 10 de enero, teléfono:
2680-4163.

Comedor El tipico: comida a la vista y antojitos, contiguo al centro infantil Rogelio
Poncelle, teléfono: 2680-4219.

Comedor Blanquita: comida a la vista, barrio el centro atras de iglesia catdlica, teléfono:
1280-4159.

Restaurante Pollo Camperquin: comida a la vista. Calle los héroes, ruta al museo de la
revolucién salvadorefia, teléfono: 2680-4006.

Cocina Mama Toya y Mama Juana: alojamiento y alimentacion. Entrada principal al
pueblo, teléfono: 2680-4045.

Café de la abuela: alojamiento, alimentacion y artesanias. Calle los héroes ruta al
museo de la revolucién, teléfono: 2680-4314.

Museo de la Revolucion Salvadorefia:  historia del conflicto armado en El salvador,
exposicion de armas de guerra. teléfono: 7942-3721.

San Fernando

Camping el pinar: zona de camping, alimentacién por reservaciones. Caserio Ocatillo,
teléfono: 2680-4083.

Los Manantiales: zona de camping, alimentacién por reservacion. Cantén Cafiaverales,
teléfono: 7219-6436.

Cascada el chorreron: balneario el roble negro, teléfono: 7808-3066.

Comedor las palmeras: comida a la vista y atencién a grupos por encargo. Frente al
pargue municipal, teléfonos: 2683-9520, 7298-3453.

Abejas del bosque: practica y observacion de procesos apicolas. desvio de San

Fernando hacia Torola, teléfono: 7872-8950.

Torola

Comedor y pupuseria: por encargo. Entrada principal al centro del pueblo, teléfono:
2683-9289.



