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RESUMEN

La presente investigacion se fundamentd en la viabilidad de transformar empresas
rurales productoras de queso campesino de los municipios de Sapuyes y
Taquerres en microempresas formalmente constituidas

Ademas, pretendié identificar las principales falencias que tiene el actual sistema
productivo desarrollado en las empresas rurales; en este caso en las de
procesamiento del queso fresco molido tipo campesino en el departamento de
Narifio, la cual es la base econémica para muchas familias de bajos ingresos;
sobre todo en la cuenca lechera.

La investigacion, contiene la caracterizacién de una muestra de empresas rurales
procesadoras de queso fresco molido tipo campesino pertenecientes a los dos
municipios con mayor representacion de este tipo de actividades en el
departamento de Narifio; esto se logra mediante la identificacion de los perfiles
economicos, sociales y productivos y las relaciones existentes tanto verticales —
hacia atras y hacia delante - como horizontales entre productores, acopiadores y
transformadores de leche.

Se identificaron y clasificaron los actores de la cadena productiva', teniendo en
cuenta su interaccion y disponibilidad de hacer parte de esta investigacion. Para
después realizar a partir de una muestra un estudio detallado de cada una de las
empresas rurales, tomando como instrumentos encuestas estructuradas, formato
diagnostico, plan de mejoras y encuestas de mercado. Con el fin de determinar la
viabilidad de trasformar estas empresas rurales en microempresas formalmente
constituidas.

Uno de los elementos mas importante en el desarrollo de cadenas productivas es
el dinamismo de los mercados. Por lo tanto, se hizo necesario esbozar la
estructura del actual sistema comercial en torno a este tipo de productos lacteos.

Es asi, que la presente investigacion puede ser un insumo para identificar sefiales
de intervencién y lineas de accién para promover el desarrollo de la cadena lactea
en el Departamento de Narifo.

' Hace referencia a un sector de la cadena lactea que integra a todos los eslabones que participan
en el suministro de materia prima e insumos, transformacién y comercializacién de queso fresco
molido tipo campesino.



INTRODUCCION

La visidn sistémica de las actividades econdmicas es necesaria en los paises en
via de desarrollo, en funcidén del desarrollo productivo y competitivo, para mejorar
las relaciones de intercambio y desempeno territorial, dadas las presiones y
desigualdades actuales del mercado.

La formacion de cadenas productivas se plantea, por lo tanto, como una estrategia
industrial que parte de un “proceso” de integracién y articulacion econémica y
social, involucrando factores como dinamizacién de mercados (diversificacion de
productos y destinos de exportacién), desarrollo institucional, creacion de
condiciones en infraestructura y “decision politica”, que vistos de una forma
integral permiten aumentar el nivel de una actividad econémica y productiva a
nivel regional.

Esta investigacion tiene como grupo base a los queseros rurales de los municipios
de Tuquerres y Sapuyes del Departamento de Narifio. Se derivd de la necesidad
de brindar una solucion a la problematica social, econédmica y sanitaria que
representa la venta de queso no pasterizado, considerado de baja calidad y
manufacturado en condiciones no higiénicas.

En este sentido se planted la iniciativa de elaborar una propuesta investigativa
para apoyar y mejorar a microempresarios productores de queso molido tipo
campesino de los municipios de Sapuyes y Tuquerres en el Departamento de
Narifnio — Colombia, para orientar su desarrollo hacia interacciones articuladas y
procesos eficientes, en busca de una real organizacion en cadena productiva;
claro estd, con el estudio de los productores, los transformadores, los
comercializadores y los transportadores en conjunto, para lograr articular acciones
que favorezcan al proceso de transformacion en microempresas formalmente
constituidas.

Esta investigacién tiene como grupo base a los queseros artesanales de los
municipios de Tuquerres y Sapuyes del Departamento de Narifio. Se derivé de la
necesidad de brindar una solucion a la probleméatica social, econdmica y sanitaria
que representa la venta de queso no pasterizado, considerado de baja calidad y
manufacturado en condiciones no higiénicas.

De acuerdo con la experiencia se ha evidenciado, que un factor de éxito para la
cooperacion entre las microempresas y otros rasgos de creacion de cadenas



productivas, ha sido la interaccién de un agente externo como catalizador, que
logré disminuir significativamente los obstaculos en el proceso de formacion,
como: a) costos de transaccion para identificar socios de red adecuados, b)
funcionamiento imperfecto del mercado y c) riesgo del contexto.

Durante la investigacion se logro difundir la propuesta entre los diferentes actores
comprometiéndolos con acciones y responsabilidades con el proposito de
promover endégenamente su desarrollo.

La dinamica ha permitido un trabajo tanto a nivel macro como micro y meso
econdémico, promoviendo sistemas coordinados de integracién, en donde las
acciones de unos no obstaculicen el avance de otros.

De esta forma, se ha mantenido el propésito de impulsar un proceso, apalancado
en una comprensién y analisis del contexto de la industria lactea de la region,
organizando formas de trabajo asociativos no solo con los actores empresariales
sino con aquellas entidades que tienen la responsabilidad social de promover y
apoyar estas iniciativas para mejorar las condiciones del entorno.

En este sentido la presente investigacion puede proporcionar una guia de la cual
se deriven recomendaciones tanto de politica como de desarrollo industrial, con
posibles estrategias a nivel local, municipal y departamental, permitiendo el futuro
crecimiento y consolidacion de la cadena lactea en el Departamento de Narifio.

Cabe recalcar que esta investigacion se centro en la cadena lactea productiva del
queso molido fresco tipo campesino, ubicandola en un contexto comercial a nivel
nacional, analizando luego la situaciéon de cada uno de los actores clasificados por
eslabones (productores de leche, acopiadores y transformadores), en donde se
define para cada uno el perfil social, econémico y productivo y las relaciones
econdmicas y no econdémicas intervinientes en el proceso.
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JUSTIFICACION

El sector lacteo, de los municipios de Tuquerres y Sapuyes es considerado como
uno de los sectores con mayor importancia, convirtiéndose en la base econémica
y social de la regién, reflejdndose en la existencia de una gran cantidad de
microempresas dedicadas a la obtencion de productos derivados de la leche,
como lo es el queso fresco molido tipo campesino (queso artesanal). Esta
actividad economica ha sido transmitida de generacibn en generacion,
demostrando de esta manera el arraigo cultural que tiene la produccion de queso
artesanal. Sin embargo, el bajo nivel educativo, tecnoldégico y sanitario de los
manipuladores de alimentos, es uno de los principales obstaculos, para el
desarrollo constante y la apertura de nuevos mercados. Es indispensable
entonces, que los trasformadores de esta regidén reconozcan la importancia de la
transformacién de sus microempresas rurales en microempresas que estén acorde
con la normatividad y las exigencias de los nuevos mercados.

La competencia existente entre las microempresas del sector lacteo obliga a
pequefnos productores a renunciar a sus arraigos culturales, si se tiene en cuenta
las tendencias del mercado, se puede asegurar que productos alimenticios que no
cumplen con los requisitos higiénicos de fabricacion son rechazados vy
menospreciados con mayor frecuencia por clientes y consumidores, por tal motivo,
las microempresas artesanales se ven obligadas a adaptarse a los nuevos
sistemas productivos.

Una microempresa depende principalmente de sus clientes y por ello debe mejorar
continuamente para lograr su satisfaccion. Las fabricas de alimentos que no velen
por el bienestar de sus clientes seran olvidadas siendo la principal causa de su
desaparicion.

El cierre definitivo de las microempresas artesanales, representa un problema
social y econdmico para la regién, personas desempleadas, familias que no tienen
como alimentarse, entre otras, son sus consecuencias. He aqui la importancia de
mejorar y transformar estas empresas rurales en microempresas formalmente
constituidas, brindando las bases necesarias para lograr desarrollo y
competitividad en la cadena Lactea. Pues, la educacién es la base del cambio.

Esta investigacién puede servir como herramienta para orientar los esfuerzos

colectivos que se vienen generando en los diferentes gremios de la cadena lactea,
de tal forma, que el grupo de productores de queso molido campesino, logre el

15



mayor beneficio posible de los recursos que se estan invirtiendo trasformandose
en microempresas legales.
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1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la viabilidad de transformar las empresas rurales productoras de queso
campesino de los municipios de Sapuyes y Tuaquerres, en microempresas
formalmente constituidas.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar el diagnostico del estado actual de los empresarios y empresas
rurales productoras de queso campesino en el municipio de Sapuyes y Tuquerres.

e Establecer las condiciones de operatividad de las microempresas productoras
de queso molido campesino de los municipios de Sapuyes y Tuquerres, para
lograr su adaptacion a la normatividad vigente.

e Evaluar la pertinencia de las acciones realizadas por la cadena lactea como
institucion, en pro al desarrollo y mejoramiento de las empresas rurales
productoras de queso campesino.

e Plantear directrices comerciales y condiciones técnicas necesarias, para lograr

la transformacion en microempresas formalmente constituidas para que puedan
ser competitivas en el mercado actual.

17



2. CONTEXTUALIZACION

El altiplano narifiense comprende dos regiones altamente productoras de leche. La
primera se ubica en el municipio de Pasto y la segunda corresponde a los
municipios de Guachucal, Cumbal, Tuquerres e Ipiales, zona denominada la ex
provincia de Obando. En el altiplano predomina el minifundio, explotado por
poblaciones campesinas e indigenas. ? (Ver figura 1) -

Figura 1. Productores de leche en el departamento de Nariio

PRODUCTORES DE LECHE EN EL DEPARTAMENTO
DE NARINO
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ECUADOR instituto

Fuente: Cadena Lactea de Narifo.

Observando las condiciones actuales de la cadena lactea en el Departamento de
Narino se identifica una tendencia hacia un tipo de organizacién cooperativa
principalmente en pequefos y grandes productores ubicados en los municipios de
Pasto, Pupiales y Guachucal®.

Una de las principales cooperativas de la region es Colacteos la cual se fundé en el
mes de marzo de 1977, con una participacion inicial de 30 productores de leche,

2 CEPAL, 1998. El cluster de los lacteos. Colombia. Proyecto estrategia de desarrollo de cluster en
torno a recursos naturales: su crecimiento e implicaciones distributivas y medioambientales. P. 52

¥ COLACTEOS, Bolafios Insuasty, Magali y otros. Aproximacién socioecondmica, cultural y técnica
de los Asociados en las zonas de Pupiales, Pasto y Guachucal, Pasto, 1997.
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llegando en la actualidad a tener 350 asociados. El desarrollo comercial de los
productos lacteos en el Departamento de Narifio se dinamizé a partir de la creacion
de esta importante cooperativa.

Los derivados lacteos producidos en la cuenca narifiense se destinan
principalmente al Valle del Cauca, Bogota, Eje Cafetero y a la zona centro de
Colombia.

Pasto, se abastece unicamente de la leche fresca producida en el departamento de
Narifio, lo que indica que logra suplir sus necesidades internas de consumo. El
sistema de distribucion comprende basicamente dos canales: en el primero, la
produccion industrial, se destina a las distintas organizaciones distribuidoras que lo
llevan hasta el consumidor doméstico final e institucional y en cantidades muy
pequefas a los mercados externos. En este canal moderno se maneja en la
actualidad el 85% de la leche comercializada. En algunos casos, algunas funciones
de comercializacion son realizadas por cooperativas. El resto de la leche fluye por el
segundo canal, en éste canal tradicional se distribuye la produccion artesanal de
derivados lacteos y de leche cruda a nivel mayorista y detallista. La figura No. 2
muestra la forma en que se encuentran organizados por eslabones, los actores de la
cadena lactea.

Figura 2. Estado de la cadena lactea en el Departamento de Narifo

Productores

lact Acopiadores Transformadores Comercializadores
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Fuente: Cadena Lactea de Narifio.
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Debilidades, Oportunidades, Fortalezas y Amenazas de la cadena lactea en
Narifio.® La cadena de lacteos en Narifio cuenta con un amplio mend de
oportunidades para conservar y ampliar sus mercados mediante el establecimiento
de alianzas estratégicas con microempresas nacionales y/o multinacionales para
generar economias de escala, promover la innovacion y la ampliacién de canales de
distribucién. Por ejemplo la transformacién de los municipios de Cumbal y Tuquerres
en Unidades Especiales de Desarrollo Fronterizo (Decreto 2561 de 1997,
reglamentario de la Ley de Fronteras) cred incentivos a la inversion.

El aprovechamiento de los beneficios de la Ley Paez, en cuanto a la importacién de
leche en polvo sin arancel para su reconversion en UHT, en la ciudad de Popayan,
podria ser una amenaza a los productores de Narifio, y el ofrecimiento de instalacion
de frio y de sistemas mecanizados de ordefio a los ganaderos de Narifo por parte
de la multinacional localizada en Popayan podria beneficiarlos, pero generaria un
desequilibrio competitivo frente al sector transformador.

La interrupcion del trafico en la via Panamericana a causa de fallas geoldgicas y
perturbaciones del orden publico en Cauca y en Narifio, son una amenaza a la
capacidad competitiva de esta cadena. La carretera se ha mantenido en aceptables
condiciones, por lo cual las causas del problema son de naturaleza social. Otra
amenaza es la agudizacién de la perturbacion del orden publico y el posible
agravamiento del conflicto entre indigenas y hacendados.

La concentracion de la riqueza, el conjunto con el predominio del 80% de minifundio,
dificulta tener un sector productivo lacteo, que responda de manera adecuada a las
necesidades de las empresas transformadoras; siendo asi, solo el 20% de la
produccion Lactea de la cuenca lechera presenta unas condiciones favorables para
el procesamiento en planta. Siendo esto una debilidad.

Ademés, gran parte de la leche generada en la cuenca carece de las caracteristicas
necesarias para ser sometida a procesos de transformacién de derivados lacteos.
Pues, la mayoria de esta leche termina en las empresas rurales procesadoras de
queso.

Sumado a todo esto, se encuentra el deficiente sistema de transporte, en el cual la
cadena de fri6 no se mantiene, favoreciendo asi, el desarrollo de bacterias que
disminuye la calidad del producto.

* Op. Cit. Pbest asesores/ ceplan. 1998. P. 114
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La cuenca o cadena lechera, presenta una educacion agricola y ganadera que ha
sido transmitida de generacion en generacion estableciendo un fuerte arraigo a la
vida y costumbres campesinas. Convirtiendo esto en fortaleza, pues asegura una
creciente produccion lechera.

Otra fortaleza es la presencia de instituciones publicas y privadas que apoyan el
desarrollo de diferentes eslabones, mediante la existencia de programas de
cooperacion interna con fuerte inclusion de capital extranjero y nacional.

Ademas, es una gran fortaleza la condicién de frontera tanto politica nacional, como
maritima natural del departamento de Narifio.

A continuacion se describen cada uno de los eslabones; productores de leche,
acopiadores y transformadores, del gremio de la cadena lactea en el
departamento de Narino.

Productores de leche en el Departamento de Nariino. En la cadena lactea, el
eslabon primario o productores de leche hace referencia a aquellos actores que
realizan las actividades de cria y levante de ganado vacuno que producen leche —
para produccidén especializada y / o doble propésito - , la cual es vendida al
eslabon de acopiadores o transformadores directamente.

Acopiadores de leche en el Departamento de Narifio. Hace referencia, dentro
del proceso productivo de la cadena lactea al eslabén de acopiadores, a aquellos
actores que realizan la funcion de recoleccién de la leche (a productores
ganaderos), almacenamiento (en algunos casos, cuando cuentan con tanques de
enfriamiento) y distribucion, la cual es realizada a comerciantes minoristas y / o
transformadores de productos lacteos.

Transformadores de leche en el Departamento de Narifio. Hace referencia
dentro del proceso productivo de la cadena lactea al eslabdn de transformadores,
a aquel que desarrolla la actividad de produccién de derivados lacteos, a nivel
industrial o bien sea artesanalmente y / o fabricacién de leches fermentadas a
mayor escala. Los productos se obtienen a partir de la leche cruda, que es
comprada a productores de leche, asociaciones de productores y acopiadores, el
producto final es vendido a través de canales mayoristas y / o tiendas. De acuerdo
con sus caracteristicas fisico quimicas se puede dividir en distintas categorias,
que son: leche pasteurizada, leche ultra pasteurizada, leche en polvo, leche
condensada, mantequilla, queso y lacto suero entre otros.

Todas estas instituciones agremiadas en la Cadena Lactea de Narifio tienen como
objetivo promover el desarrollo de la industria lactea en el departamento,
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fomentando las capacidades empresariales, inter organizacionales e
institucionales, como alternativa para mejorar las condiciones sociales vy
competitivas de pequenos y medianos productores y procesadores de leche de la
region. La Cadena Lactea de Narifio, integra a los eslabones de productores,
acopiadores y transformadores, con el fin de hacerlos participes en un proceso de
sensibilizacién y mejoras, aumentando su competitividad frente al mercado.

Teniendo en cuenta las tendencias del mercado actual y la preferencia de los
consumidores por productos seguros, que garanticen su inocuidad, es logico
pensar que microempresas que no se modernicen y cumplan con los requisitos
higiénicos y sanitarios de produccion, terminaran por desaparecer. Por tal motivo,
la Cadena Lactea de Narino ha venido trabajando con varios grupos de
productores artesanales de queso en los municipios de Tuquerres, Sapuyes,
Guachucal y Pupiales, desde el afno 2004, con el fin de desarrollar capacidades
asociativas y mejorar la eficiencia productiva y comercial. Teniendo en cuenta, que
esta actividad productiva se encuentra directamente arraigada con la cultura de la
region y que es el sustento econémico para muchas familias, la Cadena Lactea de
Narifo ha dedicado esfuerzos con el fin de mejorar las condiciones operativas de
estas microempresas.

Un factor importante a tener en cuenta es el nivel de educacion de los
empresarios®. El 97% de los empleados que laboran en las microempresas
queseras de El Espino — Sapuyes saben leer y escribir, pero solo el 48% termind
sus estudios de basica primaria. El 45% de los manipuladores de alimentos han
recibido algun tipo de capacitaciéon en lacteos, sin embargo, la aplicacién de los
conocimientos adquiridos a través de éstas es minima o casi nula, tal vez por la
baja comprension de los empleados y propietarios o por que las capacitaciones no
han sido orientadas hacia condiciones reales de cada microempresa.

El grado de analfabetismo de los manipuladores de alimentos de las
microempresas productoras de queso en Santander — Tuquerres es bajo, el 70%
de los empleados han terminado sus estudios primarios, pero solo el 19% ha
culminado sus estudios secundarios. Por otro lado, el 38% de los operarios han
recibido algun tipo de capacitacion en lacteos, lo que refleja la poca instruccion en
procesamiento de alimentos e higiene laboral, que se demuestra en las
condiciones poco sanitarias de trabajo al inicio de la Investigacién.

El grado de analfabetismo de los manipuladores de alimentos en Sapuyes también
es bajo, el 56% de los operarios han terminado sus estudios primarios y el 25% ha
culminado sus estudios secundarios. Sin embargo, las capacitaciones en lacteos

® Informacion relativa al Diagnostico, Esta investigacién afio 2007
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en las microempresas pertenecientes a esta regién han sido minimas, reflejados
en el bajo grado de adopcion de buenas practicas higiénicas y de manufactura.
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3. ESTADO DEL ARTE

Gracias a revision bibliogréfica, realizada en diferentes bases de datos se logré
identificar algunas investigaciones realizadas recientemente y acordes a esta
investigacion en la Universidad de Narifio — Facultad de ingenieria agroindustrial.

1. TITULO: Estudio de Factibilidad para la agro industrializacion de cuajada en la
planta procesadora “Lacteos Santiago” en el municipio de Santiago Putumayo.

Conclusiones:

e La cuajada industrial tiene como mercado meta los panaderos y pastelerias de
la ciudad de San Juan de Pasto, quienes presentan una demanda potencial
insatisfecha de 145318,9 Kg. de Cuajada (datos 2.006)

e La fase experimental del proyecto determiné que el ensayo optimo corresponde
a cuajada con un 0.1% de sal, cuya vida util es de 3 a 5 dias en condiciones de
refrigeracion (4 C).

Recomendaciones: se estima necesario realizar un estudio de mercado en el Valle
y Cauca, donde se concentra la mayoria del mercado para este tipo de productos.

2. TITULO: Estudio técnico de la produccion de leche en finca en el corregimiento
de la Victoria Ipiales Narifio (2006).

Resultados: Para la elaboracién de productos lacteo de los predios rurales
estudiados, se encontrd, que el 43.7% de ellos elaboran algun producto lacteo de
tipo artesanal y que mas del 56% no elaboran ninguna clase de derivado lacteo,
ya que manifiestan poder adquirirlos facilmente en el mercado de la ciudad de
Ipiales.

Tabla 1. “Elaboraciéon de productos lacteos”

ELABORACION PREDIOS PORCENTAJE
Si 45 43.27
No 59 56.73
Total 104 100

Fuente: Estudio técnico de la produccion de leche en finca corregimiento de la victoria Ipiales
Narifo.
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Los productos lacteos, que comunmente elaboran los predios, es el queso
campesino en un 40%, la cuajada o quesillo en un 51,1% de los predios, algun tipo
de dulce de leche en el 6,6% y el yogurt en una sola de las fincas encuestadas.
Todos estos productos son destinados para el autoconsumo, rara vez se destinan
para la venta.

De los 45 predios, solamente 7 de ellos refrigeran estos productos, ya que poseen

neveras y servicio de energia eléctrica, los predios restantes por lo general
consumen inmediatamente los productos o en el lapso de 3 dias.

Tabla 2. “Tipos de productos lacteos que se elaboran en los predios”

CLASE DE PREDIOS PORCENTAJE
PRODUCTOS
Queso campesino 18 40
Cuajada 23 51.11
Dulce de leche 3 6,67
Yogurt 1 2,22
Total 45 100

Esto demostrd, que la poblacién en general tiene conocimientos de los procesos
que se realizan para elaborar productos lacteos, debido a que la zona es
catalogada como sector lechero y ademas, porque brinda a sus estudiantes las
férmulas para elaborar tanto productos lacteos, carnicos y frutales como también
informacién de los procesos industriales.

Conclusiones:

e El manejo empresarial de las explotaciones ganaderas, es incipiente, con bajo
sentido empresarial y la tecnologia que se emplea en la produccién es
exclusivamente artesanal, sin presencia de equipos tecnificados o medianamente
tecnificados.

e Los puntos en los cuales existe mayor manipulacién humana, y mayor riesgo
de contaminacion de la leche por factores exégenos son: el ordeno, la filtracion y
el transporte, ya que la leche pasa por diferentes personas y equipos, de quienes
se desconoce el estado higiénico, ya que para establecerlo, se requiere de
exhaustivas pruebas de laboratorio, relativamente costosas.
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e En el sector de Ipiales, se manifiesta la vocacién lechera de las fincas, sin
embargo los ingresos que provienen de esta actividad son bajos,
aproximadamente en el 92.3% de los predios, los ingresos de la actividad lechera,
representan menos del 50% de los ingresos totales de la finca.

e Las fincas productoras de leche en el corregimiento de la Victoria que se
estudian, en su mayoria no superan las 10 hectareas, lo que corresponde al
88,46% de los predios.

e El estado general de las vias que conducen desde las diferentes veredas al
centro urbano del corregimiento de la Victoria, se encuentran en regular estado, ya
qgue existe predominancia de lluvias y de erosion en estos sectores.

e En cuanto al manejo de la leche entre el 0.2% y el 7.5% de los predios
someten a la leche a un proceso de enfriamiento después del ordefio y entre el
92% y 99% de los predios, no realizan practicas de enfriamiento de la leche.

e Alrededor del 88.7% de los predios manifestaron que los ordefiadores se lavan
las manos antes de comenzar esta labor, entre el 0.1% y el 2.8% realizan el
presellado de pezones, del 92 al 100% de predios manean, lavan y secan la ubre
de la vaca, del 93.3% al 80.6% realizan el escurrido, el sellado de pezones con
ternero o sellador comercial, entre el 29.8% y 14.1% de los predios.

e Las practicas que se realizan antes, durante y después del ordeno, que
afectan la calidad higiénica y sanitaria de la leche, exigen un mayor conocimiento
por parte del productor, sin embargo debido a su complejidad, la frecuencia con
que se realizan, disminuye.

e El lavado de cantinas, de baldes Yy filtros, lo realizan todos los predios en el
lugar de destino de la leche, sin embargo entre el 67.3% y el 48.6%, realiza algun
proceso de desinfeccidén de estos equipos con jabdn desinfectante y cloro.

e En cuanto al transporte de la leche, debido a que la mayoria de los predios
son manejados por el propietario y las actividades de la produccion de leche, las
realiza €l con su familia, el transporte de las cantinas hasta su lugar de destino, lo
realiza entre el 77.1% y el 59.5% el mismo propietario de la finca y entre el 40.5%
y el 22.9% de las fincas, el transporte es contratado o e entrega la leche a un
acopiador.

e A pesar de que el tiempo promedio de espera entre el ordefio y transporte de
la leche en finca se encuentra entre 42.9 y 56 minutos, el 89.43% de los predios
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emplean hasta 60 minutos, para ello, suelen enfriar las cantinas hasta que llega o
se encuentra listo el vehiculo de transporte, tan solo el 3.8% de los predios,
transportan inmediatamente la leche en un lapso de 10 minutos.

e Los predios que contratan transporte o que entregan a un acopiador, suelen
depositar las cantinas al filo de la carretera para que el transportador que pasa por
diferentes fincas, la recoja y las lleve hasta su lugar de destino en las plantas de
acopio y queseras.

e En los predios del corregimiento de la Victoria, alguna vez en el ano, las
plantas de acopio 0 quesera han rechazado la leche, valor que se encuentra entre
el 56% y el 37.1%. Las causas mas comunes de rechazo son por baja densidad
en un 72.3%, por suciedad un 10.6%, por bajo porcentaje de grasa un 8.5%, por
adicion de agua o leche con mastitis un 4.6%, receptivamente.

Recomendaciones:

e Disefnar métodos y estrategias que permitan un adecuado manejo de la leche
en finca y lograr asi, aumentar los niveles de calidad e higiene de la leche de los
predios del corregimiento de la Victoria.

e Disenar estrategias de métodos y tiempos, en las fincas, que permitan reducir
el tiempo del transporte de leche, desde la finca hasta la acopiadora de leche.

e Incentivar el cooperativismo y el correcto manejo empresarial de las fincas
entre los productores de leche del Corregimiento de la Victoria, para promover
estrategias, estudios e investigaciones que lleven a la implementacién de plantas
higienizadoras o pulverizadoras de leche en la zona.

2. TITULO: Estudio de Factibilidad para el montaje de una planta procesadora de
lacteos en el Corregimiento de “El Rosal del Monte”, municipio de Buesaco,
departamento de Narino.

Autores, Miguel Esteban Corral Estupifian y Henry Fabian Orbes Perdomo.

Resumen: El sector agroalimentario presenta un comportamiento irregular en los
ultimos anos, tales como precios inestables, problemas climaticos y de mercadeo,
presencia de cultivos ilicitos y manifestaciones de brotes de violencia que
restringen la inversion de particulares en el sector rural, obligando a campesinos y
poblacién en general a desplazarse de sus sitios naturales de trabajo a otras
zonas del pais donde les sea posible tener garantias para sus vidas y obtener un
ingreso que les permita sobrevivir.
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El tipo de explotacién que realizan los campesinos es de manera tradicional y en
pequefas unidades productivas, con bajos rendimientos para los cultivos,
comparados con los promedios nacionales, utilizan tecnologia tradicional y
limitada cobertura del servicio del servicio de asistencia técnica, lo que ha
determinado bajos rendimientos del sector primario, generando condiciones de
supervivencia.

Por otra parte la falta de competitividad comercial ocasionada por la poca
apropiacion de conocimiento, de tecnologia, de fuentes de financiamiento, la
informalidad, el contrabando , la inseguridad, la apertura econémica entre otros,
ha contribuido a que esta actividad se vea fuertemente afectada, presentando
indicadores de crecimiento negativos.

A partir de la instauracion como politica de gobierno de los denominados acuerdos
de competitividad, se ha venido buscando el fortalecimiento de las cadenas
productivas, a través de la formalizacion de “acuerdos” entre diferentes actores
que desarrollan una actividad econémica similar y complementaria, en su mayoria
determinada sectorialmente.

En el caso de la industria lactea, en 1999 se firmé lo que seria el acuerdo de
competitividad de la cadena lactea en Colombia, tocando temas de vital
importancia para el desarrollo de la misma, como, desarrollo de mercado interno,
penetracidon de mercados externos, modernizacion tecnoldgica y empresarial,
desarrollo social en zonas productivas y focalizacion regional del desarrollo
lechero, formandose como uno de los resultados el Consejo Nacional Lacteo.

Dadas las particularidades existentes a nivel de regiones, se organizaron
Secretarias Técnicas para coordinar los avances en los procesos planteados. Es
asi que para el nodo Narino —Putumayo, Corpoica asumié la coordinacién del
Comité regional a partir del 2001, integrado por gremios, productores, industriales,
cooperativas y Gobierno, siendo una de sus primeras actividades, desarrollar un
plan de accién para la reestructuracion del acuerdo regional.

Para este fin se elaboré un taller® para priorizar en consenso con los actores, la
problematica de la industria lactea en el departamento de Narifio y Putumayo.
Como resultado se identificaron situaciones como: Falta de un centro de acopio y
cadena de frio, precios bajos, falta de estudios de mercado, lejania de los centros
de consumo, desconocimiento de nuevas técnicas de transformacion, vias de
comunicacion inadecuadas y falta de riego y energia.

® |dentificacion y priorizacion de la problematica del sector ganadero de leche del Departamento de
Narifio. 2001.
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Posteriormente, se plantearon alternativas estratégicas con participacion de
diferentes instituciones y microempresas de la industria, clasificadas por
problemas tecnolégicos, sociales, econdmicos, politicos, culturales, comerciales y
de infraestructura. Del trabajo realizado se determiné como prioritario caracterizar
el sistema de produccién de leche del departamento de Narifio.

En un proceso similar la Universidad de Georgetown, Confecamaras y la Pontificia
Universidad Javeriana desarrollaron un trabajo de identificacién de perfiles
productivos en el Sur Occidente Colombiano’, en el cual identificaron una serie de
cadenas productivas en los departamentos de Cauca, Huila, Narifio, Tolima y Valle
del Cauca.

Resultado del estudio se definio trabajar en el Departamento de Narifio un
proyecto piloto con pequefios y medianos productores de leche, incluyendo
acopiadores y transformadores, titulado: “Bases para el desarrollo social y
competitivo de la cadena lactea en el departamento de Narifio”, convergiendo
por lo tanto con el proceso coordinado por Corpoica y el comité regional de la
cadena lactea.

Por otra aparte se hizo la revision exhaustiva del libro: Diagnostico del mercadeo
Agricola y Agroindustrial en Colombia escrito por Gilberto Mendoza Villalobos,
quién realizé un estudio de mercadeo. Bogota 2002.

La microempresa es la actividad familiar o asociativa vinculada a la transformacién
de bienes, o la prestacion de servicios (transporte, procesamiento, distribucién de
alimentos, insumos etc.). La microempresa rural tiene la connotacién de actividad
familiar, asociativa, o de pequefna empresa formal o informal, que transforma
productos del agro, asi como cualquier otro producto.

“En Colombia, la informacién relativa al afno 1993 concluye que el 58,2% del los
hogares, desarrollan actividades que generan ingresos por cuenta propia.

Las microempresas del campo, dedicadas a procesar productos del agro
generaban en 1993 el 48% del los empleos, y las dedicadas a procesar otros
productos diferentes del agro, aportan el 36%.

Histéricamente, en la generacion de empleo en el campo han prevalecido las
actividades de produccion de productos primarios: cultivos, ganaderia, extraccion

" CANO C, PENA E. Estudio para la determinacién de perfiles de proyectos productivos
empresariales de las cadenas productivas en los departamentos de Cauca, Huila, Narifio, Tolima y
Valle del Cauca. Universidad de Georgetown, Confecamaras y la Pontificia Universidad Javeriana.
2002
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maderera, reforestacién. Sin embargo, hoy se presenta una nueva tendencia en la
creacion de empleos en actividades no agricola, concentradas en el sector de
servicios, incluyendo actividades comerciales, financieras, de construccién y de
transporte. Esta tendencia se encuentra sustentada por la encuesta nacional de
hogares rurales realizada por el DANE.

La participacién de los servicios en el ingreso rural agregado paso del 30% al 38%
entre 1991 y 1995. En el mismo periodo el empleo del sector servicios se
incremento del 28.2% al 32.5%, en contraste, los ingresos derivados de las
actividades agropecuarias cayeron del 66% al 55%.

En general, las actividades no agropecuarias constituyen la ocupacion principal
para un alto porcentaje (45%) de la poblacion rural ocupada. De acuerdo con la
encuesta nacional de hogares rurales, el deterioro del empleo rural entre 1991 y
1995 se debid principalmente a la disminucién del empleo ocasionado por la crisis
de la caficultora y la disminucion de siembra de los cultivos transitorios.

Otro aspecto importante de la nueva tendencia del empleo, es el proceso de
salarizacion del empleo rural, que mas que el resultado de un proceso de
modernizacion, refleja la necesidad de vender la fuerza de trabajo de los mas
pobres como consecuencia de la crisis de la actividad agropecuaria, ligada a la
economia campesina. En 1.998, el 12% de los hombres se desempefiaba como
ayudante familiar sin remuneracién, proporcién que en 1.995 era del 7%, en
cambio, la proporcién de empleados pasé del 9.5% al 13% y la de obreros y
patronos tendieron a mantener su participacion con el 32% y el 6%
respectivamente.

El nivel de la distribucién del empleo por sexos en el sector rural indica que el 70%
de la poblacion masculina se concentra en las actividades agropecuarias, las
mujeres se distribuyen entre actividades de servicios (27.3%), agropecuarias
(29,7%). Comercio (24.3%) y manufactura (14.8%).

Hay gran preocupacién por el fortalecimiento de actividades generadoras de
empleo e ingresos en el campo: se destacan las actividades vinculadas a la
famiempresas y de empresas grupales dedicadas al procesamiento de diversos
productos, las artesanias y la prestacion de servicios. De ahi, la atencion a la
microempresa rular como fuente de oportunidad de reactivacion del campo y de
generacion de empleo
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4. DISENO METODOLOGICO

Esta investigacién, presenta un paradigma cualitativo, es aquella que pretende
describir sucesos complejos en su medio natural, estudia la calidad de las
actividades, relaciones, asuntos, medios, materiales o instrumentos en una
determinada situacién o problema. La misma procura lograr una descripcion
holistica, esto es, que intenta analizar exhaustivamente, con sumo detalle, una
actividad en particular, pues se interesa mas en saber como se da la dinamica o
cémo ocurre el proceso que desencadena el problema.

Es importante el ambiente natural y el contexto en que ocurre el problema, pues
es la fuente directa y primaria, que enfatiza tanto los procesos como los
resultados; ademas, se interesa mucho por saber como los sujetos piensan y que
significado poseen sus perspectivas en cuanto a la elaboracion de queso
campesino.

Sin embargo, también se manejé un paradigma cuantitativo el cual generaliza y
presupone, para alcanzar mayor validez, y un conocimiento cualitativo como
complemento, condicion que muchas veces queda fuera de consideracion en la
practica de la investigacion cuantitativa. De esta manera, se tuvo en cuenta tablas,
estadisticas y promedios para poder abordar completamente el diagnostico de los
productores de queso.

Es una investigacién de tipo descriptiva, ésta consiste en llegar a conocer las
situaciones, costumbres y actitudes predominantes a través de la descripcion
exacta de las actividades, en cuanto a la elaboracién de queso campesino. Los
investigadores no son meros tabuladores, sino que recogen los datos sobre la
base de una hipotesis o teoria, exponen y resumen la informacién de manera
cuidadosa y luego analizan minuciosamente los resultados, a fin de extraer
generalizaciones significativas que contribuyan al mejoramiento de la poblacion
estudiada y al logro de trasformar las empresas de elaboracion de queso tipo
campesino.

31



4.1 TECNICAS DE RECOLECCION DE INFORMACION Y SELECCION DE
POBLACION

Formato diagnéstico: fue aplicado en las microempresas productoras de queso
fresco tipo campesino de los municipios de Tuquerres y Sapuyes. El formato de
diagnéstico (Ver anexo 1). Fue elaborado, segun el decreto 3075 de 1997°
teniendo en cuenta los siguientes items: informacién general de la microempresa,
materia prima y proveedores, condiciones de proceso, comercializacion de los
productos, proceso productivo y distribucién de la planta.

Para la aplicacion del formato diagnostico fue necesario, realizar un
reconocimiento de la zona y de las microempresas, con el fin de ubicarlas.
Posteriormente, se realizé su aplicacion teniendo en cuenta los lineamientos
establecidos, en la encuesta. Ademas, se realizé una visita a cada una de las
microempresas de las tres asociaciones de queseros, con el fin de diagnosticar y
establecer sus condiciones iniciales de produccién y comercializacion.

Debido a la limitante existente en cuanto a recursos se refiere, fue necesario que
para efectos de medicién de impacto y variables se trabajara con un total de 54
microempresas. Basado en esto se realizo la seleccion de estas microempresas,
dependiendo de sus condiciones iniciales, teniendo en cuenta los puntajes
adquiridos a través del formato de diagnédstico. Se escogieron las microempresas
con condiciones mas heterogéneas con el &nimo de lograr una mayor amplitud en
la medida de sus condiciones.

De las 54 microempresas seleccionadas, 31 microempresas pertenecen a la
Asociacién de Queseros Espino Suarez, 14 microempresas a la Asociacion de
Lacteos Santander Valencia y 9 a la Asociacién de Lacteos la Buena Esperanza
de Sapuyes.

Con la informacién recaudada a través del formato diagndstico se elabor6 un plan
de mejoramiento (Anexo 2), con el fin de evaluar: el porcentaje del progreso de las
condiciones de las microempresas a nivel individual y el impacto a nivel colectivo
en reuniones con las asociaciones.

Observacion directa: Es una técnica que consiste en observar atentamente el
fendbmeno, hecho o caso, tomar informacion y registrarla para su posterior analisis.
La observacion es un elemento fundamental de todo proceso investigativo; en ella
se apoya el investigador para obtener el mayor numero de datos. Gran parte del

® Remitirse a tabla de anexos: Anexo No. 1: Formato de Diagnostico
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acervo de conocimientos que constituye la ciencia ha sido lograda mediante la
observacién. Es aquella donde se tiene un contacto directo con los productores de
queso molido tipo campesino de los municipios de Tuquerres y Sapuyes y los
resultados obtenidos se consideran datos estadisticos originales.

Encuesta: La encuesta es la técnica cuantitativa mas utilizada para la obtencién
de informacion primaria. La mayor parte de los estudios de mercado que se
realizan actualmente utilizan la encuesta como técnica principal de investigacion
empleando otras técnicas para obtener informacion complementaria util en el
disefio metodolégico y en el analisis de resultados de la encuesta.
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5. RESULTADOS

A partir del estudio realizado y de los resultados arrojados en el diagnostico de las
empresas rurales procesadoras de queso, se realizd un documento que contenia
cada una de las condiciones técnicas en la elaboracién de queso fresco tipo
campesino, para ser adaptadas en las microempresas y posteriormente evaluadas
a través del Plan de mejoramiento, teniendo en cuenta las limitaciones de las
microempresas debido a su tamano, pero que respondan a la normatividad
vigente.

En colaboracién con el SENA y del IDSN, realizamos un documento denominado
plan de mejoramiento general, en donde se estipularon las actividades generales
gue se debia evaluar en cada microempresa para su mejoramiento, en especial de
instalaciones fisicas y proceso productivo. Para la determinacion de estas
actividades se utilizo el decreto 3075 de 1997 y las Buenas Préacticas de
Manufactura aplicadas a microempresas productoras de alimentos elaboradas en
Mayo de 2006.

Las actividades que se establecieron para la implementacion del plan de mejoras
se distribuyeron de acuerdo a sus caracteristicas, en los siguientes items:

e |[nstalaciones fisicas: En este item se establecieron las actividades
relacionadas con la ubicacién de la planta y las condiciones generales en que
se deben mantener en el exterior de la misma.

e Condiciones de saneamiento: En este item se establecieron las actividades
relacionadas con la dotacidén para sanitarios y lavado de manos, la restriccion
de animales domésticos en la planta y el manejo de residuos liquidos.

e Personal manipulador de alimentos: En este item se establecié la dotacién que
deben tener los manipuladores de alimentos y las actividades a realizar para
asegurar un manejo higiénico de alimentos.

e Limpieza y desinfeccion: En este item se colocaron las actividades en
cumplimiento con las etapas de limpieza y desinfeccién, asi como los agentes
utilizados para este fin.

e Control de plagas: Debido a la amplitud de este item y al peligro de
contaminacién que puede significar si se utilizan métodos quimicos para el
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control de plagas, se optd por la implementacién de un sistema de control
fisico como mallas anti-insecto, mantener cerradas las puertas durante la
produccion, mantener una buena limpieza y desinfeccion; y eliminar posibles
focos de contaminacion que puedan atraer algun tipo de plagas.

Higiene locativa en la sala de proceso: En este item se establecieron las
actividades a realizar con respecto a las instalaciones locativas de la planta de
forma interna, es decir arreglo de pisos, paredes, techos y mesones, ademas
del mejoramiento de ventilacién e iluminacién.

Almacenamiento de producto terminado: Se establecieron actividades para el
registro escrito de productos almacenados, rotacién de productos, despacho y
manejo de productos no conformes.

Equipos y utensilios: Se establecieron las caracteristicas que deben tener el
molino y el equipo de Pasterizacion, utilizados durante el proceso productivo.

Salud ocupacional: En cumplimiento con la normatividad alimentaria, en este
item se establecié la necesidad de adquirir un extintor para incendios y un
botiquin para primeros auxilios.

Aseguramiento y control de calidad: En este caso y debido al tamafno de las
microempresas, se considero que el control de los productos los debia realizar
el Instituto Departamental de Salud a través de la toma de muestras de queso,
en las microempresas para su conceptualizacién.

Proceso productivo: Se determinaron las etapas de proceso, para la
elaboracion de queso fresco tipo campesino, en donde se estipularon los
cuidados a tener en cuanto a tiempos, temperaturas, cantidades y practicas
higiénicas de fabricacion.

Acciones realizadas por la cadena lactea. Para la evaluacién de algunas
acciones desarrolladas por las diferentes entidades de la cadena lactea, como lo
fueron: la Universidad Javeriana, El SENA y El Instituto Departamental de Salud,
se tuvo en cuenta el nivel de recordacion que tuvieron los empresarios de lo
aprendido y el porcentaje de aplicacion en sus unidades micro empresariales.

Algunas de las acciones fueron:

Seminario taller en 5’s Japonesas (Febrero 2005). El seminario taller en 5’s
Japonesas que tuvo como fin brindar los fundamentos necesarios para mejorar el
ambiente de trabajo de las microempresas, implementando una ideologia de
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solucion de problemas atacando directamente las causas (prevencion de
problemas).

El seminario fue dictado por el Dr. Gustavo Montafo, Consultor Empresarial en

Buenas Practicas de Manufactura de la CIECI®, de la Pontificia Universidad
Javeriana de Cali. El desarrollo del taller tuvo lugar en:

Cuadro 1. Seminario taller en 5’s Japonesas (Febrero 2005).

CORREGIMIENTO LUGAR
El Espino, Grupo 1 Puesto de salud
Sapuyes Casa de Javier Urbano (presidente de
la Asociacién de Lacteos La Buena
Esperanza)
El Espino, Grupo 2 | Puesto de Salud
Santander Casa de la cultura

Dicho taller estuvo constituido por dos partes:

e Desarrollo tedrico del tema concerniente a la implementacién y mantenimiento
de las 5’s Japonesas.

e Visita a algunas microempresas para dar algunos lineamientos sobre la
aplicacion de 5’s Japonesas y de las BPM'™.

Dentro del desarrollo tedrico del seminario taller en 5’s japonesas, se trataron los
siguientes temas:

e Significado general de cada una de las 5’s Japonesas.
e Tipos de areas de trabajo.

e Primera S, SEIRI - ORGANIZACION: Que se relaciona con la Identificacion y
separacion de los materiales necesarios, de los innecesarios.

° CIECI: Centro de Investigaciones en Economia y Competitividad Internacional
' BPM: Buenas Practicas de Manufactura
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e Segunda S, SEITON - ORDEN: Se refiere a establecer la forma en que deben
ubicarse e identificarse los materiales necesarios, de manera que resulte facil
y rapido encontrarlos, utilizarlos y reponerlos.

e Tercera S, SEISO - LIMPIEZA: Es identificar y eliminar las fuentes de
suciedad, asegurando que todos los medios se encuentran siempre en
perfecto estado.

e Cuarta S, SEIKETSU - ESTANDARIZAR: Es mantener y monitorear las
primeras 3 S. Distinguir facilmente una situacion normal de otra anormal,
mediante normas sencillas y visibles para todos.

e Quinta S, SHITSUKE - DISCIPLINA Y HABITO: Esta se refiere a trabajar
permanentemente de acuerdo con las normas establecidas.

e Beneficios aportados por las 5’s Japonesas.

e Metodologia de implementacion de las 5’s Japonesas (fases o etapas).
Seminario en manejo de residuos liquidos y solidos (Marzo 2005). Fue dictado
por Corponarifio y tuvo como fin brindar los fundamentos necesarios para evitar la
formacion de focos de contaminacién, debido al manejo inadecuado de residuos
ocasionados por el proceso productivo.

El desarrollo del seminario en manejo de residuos liquidos y sélidos fue dictado

por la Ing. Adriana LoOpez, responsable de la ventanilla ambiental en
CORPONARINO. El desarrollo del taller tuvo lugar en:

Cuadro 2. Seminario en manejo de residuos liquidos y sélidos (Marzo 2005).

CORREGIMIENTO LUGAR

El Espino Puesto de salud

Sapuyes Casa de Javier Urbano (presidente de
la Asociaciéon de Lacteos La Buena
Esperanza)

Santander Casa de la cultura

En el seminario en manejo de residuos liquidos y sélidos, se trataron los
siguientes temas:

e Tipo de contaminacién generado por el sector lacteo.
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e Plan de mejoramiento ambiental en una microempresa de lacteos.

Programa de Manejo del recurso agua.

a) Minimizacion de residuos liquidos.

b) Limpieza en seco.

c) Sistema de tratamiento de aguas contaminadas.
d) Aprovechamiento de subproductos (suero).

e) Cumplimiento de la legislacion ambiental.

Programa de manejo de residuos sélidos.

a) Lombricultivo

b) Compostaje

c) Disposicién de Residuos No Aprovechables.

e Programa de manejo de emisiones atmosféricas.

e Programa de Higiene y limpieza.

Programa de seguimiento y mejoramiento.

Sistema de tratamiento de aguas residuales.
Costos de infraestructura.

Puesta en marcha del tratamiento.
Operacion y mantenimiento.

Ventajas

) Desventajas

RS RTINS

—n

Seminario en normatividad alimentaria (Abril 2005). Segln registros llevados
en la Cadena Lactea otro de los seminarios que han recibido los empresarios de
esta regién es el de “Normatividad alimentaria” esto debido a que el Instituto
Departamental de Salud de Narino consideré necesario que los productores
conocieran la reglamentacion existente para este tipo de microempresas.

Es importante que los empresarios conozcan la normatividad por la cual estan
obligados a la aplicacién de buenas practicas de manufactura en cada una de las
plantas y a la higienizacién de leche para poder llevar a cabo el proceso de
elaboracion de quesos, pero lo mas importante es explicar el por qué de estas
normas, sus causas fundamentales y las consecuencias sobre los productos vy
sobre la poblacién de consumidores.
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Durante el seminario, se trataron los siguientes temas:

Legislacion sanitaria de alimentos
Modernizacién de legislacion
Decreto 3075 de 1997:

- Disposiciones generales

- Ambito de aplicacién

- Definiciones

- Condiciones bésicas de higiene en la fabricacion de alimentos (BPM)
- Factores de riesgo

e Acciones de vigilancia y control
e Resolucién 02310 de 1986:

- Producto higienizado

- Clases de queso

- Condiciones del queso

- Planta de produccion de derivados lacteos

- Areas de una planta de produccion de lacteos

- Equipos requeridos para el procesamiento del queso
- Rotulado de derivados lacteos

Resolucién 05109 de 2005

Decreto 616 del 2006

Prohibiciones

Tiempos y temperaturas para el proceso de higienizacién o pasterizacion lenta
de la leche

e Aseguramiento y control de calidad

Seminario en estandarizacion del proceso productivo de elaboracion de
gueso fresco tipo campesino (Abril 2005). Este seminario fue dictado por el Ing.
Alvaro Solarte, como experto en el area de la institucion SENA.

Durante el desarrollo del seminario en estandarizacién del proceso productivo de
elaboracion de queso fresco tipo campesino, se trataron los siguientes temas:

- Estandarizacion de proceso.

- Beneficios de la estandarizacién de procesos.
- Etapas de limpieza y desinfeccion.
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- Medidas higiénicas importantes para el proceso productivo.
- Etapas del proceso productivo de elaboracién de queso fresco tipo campesino.

Seleccion de materia prima adecuada (leche sana).
Pruebas de calidad de la leche.

Filtrado de la leche.

Pasterizacion de la leche.

Adicion de cloruro de calcio.

Adicién de cuajo.

Corte de cuajada.

Desuerado.

Molido.

Adicion de sal yodada y fluorizada apta para consumo humano.
Amasado.

Moldeado.

Empacado.

Rotulacion del empaque.

Almacenamiento.

Disefio y elaboracion de cartillas sobre buenas practicas de manufactura
BPM y afiches respecto a especificaciones de produccion y procedimientos
de limpieza y desinfeccion (Mayo 2005). En apoyo con la IEC", El Instituto
Departamental de Salud y Direccion Municipal de Salud, elaboraron y disefnaron el
siguiente material didactico, para ser entregado a las microempresas:

e Manual en Buenas Practicas de Manufactura: este manual fue redactado de
forma didéctica y comprensible, teniendo en cuenta el grado de educacién de
los empresarios. Contiene la informacién referente a:

- Importancia y beneficios de las Buenas Practicas de Manufactura
- Medidas higiénicas del manipulador de alimentos

- Potabilizacién de agua

- Elaboracion de queso fresco

- Recepcion de la leche en la fabrica

- Higienizacién' de la leche

- Preparacion de soluciones desinfectante

- Higiene del area de proceso y utensilios

- Almacenamiento de productos lacteos

"' |[EC: Estrategia de Informacion, Educacion y Comunicacion de la alcaldia municipal de salud.
'2 El proceso de higienizacion de la leche equivale al proceso de pasterizacion lenta a 65 2C por 30
minutos
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Medidas higiénicas para los empaques
Transporte de productos lacteos

e Afiche del Plan de Limpieza y Desinfeccidn: En este afiche se recopilaron cada
una de las actividades en cumplimiento con el procedimiento de limpieza y
desinfeccion, ademéas de una tabla en donde se encuentra las cantidades
requeridas de agua e hipoclorito comercial, para la formulacion de una solucién
desinfectante a 200 ppm.

e Afiche de elaboracién de queso fresco campesino: En este afiche se
recopilaron las etapas correspondientes para la elaboracion de queso fresco
tipo campesino, con los cuidados en cuanto a variables como temperaturas,
tiempos y cantidades que se deben tener en cuenta durante el proceso
productivo, ademas de las medidas higiénicas para la fabricacién. En este
afiche se estipularon las siguientes etapas:

- Recepcién de la leche

- Filtrado de la leche

- Higienizacion

- Adicion de cloruro de calcio
- Reposo

- Corte

- Desuerado

- Salado

- Molido

- Moldeo

- Empacado

- Almacenamiento, distribucién y transporte

Elaboracion y diseio del prototipo de molino de queso, para microempresas
productoras de queso fresco tipo campesino (Junio 2006). El molino casero
utiizado por el 100% de las microempresas, representa un riesgo de
contaminacién para los productos, esto debido ha:

e Esta construido en materiales no resistentes a la corrosion.

e Hay desgaste del equipo debido a la friccion que puede ocasionar
contaminacién sobre el producto.

e Presenta intersticios donde se puede acumular el alimento formando focos de
contaminacién

e No es un equipo desmontable, haciendo dificil su limpieza y desinfeccion.
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Toma de muestras de laboratorio de queso fresco tipo campesino (Junio
2005). Para mantener una linea base acerca de los logros alcanzados a nivel
microbiolégico y a nivel fisicoquimico, en los productos elaborados por las
microempresas, el Instituto Departamental de Narifo, realizo la toma de muestras
de queso fresco tipo campesino, en las microempresas.

Las muestras de queso fueron tomadas en dos periodos de tiempo:

e Alinicio de la investigacion.
e Finalizando las actividades.

Con el fin de poder realizar un cuadro comparativo de los productos antes y
después de desarrollado de las actividades concernientes a la investigacion.

En el primer periodo de tiempo, es decir cuando la investigacion estaba en sus
inicios se viajo a la zona en conjunto con un funcionario del IDSN, se realizo una
visita por cada microempresa, pidiendo se entregaran dos quesos de minimo 250
gramos, para realizar las pruebas fisicoquimicas y microbiolégicas concernientes.
Los quesos eran dispuestos en una nevera y eran llevados a la ciudad de Pasto, al
laboratorio del Hospital Civil, para las pruebas respectivas.

La toma de muestras del segundo periodo, es decir finalizando las actividades de
la investigacioén, se realizo en animo de brindar el concepto sanitario favorable a
las microempresas que pasen las pruebas microbioldgicas y fisicoquimicas, para
que ellas pudieran comercializar sus productos a nivel departamental. La
metodologia a seguir para la toma de muestras es la siguiente:

e Primero se realiza una visita de reconocimiento en conjunto con un delegado
del IDSN y un técnico de saneamiento de la zona, se evalua el cumplimiento
de algunas actividades relacionadas con acondicionamiento fisico y practicas
higiénicas de produccién, en cumplimiento con las normas alimentarias. Si la
microempresa demuestra cumplir con las condiciones exigidas segun la
normatividad alimentaria, se procedia a tomar las muestras.

e Para la toma de muestras se piden por microempresa dos quesos de minimo
250 gramos, estos son dispuestos en una nevera para ser transportadas hasta
el laboratorio del Hospital Departamental en la ciudad de Pasto.

e Durante las pruebas de calidad realizadas a los productos se evalua el
cumplimiento, con las siguiente tablas de referencia:
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Cuadro 3. Parametro Fisicoquimico:

‘ VALOR ADMISIBLE SEGUN
PARAMETRO RESOLUCION: 2310/86
Fosfatasa Negativo

Cuadro 4. Parametro Microbiolégico:

; VALOR ADMISIBLE SEGUN

PARAMETRO RESOLUCION: 1804/89
NMP coliformes fecales/gr. 100
Estafilococo coagulasa 1000-3000
Positiva/gr.
Recuento de mohos y 100-500
levaduras/gr.
Salmonella/25gr Negativo
Listeria /25gr Negativo

Para dar cumplimiento al objetivo general de la investigacién se desarroll6 con

base en los siguientes aspectos:

Andlisis social de las microempresas: en donde se realiza un analisis en
cuanto a tiempo de funcionamiento de las microempresas, empleos
generados, personas dependientes (teniendo en cuenta familias) y empleados
con certificado de manipulacién de alimentos, determinando el grado de
impacto a nivel social.

Nivel de escolaridad de los manipuladores de alimentos: en este aspecto se
analizé el nivel de analfabetismo presentado en las microempresas, el nUmero
de empleados que terminaron la basica primaria, la basica secundaria y que
personas tenian alguna capacitacion en lacteos.

Manejo administrativo y organizacional de las microempresas: se realizé un
andlisis de los sistemas organizacionales existentes en las microempresas se
determino la existencia de sistemas administrativos, sistemas contables, de
inventarios, de personal y ventas.
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Metodologia empleada para la elaboracion de queso fresco campesino: se
realizé6 un anadlisis del origen del proceso productivo empleado para la
elaboracion de queso fresco campesino en las microempresas, si este fue
aprendido por herencia o de forma empirica (experiencia).

Caracteristicas generales de la materia prima y tiempos de elaboracién: se
establecieron los volimenes de materia prima procesados, el tiempo utilizado
para el proceso productivo y si la materia prima utilizada para el proceso de
elaboracion era liquida o si se entregaba en cuajada. Esta informacién es
importante para determinar el impacto que tendrd sobre el proceso el
introducir la etapa de Pasterizacion.

Proveedores de la materia prima: se realizé el analisis respecto al tipo de
proveedores de leche que tenian las microempresas (productores o
intermediarios) y a su lugar de origen.

Precio promedio de compra por litro de leche: se realizé un analisis del precio
de compra promedio por litro de leche, por cada uno de los corregimientos.

Pruebas de plataforma realizadas a la leche: se determinaron las pruebas de
calidad realizadas por los empresarios y su importancia para el proceso
productivo adaptado a pequefias microempresas.

Caracteristicas generales de insumos: se realizé un analisis en cuanto a
cantidades utilizadas para el proceso productivo, de insumos por dia, ademas
de sus caracteristicas generales, teniendo en cuenta la necesidad de
estandarizar el proceso de elaboracion de queso fresco tipo campesino.

Produccion de quesos y rendimientos: se determiné la cantidad de queso, en
kilogramos, producida por dia en cada uno de los corregimientos. También se
analizaron los rendimientos encontrados en las microempresas, ademas
permiti6 evaluar el impacto sobre el rendimiento que tiene el proceso de
Pasterizacion.

Volumenes de subproducto: en este punto, se analizaron los volimenes de
suero generados a través del proceso de elaboracion de queso fresco tipo
campesino, con el fin de determinar sus usos actuales. Por otra parte, esta
informacién puede ser util para la formulacion de nuevos proyectos para la
utilizacién de subproductos.

44



e Condiciones generales de las microempresas: se realizd una clasificacion de
las microempresas, segun los puntajes obtenidos durante la aplicacién del
formato de diagnostico en cuanto a:

- Instalaciones fisicas

- Condiciones de saneamiento

- Condiciones del area de preparacion de alimentos
- Equipos y utensilios

- Personal manipulador de alimentos

- Salud ocupacional

- Limpieza y desinfeccion

- Control de plagas

- Servicios publicos

- Fuentes energéticas utilizadas

- Fuentes de agua disponibles para el proceso
- Disposicion al cambio

Dicha clasificacién tuvo como objetivo comparar las condiciones iniciales y finales
de las microempresas y determinar el porcentaje de mejoramiento.

e Tipo de comercializacién del producto final: se realizé un analisis del tipo de
comercializacidon mediante un estudio de mercado por medio de la aplicacién
de unas encuestas (Ver anexo 3) en los municipios de Pasto, Cali y Tumaco,
mercados en los cuales los empresarios ofrecian sus productos; ademas se
realiz6 un cuadro comparativo entre las microempresas que hacen una
comercializacion directa y los que ejecutan una comercializacion a través de
intermediarios.

e Precio de venta en pesos, por gramo del producto: se realizé una comparacion
de los precios a los cuales se vende el producto entre cada una de las
veredas. Debido a los diferentes pesos de los productos elaborados, se tomo
un promedio de precio por gramo de producto.

e Despacho por semana: se analiz6 el numero de despachos de productos que
se realizan por semana, de acuerdo a cada uno de los corregimientos. Esta
informacién puede ser Util para la formulacibn de nuevos proyectos con
respecto a la comercializacion de quesos.

e Lugar de origen de intermediarios comercializadores: en este punto se analizé
el lugar de donde provienen los intermediarios que se encargan de la
comercializacion de los productos, esto con el fin de que sea mas facil su
ubicacién. Esta informacién puede ser necesaria para la formulacion de
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proyectos de la Cadena Lactea de Narifo, que puedan referirse a la
capacitacion de los transportadores en manipulaciéon de alimentos y manejo de
rutas, en cumplimiento de la normatividad alimentaria vigente.

e Destino de los productos: se realizé el analisis de los lugares hacia donde son
comercializados los productos.

e Tipo de embalaje y condiciones de transporte: en este punto se analizaron las
condiciones con las cuales se estaba transportando el queso fresco tipo
campesino, tanto a nivel de embalaje como a nivel de vehiculos de transporte.

e Aspectos negativos con las asociaciones: se establecieron los aspectos
negativos encontrados durante las reuniones realizadas con las asociaciones
y que podian convertirse en un obstaculo para el desarrollo de las mismas.

e Aspectos positivos con las asociaciones: se establecieron los aspectos
positivos encontrados durante las reuniones realizadas con las asociaciones y
que podian convertirse en una ventaja para su desarrollo.

e Aspectos a mejorar a nivel de asociaciones: se determinaron los aspectos que
debian mejorar para disminuir la incidencia que podian tener los aspectos
negativos de las asociaciones para su desarrollo.

5.1 ANALISIS SOCIAL DE LAS MICROEMPRESAS DEDICADAS A LA
PRODUCCION DE QUESOS ARTESANALES EN EL DEPARTAMENTO DE
NARINO.

La informacién aqui contenida se basa en fuentes primarias, producidas a través
del andlisis de los datos obtenidos mediante los instrumentos de evaluacién tales
como: formato de diagnéstico, plan de mejoramiento y encuestas de mercado.
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Tabla 3. Analisis social en El Espino — Sapuyes

Ticmpo [afios] FPerzanas Tatal Certificada
Empresa FPropictaric Funcicnamiente | Dependicntes | Empleades | Manipulacian

Fabrica Divine Mific duan Livio Willoka o Alba Marcillc 3 4 3 2
Fan Antonic Carmen Alicia Perea 30 4 1 1
La Aventura Pnura Fosas 40 <] 2 1
Fabrica La Maria FAaria Delia Justing Benavides 20 3 3 1
Fabrica El Ezping Zequnda Jasze Cazanava 26 4 ] 1
La Eztrzlla Ines Mlensces 13 = 2 2
El Azufral FAiriam Fanny Marcillo 35 = 2 1
Fan Martin davier Forille - Jenny PAorille 20 -] 2 2
El Rinconcito Clara Reozario Benavides IS5 T 2 1]
La Paz Carmen Coral 20 4 2 2
Fabrica San Francizca Teresa de Jesids Benavides 15 4 3 1
Zan Juan PAaricly del Socarra Perez 10 4 2 1
Primavaral Patilds Willarzal 15 k3 2 1
La Principal Eeginde Gerarde Merille o Zonia Marille 19 = 4 1]
Tamiles Luz Colombia Leiton 2 k] 1 1
La Ezpecial Elvia Faria Aza de Villareal 32 1) 2 2
Fabrica Zan Farncisco Zoyla Jozcfina Portilla 25 3 2 2
El Porvenir Aliria Guerrera T 3 2 1
La Aurita Aura Eliza Benavides 15 2 2 1
Zan Luis Luiz Henry Lopea 10 -] ] ]
Fanta Ana Focorrae Villareal 20 4 1 1
Fanta Rita Ema del Focorroe Hernandez 25 k] k] 1
La Pradera Crruz Hernandez 15 4 2 1
La Primavera FAaria Dominga Peres 10 2 2 1}
Evelin Ricarda Eztrada 5 & 2 2
La Cabafita Fafacl Marvaes 40 4 2 o
La Flar Juan Carlos Eambrans 10 T 3 1]
El Frogreso Lidia de Bal I3 = 2 2
Fabrica Fan Fernando Puri Fiene Pérea Arkeaga = 2 2 1]
Fan Jose Carmen Amelia Paredes 40 2 2 2
Fabrica Elenita Eduardo Zambrano 28 =l 2 1
El Emperador FAarcos Tukalcha & = 4 4
Zanta lzabel Flayely Izabel Raoszas Villats 15 2 2 2
Zanta Helena dancth Bucheli 10 3 1 1
TOTAL 140 TS 43
Promedic 19.13235294 | 4117647059 | 2,205652

Fuente: esta investigacion.

Como se observa en la tabla, el tiempo de funcionamiento promedio de las
microempresas ubicadas en El Espino — Sapuyes del Departamento de Narifio es
préximo a 19 anos, lo que demuestra la tradicion de esta actividad productiva y su
importancia socioecondmica. Cada una de las microempresas genera cerca de 2
empleos directos, constituyéndose en la principal fuente de ingresos para el
mantenimiento de familias. De tan solo 34 microempresas dependen 140
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personas, que refleja el impacto social que significaria el cierre de las
microempresas si estas no se adaptan a las exigencias actuales del mercado.

Una de las principales exigencias de la normatividad alimentaria es que cada una
de las personas adquiera el certificado de manipulacion de alimentos, sin embargo
y con base a los datos obtenidos a través de la aplicacion del formato de
diagnostico, se establecidé que solo el 57% del total de los empleados (75) tienen
el certificado que los cataloga como aptos, saludables fisicamente y con los
conocimientos suficientes en procesamiento higiénico de alimentos.

Tabla 4. Analisis social en Santander — Tuquerres

Tiempo [afos] Personaz Total Certificada
Empresa Propictaric Funcienamicnte | Dependientes | Empleados | Manipulacidn
Eclla Suiza Lidia lzabel Perea 10 E 2 2
Eanta Maria Gloria Marina Ortega 16 4 4 2
El Progresa Lourdes Enriquez Azcuntar 12 & E) o]
Fan Guillermo doze Guillerme Marcillo ] E 2 1
EFan Alejandro Carmen de Jesuzs Mainguez 20 4 2 2
Fabrica de Ruesos Santander | Rosalba Ascuntar Rosero 10 T 3 a
La Wictaria Marcos Rafacl Enri quea 3 4 2 2
Alameda Alba Marina Perez Insuasty 20 5 4 1
La Reina Gloria Patricia Benavides 15 E 2 2
La Fartuna Rozalba Cartes 3 & 2 1
Winleta Olga Livia Ramirez 45 4 2 a
Fan Jose Gladiz Esperanza Fodriguez o Jose Javier Chivea 20 B 3 1
Fabrica Cristo Fey Piedad Rodriguez 30 & 4 1

Al igual que en el caso de El Espino, en Santander — Tuquerres la tradicién de
elaboracion de queso artesanal es vital para el desarrollo econémico y social de la
region, esta situacion se refleja en el tiempo promedio de funcionamiento de las
microempresas cercano a 16 anos y en el numero de personas dependientes igual
a 70. Cada una de las microempresas genera cerca de 3 empleos directos,
constituyéndose en la principal fuente de ingresos para la manutencion de las
familias.

Fuente: Esta Investigacion.
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Con base a los datos obtenidos a través de la aplicacion del formato diagnostico,
se establecié que solo el 40% del total de los empleados (37) tienen el certificado
que los cataloga como aptos, fisicamente saludables y con los conocimientos
suficientes en procesamiento higiénico de alimentos, indicando la falta de
conocimientos acerca de la normatividad y de las buenas practicas de
manufactura por parte de la mayoria de empleados y propietarios.

Tabla 5. Analisis Social en Sapuyes

Tiempo [afos] Personaz Total Certificada

Empresa Propictaric Funcienamicnte | Dependientes | Empleados | Manipulacidn

F. Buesos La Merced Maria Fany Vamuez 15 3 1 1

Buezos Rico Luiz Antonio Pizcal 10 10 3 1
Fabrica de Buesos Andina Maria Caiceda o Javier Urbano 20 4 2 2
Zan Pablite Pablo Edmunda Ezcobar ) 3 3 1
La Merced 3 Mlormely Alvear Caiceda 10 5 1 1
Loz Mogales Carlos Ravimundo chamerra 20 & 3 o]
La Garantia Elvia Marina ¥illota 30 3 3 1

Fuente: esta investigacion.

De igual manera, en Sapuyes predomina la actividad productiva de elaboracion de
quesos artesanales, convirtiéndose en la base de la economia familiar, siendo
esta una labor que se viene desempefiando desde hace 16 anos. Cada una de las
microempresas genera cerca de 2 empleos directos, dependiendo en total 34
personas de tan solo 7 microempresas.

Solo el 44% del total de los empleados (16) tienen el certificado que los cataloga
como aptos, saludables fisicamente y con los conocimientos suficientes en la
manipulacién higiénica de alimentos, mostrando que la mayoria de las
microempresas productoras de queso fresco molido tipo campesino, desconocen
este tipo de practicas y los beneficios que se pueden alcanzar a través de estas.

Se puede concluir entonces, que debido al arraigo cultural de los propietarios y
empleados de la mayoria de las microempresas, existe una resistencia hacia el
cambio, que puede convertirse en el mas grande de los obstaculos para su
desarrollo.
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5.2 NIVEL DE ESCOLARIDAD DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Tabla 6. Nivel de escolaridad en El Espino — Sapuyes
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Mivel de escolaridad

Leeny | Ma leen y [ Capacitacién
Empresa Prapictaric escriben | escriben lacteas Frimaria | Secundaria
Fabrica Divino Mifo Juan Livie Yillota o Alba Marcillo 3 o] 1 o] o]
Ean Antonio Carmen Alicia Perez 1 o] 1 o] o]
La Aventura Mlaura Rosas 2 o] 1 1 o]
Fabrica La Paria Maria Delia Justing Benavides 2 1 1 2 o]
Fabrica El Ezpine Sequndo Jose Cazanova 3 o] o] 1 o]
La Estrella Ines Mencces 2 o] o] o] o]
El &zufral Miriam Fanny Marcilla 2 o] 1 1 o]
Ean Martin davier Muarilla - Jenny Morilla 2 a a a a
El Rinconcito Clara Rozario Benavides 1 1 1 1 o]
La Paz Carmen Coral 2 o] 1 2 o]
Fabrica Zan Francizco Teresa de Jesis Benavides 3 a 1 2 a
Ean Juan Maricla del Eocorra Perez 2 o] 1 1 o]
Primaveral MAatilde Yillareal 2 o] 1 1 o]
La Principal Eeginda Gerardo Morilla & Sania Marilla 4 a 1 4 a
Tamile Luz Caolombia Leiton 1 o] 1 1 o]
La Ezpecial Elvia Maria Aza de Villareal 2 o] 2 o] o]
Fabrica San Farncizoo Zoyla Josefing Portilla 2 a 1 1 a
El Parvenir Alirio Guerrera 2 o] 1 2 1
La Aurita Aura Eliza Benavides 2 o] 1 1 o]
Fan Luiz Luiz Henry Lopez 3 a a a a
Zanta Ana Zocorra Yillareal 1 o] 1 o] o]
Zanta Rita Ema del Socorra Hernandez 3 o] 1 3 o]
La Pradera Cruz Hernandea 2 o] 2 2 o]
La Primavera Maria Dominga Perea 2 o] 1 1 o]
Evelin Ricardo Estrada 2 o] 2 2 o]
La Cabafita Raafacl Narvaes 2 o] 1 o] o]
LaFlar Juan Carles Zambrana 3 o] 1 o] o]
El Progresa Lidia de Bol 2 o] 2 o] o]
Fabrica £an Fernande Muri Fiene Pérea Arteaga 2 o] 1 2 o]
Zan Jose Carmen Amelia Paredes 2 o] 1 1 o]
Fabrica Elenita Eduarda Zambrana 2 a 2 a a
El Emperador Marcos Tutalcha 4 o] 1 2 o]
Eanta lzabel Mayely Izabel Rosas Yillota 2 o] 1 1 1
Zanty Helena daneth Bucheli 1 0 0 1 0
TOT AL T3 2 34 36 1

Fuente: Esta investigacion.
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El 97% de los empleados que laboran en las microempresas de El Espino —
Sapuyes sabe leer y escribir, pero solo el 48% termin6 sus estudios de basica
primaria, lo que demuestra el bajo nivel de educacion y el porque de su mentalidad
tradicionalista en contra de las nuevas tendencias. Por otro lado, el 45% de los
manipuladores de alimentos han recibido algun tipo de capacitacion en lacteos, sin




embargo, la aplicacion de los conocimientos adquiridos a través de estas es
minima o casi nula, tal vez por la baja comprension de los empleados vy
propietarios o por que las capacitaciones no han sido orientadas hacia condiciones
reales de cada microempresa.

Tabla 7. Nivel de escolaridad en Santander — Tuquerres

Mivel de ezcalaridad
Leeny | Ma leen y [ Capacitacién
Empresa Prapictaric ercriben | escriben lacteos Frimaria | Secundaria
Eiclla Fuiza Lidia Izabel Perea 2 o] 1 1 o]
Santa Maria Glaria Marina Ortega 4 a 1 1 1
El Progresa Lourdes Enriquez Azcuntar E) o] 1 E) 1
Ean Guillerma Jdose Guillerma Marcille 2 o] 1 o] o]
Zan Alejandro Carmen de Jesuz Mainguez 2 o] o] 2 o]
Fabrica de Buesos Zantander | Rosalba Ascuntar Rosera 3 o] 3 3 o]
La ¥ictoria Marcas Rafael Enri quez 2 a 1 2 2
Alameda Alba Marina Perez Insuasty 4 o] 1 3 1
La Reina Glaria Patricia Benavides 2 a 2 1 a
La Fortuna Riozalba Cortes 2 o] 1 1 o]
Wialeta Olga Livia Ramirez 2 o] 1 1 1
Fan Jose Gladiz Esperanza Fodriguez o Jose Javier Chivea 3 a 1 2 a
Fabrica Cristo Fey Picdad Rodriguez 4 o] o] 4 1
TOTAL 37 0 14 26 G

Fuente: Esta Investigacion.

El grado de analfabetismo de los manipuladores de alimentos en Santander —
Tuquerres es nulo, sin embargo se presenta un bajo nivel educativo, el 70% de los
empleados han terminado sus estudios primarios, pero solo el 19% ha culminado
sus estudios secundarios. Por otro lado, el 38% de los operarios han recibido
algun tipo de capacitacidbn en lacteos, lo que refleja la poca instruccion en
procesamiento de alimentos e higiene laboral, que se demuestra en las
condiciones poco sanitarias de trabajo actuales.

Tabla 8. Nivel de escolaridad en Sapuyes
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Mivel de escolaridad
Lecny | Mo leen y | Capacitacién

Empresa Fropictaric szcriben | wseribon lacteos Primaria_| Sccundaria

F. Rucsos La Merced MAaria Fanyg Tamues 1 o o o

Clucsos Rico Luiz Antonio Piscal

Fabrica de Gluesos Andina Maria Caicedo o Javier Urbano

Fan Pablita FPablo Edmundo Escobar

Lz Plerced 3 Flormly Alvear Caicedas

Loz Plagales Carlaz Rauimunds chamarrs

LR OV R S VR R
L= R e e e Y ]
o2 (2 |= |2 |2
LR VI R = VI =
[ [P [y Py i -

Lz Garantia Elviz Flaring Willoks

Fuente: Esta Investigacion.

El grado de analfabetismo de los manipuladores de alimentos en Sapuyes es nulo,
el 56% de los operarios han terminado sus estudios primarios y el 25% ha
culminado sus estudios secundarios. Sin embargo, las capacitaciones en lacteos a
los empresarios pertenecientes a esta regién han sido minimas, reflejados en el
bajo grado de adopcion de buenas practicas higiénicas y de manufactura.

5.3 MANEJO ADMINISTRATIVO Y ORGANIZACIONAL DE LAS
MICROEMPRESAS

La mayoria de las microempresas ubicadas en El Espino — Sapuyes no manejan
un sistema administrativo o de personal, esto debido a que las microempresas son
pequenas, de indole familiar en donde generalmente una persona, que
frecuentemente es el propietario, direcciona y se encarga de todas las actividades
afines. Ademas, cabe destacar, que debido a su pobre educacién, no tienen la
preparacion suficiente, para implementar esta clase de sistemas.

Por otro lado, en cuanto a la aplicacién de modelo de inventarios en las queseras,
se aprecia que mas de la mitad de las microempresas llevan registros de la
cantidad de materia prima o insumos que entran a la planta y de los productos
finales, sin embargo, este tipo de registros son béasicos, siendo su principal fin el
control de los ingresos y egresos de la microempresa.

Tabla 9. Manejo administrativo en El Espino Sapuyes
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Fiztemaz Adminiztrativez

Empresa Propickaric Adm{ Cont| invent| Perzonal| Yentas
Fabrica Divine Mine Juan Livie Villoka o Alba Marcille
Ean Antonio Carmen Alicia Perea
Lz Awentura Maurs Rozaz
Fabrica La Maria Mariz Delia Juzting Benavides X X
Fabrica El Espino Zegundo Jose Cazanova X
La Estrella Ines fleneces X X X
El Azufral Miriam Fanny Marcilla X
San Martin davier Marillo - Jenny Morillo X X X
El Rincancita Clara Rosario Benavides X
La Paz Carmen Coral X ¥
Fabrica Fan Francizco Teresa de Jesis Benavides
Ean Juan Mlaricla del Socarro Perez X
Primaveral Mlatilde Willareal
Lz Principal Zeqginde Gerardo Morille o Sonia Marilla X X X
Tamil: Luz Calombia Leiton
La Ezpecial Elvia Maria Aza de Yillareal
Fabrica Zan Farncisco Zoyla Josefina Portilla X X
El Porvenir Alirio Guerrero
La Aaurita #Aura Eliza Benavides
San Luiz Luiz Henry Lapez
Santa Ana Socorra ¥illareal
Santa Rita Ema del Focorro Hernandez
La Pradera Cruz Hernandez
Lz Primavera Marin Daminga Perez
Evczlin Rizarda Eztrada X X X
La Cabaiita Rafael Marvaes
La Flar Juan Carlos Zambrano X
El Progresa Lidia de Bol
Fabrica &an Fernando Muri Fene Pérea Arteaga X X
San Jose Carmen Amelia Paredes
Fabrica Elenita Eduarda Zambrana ¥ X X
El Emperadar Parcos Tukalcha X
Zanta lzabel Mapely lzabel Rosaz Yillota X X
Fanta Helena Jancth Bucheli X
TOTAL 0|13 23 2 12

Fuente: esta investigacién
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Sistemas Administrativos

Empresa Propictaric Adm Cont| invent| Personal| Ventas
Eclla Zuiza Lidia lzabel Perea x
Zanta Maria Gloria Marina Ortega X X
El Progresa Lourdes Enriquez Azcuntar
Zan Guillermo doze Guillerme Marcillo
Zan Alejandro Carmen de Jesuz Mainguez

Fabrica de Guesos Zantander | Rosalba Ascuntar Rosera

La Wictaria Marcos Rafael Enri quea

Alameda Alba Marina Perez Insuasty X

La Reina Gloria Patricia Benavides

La Fortuna Rozalba Cortes

Wialeta Olga Livia Ramirez

Zan Jose Gladiz Ezperanza Fodrigues o Jose Javier Chivea

Fabrica Crizta Fey Piedad Rodriguez kS

TOTAL 0 1 4 0 2

Fuente: esta investigacion.

La mayoria de las microempresas ubicadas en Santander — Taquerres no manejan
ningun sistema administrativo, gran parte de los contratos son de tipo verbal y no
se tienen registros continuos de ingresos o egresos. Algunas fabricas llevan un
control de inventarios, pero este no es de facil comprension, ya que se manejan
datos poco especificos.

Tabla 11. Manejo administrativo en Sapuyes

Tiskemaz Adminizkrativos
Empresa Propictario Adm Cont| invent] Personal| %entas
F. Gluesos La Merced Faria Fany Tamuez
Glyezos Rico Luiz Antonio Pizcal
Fabrica de Quezos Andina Flaria Caicedo o Javier Urbano x
Fan Pablite Fable Edmundo Ezcobar
La Merced 35 Mormely Alvear Caicedo x
Loz Mogales Carloas Ravimundo chamorra x
La Garantia Elvia Marina Yillota
Total a 1 4 0 1

Fuente: esta investigacién
En Sapuyes, el principal registro que se lleva es el de inventarios, utilizados para
el control diario de ingresos y egresos sin embargo, y al igual que en los anteriores
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casos, este tipo de registros son poco detallados y no demuestran las condiciones
reales en las que se encuentran las microempresas. Con respecto a los demas
sistemas de control, estos son poco adoptados por loa empresarios debido al
desconocimiento de los temas.

5.4 METODO EMPLEADO EN LA ELABORACION DE QUESO FRESCO
CAMPESINO

Grafica 1. Método de aprendizaje del proceso de elaboracion en el Espino
Sapuyes

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION

QEmpirico

BPorHerencia

Como lo refleja el anterior Gréfica 1, la mayoria de las microempresas ubicadas en
El Espino — Sapuyes, maneja un procedimiento de elaboracion tradicionalista que
data de sus antepasados, esto demuestra la importancia de la actividad productiva
en su cultura.

Tabla 12. Método empleado en la elaboracion en El Espino — Sapuyes
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Procedimicnta de claboracidn

Empresa Propictaric Empirico For herencia
Fabrica Divino Mife Juan Livie Yillota o Alba Marcillo X
EZan Antonio Carmen Alicia Perez X
La Awventura Maura Rosas X
Fabrica La Maria Maria Delia Justing Benavides X
Fabrica El Ezpine Segundo Jose Cazanova X
La Eztrella Ine= Mencces X
El &zufral Miriam Fanny Marcille X
Zan Martin davier Marilla - Jenny Barilla *
El Rinconcita Clara Rosario Benavides X
La Paz Carmen Coral x
Fabrica Zan Francisco Teresa de Jesis Benavides H
Ean Juan Maricla del Eocorra Perea x
Primaveral Matilde Yillareal X
La Principal Eeginda Gerardo Morilla & Sania Marilla X
“Tamile Luz Colombia Leitan X
La Ezpecial Elvia Maria Aza de Villareal X
Fabrica Zan Farncisco b Zoyla Josefing Portilla kY
El Parwenir Alirio Guerrera x
La Aurita Aura Eliza Benavides X
Fan Luiz Luiz Henry Lopez x
Eanta Ana Eocorra Yillareal X
Eanta Rita Ema del Socorra Hernandea X
La Pradera Cruz Hernandea X
La Primavera Maria Dominga Perea X
Evelin b Ricardo Estrada X
La Cabafita Rafacl Narvaes x
LaFlar Juan Carlas Sambrana X
El Progresa Lidia de Bl x
Fabrica £an Fernando Muri Fiene Pérea Arteaga
an Jase Carmen Amelia Paredes
Fabrica Elenita Eduarda Zambrana
El Emperader Marcos Tutalcha x
Zanta lzabel Mayely Izabel Rosas Yillota
Zanta Helena dancth Bucheli

Fuente: esta investigacion

Tabla 13. Método empleado en la elaboracion en Santander — Tuquerres
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Procedimicnte de elabaracién

Empresa Propictaric Empirica Par herencia

Eiclla Zuiza Lidia Izabel Perez x

Zanta Maria Gloria Marina Orkega X
El Progresa b Lourdes Enriquez &zcunkar X
Zan Guillermo doze Guillerma Marcillo x
Ean Alejandre Carmen de Jesuz Mainguez X
Fabrica de Guesos Zantander | Rozalba &scuntar Rosera X
La Wictaria Marcos Fafael Enri quea X
Alameda Alba Marina Perez Insuasty x

La Reina Gloria Patricia Benavides x
La Fartuna b Rozalba Cortes X
Winleta Olga Livia Ramirez X
Ean Jose Gladiz Esperanza Fodrigues o Jose Javier Chivea X
Fabrica Crista Fey Picdad Raodriguez X

Fuente: Esta investigacion.

Grafica 2. Método de aprendizaje del proceso de elaboracion en Santander —
Tuquerres.

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION

BEmpirico

mPorHerencia

Como lo refleja la Grafica 2, la mayoria de las microempresas ubicadas Santander
- Tuquerres, maneja un procedimiento de elaboracién tradicionalista fuertemente
arraigado a sus costumbres.

Tabla 14. Método empleado en la elaboracion en Sapuyes
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Procedimicnte de elabaracién

Empresa Propictaric Empirica Par herencia
F. Buesos La Merced Maria Fany Vamuez X
Guezas Rico Luiz Antania Pizcal X
Fabrica de Guesos Andina Maria Caicedo o Javier Urbano X
Ean Pablite Pablo Edmunde Ezcobar
La Merced 3 Marmely Alvear Caicedo
Loz Magales Carlos Ravimundo chamarra
La Garantia h Elvia Marina Yilleta

x
x
=

Fuente: Esta Investigacion.

Grafica 3. Método de aprendizaje del proceso de elaboracion en Sapuyes.

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION

BEmpirico

BPorHerencia

A diferencia de los casos anteriores, en Sapuyes, el porcentaje de elaboracion
empirico es mas alto, debido a que las personas han visto en esta actividad
productiva una oportunidad de negocio, para la manutencién de sus familias.

5.5 CARACTEBiSTICAS GENERALES DE LA MATERIA PRIMA Y TIEMPOS DE
ELABORACION.
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Tabla 15. Caracteristicas generales de la materia prima en El Espino -
Sapuyes

Wolumen de MP [LE] Tiempeo Materia prima
Empresa Propictaria invierno | Werana | Procesa [HR] | Liquida | Cuajada
Fabrica Divino Mifio Juan Livia Willata o Alba Marcilla 160 40 4 x
Zan Ankanio Carmen Alicia Perea 200 120 3 x
La Aventura Flaura Rasas 200 120 2
Fabrica La Fdaria Faria Delia Justing Benavides 00 250 3
Fabrica El Ezpina Fegunda Jase Casanava 140 &0 i 2.5
La Estrella Ines Mencces 200 160 3 X
El Azufral Firiam Fanny Marcilla 150 155 i 3.5 x
San Martin davier Blarilla - Jennyg Marilla F00 200 v x
El Rinconcite Clara Rosario Benavides 200 120 3 X
La Paz Carmen Coral 100 &0 ) X
Fabrica £an Francizco Teresa de Jesds Benavides 200 &0 3.5 X
Ean Juan Paricla del Eacorra Perez 200 120 i 3.5 X
Primaveral PAatilde Yillareal =) &0 2 X
La Frincipal Feginde Gerarde Marille o Sonia Morillo aln) BO0 3 X
Tamile Luz Colombia Leiton 120 100 1
La Ezpecial Elvia Maria Aza de Yillareal 120 120 3 X
Fabrica San Farncizco Zoyla Jozefing Portilla oo 200 o X
El Porvenir Alirio Guerrero S20 240 4 x
La Aurita Aura Elisa Benavides 120 &0 4 x
Zan Luiz Luiz Henry Lopea 230 200 i 3.5 x x
Fanka Ana Focorra Yillareal 200 140 2.5 x
Zanka Rita Ema del Zocorre Hernandez S20 320 2 x
La Pradera Cruz Hernandez 200 200 ) X
La Frimavera Faria Dominga Perez 160 a0 ) X
Evelin Ricardo Estrada 200 35 3 X
La Cabafita Rafacl Marvaes a0 &0 2 X
La Flor dJuan Carles Sambrans 1100 Q00 4 X
El Progreszao Lidia dz Exl 100 0 2 X
Fabrica San Fernanda Pluri Fizne Pérez Arteaga 200 200 4
San Jose Carmen Amelia Paredes 120 100 i 1.5 X
Fabrica Elenita Eduards 2ambrans 00 200 &
El Emperadar Plarcos Tutalcha 200 120 1
Fanka lzabel Rlaygzly lzabel Rozas Yillaka ' a0 E0 oS x
anka Helena Jancth Bucheli 160 120 3 x

Fuente: Esta investigacion.

En el Espino — Sapuyes, el volumen maximo de materia prima que actualmente
procesan las 37 microempresas seleccionadas, es de 8.400 litros, lo que
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demuestra la gran demanda de leche por parte del grupo de productores de queso
y el dinamismo que provocan en la economia de la cuenca lechera del
Departamento de Narifo.

En cuanto al tiempo de procesamiento se puede observar que existe una
correlacion negativa con la cantidad de leche en litros a procesar y con el tipo de
materia prima utilizada, que provoca la falta de uniformidad de las jornadas
laborales, imposibilitando la toma de un promedio de tiempo por cada
microempresa.

Grafica 4. Estado de la materia prima en el Espino — Sapuyes

TIPO DE MATERIA PRIMA EMPLEADA

100%

50%

0%

Liquida Cuajada

Fuente: Esta Investigacién

Un 75% de las microempresas productoras de queso utilizan leche liquida, sin
embargo el 25% de las restantes utilizan cuajada, lo cual se convierte en un
obstaculo para la obtencion de un producto higiénico, ya que no existe ningun
método para la Pasterizacién de esta. Ademas, cabe destacar que el transporte de
cuajada es mas facil y en muchas ocasiones el proveedor dispone del suero
(resultado del procedimiento de cuajado y desuerado) para la alimentacién de
animales o posible adulteracion de la leche.

Tabla 16. Caracteristicas generales de la materia prima en Santander -
Taquerres
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Wolumen dx P [LE] Ticmps Materia prima

Empresa Propictario invierno | %erane | Procese [HR) | Liquida | Cuajada

Eiclla Zuiaa Lidia Izabel Ferea 00 150 0.5 4
Eanta Maria Gloria Marina Oreega 350 100 b ] o 4
El Frogresa ™ Lourdes Enriquea Ascuntar E500 1500 L. o
Zan Guillermao daze Guillerma Marcilla Z50 250 =] e
Zan Alcjandro Carmen de desus Mainguez 1000 S00 4 e
Fabrica de Ruesos Zantander | Rosalba Ascuntar Roscro 10 160 & s
La “ictoria FMarcos FRafacl Enri quez 1200 Too ] .
Alameda Alba Marina Perez Insuasty 250 250 4.5 *
La Reina Gloria Patricia Benavides 425 250 T *
La Fortuna ™ Rosalba Cortes 350 2vo = *
“ioleka Dlga Livia Ramirez 200 55 4 >
Fan Joss Gladiz Ezperanza Roedrigues o Jozs Javier Chives F00 250 3 >
Fabrica Criste Fey Ficdad Redriguez 200 So0 = *

En Santander - Tuquerres, el volumen maximo de materia prima que actualmente
procesan las 13 microempresas seleccionadas, es de 8.165 litros, lo que
demuestra la gran demanda de leche por parte del grupo de productores de
queso. Aun cuando son pocas microempresas, la capacidad de produccién es
superior comparadas con las plantas del Espino. También se debe destacar la
disminucion en la cantidad de materia prima utilizada en verano, esto debido a la
poca oferta por parte de los productores de leche.

En cuanto al tiempo de procesamiento podemos observar que existe una
correlacion con la cantidad de leche en litros a procesar y con el tipo de materia
prima utilizada, ademas existen datos en la informacién recolectada que salen de
los rangos normales de produccion, los cuales no se deben considerar, ya que
seguramente estos tiempos tan prolongados, comprenden desde el transporte de
la leche a las microempresas, hasta la obtencion del producto final.

Grafica 5. Estado de la materia prima utilizada en Santander — Taquerres
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TIPO DEMATERIA PRIMA EMPLEADA
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Fuente: Esta Investigacion

Como lo refleja el Gréafica 5, un gran porcentaje (43%) de las microempresas de
Santander — Tuquerres utilizan cuajada, siendo causal de esta situacién que el
transporte de cuajada es mas facil y que la oferta de leche liquida es baja, por
parte de los proveedores que utilizan el suero para la alimentacion de animales o
para aumentar el rendimiento de la leche de forma ilegal.

Tabla 17. Caracteristicas generales de la materia prima en Sapuyes

“Walumen de MP [LE] Tiempao Materia prima
Empresa Propictario invierno | Werano | Proceso [HR] | Liquida | Cuajada
F. Buezos La Merced Maria Fany amuez 150 =) T X
Euesos Rica Luiz Antania Pizcal 200 160 T ES
Fabrica de Guesos Andina Maria Caicedo o Javier Urbano SO0 400 T X
Zan Pablite Pable Edmunde Ezcabar 170 100 3 X
La Merced 3 Maormely Alvear Caiceda 120 o 35 X
Loz Magales Carloz Ravimundo chamorra 1200 1000 9 x
La Garantia b Elvia Flarina Yillota 200 120 2.5 X

En promedio el volumen maximo de materia prima procesado por microempresa
es proximo a 363 litros, superando el promedio que se presenta en El Espino y
siendo inferior en 266 litros con respecto a Santander.

Fuente: Esta Investigacion.

63



Por otra parte, el tiempo de procesamiento en comparaciéon con las demas
veredas es superior, debido a que una parte considerable de los queseros de la
region, utilizan un método empirico de elaboracién, siendo este menos eficiente.

Grafica 6. Estado de la materia prima utilizada Sapuyes

TIPODE MATERIA PRIMA EMPLEADA

100%

50%

0%
Liquida Cuajada

Fuente: Esta Investigacion.

A diferencia de las anteriores veredas, en Sapuyes todos los productores
investigados, emplean para la elaboracion de quesos leche liquida, siendo esto
una ventaja para la implementacion del proceso de Pasterizacion en las
microempresas.

5.6 PROVEEDORES DE MATERIA PRIMA

Grafica 7. Tipo de Proveedores en El Espino — Sapuyes

Productor
64%

Intermediario

Fuente: Esta Investigacién
Los proveedores del Espino en su mayoria son productores de leche, siendo el
64% como lo expresa el Gréfica 7. Lo que favorece en parte, la conservacion en la
calidad de la leche, ya que existe menos manipulacion que evita la contaminacion
de la materia prima. Sin embargo existe un porcentaje considerable de

64



intermediarios, por lo cual el precio de la leche por litro varia dependiendo de

estos.

Tabla 18. Tipo de proveedores de leche y lugares de origen, de las
microempresas del Espino — Sapuyes

Lugar No de Intermediarios | Productores | Porcentaje
proveedores

Panamal 6 0 6 11.3
Taquerres 4 0 4 7.5
Cumbal 6 6 0 11.3
La 8 7 1 15.1
Comunidad

Guachucal 3 1 5.6
Espino 10 0 10 18.9
Otros 16 5 11 30.19
Total 53 19 34 100

Fuente: Esta Investigacion.

Grafica 8. Origen de los proveedores del Espino Sapuyes

plantas de procesamiento, que ahorran costos de transporte y tiempo.
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011%
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Fuente: Esta Investigacién
La mayoria de proveedores se encuentran ubicados en el Espino, donde todos
son productores de leche, esto debido a la cercania de los hatos lecheros a las

65

O Panamal

B Taquerres

0 Cumbal

OLa Comunidad
B Guachucal

B Espino

B Otros




El segundo y el tercer proveedor mas importante de la region, se encuentran
ubicados en La Comunidad y Cumbal respectivamente, y se caracterizan por ser
en su mayoria intermediarios, originando el aumento del precio de la materia prima
y por ende el incremento en costos de produccion de las microempresas.

Grafica 9. Tipo de proveedores en Santander — Tuquerres

Intermediario
80

Productor
72%

Fuente: Esta Investigacién

Los proveedores de Santander en su mayoria son productores de leche, siendo el
72% como lo expresa la Gréfica 9. Lo que favorece en parte, la conservacién en la
calidad de la leche, favoreciendo la reduccién de los costos de produccién en
cuanto a compra de materia prima.

Tabla 19. Tipo de proveedores de leche y lugares de origen, de las
microempresas en Santander — Tuquerres

Lugar No de proveedores | Intermediarios | Productores Porcentaje
Santander 3 0 3 9
Buenos Aires 3 0 3 9
El Manzano 3 0 3 9
Otros 23 9 14 73
Total 32 9 23 100

Fuente: Esta Investigacion.

Grafica 10. Origen de los proveedores de Santander — Tuquerres
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La mayoria de proveedores de Santander se encuentran ubicados en multiples
regiones periféricas a la zona, donde cerca del 61% son productores de leche. La
anterior situacion dificulta los controles de calidad a la materia prima, por la gran
cantidad de proveedores pequenos que se tiene, ademas de la preferencia por la
leche cuajada.

Grafica 11.Tipo de proveedores en Sapuyes

Productor
100%

Fuente: Esta Investigacion.

Los proveedores de las microempresas seleccionadas en Sapuyes son en su
totalidad productores de leche, esto favorece el precio y la calidad de la materia
prima que se maneja.
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Tabla 20. Tipo de proveedores de leche y lugares de origen, de las
microempresas de Sapuyes.

Lugar No de Intermediarios | Productores | Porcentaje
proveedores
Maramba 5 0 5 22.7
Malaver 3 0 3 13.6
Floresta 3 0 3 13.6
San Jorge 3 0 3 13.6
Guachucal 4 0 4 18.2
Otros 4 0 4 18.2
Total 22 0 22 100

Fuente: Esta Investigacion.

Grafica 12. Origen de los proveedores de Sapuyes
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La mayoria de proveedores de Sapuyes, estan concentrados en la region de
Maramba y Guachucal con un 22 y 18 % respectivamente. Los hatos lecheros se
encuentran ubicados en cercania de la vereda de Sapuyes, que facilita el
transporte y comercializaciéon de leche.
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5.7 PRECIO PROMEDIO DE COMPRA POR LITRO DE LECHE

Tabla 21. Precio de compra de la materia prima

PRECIO PROMEDIO
VEREDA POR LITRO
El Espino — Sapuyes 505.3 pesos
Santander — 495.15 pesos
Taquerres
Sapuyes 466.34 pesos

Fuente: Esta Investigacion.

Como se observa en la tabla el menor precio promedio se presenta en Sapuyes
debido a la inexistencia de intermediarios entre el productor y el transformador de
leche. En contraste, en EI Espino, donde se concentra la mayoria de
intermediarios, el precio se ve incrementado por su intermediacion.

5.8 PRUEBAS DE PLATAFORMA APLICADAS EN LAS 54 MICROEMPRESAS
SELECCIONADAS

Grafica 13. Pruebas de plataforma aplicadas a la leche.
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Fuente: Esta Investigacién

Como se observa en la Grafica 13. La mayoria de las microempresas no realizan
ningun tipo de prueba de calidad a la materia prima, esto debido a la falta de
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capacitacion vy falta de instrumentos apropiados para la implementacion de estas
pruebas. Por otro lado, los controles que se realizan durante la recepcion de la
materia prima, correspondientes a densidad y acidez principalmente, no se llevan
a cabo aplicando métodos apropiados que aseguren datos precisos sobre las
caracteristicas ideales de la leche.

5.9 CARACTERISTICAS GENERALES DE INSUMOS UTILIZADOS POR LAS
MICROEMPRESAS.

Tabla 22. Caracterizacion de los insumos utilizados en el Espino - Sapuyes

Empaques Plasticos fno

Sal Cuaje tatuldos] Empaques Plasticos Rotulades| 1y Eianda Plaztica
Requer Requer Requert Empaquest Requerd
Empreza Prapittatio Kaidia| $iKg Fequer'dia $ilt o caja de 50 dia Siunicad dia $lunidad dia dia $ika
Fabrica Divine Nifio Juzn Livie Yillata o Alba Marcille 2 | 42n 1600 FT000ILE 4G 4G 4
San Antania Carmen dlicia Perez 1 320 20CC 00l 70 10000/kq 7 i 3200
La ventura Maura Rosag 1 o0 45 45 45 5400
Fabrica La Waria Pelaria Dielia Juztina Erenavides 2| o0 il 20 il il 7000
Fabrica El Espina Zequnda Jose Cazanava 2 4% 1.5 Pastillaz 17500/Caja &0 &0 35000
La Estrella Ines Peleneces 1 G0 20Ce FT000ILE 98 20 98 9§ 7000
El Azufral Mliriam Fanny Marcille 1 400 2-3CC ST000/ 0 13 il 18 0 i Ta00
Fan Martin Javier Morilla - Jenny Morille 1 330 20cc Fr000iLt 240 240 240 10500
ElRincancita Clara Rosario Benavides a5 | 320 0G0 00l 50 2500/kq 50 50 B0
LaPaz Carmen Coral 1 400 10CE 40000/t 120 20 120 120 120
Fabrica $an Francisco Teress de Jezis Benavides 1 43 20cc Fan00iLy T 9500k 70 i G000
San duan Maricls del Sacorra Perez 1| 1000 2000 37000/t 70 20 70 7 7500
Primaveral Patilde Villareal 05 | 360 2 Pastillas FHO00ICaj 40 1000 40 40 TRO0
La Principal Seginds Gerarda Marillz o Sonia Morilla 0 320 BOCC 00l 120 20 120 120 T000
Tamily A Luz Colombia Luitan 1 500 il r &73 il il 5400
La Especial Elvia Maria Aza de Yillareal 0.125 | 960 10CC FHO00E ¥ 10500fKq. K 3 oo
Fabrica San Farneisco A Zaly Josefina Partilla 2 0 BOCC SE000/LY 260 260 260 TROD
El Porvenic Alirio Guerrera 15 | 500 4CC 40000/t 150 10 150 150 h 10000
La Aurity Aura Eliza Bienavides 05 | 400 §CC J5000/Lt 54 200009 54 54 5000
Fan Luis Luiz Henry Lopez 05 | 1000 ace 40000/t &0 20 0 10700Kg &0 21 5000
Santa Ana Zacorra Yillareal 1 00 5 Pastillaz 15000/Caja 50 10 50 50 E000
Santa Rity Ema del Sacarra Hernandez 05 | 375 &ICC 35000/Lt 130 9000/kq 130 130 E000
LaPradera Cruz Hernandez 1 400 20Ce FT000ILE 63 12 65 20 63 B3 F000
La Primavera Maria Dominga Perea 1 100d 160 00l 44 20 44 10500/Kq. 44 44 £400
Evelin A Ricarde Estrada 1 43 ace 000/ &0 10 &0 a0 7000
La Cabafits Piafael Marvaes 05 | 320 2500 42000 1 300 1
LaFlar Juzn Carlos Sambrane E T 7 24 70 T
ElProgreso Lidia ds Bl 05 | 320 2 Pastillas 17300/Caja 30 10000Kg 30 0 G000
Fabrica San Fermanda Muri Rene Pérez Arteaga 1 320 20CC A0000/Lt £S5 an0okg 65 65 T000
an dose Carmen Amelia Faredes 05 | 540 45 10 45 45 200
Fabrica Elenity Eduardo Zambrana 3| To0 3500 JE000/LY 400 26 400 400 3500
ElEmperader Marces Tutalcha 15 | 320 10 ce FHO00ILY &0 F300MKg &0 B0 000
Santa lzabel Mapely lzabel Fasaz Villats 05 | &0 0G0 00l 2 00 2
Santa Helena Janeth Bucheli 1 0 16C0 40000/t 59 10 59 59 7500
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Caracteristicas generales de la sal: Con base a la tabla, se puede concluir que
se usan 46.63 Kg. de sal en forma diaria, por el total de microempresas. La
cantidad de sal a emplearse depende de los kilogramos de cuajada y del
rendimiento de la leche. Sin embargo y debido a la falta de instrumentos que
permitan determinar el peso exacto de la sal requerida, se puede afirmar que las
cantidades utilizadas no son siempre las mismas, cabe resaltar, que en su
mayoria, los queseros catan el producto intermedio para determinar la cantidad de
sal a agregar, siendo esta practica antihigiénica y perjudicial para la calidad del
alimento.

En cuanto al precio, la sal en su mayoria es econdmica, esto debido a que
generalmente, para la produccién de quesos, se utiliza sal no yodada y no apta
para el consumo humano.

Caracteristicas generales del cuajo: El 86% de las microempresas ubicadas en
El Espino — Sapuyes, utilizan cuajo liquido; en su totalidad se maneja un volumen
de 640 cm?® de cuajo por dia en total. Sin embargo, su uso no es muy adecuado,
ya que no se siguen las instrucciones estipuladas en la etiqueta del producto, en
cuanto a cantidades y modo de empleo, generando mayores costos de
produccion.

El 14% de las queseras utilizan pastillas de cuajo, esto debido a que los
productores desconocen el beneficio de emplear cuajo liquido, en cuanto a costos
de produccion a largo plazo.

Los datos que no se encuentran estipulados en la tabla, son los que se refieren a
microempresas que utilizan cuajada en lugar de leche liquida o a las que no tienen
registros acerca de cantidades de cuajo utilizado o precios de compra.

Por otro lado, segun la base de datos, se puede inferir que el precio de compra de
cuajo aumenta al comprarlo por medio litro, por ende el promedio de compra por
litro se ve afectado por esta situacion.

Caracteristicas generales de los empaques: El total de las microempresas
seleccionadas para la investigacién utilizan 3.602 empaques por dia, de los cuales
cerca del 56% son empaques no rotulados, estando en contra de una de las
exigencias basicas del mercado. Cabe resaltar que gran parte las microempresas
que emplean el empaque rotulado, usan el marca de la asociaciéon del Espino
Suarez (FAQUESPIN), que ya no tienen vigencia en el mercado, debido entre
otras causas a no disponer de registro y concepto sanitario.

Caracteristicas generales de los moldes plasticos de polipropileno: Los
moldes plasticos o bandas plasticas son utilizados durante la compactacién del
queso, se encargan de darle la forma caracteristica al producto. En total se utilizan
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3.599 bandas plasticas, que varian en sus dimensiones de acuerdo al tamarno de
los quesos.

Tabla 23. Caracteristicas generales de los insumos en Santander -
Taquerres.

Empaquez Plstices (ne
Sl Cuaje rotulades) Empaques Plastices Rotulades| 741 Banda Plastica
Riequer Requer! Requer! Empadquest | Requer!
Empresa Fropictaric Kgldia fikq Fiequerldia $iltocajade 50 dia $lunidad dia $tunidad diz dia kg
Eiella Suiza Lidia lzabel Perea 05 | 00 15CC SE000ILE [i13 70 )\ 12000
Sanka Maria Gloria Marina Orteqa 5 0 5 Patillaz 17500/Caja 200 200 9500
ElPragresn ) Lourdes Enriquea Ascuntar 5 &00 2500 RSO0/ 1087 10 1087 | 1067 7500
San Guillerme Jose Guillerme Marcilla 1| 600 J0cc F8000iL: a0 4 90
San Aljandro Carmen de Jezuz Mainguez 31000 SOCC STa00iL 360 &5 360 360 Ho0o
Fabrica de Buezos Santander | Rosalba Ascuntar Rosere 2 o ToCC 20000iL 50 13 50 50 7200
La Yictaria Marcaz Fiafael Enriquez T 500 350 10 350 350 ) 9000
Alameda Alba Marina Perez Insuasty 1 600 2500 FT000iL &l 10 &l 12000/ 120 120 ) 12000
LaReina Gloria Patricia Benavides 140 5 Pastillaz 1G000/Caja &5 10 &5 17 170 &5 B0
LaFartuna ) Razalba Cortes 1 A 450 9 Pastillaz 1G000/Caja 145 10 145 145 9000
Yioleta OlgaLivia Ramirez 11000 1 Pastilla 2R000{Caja 20 20 ) 10000
an Joze Gladiz Esperanza Rodriguez o Jose Juvier Chivea | 25 | 433 227 2 T0o
Fabrica Crista Rey Ficdd Radriguez 2 30 SOCC JT000iL 290 1533,350Kg 290 290 | 42000/Rolla

i

Fuente: Esta investigacion.

Caracteristicas generales de la sal: Con base a la tabla 23, se puede concluir
que se usan 32 Kg. de sal de forma diaria, por el total de microempresas en
Santander. Al igual que en El Espino la falta de instrumentos no permite
determinar el peso exacto de la sal requerida, por ende no existe una
estandarizacién en esta etapa del proceso, ademas, también en este caso, los
queseros catan el producto intermedio para determinar la cantidad de sal a
agregar.

La sal utilizada para la produccion de quesos en su mayoria, es la misma que se
emplea generalmente para consumo animal, por tal motivo su precio es
econdmico.

Caracteristicas generales del cuajo: El 64% de las microempresas ubicadas en
Santander utilizan cuajo liquido, en su totalidad se manejan cerca de 265 cm?® de
cuajo por dia. El 36% restante utilizan pastillas de cuajo, esto debido a la aparente
economia de las pastillas en comparacién con el cuajo liquido, cuando no se
evaltan costos a largo plazo.
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Los datos que no se encuentran dentro de la tabla 21, son los que se refieren a
microempresas que utilizan cuajada en lugar de leche liquida o a las que no tienen
registros acerca de cantidades de cuajo utilizado o precios de compra.

Existe un dato de precio de compra que esta por debajo de los valores reales, por
ende no fue tomado para realizar el respectivo andlisis.

Caracteristicas generales de los empaques: El total de las microempresas
investigadas utilizan 3.196 empaques por dia, de los cuales cerca del 79% son
empaques no rotulados, ya que los productos eran aceptados hasta hace algun
tiempo con estas condiciones, sin embargo y debido a las campafnas de consumo
de productos no perjudiciales para la salud, estas circunstancias estan cambiando.

Caracteristicas generales de los moldes plasticos de polipropileno: Por el
total de microempresas, en Santander, se utilizan 3.007 bandas plasticas, que
varian en sus dimensiones de acuerdo al tamafno de los quesos. En promedio, el
costo de las bandas plasticas a utilizarse para la etapa de moldeo, es de 8.836
pesos por kilogramo (el precio de las bandas se da por kilos), siendo en
comparacion con las otras veredas la de mas alto precio.

Tabla 24. Caracteristicas generales de los insumos en Sapuyes

Empagues Plasticos [no

dal

Cugjo

ratulades)

Empaques Plasticos Retuhdes

Total Bianda Plastica

Requer

Paquer!

Requer!

Empaqueat| Requer!

Empriza Fropictaric Katdia| §ikg Requerldia fileocjade 50 | dia $unidad dia $Hunidad dia dia fig
F. Buesas Ly Merced Wharia Fany Tamuez 025 340 5CC 40000 & 17 Eil & 000
Buesos Rice Luiz Antonie Piscal 05 3 Pastilaz 17000!3ja 100 100
Fabricy de Busos fndiva | Maria Caicedo o Javier Urbane 15 30 & JE000/Lt 123 15 123 o 250
San Pablito Fablo Edmundo Ezcobar 05 50 17CC 400001t 50 10000Kq i3 50| 30000Tubo
LaMerced 3 Marmely Alvear Caicedo 15 | 400 7Ct JE0001LE 25 145 2 10000%q 50 50 8500
Loz Nogales Carlos Ravimunde chamorra 33T facc 35000/L 250 10000k q 280 250 7000
La Garantia ) Elvia Marina Yillota [ 3 Pastillas 17300{Caja a0 10000, a0

Fuente: Esta investigacion.

Caracteristicas generales de la sal: Con base en la tabla 22, se puede concluir
que en Sapuyes, por el total de microempresas, se usan 7.75 Kg. de sal de forma
diaria, sin embargo y con el analisis de costo se puede concluir que se utiliza sal
para consumo en ganaderia en todas las microempresas.
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Caracteristicas generales del cuajo: En Sapuyes predomina el uso de cuajo
liquido, en total se utilizan por dia 181 cm® solo dos microempresas utilizan
pastillas de cuajo.

En promedio el precio del cuajo es de $ 38.200 por litro, cabe destacar que al igual
qgue en los casos anteriores, el precio se incrementa al comprarlo por medio litro.

Caracteristicas generales de los empaques: El total de las microempresas
seleccionadas utilizan 905 empaques por dia, de los cuales cerca del 70% son
empaques no rotulados, debido al mayor costo de los empaques timbrados, tanto
en su elaboracién como en su transporte.

Caracteristicas generales de los moldes plasticos de polipropileno: En
Sapuyes, se utilizan 430 bandas plasticas, que varian en sus dimensiones segun

el tamano de los quesos. En promedio, el costo de las bandas plasticas a
emplearse para la etapa de moldeo, es de 7.833 pesos por kilogramo.

5.10 PRODUCCION DE QUESOS Y RENDIMIENTOS

Tabla 25. Rendimientos en El Espino — Sapuyes

s11 1754445 Le =0z E0E31

Clara Rosario Benavides TET as 1v.ov Ssoov.s

== == 17.e1 17ezs

ass 13 1a.07 =s1as

as0 14 165 EFZE00
1=

Sa7 13 17.TE 142220

La Cakbafiita
La Flar

El Progreso
Fakbrica San Fernando

Carmen Smelia Parcdaes azv 12 12.51 15372

Fuente: Esta investigacion.
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En El Espino — Sapuyes, se producen cerca de 1.099 Kg. de queso por dia, lo que
demuestra la importancia de esta actividad economica para la regién y el gran
volumen de produccidén que se maneja diariamente, de aqui la rentabilidad de este
tipo de negocio. En cuanto al rendimiento, el promedio es igual a 16.76%, que es
un buen valor considerando las caracteristicas de la leche en la regién y el método
de procesamiento empleado.

Por otro lado, la tabla 23 nos da a conocer la existencia de varios tamanos y pesos
de queso, no hay una estandarizacibn de productos dificultando Ila
comercializacidén en conjunto.

Cabe destacar, que hay algunas microempresas que no producen Qqueso

campesino, sino bloque, pero en cuanto a rendimientos estan dentro de los
mismos rangos.

Tabla 26. Rendimientos en Santander — Tuquerres

Gramas Rend.
Cantidad Gramos totales

Empresa Propictaria por Bueso Eluesos!Cank E por dia
Ezlla Zuiza Lidia lzabel Perea 30 FOMES0LE 14.39 2E7TT.TE
Eanta Maria Glaria Marina Ortega 453 16 18.12 63420
El Progresa h Lourdes Enriquez Azcuntar 385 26 25.03 h 625625
Zan Guillerma daze Guillerma Marzilla
Zan Alejandro Carmen de Jesus Mainguez 412 1505000 12.36 123600
Fabrica de Buesos Zantander | Fosalba Ascuntar Rosera 405 215/550L 15.83 II246.8
La Victoria Marcos Fafael Enri quea 415 15 15.56 156750
Alameda Alba Marina Perez Insuasty 365 18 1753 433125
La Reina Gloria Patricia Benavides 358 18 17.81-17 74205
La Fortuna h Rosalba Cortes 283 18 12.74 445725
Wialeta Olga Livia Ramirea 396 2005 Lt 17.6 F5200
Fan Jose Gladiz Esperanza Rodriguea o Jose Javier Chivea 450 2375200 19.6 SETIL.2
Fabrica Crizto Rey Picdad Rodriguez 320 11 8.5 b Ta200

Fuente: Esta investigacion.

En Santander, se producen cerca de 1.397 Kg. de queso por dia, en comparacion
con El Espino, se produce una mayor cantidad de quesos, debido a que se
procesa mayor cantidad de leche que una microempresa promedio del Espino.

En lo que respecta al promedio del rendimiento, es igual a 15.95%, que es un
valor cercano al presentado en el Espino.
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Tabla 27. Rendimientos en Sapuyes

Gramos Rend.
Cantidad Gramos totales

Empresa Propictaric por Bueso BuezosiCant E por dia
F. Buesos La Merced Maria Fany Vamuea 2rT 10 693 b 10357.5
Guesos Rico Luiz &ntonio Piscal 317 18 14.27 2E530
Fabrica de Guesos Andina Maria Caicedo o Javier Urbano 326 15 14.67 TI350
Ean Pablite Pablo Edmunde Ezcobar 261 20 13.05 22185
La Merced 3 Marmely Alvear Caicedo S46 11 15.02 15015
Loz Magales Carlos Ravimundo chamarra 346 20 173 207600
La Garantia b Elvia Marina Yilleta B16 452001 13,66 27ran

Fuente: Esta investigacion.

En el caso de Sapuyes, se produce un total de 387 Kg. /dia, esto debido a que es
la vereda con menor niumero de microempresas. Por otro lado, se tiene el menor
rendimiento, esto, muy seguramente, a que existe una gran parte de estas
microempresas, que emplean un método empirico para el procesamiento de
quesos.

5.11 VOLUMENES DE SUBPRODUCTO GENERADO DURANTE EL PROCESO
PRODUCTIVO.

Grafica 14. Volumenes de suero generado por el proceso.
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Fuente: Esta Investigacién

76



La cantidad de suero producido por cada vereda es acorde a la cantidad de leche
procesada en litros. En El Espino como resultado del proceso de elaboracion, en
total se obtienen 4.403 litros de suero, en Santander 4.072 litros y 1.650 litros en
Sapuyes, los cuales en su mayoria se utilizan para la alimentacion de animales,
sobre todo en la alimentacion de cerdos.

5.12 CONDICIONES GENERALES DE LAS MICROEMPRESAS

Con base en los items evaluados en cada una de las microempresas que abarcan
aspectos relacionados con:

Condiciones de saneamiento

Condiciones del area de preparacion de alimentos
Personal manipulador de alimentos

Equipos y utensilios

Instalaciones fisicas

Salud ocupacional

Limpieza y desinfeccién

Control de plagas

Servicios publicos

Fuentes energéticas utilizadas

Fuentes de agua disponibles para el proceso
Disposicion al cambio

Se le asigndé a cada microempresa un porcentaje de cumplimiento, segun la
sumatoria de los puntajes obtenidos a través del diagnostico, para posteriormente
ser agrupadas de acuerdo a estos en rangos establecidos.

Tabla 28. Porcentaje asignado a las microempresas en El Espino — Sapuyes

Rangos (%) No de Calificacion
microempresas
De 0 a menos de 33.33% 0 Deficiente
De 33.33 a menos de 29 Regular
66.66%
A mas de 66.66% 4 Bueno

Fuente: Esta Investigacion.

77



Con base en la tabla 26 se observa que la mayoria de las microempresas
ubicadas en El Espino Sapuyes, presentan condiciones adversas, que no son las
indicadas para la obtencién de productos inocuos y de calidad. Cabe resaltar la
existencia de 4 microempresas cuyas condiciones, cumplen en buen término con
los requisitos de la normatividad.

Tabla 29. Porcentaje asignado en las microempresas en Santander -
Tuquerres

Rangos (%) No de Calificacion
microempresas
De 0 a menos de 33.33% 0 Deficiente
De 33.33 a menos de 13 Regular
66.66%
A mas de 66.66% 0 Bueno

Fuente: Esta investigacion.

Todas las microempresas de Santander, se encuentran ubicadas dentro del grupo
de fabricas en regular estado, esto debido a las deficientes condiciones de
produccion que se manejan.

Tabla 30. Porcentaje asignado en las microempresas en Sapuyes

Rangos (%) No de Calificacion
microempresas
De 0 a menos de 33.33% 0 Deficiente
De 33.33 a menos de 7 Regular
66.66%
A mas de 66.66% 0 Bueno

Fuente: Esta investigacion.

Al igual que en el caso anterior, las microempresa de Sapuyes afrontan la misma
situaciéon debido a las dificiles condiciones en las que se procesan alimentos, tanto
a nivel de personal, infraestructura y saneamiento.
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5.13 TIPO DE COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO FINAL

Tabla 31. Comercializacion de quesos.

Vereda

Comercializaciéon
Directa

Comercializacion por
intermediarios

Espino

8 microempresas

27 microempresas

Santander

3 microempresas

10 microempresas

Sapuyes

4 microempresas

3 microempresas

Fuente: Esta investigacion.

En el Espino y Santander, el 77% de las microempresas comercializan sus
productos a través de intermediarios, y en Sapuyes el 57%, lo que refleja la
influencia e importancia de este tipo de comerciantes, siendo ellos quienes tienden
a manejar los precios de compra segun su conveniencia, esto debido a la falta de

unificacion como asociacion, por parte de los beneficiarios.

5.14 PRECIO DE VENTA EN PESOS POR GRAMO DE PRODUCTO

Grafica 15. Precio por gramo de producto
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Fuente: Esta Investigacion.
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Como se observa en la Grafica 15, los pesos pagados por gramo de producto no
tienen gran variacién entre veredas, siendo Santander el que maneja mayores

precios de venta.

5.15 LOGISTICA DE DISTRIBUCION

Tabla 32. Despachos por semana

Vereda Diario Unavez a | Dos veces | Tres veces Otros
la semana ala ala
semana semana
Espino 6 3 11 3 6
Santander 0 2 5 3 2
Sapuyes 1 0 6 0 0

Fuente: Esta investigacion.

En El Espino predomina el despacho dos veces a la semana y diario, lo que
demuestra la buena rotacion de inventarios de producto terminado, ademas se
evita el almacenamiento prolongado de estos productos perecederos,
favoreciendo su conservacion sin necesidad de uso de refrigeradores. Cabe
destacar que la temperatura promedio de la zona ayuda a la conservaciéon del
producto. En el resto de veredas predomina el despacho entre dos y tres veces
por semana.

7.16 LUGAR DE ORIGEN DE LOS INTERMEDIARIOS COMERCIALIZADORES
DEL PRODUCTO FINAL.

Grafica 16. Lugar de Origen de los intermediarios comercializadores Espino
— Sapuyes

= Espino
O Taquerres
‘ O Tumaco

= Otros

Fuente: Esta Investigacion.
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La mayoria de intermediarios comercializadores de queso del Espino, se
concentran en la misma vereda y en Malaver, esto debido a la cercania con las
plantas que favorece las negociaciones.

Grafica 17. Lugar de Origen de los intermediarios comercializadores
Santander — Tuquerres

B Santander
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OOtros

Fuente: Esta Investigacion

La mayoria de intermediarios comercializadores de queso en Santander, se
concentran en la misma vereda, al igual que en el caso anterior debido a que la
cercania con las plantas favorece las negociaciones.

Grafica 18. Ubicacion de los intermediarios en Sapuyes
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Fuente: Esta Investigacién
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Al igual que en los anteriores casos, los intermediarios se encuentran ubicados en
la misma vereda de origen de los productos, que es Sapuyes.

5.17 DESTINO DE LOS PRODUCTOS

Grafica 19. Lugar de destino de los productos del Espino
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Fuente: Esta Investigacién

Los principales nichos de mercado de las microempresas ubicadas en El Espino -
Sapuyes se encuentran situados en Cali y Tumaco, de aqui la importancia del
estudio de mercado.

Grafica 20. Lugar de destino de los productos de Santander
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Fuente: Esta Investigacién
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Los principales mercados para las microempresas de Santander son los de
Barbacoas, Tumaco y Pasto respectivamente. Por ende, la importancia de la
busqueda de una mayor cobertura en el comercio de estas regiones.

Grafica 21. Lugar de destino de los productos de Sapuyes
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Fuente: Esta Investigacién

El principal mercado de Sapuyes se encuentra ubicado en la ciudad de Pasto con
un 50%, el porcentaje restante se encuentra constituido por diversas zonas, por
eso los esfuerzos para la comercializacién se deben centrar en esta ciudad, donde

existe una mayor demanda del producto.
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5.18 TIPO DE EMBALAJE Y CONDICIONES DE TRANSPORTE

Tabla 33. Condiciones de transporte en El Espino — Sapuyes

Tipe de Embalaje

Condicionts del "ehiculo de Transporte

Canastilla Temperatura
Empresa Propictario lcopor | Madera | Flastica | Otra | Refrigerade | lzotermico Ambicnte
Fabrica Divine Mifa duan Livie Villota o Alba Rarcille X X
Ean Antonio Carmen Alicia Perea X
La Aventura flaura Rosas X X
Fabrica La Maria Maria Dielia Justing Benavides x =
Fabrica El Espina Eegundo Jose Cazanova X X
La Estrella Ines Meneces X X
El Azufral Bdiriam Fanny Rarcille X
EFan Mlartin davier barillo - Jenny Morilla x
El Rincancita Clara Rosario Benavides X
LaPaz Carmen Coral X
Fabrica Zan Francizco Teresa de Jesis Benavides X
Ean Juan Marizla del Zacarra Perez x
Primaveral latilde Yillareal X X
La Principal Feginde Gerardo Morille @ Sonia Mearilla X
T amile Luz Colombia Leiton X
La Ezpecial Elvia Maria Aza de Yillareal X
Fabrica Zan Farncizco Zopla Jozefing Portilla
El Parvenir Alirie Guerrera X
La Awrita Aura Eliza Benavides X
Ean Luiz Luiz Henry Lopez X X
Eanka Ana Focorra Yillareal X X
Eanta Rita Ema del Focorra Hernandez X
La Pradera Cruz Hernandez x
La Primavera Flaria Dominga Perea X X
Evelin Ricardo Estrada X X
La Cabafita Rafacl Marvaes X
LaFlar Juan Carles Fambrans x
ElProgresa Lidia de Bal X
Fabrica an Fernanda Muri Riene Pérez Arkeaga X
Ean Joze Carmen Amelia Paredes X
Fabricy Elenita Eduzarda Zambrans X
ElEmperader flarcos Tutalcha X X

Eanka lzabel

Zanta Helena

Mayely Izabel Rosas Villota
dancth Bucheli

Fuente: Esta investigacion.
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En El Espino — Sapuyes, se ha mejorado el transporte de los productos al utilizar
canastillas plasticas, por otro lado, solo el 46% de las microempresas transporta el
producto en condiciones refrigeradas, evitando el deterioro acelerado del producto.
Cabe destacar, que el trasporte no es propio de las microempresas, sino de los
intermediarios.

Tabla 34. Condiciones de transporte en Santander — Tuquerres

Tipa de Embalaje Condiciones del Vehicula de Transporte
Canastilla Temperatura
Empreza Propictario leapor | Madera | Plastica | Otro | Refrigerado | lsotermico Ambricnte

Ella Suiza Lidia lzabel Perez £ x
Zanka Maria Gloria Marina Ortega kS kS x
ElProgresao h Lourdes Enriquez dzcuntar £ x
Fan Guillerma doze Guillerma Marcills x X
an Alzjandre Carmen de Jesuz Mainguea x X
Fabrica de Gluesos Zankander | Bosalba Ascuntar Rosero x X
La Wictaria Marcas Rafael Enri quez x X
Alameda Alba Marina Perez Insuasty x x
La Rzina Glaria Patricia Benavides x X
La Fortuna b Rozalba Caortes X x x x
Wialeta Olga Livia Ramirea x X
Fan Jose Gladiz Esperanza Fodrigues o Jose Javier Chivea x x
Fabrica Crista Rey Pizdad Radriguea x X

Fuente. Esta investigacion

En el caso de Santander — Taquerres, el trasporte se realiza en camiones con
carpa o camionetas que no se encuentran acondicionadas para la distribucion
ideal del producto, causando la pérdida de peso en el producto debido a la
exudacién de suero.

Tabla 35. Condiciones de transporte en Sapuyes

‘ Tips de Embalaj Cendici del Wehiculo de Transparte
Canastilla Temperatura

Emprosa Fropistarie leopar [ Madera| Plastics | Okre | Refrigerade [ lsotermice Ambicnte

F. Russos La Merced Maria Fany amusz ® ES

Guesos Rico Luiz Antonic Piscal * E3

Fabrica de Rucsos Anding laria Caicedo o Jarier Urbane ® ®

Fan Pablite Pable Edmunde Escobar ® ES

La Mlerced 5 Marmely Alvcar Caiceds * E3

Los Mogales Garlos Rauimunds chamarra ® ®

La Garantia ™ Elvia Maring villta * ES
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Sapuyes presenta la misma situacién que Santander, ya que utilizan similares
medios de transporte que afectan la calidad del producto; es importante destacar
qgue en este municipio la adopcidn de las canastillas plasticas es del 100%, al dejar
de utilizar las antiguas cajas de madera que afectan la higiene del alimento.

5.19 ASPECTOS NEGATIVOS CON LAS ASOCIACIONES DE QUESEROS EN
LOS MUNICIPIOS DEL ESPINO, SANTANDER Y SAPUYES.

Asociacién de queseros del Espino: esta asociacion, es la que mas problemas,
desde su constitucion ha presentado, ya que han existido asociados que
pretenden disociar al grupo en contra del cumplimiento de los objetivos
organizacionales. Afortunadamente y después de varias reuniones se logro
encaminar la asociacion mediante el apoyo de la mayoria de sus integrantes. Por
otro lado, han existido inconvenientes en el manejo de dinero, su
desconocimiento de los aspectos contables ha generado discusiones y
controversias al interior de la organizacion.

Asociacion de queseros de Sapuyes: este municipio ha presentado un porcentaje
representativo de desinterés en cuanto al crecimiento de dicha asociacion, pues
esta falta de gestion activa por parte de los sujetos ha dificultado el desarrollo en
pro de la producciéon concedida por ayudas del gobierno Departamental y
Nacional. A esto se le suma la falta de compromiso entre los integrantes que han
generado desconocimiento o resistencia a acuerdos financieros que como
asociacién adquirieron.

Asociacién de queseros de Santander: antes de constitucionalizarse la cadena
lactea, han intervenido diferentes instituciones quienes generaron esfuerzos
individuales que terminaron por desgastar a la comunidad y muchas veces
confundirlos con aspectos técnicos, lo que condujo a un caos al interior de la
organizacion, generando la pérdida de esfuerzo colectivo, e impulsando el
individualismo.

5.20 ASPECTOS POSITIVOS DE LAS ASOCIACIONES DE QUESEROS EN
LOS MUNICIPIOS DEL ESPINO, SANTANDER Y SAPUYES.

Son grupos constituidos por asociados que persiguen un interés similar ya que se
trata de empresarios cuya actividad principal se basa en la produccién de queso
molido tipo campesino; razén por la cual se pueden encaminar esfuerzos a
fortalecer este tipo de actividad econémica.
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La mayoria de los integrantes de las asociaciones son empresarios que datan sus
experiencias productivas de muchos anos atras, por lo cual y de manera conjunta
se pueden fortalecer al compartir su conocimiento entre si.

El conformarse como grupos asociativos, hace que su poder de negociaciéon sea
mayor, al poder realizar compras y ventas en conjunto se logra una disminucién en
los costos de produccidén y una mejor rentabilidad por venta del producto.

La zona del Espino es reconocida por esta actividad productiva, sus productos a
pesar de carecer de las condiciones adecuadas en higiene, sobresalen por sus
caracteristicas organolépticas, tales como olor y sabor. Pero a pesar de esto no se
ha desarrollado una marca Unica que los posicione y reconozca como tal; el
establecerse como grupos asociativos les permite desarrollar una marca Unica que
destaque esta tradicion productiva.

5.21 ASPECTOS A MEJORAR A NIVEL DE ASOCIACIONES DE QUESEROS
EN LOS MUNICIPIOS DEL ESPINO, SANTANDER Y SAPUYES.

La mayoria de los aspectos a desarrollar en estas asociaciones se centran en el
trabajo socio-empresarial; fortalecer estos grupos desde el punto de vista
individual y colectivo.

Los asociados se deben organizar para conseguir beneficios a nivel de asociacién
y asi tener la posibilidad de mejorar sus condiciones de produccion, reduciendo
costos y aumentando la calidad de sus productos.

Se debe realizar un trabajo en conjunto para cambiar la ideologia opuesta al
cambio, que actualmente se maneja en la zona y en la mayoria de microempresas
queseras de El Espino, Santander y Sapuyes.

5.22 VALIDACION DEL PROCESO DE PASTERIZACION ARTESANAL ANTE
EL INSTITUTO DEPARTAMENTAL DE SALUD.

Después de un andlisis de las condiciones de las microempresas se encontré que
la compra de marmitas no es un requisito fundamental en microempresas
pequefnas debido a los volimenes de produccion y que se pueden cumplir los
mismos objetivos si se realiza una Pasterizacién lenta de tipo artesanal. Si se
hubiese obligado a comprar marmitas a las microempresas mas pequefas, éstas
no habrian tenido fondos para arreglos locativos en las fabricas ocasionando la
contaminacién de los productos y un recorte en su vida util, sabiendo que un
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alimento después de la Pasterizacibn es mucho mas susceptible a la
contaminacion.

Por ende y para demostrar la efectividad de la Pasterizacion artesanal se llevé a
cabo una prueba piloto en una de las microempresas de Sapuyes para someter al
producto a iguales condiciones de produccion, claro esta asegurando un
procedimiento higiénico y evitando focos de contaminacién. Para tal prueba se
conto con la asistencia de funcionarios del mismo IDSN.

La prueba piloto se efectué en Sapuyes, en la empresa “Los Nogales”, de Carlos
Chamorro. En primera instancia se realizo la limpieza y desinfeccion de area, de
utensilios y de equipos a utilizar durante la practica, para ello se realiz6 una
diluciéon de hipoclorito de sodio a 500 ppm en agua (200 Lt de agua y 1 Lt de
hipoclorito de sodio al 5.25%). Cabe destacar, que en lugar de utilizar el molino
tradicional, se utilizé una despulpadora para el mismo fin, el objetivo principal de
este cambio es evitar un foco de contaminaciéon para el producto, como es el
molino de cocina utilizado por las microempresas.

A la materia prima, se le realizaron las pruebas de plataforma pertinentes para
determinar la calidad de la leche. Para ello se tomo una pequefa muestra que se
analizé con ayuda del Ecomilk, equipo encargado de determinar las caracteristicas
de la leche utilizada para el procedimiento de elaboracion, dando como resultado:

Densidad: 1.0287

Grasa: 3.36

Solidos no grasos: 8.13

Proteina: 2.88

Agua adicionada a la leche (AAL): 3.75
PC: 53.50

Por otro lado, se realiz6 la prueba de alcohol, para asegurar que la acidez de la
leche, fuese la adecuada para el proceso de pasterizacion, se realizo una mezcla
de 100 cm® de alcohol etilico al 96% y 37 cm® de agua destilada para llevar al
alcohol a una dilucion de 70% V/V, que se mezclé con una muestra de leche, si el
resultado hubiese sido la formaciéon de grumos, entonces la leche no habria sido
apta para ser sometida a pasterizacion, en este caso y afortunadamente para la
practica ocurrié lo contrario.

Posteriormente, 40 litros de leche fueron transvasados desde una cantina hacia

una olla de aluminio, pasando por un filtro de tela tipo velo previamente
desinfectado, con el fin de empezar con el procedimiento de pasterizacion.
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Para la pasterizacién se llevd la leche hasta una temperatura de 65°C que se
mantuvo constante por un tiempo de 30 minutos. Seguidamente, la olla fue
sumergida en agua fria dispuesta en una tina mas grande, para producir el
enfriamiento hasta 48°C, momento en el cual se adiciond 8 gr. de cloruro de calcio
previamente disuelto en agua destilada.

Se continud con el enfriamiento de la leche hasta 38°C para la posterior adicion de
cuajo liquido (4 cm®, diluidos en 40 cm® de agua destilada), se agit6 y dejo en
reposo por un espacio de aproximadamente 17 minutos.

Luego de los 17 minutos y cuando se vio apropiado, se realizd el corte con una lira
en forma de cuadros y se comenzé con el desuerado parcial utilizando una lamina
de acero inoxidable. Como subproducto se obtuvieron aproximadamente 30 Lt de
suero, el cual al igual que la leche inicialmente fue analizado con ayuda del
Ecomilk, obteniendo como resultado:

Grasa: 0.18

Sdlidos no grasos: 6.02
Densidad: 1.02316
Proteina: 2.81

PC: 36.80

Con el residuo de suero que quedo junto con la cuajada, se realizo una salmuera,
utilizando sal refinada. Luego se llevo a cabo el desuerado total, utilizando la tela
tipo velo y el posterior molido en la despulpadora. Luego se continido con el
moldeo en aros plasticos. En total y como resultado final se obtuvieron 17 quesos,
de los cuales se empacaron dos para posteriores pruebas a realizarse por la IDS.

Como resultado de las pruebas de laboratorio realizadas por el Instituto
Departamental de Salud de Narifio, a los quesos producidos durante la prueba
piloto en Sapuyes, se encontré que los quesos cumplieron satisfactoriamente con
las pruebas fisicoquimicas, demostrando la efectividad del proceso de
pasterizacién lenta a nivel artesanal. Sin embargo, las pruebas microbioldgicas
indicaron la presencia de mohos y levaduras fuera de los rangos permitidos por la
normatividad alimentaria, esto muy seguramente debido a algunos inconvenientes
como:

e El procedimiento de elaboracion se llevd a cabo fuera de las instalaciones (esto
se hizo de esta forma para que la mayoria de los empresarios aprendieran de
forma practica como se realiza un correcto proceso de pasterizacion), donde se
realiza la recepcion de la materia prima, debido a la necesidad de corriente
eléctrica durante la etapa de molido y la necesidad de gas durante la etapa de
higienizacion. La incidencia del medio ambiente pudo ocasionar la
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contaminacién de los productos por mohos y levaduras después de la
pasterizacion.

e El funcionario de Salud Municipal, encargado de llevar el termo o nevera con
pilas de hielo, necesaria para transportar los productos hasta la ciudad de
Pasto, para las pruebas de laboratorio, no cumplié con esta labor, por ende se
ocasioné el deterioro acelerado de los quesos.

Pese a las anteriores circunstancias, el Instituto Departamental de Salud de
Narino, validé el proceso de pasterizacion lenta a nivel artesanal luego de exponer
qgue las causas de contaminacién eran ajenas al proceso en normales condiciones
y observar ademas la considerable diferencia existente entre los resultados
normales tomados a los quesos que se producen en la zona y los que se
obtuvieron con la prueba piloto.

5.23 ESTUDIO DE LAS CONDICIONES TECNICAS QUE DEBE TENER UNA
PLANTA DE PRODUCCION.

A partir de un estudio realizado, con apoyo del SENA Regional Narifio, se
establecieron las condiciones técnicas para la elaboracion de queso fresco tipo
campesino, teniendo en cuenta las limitaciones de las microempresas debido a su
tamarno y poder adquisitivo de los microempresarios. Las condiciones tecnoldgicas
indispensables para optimizar el procedimiento de elaboracion que se lleva a cabo
en las microempresas productoras de queso molido tipo campesino; se
determinaron evaluando cada etapa productiva y localizando donde se encuentran
los problemas, que necesitan urgente soluciéon. Con base en esta evaluacion, se
encontré la necesidad de crear un sistema de pasterizacion de la leche, a un costo
razonable de acuerdo al volumen de produccién actual, ademas fue necesaria la
conceptualizacién de un modelo de molino de queso, que asegure la calidad e
inocuidad del producto final.

Durante el estudio del proceso de produccion implementado por los empresarios,
se encontré que existian diferencias en cuanto a las etapas realizadas. Por ende,
se establecieron las siguientes etapas para la elaboracién de queso fresco tipo
campesino, a implementarse en las microempresas para conseguir la
estandarizacion de la produccion:

- Pruebas de plataforma: Acidez y Densidad.

- Recepcién de la Materia Prima:
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e Filtrado con ayuda de tela tipo velo o filtro tipo oblea.

e Disposicion de la leche en un tanque, con capacidad de 200 litros, con un
sistema de movimiento, para evitar al maximo la manipulacién y la posibilidad de
contaminacion.

e Pasterizacion de la leche: Es necesario utilizar un sistema de pasterizacion, que
pudiera contribuir con las demas etapas productivas. Este sistema debe tener
las siguientes caracteristicas:

- Encontrarse provisto de una olla de aluminio con capacidad de 20 a 200 litros o
una marmita con capacidad de 200 a 800 litros, dependiendo del presupuesto
con que cuenten las microempresas y del volumen utilizado de materia prima.

- En su base, el sistema de pasterizacion debe tener una pendiente de 2%, que
facilitara el desarrollo de las etapas del proceso.

- La temperatura de calentamiento debe ascender hasta 80 °C. El calentamiento
se realiza con ayuda de cilindros de gas, siendo estos la fuente de energia
encargada de calentar el agua encontrada por fuera de la olla de pasterizacion,
en un sistema de camisa. El agua necesaria para este procedimiento sera
agregada con ayuda de un aro de manguera, dispuesto alrededor de la olla de
pasterizacion.

- El procedimiento de pasterizacién debe realizarse a 62 °C por un tiempo de 30
minutos, se debe eliminar el agua caliente a través de una valvula. También,
segun el procedimiento de elaboracion es necesario cargar la camisa con agua
fria hasta llenarla, para ocasionar el enfriamiento de la leche. El agua se
eliminara al abrir la valvula de desague.

e Adicién de cloruro de calcio: Se adicionara el cloruro de calcio, 8 gramos por
cada 40 litros de leche, cuando la leche llegue a una temperatura de 48 °C. Es
importante diluir el cloruro de calcio en agua hervida antes de su adiccion a la
leche.

e Adicion de cuajo y reposo: Cuando la temperatura sea la adecuada, es decir se
encuentre entre 32 y 36 °C, se adicionara el cuajo, teniendo en cuenta las
instrucciones de la etiqueta, en donde se estipula que se deben adicionar 4 cm?®
de cuajo, disueltos en 40 cm® de agua hervida, por cada 40 litros de leche. Esta
etapa, se llevara a cabo en la misma olla y/o marmita de pasterizacion, con el
fin de reducir la excesiva manipulacién, ya que la leche, se vuelve mas
susceptible al ataque por parte de microorganismos, después de la
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pasterizacion. Luego se debe dejar en reposo la leche hasta la formacién de la
cuajada.

e Corte: Después de un tiempo de retencion y de la prueba de corte, se debe
realizar el corte de la cuajada con ayuda de una lira 0 en caso extremo con un
agitador en acero inoxidable. Igual al anterior procedimiento este se realizara en
la olla y/o marmita de pasterizacion, por los mismos motivos expuestos con
anterioridad.

e Desuerado y salado: Posterior al corte se realiza el desuerado, para este es
necesario abrir la valvula superior, segun el disefio del pasterizador, que se
dispondra a 1/3 de la altura total, empezando desde el fondo de la marmita y/o
olla. La anterior valvula permitird gracias a su altura eliminar el exceso de suero,
dejando un residuo suficiente para realizar la salmuera que necesita de un
tiempo de retencidén de 5 minutos para provocar el salado del producto.

e Escurrido: A continuacion de la etapa de salado, viene el escurrido, para este se
debe abrir la valvula inferior de la olla de pasterizacion, eliminando el resto de
suero existente, que se recogera en una tina.

e Molido: ElI molino utilizado para este procedimiento debe tener las siguientes
caracteristicas:

= Poseer una tolva de llenado.

= Poseer un dispositivo de empuije.

= Usar poleas.

= Tener un motor (1/4 — 1 HP).

= Proveer de proteccion contra la oxidacion del motor.

» Proveer de proteccion para las poleas.

= Ser adaptable a los mesones de las microempresas.

» Estar construido en materiales que no represente riesgo de contaminacion
como el acero inoxidable.

= Ser desmontable para la aplicacibn de procedimientos de limpieza y
desinfeccion.

Ademas, debe encontrarse dispuesto a un lado del sistema de pasterizacion, para
reducir la manipulacién y para eliminar el riesgo de contaminacion cruzada.

e Amasado: se debe recibir el resultado de la molienda en una posa, para realizar
el amasado del producto y la eliminacién final del suero restante. La posa debe
encontrarse a un lado del molino con el fin de evitar posible contaminacién por
manipulacién o por el medio.
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e Moldeo: Luego de la posa vendra la mesa de moldeo, deben estar fabricadas
de cemento recubierto por pintura epoxica grado alimentario o elaboradas en
acero inoxidable, cuyo propédsito es facilitar el procedimiento de limpieza y
desinfeccion, disminuyendo el potencial de contaminacion creado por el medio
que rodea al producto.

e Almacenamiento: El almacenamiento de los productos debe realizarse en
condiciones que mantengan las caracteristicas iniciales de los quesos, evitando
al maximo su contaminacion y su deterioro, por esto, no es posible que se
utilicen estantes de madera, a menos que estos, sean adaptados, forrados con
materiales inertes, no toxicos y faciles de limpiar, como el plastico.

Figura 3. Modelo y equipos que debe contener el proceso productivo.
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5.24 EVALUACION DE LAS ACCIONES DE LA CADENA LACTEA DE NARINO
EN LAS MICROEMPRESAS.

La Cadena Lactea de Narifio ha realizado una serie de acciones con el objetivo de
contribuir al mejoramiento de las condiciones de las microempresas; estas
acciones han sido adelantadas por las diferentes instituciones que la conforman.

Esta Investigacion evalu6 el nivel de impacto que tuvo cada una de estas acciones

dentro de su transformacion de microempresa artesanal a microempresa
formalmente constituida.
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5.24.1 Seminario - taller en 5 s japonesas. El seminario fue dictado por el Dr.
Gustavo Montafno, Consultor Empresarial en Buenas Practicas de Manufactura de
la CIECI13, en la Pontificia Universidad Javeriana de Cali. El desarrollo del taller
tuvo lugar en:

CORREGIMIENTO LUGAR

El Espino, Grupo 1 Puesto de salud

Sapuyes Casa de Javier Urbano (presidente de
la Asociacién de Lacteos La Buena
Esperanza)

El Espino, Grupo 2 | Puesto de Salud

Santander Casa de la cultura

Dicho taller estuvo constituido por dos partes:

» Desarrollo tedrico del tema concerniente a la implementacién y mantenimiento
de las 5’s Japonesas.

> Visita a algunas microempresas para dar algunos lineamientos sobre la
aplicacion de 5’s Japonesas y de las BPM™.

Dentro del desarrollo teérico del seminario taller en 5’s japonesas, se trataron los
siguientes temas:

e Significado general de cada una de las 5’s Japonesas.
e Tipos de areas de trabajo.

e Primera S, SEIRI - ORGANIZACION: Que se relaciona con la identificacién y
separacion de los materiales necesarios, de los innecesarios.

e Segunda S, SEITON - ORDEN: Se refiere a establecer la forma en que deben
ubicarse e identificarse los materiales necesarios, de manera que resulte facil
y rapido encontrarlos, utilizarlos y reponerlos.

e Tercera S, SEISO - LIMPIEZA: Es identificar y eliminar las fuentes de
suciedad, asegurando que todos los medios se encuentran siempre en
perfecto estado.

'3 CIECI: Centro de Investigaciones en Economia y Competitividad Internacional
'* BPM: Buenas Practicas de Manufactura
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e Cuarta S, SEIKETSU - ESTANDARIZAR: Es mantener y monitorear las
primeras 3 S. Distinguir facilmente una situacion normal de otra anormal,
mediante normas sencillas y visibles para todos.

e Quinta S, SHITSUKE - DISCIPLINA Y HABITO: Esta se refiere a trabajar
permanentemente de acuerdo con las normas establecidas.

e Beneficios aportados por las 5’s Japonesas.

e Metodologia de implementacion de las 5’s Japonesas (fases o etapas).

El seminario taller en 5’s Japonesas tuvo como fin brindar los fundamentos
necesarios para mejorar el ambiente de trabajo en las microempresas,
implementando una ideologia de solucion de problemas y atacando directamente
las causas (prevencion de problemas).

Dicha evaluacion se realiz6 teniendo en cuenta el nivel de recordacion que
tuvieron los empresarios de lo aprendido y el porcentaje de aplicacién en sus
unidades micro-empresariales.

Los empresarios productores de queso fresco tipo campesino, reconocieron la
importancia de las 5's Japonesas, en el proceso de aplicacién de buenas practicas
de manufactura. Con base en esta capacitacion, se definieron las actividades a
implementarse durante la asistencia técnica personalizada en 5’s Japonesas.

Segun documentos soporte, al seminario taller en 5’s Japonesas asistieron:

NUMERO DE MICROEMPRESAS
CORREGIMIENTO ASISTENTES
El Espino Grupo 1 23
El Espino Grupo 2 19
Santander 19
Sapuyes Cabecera Municipal 12
TOTAL 73

La aplicacion de las 5’s Japonesas debe convertirse en una costumbre en las
microempresas, puesto que estas acciones determinaran la calidad de los
productos y mejoraran el estado de animo de los empleados aumentando muy
seguramente su productividad.

Los empresarios productores de queso fresco tipo campesino, reconocieron la
importancia de la seguridad industrial dentro de sus pequefias microempresas y se
capacitaron en el manejo adecuado de gas, debido a la necesidad de utilizarlo
para cumplir proceso de pasterizacion de la leche. También, aprendieron algunas
bases para prevencién de incendios y manejo de fuego.
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Las actividades para lograr la implementaciéon de las 5's Japonesas en las
microempresas se encuentran vinculadas con los siguientes items:

Organizacién
Orden

Aseo
Estandarizaciéon
Disciplina

Un total de 78 microempresas han sido asesoras en la aplicacion de las 5’s
Japonesas. Con la asesoria en 5’s, un 20% de los empresarios, aprendieron a
manejar de forma adecuada la organizacién, orden y aseo que se debe llevar en
una fabrica productora de alimentos, dirigiéndose esencialmente hacia la
prevencion de problemas, manteniendo un ambiente ideal para el trabajo. El resto
de los empresarios han adoptado parcialmente algunas recomendaciones debido
a la idiosincrasia regional.

5.24.2 Seminario en manejo de residuos liquidos y sélidos. Este seminario fue
dictado por Corponarifio y tuvo como fin brindar los fundamentos necesarios para
evitar la formacion de focos de contaminacién, debido al manejo inadecuado de
residuos ocasionados por el proceso productivo.

El desarrollo del seminario en manejo de residuos liquidos y sélidos fue dictado
por la Ing. Adriana Lopez, responsable de la ventanilla ambiental en Corponarifio.
El desarrollo del taller tuvo lugar en:

CORREGIMIENTO LUGAR

El Espino Puesto de salud

Sapuyes Casa de Javier Urbano (presidente de
la Asociacién de Lacteos La Buena
Esperanza)

Santander Casa de la cultura

En el seminario en manejo de residuos liquidos y sélidos, se trataron los
siguientes temas:

Tipo de contaminacion generado por el sector lacteo.
Plan de mejoramiento Ambiental en una microempresa de lacteos.

Programa de Manejo del Recurso Agua.

—
N—

Minimizacion de Residuos Liquidos.
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g) Limpieza en Seco.

h) Sistema de Tratamiento de Aguas Contaminadas.
i) Aprovechamiento de Subproductos (Suero).

j)  Cumplimiento de la legislacion ambiental.

e Programa de manejo de Residuos Sélidos.

d) Lomobricultivo
e) Compostaje
f) Disposicién de Residuos No Aprovechables.

e Programa de manejo de Emisiones atmosféricas.
e Programa de Higiene y Limpieza.
Programa de Seguimiento y Mejoramiento.

) Sistema de tratamiento de aguas residuales.
Costos de infraestructura.

Puesta en marcha del tratamiento.
Operacion y mantenimiento.

Ventajas

Desventajas

= D Q
N

~
<

~

Segun los registros al seminario en manejo de residuos liquidos y sélidos,
asistieron:

NUMERO DE MICROEMPRESAS
CORREGIMIENTO ASISTENTES
El Espino 32
Santander 11
Sapuyes Cabecera Municipal 12
TOTAL 55

Un 80% de los empresarios productores de queso fresco tipo campesino,
reconocieron la importancia del manejo adecuado de los residuos liquidos y
sélidos causados por el proceso productivo y la importancia del cuidado del medio
ambiente y de los recursos naturales. El resto de los empresarios se torna
indiferente en lo concerniente a estos temas, esto debido a que previamente a
este tipo de actividades las entidades no manejan la parte socio-empresarial
donde se maneje ademas de los conceptos una concientizacién colectiva e
individual de este tipo de temas.
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Esta capacitacion, seria una buena base para definir las actividades a
implementarse durante la asistencia técnica personalizada que se realice a cada
una de las microempresas.

Es importante segun el nivel de alcance que logran este tipo de capacitaciones
que las practicas sean de tipo demostrativo en procedimientos de limpieza y
desinfeccion y manejo adecuado de residuos liquidos y sdlidos, con el fin de lograr
una aplicacién practica de los procedimientos y dar a conocer de forma individual
en cada unidad productiva las actividades necesarias para el manejo adecuado de
residuos liquidos y sdélidos.

En la préactica los items de mayor aplicabilidad segun el nivel de aceptabilidad que
se encontré en “Limpieza y Desinfeccién” y “Manejo de Residuos Liquidos y
Solidos”, son los siguientes temas:

o PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

Limpieza en seco

Uso de detergentes

Tipos de detergentes a utilizarse
Etapas para la limpieza

DESINFECCION

o

Requisitos de las sustancias a emplear
Recomendaciones en el uso de desinfectantes
Tipos de desinfectantes comerciales

Formulacion necesaria para una desinfeccion optima
Etapas de desinfeccion

o PROCEDIMIENTO ADECUADO PARA EL LAVADO DE MANOS
o PROGRAMA DE MANEJO DEL RECURSO AGUA.

e Minimizacion de Residuos Liquidos.
e Limpieza en Seco.

o PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS.
e Disposicion adecuada de Residuos No Aprovechables.

o PROGRAMA DE MANEJO DE EMISIONES ATMOSFERICAS.
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e Programa de Seguimiento y Mejoramiento.
e Empleo de combustibles adecuados.
e Ventilacidn en las plantas productivas.

El fin principal que deben perseguir las practicas demostrativas es evaluar la
posibilidad de crear una nueva mentalidad, cambiando las costumbres de los
empresarios, por habitos de higiene y proteccién de los productos, por ende,
durante el desarrollo de estas, se debe convencer a los empresarios a participar
en la aplicacién de cada una de las actividades designadas.

Teniendo en cuenta los temas tratados durante el seminario en manejo adecuado
de residuos liquidos y sélidos, se deben definir las actividades con mayor
importancia para la aplicacion de estas afines al tema. Dichas actividades deben
ser adaptadas de acuerdo a las condiciones generales de las microempresas, en
cuanto a tamano y necesidades.

Las actividades que se destacan y cuya aplicabilidad es esencial en este tipo de
microempresas, para lograr un manejo adecuado de los residuos originados por el
proceso productivo son:

e Programa de manejo de recurso agua
e Programa de manejo de residuos sélidos
e Programa de manejo de emisiones atmosféricas

La asesoria en manejo de residuos liquidos y soélidos debe ser de caracter
personal. Con este tipo de capacitaciones los empresarios aprendieron a manejar
de forma adecuada el recurso agua, teniendo en cuenta su importancia como
liquido fuente de vida, evitando desperdiciarla o contaminarla. También
aprendieron el manejo que se les debe dar a los residuos solidos que pueden
convertirse en un foco de contaminacion, ademas de las actividades a realizar en
cumplimiento con el control de las emisiones atmosféricas ocasionadas por la
cada microempresa.

Durante la visita de asistencia técnica, los funcionarios explicaron a los
empresarios las diferencias entre limpieza y desinfeccion, también se dio a
conocer la importancia de su aplicacién para la obtencién de productos inocuos,
para el consumo humano. Luego se evaluaron cada una de las actividades
realizadas por las microempresas. Las actividades para el procedimiento de
limpieza eran cumplidas de forma satisfactoria, sin embargo, en el caso de
aplicacién de procedimientos para la desinfeccidon, se encontré que la mayoria de
unidades productivas utilizaban el hipoclorito de sodio comercial de forma
inadecuada, por ende se opto por dejar un recipiente de medida para el uso del
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hipoclorito de sodio, cuya cantidad dependeria del tamario de la planta y del tipo
de hipoclorito que se utilizara.

Por acuerdo con el Instituto Departamental de Salud de Narifio, se dejaron las
medidas correspondientes para la formulacion de una solucion desinfectante de
200 ppm. Segun la siguiente férmula:

V (ml) = Vd (L) X Cd (p.p.m)

C (%) x 10

Donde:

V= Volumen de cloro a tomar.

Vd= Volumen de agua que deseo.

Cd = concentracién en partes por millén.

C = Concentracion de cloro a utilizar (etiqueta).

10 = Constante

Para el manejo de desinfectante a 200 ppm y teniendo en cuenta las condiciones
operativas de este tipo de empresas los mejores resultados en cuanto a control y
residualidad estan en las siguientes concentraciones, (hipoclorito encontrado con
mayor frecuencia en el comercio):

HIPOCLORITO HIPOCLORITO
VOLU"’('Ei';‘rSSE) AGUA | COMERCIAL AL 5.25% | COMERCIAL AL 3.5%

(ml) (ml)
20 76 114
40 152 229
50 190 286
60 229 343
100 381 571

Otro punto importante al momento de mantener la calidad higiénica es la
potabilizacion de agua. Por consenso con el Instituto Departamental de Salud de
Narifo y teniendo en cuenta los resultados en la medida del cloro residual
encontrado después de las pruebas la solucion con mayor eficacia y menor
residualidad en la potabilizacion es de 0.3 ppm.

Por otro lado, se evaluaron las actividades para cumplir con el lavado adecuado
de manos, recomendando a las microempresas la adquisicién de jabén liquido
antibacterial, con el fin de cuidar las manos al mismo tiempo se realiza la
eliminacién de los posibles microorganismos.
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Se debe realizar una asesoria especifica en la aplicacién de procedimientos de
limpieza y desinfeccion y se esta debe ser de caracter personal. Los empresarios
deben tener en claro los siguientes pasos:

Eliminacion de suciedad visible existente en instalaciones, equipos y utensilios
Preparacion de la solucién de detergente en polvo o liquido de acuerdo a las
indicaciones de la etiqueta

Aplicacion correcta de la solucion de detergente

Primer enjuague con el fin de eliminar los residuos de detergente

Preparacion de la solucién de desinfectante a 200 ppm

Aplicacion correcta de la solucion desinfectante

Potabilizacion del agua a 0.3 ppm

Lavado de manos

También, se deben dejar recipientes de medida para realizar la desinfeccion y
para la potabilizacién de aguas, para cada uno de los empresarios, teniendo en
cuenta su nivel de escolaridad muchos de ellos no manejan correctamente el
termino de soluciones y concentraciones; es aconsejable que estos
procedimientos queden plasmados en unos afiches acerca de procedimientos de
limpieza y desinfeccion.

5.24.3 Seminario en normatividad alimentaria. Segun registros llevados en la
Cadena Lactea otro de los seminarios que han recibido los empresarios de esta
region es el de “Normatividad alimentaria” esto debido a que el Instituto
Departamental de Salud de Narifio considerd necesario que los productores
conocieran la reglamentacion existente para este tipo de empresas.

Es importante que los empresarios conozcan la normatividad por la cual estan
obligados a la aplicacién de buenas practicas de manufactura en cada una de las
plantas y a la higienizacion de leche para poder llevar a cabo el proceso de
elaboracion de quesos, pero lo mas importante es explicar el por qué de estas
normas, sus causas fundamentales y las consecuencias sobre los productos y
sobre la poblacién de consumidores.

Durante el seminario, se trataron los siguientes temas:

e Legislacion sanitaria de alimentos
e Modernizacién de legislacién
e Decreto 3075 de 1997:

Disposiciones generales

Ambito de aplicacién
Definiciones
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Condiciones basicas de higiene en la fabricacién de alimentos (BPM)
Factores de riesgo

J Acciones de vigilancia y control
J Resolucion 02310 de 1986:

Producto higienizado

Clases de queso

Condiciones del queso

Planta de produccion de derivados lacteos

Areas de una planta de produccion de lacteos
Equipos requeridos para el procesamiento del queso
Rotulado de derivados lacteos

Resolucién 05109 de 2005

Decreto 616 del 2006

Prohibiciones

Tiempos y temperaturas para el proceso de higienizacion o pasterizacion
lenta de la leche.

e  Aseguramiento y control de calidad

Es de suma importancia que los empresarios conozcan acerca de las normas que
rigen a una empresa productora de derivados lacteos ya que segun los resultados
de la encuesta aplicada muchos de los problemas encontrados se debian en gran
parte al desconocimiento de la normatividad alimentaria. Por lo tanto es
indispensable no solo que tengan seminarios de este tipo, sino que se realice un
seguimiento de vigilancia y control constante, para lograr un cambio de ideologia y
actitud, frente a la implementacién de buenas practicas de manufactura y al
proceso de pasterizacion de la leche, con el fin de sensibilizarlos acerca de la
importancia del mejoramiento a nivel productivo en las microempresas. Teniendo
en cuenta que las normas no se realizaron para obstaculizar el crecimiento de las
microempresas, sino para proteger al consumidor.

5.24.4 Seminario sobre estandarizacion del proceso productivo de
elaboracion de queso fresco tipo campesino. La estandarizacion del proceso
productivo, es de suma importancia para que las microempresas puedan
incursionar en un nuevo nicho de mercado con mejores oportunidades. Teniendo
en cuenta las diferencias presentadas entre microempresas, en lo que respecta al
procedimiento de elaboracion de queso fresco tipo campesino, es preciso
establecer las etapas de fabricacién indispensables para la elaboracién del
producto y el manejo adecuado de variables como cantidades, temperaturas y
tiempos.
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Para evaluar la factibilidad de estandarizacion de los procesos productivos fue
necesario ponerlo a prueba mediante el ensayo con un grupo muestral de
microempresarios.

En primera instancia se desarrollo un seminario en estandarizacién del proceso
productivo de elaboracion de queso fresco tipo campesino, que fue dictado por el
Ing. Alvaro Solarte, como experto en el area de la institucion SENA.

El seminario en estandarizacion del proceso productivo de elaboracién de queso
fresco tipo campesino, tratd los siguientes temas:

Estandarizacion de proceso.

Beneficios de la estandarizacion de procesos.

Etapas de limpieza y desinfeccion.

Medidas higiénicas importantes para el proceso productivo.
Etapas del proceso productivo de elaboracion de queso fresco tipo
campesino:

Seleccidén de materia prima adecuada (leche sana).
Pruebas de calidad de la leche.

Filtrado de la leche.

Pasterizacién de la leche.

Adicién de cloruro de calcio.

Adicién de cuajo.

Corte de cuajada.

Desuerado.

Molido.

Adicién de sal yodada y fluorizada apta para consumo humano.
Amasado.

Moldeado.

Empacado.

Rotulacién del empaque.

Almacenamiento.

0O O OO0 OO O0OO0OO0OO0OO0oOO0oOO0oOO0o0OO0

El seminario en estandarizacién del proceso productivo de elaboracién de queso
fresco tipo campesino, tuvo la siguiente asistencia:

ASOCIACION CORREGIMIENTO R‘g:‘gfgﬁ@g
De Lacteos Santander Valencia Santander 7
De Lacteos La Buena Esperanza Sapuyes 7
De Queseros Espino Suarez El Espino 43
TOTAL 57
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Los empresarios aprendieron la importancia de mantener un proceso productivo
estandar, se disiparon dudas respecto a las etapas de elaboraciéon y se brindaron
los lineamientos necesarios para lograr un producto inocuo, a través de un
proceso higiénico de elaboracion. Cabe destacar, que uno de los logros de este
seminario, fue la capacitacion de los empresarios en pasterizacion de la leche y
control de variables como cantidades, tiempos y temperaturas, teniendo en cuenta
que el 100% de las microempresas no realizaban la etapa de pasterizacién antes.

En complemento a la actividad anterior es necesario ensefar y evaluar a los
empresarios sobre las medidas preventivas que se deben tener en cuenta, durante
el desarrollo de cada una de las etapas de elaboracion de queso fresco tipo
campesino, para la obtencién de un producto inocuo. Esto se logra mediante el
desarrollo de las practicas demostrativas en elaboracién de queso fresco tipo
campesino, esto con el fin de poner en practica los conocimientos adquiridos a
través del seminario en estandarizacién del proceso productivo.

De las practicas en elaboracion de queso fresco molido tipo campesino, con cada
uno de los grupos de investigacion, se obtuvieron los siguientes resultados:

Tabla 36. Resultados de las practicas de elaboraciéon de quesos.

PRACTICA RESULTADOS
Santander Litros de leche utilizados: 23 Lt
Peso de la cuajada: 4.5 Kg.
Peso del suero: 344.5 g
NUmero de quesos: 10
Peso de un queso: 380 g
Rendimiento: 19.56 %
Sapuyes Litros de leche utilizados: 40 Lt
Peso de la cuajada: 7.75 Kg.
Numero de quesos: 22
Peso de un queso: 337 g
Precio de un queso: $1000
Rendimiento: 19.375 %

El Espino G1 Litros de leche utilizados: 40 Lt
Numero de quesos: 12

Peso de un queso: 497 g
Precio de un queso pasterizado: $2500
Rendimiento: 14.91 %

El Espino G2 Litros de leche utilizados: 80 Lt
Numero de quesos: 22

Peso de un queso: 610 g
Precio de un queso: $2000
Rendimiento: 16.775%
Fuente: Esta Investigacion.
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A través de las practicas se logré la estandarizacidn de un solo proceso de
elaboracion de queso fresco, también se brindaron los lineamientos para realizar
una pasterizacion efectiva, se comprobd que el rendimiento en comparacion con el
proceso desarrollado con leche cruda no era representativo y que las ganancias
variaban dependiendo del precio al que se vendiera el queso. Debido al bajo
precio en el cual se vende el queso es necesario abrir nuevos nichos de mercado
para su venta, tenido en cuenta su mejoramiento en cuanto a calidad vy
caracteristicas organolépticas.

5.24.5 Diseio y elaboracion de cartillas sobre buenas practicas de
manufactura bpm y afiches respecto a especificaciones de produccion y
procedimientos de limpieza y desinfeccion. En este punto se pretendié evaluar
la idoneidad de suministrar a los empresarios material didactico en el cual se
puedan basar para cumplir con un proceso de elaboracion 6ptimo y obtener como
resultado un producto inocuo.

El equipo investigador en apoyo con la IEC', El Instituto Departamental de Salud
y Direccion Municipal de Salud, elaboraron y disefaron el siguiente material
didactico, para ser entregado a las microempresas:

e Manual en Buenas Préacticas de Manufactura: Este manual fue redactado de
forma didactica y comprensible, teniendo en cuenta el grado de educacion de
los empresarios. Contiene la informacion referente a:

- Importancia y beneficios de las Buenas Practicas de Manufactura
- Medidas higiénicas del manipulador de alimentos
- Potabilizacion de agua

- Elaboracién de queso fresco

- Recepcion de la leche en la fabrica

- Higienizacion'® de la leche

- Preparacion de soluciones desinfectante

- Higiene del area de proceso y utensilios

- Almacenamiento de productos lacteos

- Medidas higiénicas para los empaques

- Transporte de productos lacteos

e Afiche del Plan de Limpieza y Desinfeccion: En este afiche se recopilaron cada
una de las actividades en cumplimiento con el procedimiento de limpieza y
desinfeccion, ademas de una tabla en donde se encuentra las cantidades

'> |[EC: Estrategia de Informacion, Educacion y Comunicacion de la alcaldia municipal de salud.
'® El proceso de higienizacion de la leche equivale al proceso de pasterizacion lenta a 65 2C por 30
minutos
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requeridas de agua he hipoclorito comercial, para la formulacién de una
solucién desinfectante a 200 ppm.

e Afiche de elaboracion de queso fresco campesino: En este afiche se
recopilaron las etapas correspondientes para la elaboracién de queso fresco
tipo campesino, con los cuidados en cuanto a variables como temperaturas,
tiempos y cantidades que se deben tener en cuenta durante el proceso
productivo, ademas de las medidas higiénicas para la fabricacion.

El manual en buenas practicas de manufactura, asi como los afiches en
elaboracion de queso fresco y procedimientos de limpieza y desinfeccién, fueron
disefiados de forma didactica, para asegurar su aplicacion por parte de los
empresarios.

El material didactico fue entregado a cada uno de los empresarios, a través de una
reunion realizada en cada uno de los corregimientos. Entregaron un total de 78
cartillas en BPM y 156 afiches.

Cabe destacar, que uno de los objetivos del diseno, elaboracién y entrega del
material didactico a las microempresas, fue disipar las dudas respecto a los
procedimientos de limpieza, desinfeccion y pasterizacion de la leche, ademas de
asegurar la estandarizacion de procesos.

5.24.6 Elaboracion y diseno del prototipo de molino de queso, para
microempresas productoras de queso fresco tipo campesino. El objetivo de
esta accion fue disefiar y evaluar un prototipo de molino de queso para las
microempresas, que cumpla con las Buenas Practicas de Manufactura
alimentarias.

El molino casero utilizado por el 100% de las microempresas, representa un riesgo
de contaminacién para los productos, esto debido a que:

e Esta construido en materiales no resistentes a la corrosion.

e Hay desgaste del equipo debido a la friccion que puede ocasionar
contaminacion sobre el producto.

e Presenta intersticios donde se puede acumular el alimento formando focos de
contaminacién

e No es un equipo desmontable, haciendo dificil su limpieza y desinfeccion.

Sin embargo, las microempresas procesadoras de queso fresco a nivel artesanal,
no estan en la capacidad econémica para la adquisicién de un equipo adecuado
para la etapa de molienda, teniendo en cuenta la inversion que han de realizar en
los equipos de pasterizacion y la adecuacién de las instalaciones fisicas de las
plantas. Por tales motivos, el SENA Regional Narifio, trabajé en el disefo y
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elaboracion de un prototipo de molino que cumpla con las condiciones necesarias
para asegurar la calidad higiénica, sin afectar el tamafo granulométrico que debe
tener el producto en proceso después de la etapa de molido.

Se elaboré un prototipo de molino de acero inoxidable, cuyo disefio se asemeja al
de una despulpadora, este equipo es completamente desmontable, posee una
tolva de llenado para introducir la cuajada y unas cuchillas en su interior
encargadas del corte, al mismo tiempo que empujan al producto a través de una
lamina de acero inoxidable perforada hasta la bandeja de descarga. Este prototipo
fue probado en campo, en una de las microempresas, obteniendo los siguientes
resultados:

e El prototipo de molino tiene una buena tasa de rendimiento, en cuanto a
cantidad y tiempo de molido.

e El embolo debe ser redisenado, ya que al empujar la cuajada por la tolva de
llenado alcanza a rozar las cuchillas ocasionando su deterioro.

e La base del molino no concuerda con el diseno de las posas, en las
microempresas, donde se pretende realizar la descarga del producto.

e Es necesario disponer una lamina de acero inoxidable perforada, sobre la
existente, con el fin de poder regular el tamafo granulométrico de la cuajada.

Luego de corregir los anteriores desperfectos en el disefio, el SENA se encarg6 de
la validacion del equipo, posteriormente se reevalué en zona el prototipo
obteniendo resultados satisfactorios. Este modelo sirve para que los empresarios
construyan a partir de éste los equipos para sus microempresas.

5.24.7 Toma de muestras de laboratorio de queso fresco tipo campesino. Las
muestras tomadas por el Instituto Departamental de Salud, al inicio de la
investigacion, permitieron establecer que el 100% de las microempresas no
pasteurizaban la leche utilizada para el proceso productivo, el 14.28% de los
productos elaborados por las microempresas presentan coliformes fecales fuera
de los rangos permitidos, lo que implica malos habitos de higiene de los
empresarios, el 7.14% de los productos presentan estafilococo cuagulasa positiva
fuera de los rangos permitidos por la normatividad sanitaria, lo que implica
contaminaciéon microbiolégica de los productos, el 100% de las microempresas
presentan rangos fuera de los valores admisibles, en recuento de mohos y
levaduras, llegando en ocasiones hasta 960.000 unidades por gramo de producto,
dejando al descubierto el problema de contaminacion microbiolégica por el uso de
articulos de madera durante el proceso. Aunque el 100% de las microempresas no
presentaron salmonella, el 14.28% presentaron listeria, este microorganismo que
puede deberse directamente a la deficiente calidad de la leche o por
contaminacién con las superficies de contacto con el producto.
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Las muestras tomadas al final de la investigacion, demuestran el cambio
productivo de las microempresas, de 36 microempresas a las cuales se les
tomaron muestras, 19 microempresas, es decir el 52.78% de las microempresas
obtuvieron resultados satisfactorios. Tomando las 17 microempresas que no
obtuvieron buenos resultados, se puede deducir que el 2.77% de las
microempresas fallaron debido a la presencia de listeria, y el 97.22% restante
debido a recuento de mohos y levaduras, adicionando un minimo de
microempresas que ademas de fallar en cuanto a recuento de mohos y levaduras
fallaron también en cuanto a higienizacion de la leche o presencia de listeria.

Tras evaluar los resultados de laboratorio no satisfactorios, las microempresas
fueron nuevamente visitadas en conjunto con un funcionario del IDSN, para
corregir el problema que origind6 una muestra de queso fuera de los parametros
establecidos por la normatividad alimentaria. Si el problema se relaciona con una
mala higienizacion de la leche, se realiza nuevamente una asesoria en este
campo, en el caso de que el problema se relacione con contaminacion
microbioldgica del producto, se revisa la empresa y los procedimientos de limpieza
y desinfeccién para encontrar el foco de contaminacién y eliminarlo.

108



Tabla 37. Comparativo de pruebas de calidad realizadas al inicio y al final de la investigacion

ANALISIS ANALISIS ANALISIS ANALISIS RESULTADO
EMPRESA | PROPIETARIO | CORREGIMIENTO | FISICOQUIMICO FISICOQUIMICO MICROBIOLOGICO | MICROBIOLOGICO | ACEPTABLE
INICIAL FINAL INICIAL FINAL
NMP coliformes | NMP coliformes
fecales/gr.: 1.100. fecales/gr.: Menor
de 3
Estafilococo Estafilococo
coagulasa coagulasa
Positiva/gr.: Menor | Positiva/gr.: Menor
de 100. de 100.
Recuento de mohos | Recuento de
levaduras/gr.: | mohos y
. Aura . Fosfatasa . y . Prueba
Laurita Benavides Espino Positiva. Fosfatasa Negativa. | 8.000 levaduras/gr.: 500 Aceptable.

Salmonella/25gr:

Salmonella/25gr:

Negativo Negativo
Listeria/25gr: Listeria/25gr:
Negativo Negativo
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NMP coliformes
fecales/gr.: 9

NMP coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.: 200.

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.: 200.

No aceptable

Elenita Eduardo Espino Fosf:a’fasa Fosfatasa Negativa. | Recuento de mohos | Recuento de| PO' recuento
Zambrano Positiva. - de mohos y
y levaduras/gr.: | mohos y levaduras
41.000 levaduras/gr.: 5.000 ’
Salmonella/25gr: Salmonella/25gr:
Negativo Negativo
Listeria/25gr: Listeria/25gr:
Negativo Negativo
NMP coliformes | NMP coliformes
fecales/gr.: 150 fecales/gr.: Menor
de 3
. Ricardo . Fosfatasa . Prueba
Evelin Estrada Espino Positiva. Fosfatasa Negativa. Aceptable

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.: Menor
de 100.

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.: Menor
de 100.
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NMP
fecales/gr.: 4

coliformes

NMP coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3.

Estafilococo

Estafilococo

coagulasa coagulasa
Positiva/gr.: Menor | Positiva/gr.: Menor
de 100. de 100.
La . Fosfatasa . Prueba
aventurera Maura Rosas Espino Positiva. Fosfatasa Negativa. Recuento de mohos | Recuento de Aceptable.
y levaduras/gr.: | mohos y
14.700 levaduras/gr.: 60.
Salmonella/25gr: Salmonella/25gr:
Negativo Negativo
Listeria/25gr: Listeria/25gr:
Negativo Negativo
NMP coliformes | NMP coliformes
fecales/gr.: Menor | fecales/gr.: 3
de 3
No aceptable
. s . Fosfatasa . por recuento
San Luis Luis Lopez Espino Positiva. Fosfatasa Negativa. ' ' de mohos y
Estafilococo Estafilococo levaduras.

coagulasa
Positiva/gr.:
de 100.

Menor

coagulasa
Positiva/gr.: Menor
de 100.
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NMP
fecales/gr.: 39

coliformes

NMP coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.:
de 100.

Menor

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.: Menor
de 100.

No aceptable

Maria
La . . Fosfatasa . por recuento

Primavera D?,g‘rlgfa Espino Positiva. Fosfatasa Negativa. Recuento de mohos | Recuento de| de mohosy
y levaduras/gr.: | mohos y levaduras.
312.000 levaduras/gr.: 1.300
Salmonella/25gr: Salmonella/25gr:
Negativo Negativo
Listeria /25¢gr: | Listeria /25gr:
Negativo Negativo
NMP coliformes | NMP coliformes
fecales/gr.: Menor | fecales/gr.: Menor
de 3 de 3

. . . . Fosfatasa . Prueba

San Martin | Javier Morillo Espino Positiva. Fosfatasa Negativa. ' ' Aceptable
Estafilococo Estafilococo
coagulasa coagulasa
Positiva/gr.: Menor | Positiva/gr.: Menor
de 100. de 100.
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NMP coliformes
fecales/gr.: 240

NMP coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.: Menor
de 100.

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.: Menor
de 100.

San . . Fosfatasa . Prueba
Antonio Carmen Pérez Espino Positiva. Fosfatasa Negativa. Recuento de mohos | Recuento de Aceptable
y levaduras/gr.: | mohos y
960.000 levaduras/gr.: 380
Salmonella/25gr: Salmonella/25gr:
Negativo Negativo
Listeria /25¢gr: | Listeria /25gr:
Negativo Negativo
No fue posible NMP coliformes
tomar No fue posible fecales/gr.: Menor
muestras de tomar muestras de |de 3
esta empresa esta empresa en
A en comienzos comienzos del
Angel . . : Y Prueba
Panamal Escobar Espino del Fosfatasa Negativa. investigacion, Estafilococo Aceptable

investigacion,

debido a que la

empresa no se
encontraba
produciendo

debido a que la

empresa no se
encontraba
produciendo

coagulasa
Positiva/gr.: Menor
de 100.
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No fue posible
tomar
muestras de
esta empresa
en comienzos

No fue posible
tomar muestras de
esta empresa en
comienzos del

NMP coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.: Menor
de 100.

El Clara . . - P Prueba
. . - Espino del Fosfatasa Negativa. investigacion,
Rinconcito | Benavides investigacion, debido a que Ia rl:lglz:gesnto de Aceptable
debido a que la empresa ho se levaduras/ar.: 240 y
empresa ho se encontraba ar.:
encontraba produciendo
produciendo
Salmonella/25gr:
Negativo
Listeria /25gr:
Negativo
NMP coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3
. Pendiente de :
. Matilde . . Pendiente de entrega Prueba
Primaveral Villareal Espino entrega por el Fosfatasa Negativa. por el IDSN Aceptable

IDSN

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.: Menor
de 100.
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NMP coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3

NMP coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.:
de 100.

Menor

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.: Menor
de 100.

No aceptable

Recuento de mohos | Recuento de por:
. Ademelio . Fosfatasa . y levaduras/gr.: | mohos y
La Florida Realpe Espino Positiva. Fosfatasa Negativa. 4.800 levaduras/gr.: -Recuento de
20.000 mohos y
levaduras.
Salmonella/25gr: Salmonella/25gr:
Negativo Negativo
Listeria /25gr: | Listeria /25gr:
Negativo Negativo
ANALISIS ANALISIS ANALISIS ANALISIS RESULTADO
EMPRESA | PROPIETARIO | CORREGIMIENTO | FISICOQUIMICO FISICOQUIMICO MICROBIOLOGICO | MICROBIOLOGIC ACEPTABLE
INICIAL FINAL INICIAL O FINAL
. . NMP coliformes | NMP  coliformes
. Giovanni . Fosfatasa . ) . Prueba
La Colina Enriquez Espino Positiva. Fosfatasa Negativa | fecales/gr.: 43 chgles/gr.. Menor Aceptable
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La Perla

Nury Morillo

Espino

Pendiente de
entrega por el
IDSN

Fosfatasa Negativa.

Pendiente de entrega
por el IDSN

NMP  coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.:
Menor de 100.

Recuento de
mohos
levaduras/gr.: 140

Salmonella/25gr:
Negativo

Listeria
Negativo

/25gr:

Prueba
Aceptable

La Paz

Carmen Coral

Espino

Fosfatasa
Positiva.

Fosfatasa Negativa.

NMP coliformes
fecales/gr.: 9

NMP  coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.:
de 100.

Menor

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.:
Menor de 100.

Prueba
Aceptable.
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ANALISIS ANALISIS ANALISIS ANALISIS RESULTADO
EMPRESA | PROPIETARIO | CORREGIMIENTO | FISICOQUIMICO FISICOQUIMICO MICROBIOLOGICO | MICROBIOLOGIC ACEPTABLE
INICIAL FINAL INICIAL O FINAL
NMP coliformes | NMP  coliformes
fecales/gr.: 210 fecales/gr.: 15
Estafilococo Estafilococo
coagulasa coagulasa No acep.table
Positiva/gr.: 2.000 Positiva/gr.: 300 por:
-Fosfatasa
Fosfatasa Recuento de mohos | Recuento de ([f :fiscI:::ev:t e
La Merced | Freddy Ruano Espino by Fosfatasa Positiva. |y levaduras/gr.: | mohos y N
Positiva. . higienizacion
72.000 levaduras/gr.: de la leche)
Mayor de 20.000 ’

Salmonella/25gr:

Salmonella/25gr:

Negativo Negativo
Listeria /25gr: | Listeria /25gr:
Negativo. Negativo.

-Recuento de
mohos y
levaduras.
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No fue posible
tomar
muestras de
esta empresa
en comienzos

No fue posible
tomar muestras de
esta empresa en
comienzos del

NMP  coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3

El Azufral I\IXI a::::ailTo Espino del Fosfatasa Negativa. investigacion, As;;;%al e
investigacion, debido a que la ’
debido a que la empresa no es
empresa ho se encontraba
encontraba produciendo
produciendo
NMP coliformes | NMP  coliformes
fecales/gr.: Menor de | fecales/gr.: Menor
3 de 3
Estafilococo Estafilococo
coagulasa coagulasa
Positiva/gr.:  Menor | Positiva/gr.: 200. No aceptable
de 100. por:
-Presencia
de listeria
La Estrella | Inés Meneses Espino FPO sf'at_asa Fosfatasa Negativa. Recuento de mohos: Recuento de monocytogen
ositiva. y levaduras/gr.: | mohos y
es.
5.400 levaduras/gr.:
1.000 -Recuento de
mohos y
levaduras.
Salmonella/25gr: Salmonella/25gr:
Negativo Negativo
Listeria /25gr: | Listeria
Negativo. Monocytogenes/2
5gr: Positivo.

118




ANALISIS ANALISIS ANALISIS ANALISIS RESULTADO
EMPRESA | PROPIETARIO | CORREGIMIENTO | FISICOQUIMICO FISICOQUIMICO MICROBIOLOGICO | MICROBIOLOGIC ACEPTABLE
INICIAL FINAL INICIAL O FINAL
NMP  coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3
Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.:
Menor de 100.
Pendiente de .
. . . Pendiente de Prueba

El Retorno | José Morales Espino entr?g; ﬁor el | Fosfatasa Negativa. entrega por el IDSN | Recuento de Aceptable.
mohos y
levaduras/gr.: 300
Salmonella/25gr:
Negativo
Listeria /25gr:
Negativo.

NMP coliformes | NMP  coliformes
. Carmen . Fosfatasa . ) X Prueba
San José Paredes Espino Positiva. Fosfatasa Negativa | fecales/gr.: Menor de | fecales/gr.: Menor Aceptable.

3

de 3
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NMP coliformes
fecales/gr.: Menor de
3

NMP  coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3

Estafilococo

Estafilococo

coagulasa coagulasa
Positiva/gr.: Menor | Positiva/gr.:
de 100. Menor de 100.
Marco . Fosfatasa . Prueba
Emperado Tutalcha Espino Positiva. Fosfatasa Negativa Recuento de mohos | Recuento de | Aceptable.
y levaduras/gr.: | mohos y
14.600 levaduras/gr.: 300
Salmonella/25gr: Salmonella/25gr:
Negativo Negativo
Listeria /25gr: | Listeria /25gr:
Negativo. Negativo.
ANALISIS ANALISIS ANALISIS ANALISIS RESULTADO
EMPRESA | PROPIETARIO | CORREGIMIENTO | FISICOQUIMIC FISICOQUIMICO MICROBIOLOGICO | MICROBIOLOGIC ACEPTABLE
O INICIAL FINAL INICIAL O FINAL
Santa No fue posible No fue posible NMP  coliformes | No aceptable

Isabel

Nayeli Rosas

Espino

tomar
muestras de

Fosfatasa Negativa.

tomar muestras de
esta empresa en

fecales/gr.: 21

por recuento
de mohos y
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esta empresa comienzos del levaduras.
en comienzos investigacion, Estafilococo
del debido a que la coagulasa
investigacion, empresa ho es Positiva/gr.: 200
debido a que la encontraba
empresa no se produciendo
encontraba
produciendo
NMP  coliformes
fecales/gr.: Menor
de3
Estafilococo
No fue posible coagulasa
tomar No fue posible Positiva/gr.:
muestras de tomar muestras de | Menor de 100.
esta empresa esta empresa en
) Emma ) en comienzos ) comienzos f:lel Prueba
Santa Rita . Espino del Fosfatasa Negativa. investigacion,
Hernandez investigacién, debido a que Ia :g:‘uoesnto de Aceptable.
debido a que la empresa no es levaduras/ar.: 60 y
empresa ho es encontraba ar.:
encontraba produciendo
produciendo
Salmonella/25gr:
Negativo
Listeria /25gr:
Negativo.
NMP coliformes | NMP  coliformes
La Flor J;:rr:lgr:‘rr:zs Espino F::;ztis::a Fosfatasa Negativa | fecales/gr.: Menor de | fecales/gr.: Menor Zzl:e?:l::bl e

3.

de 3.

121




ANALISIS ANALISIS ANALISIS ANALISIS RESULTADO
EMPRESA | PROPIETARIO | CORREGIMIENTO | FISICOQUIMICO FISICOQUIMICO MICROBIOLOGICO | MICROBIOLOGIC ACEPTABLE
INICIAL FINAL INICIAL O FINAL
NMP  coliformes
fecales/gr.: Menor
de3
Estafilococo
No fue posible coagulasa ]
tomar No fue posible tomar | Positiva/gr.:
muestras de muestras de esta | Menor de 100
esta empresa empresa en No Aceptable
en comienzos comienzos del por presencia
Roly Andrea Lima Espino del Fosfatasa Negativa investigacion, Recuento de| de Listeria
investigacion, debido a que la mohos y | monocitogene
debido a que la empresa no es levaduras/gr.: 200 s.
empresa no se encontraba
encontraba produciendo
produciendo Salmonella/25gr:
Negativo
Listeria
monocitogenes
/25gr: Positivo
. NMP coliformes | NMP  coliformes
Mariela del . Fosfatasa . ) . No aceptable
San Juan Socorro Pérez Espino Positiva. Fosfatasa Negativa. | fecales/gr.: 9 fecales/gr.: Menor poF recuento

de 3

de mohos y
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Estafilococo

Estafilococo

coagulasa coagulasa
Positiva/gr.: 600 Positiva/gr.:

Menor de 100
Recuento de mohos | Recuento de
y levaduras/gr.: | mohos y
11.000 levaduras/gr.: 800

Salmonella/25gr:

Salmonella/25gr:

levaduras.

F. Andina

Javier Urbano

Sapuyes

Fosfatasa
Positiva.

Fosfatasa Negativa.

Negativo Negativo
Listeria /25gr: | Listeria /25gr:
Positivo Negativo
NMP coliformes | NMP  coliformes

fecales/gr.: Menor de
3

fecales/gr.: Menor
de 3

Estafilococo

Estafilococo

coagulasa coagulasa

Positiva/gr.: Menor | Positiva/gr.:

de 100 Menor de 100

Recuento de mohos | Recuento de

y levaduras/gr.: | mohos y

14.500 levaduras/gr.:
14.000

No aceptable
por:

-Recuento de
mohos y
levaduras.
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NMP coliformes
fecales/gr.: Menor de
3

NMP  coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3

Estafilococo

Estafilococo

coagulasa coagulasa
Positiva/gr.: Menor | Positiva/gr.:
de 100 Menor de 100
F.La . Fosfatasa . Prueba
Merced Maria Yamuez Sapuyes Positiva. Fosfatasa Negativa Recuento de mohos | Recuento de Aceptable
y levaduras/gr.: 900 | mohos y
levaduras/gr.: 500
Salmonella/25gr: Salmonella/25gr:
Negativo Negativo
Listeria /25gr: | Listeria /25gr:
Negativo Negativo
NMP coliformes | NMP  coliformes
fecales/gr.: 93 fecales/gr.: Menor No aceptable
de 3
por:
. Gladis Fosfatasa .
F. Bolivar Escobar Sapuyes Positiva. Fosfatasa Negativa -Recuento de

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.:
de 100

Menor

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.: 200

mohos y
levaduras.

124




La Rosa

Gerardo
Alvear

Sapuyes

No fue posible
tomar
muestras de
esta empresa
en comienzos
del
investigacion,
debido a que la
empresa ho se
encontraba
produciendo

Fosfatasa Negativa.

No fue posible tomar
muestras de esta
empresa en
comienzos del
investigacion,
debido a que la
empresa no se
encontraba
produciendo

NMP  coliformes
fecales/gr.: Menor
de 3

Estafilococo
coagulasa
Positiva/gr.:
Menor de 100.

Recuento de
mohos y
levaduras/gr.: 500

Salmonella/25gr:
Negativo

Listeria
Negativo

/25gr:

Prueba
Aceptable
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5.25 SEGUIMIENTO A LA IMPLEMENTACION DEL PLAN DE MEJORAMIENTO
EN LAS UNIDADES MICROEMPRESARIALES.

La mayoria de empresarios aceptaron los planes de mejoras y las
recomendaciones realizadas, cumpliendo con las actividades de forma progresiva.
Sin embargo, tras algun tiempo, algunas microempresas optaron por retirarse
debido a factores como:

Factores econdomicos: Que impidié que estas microempresas arreglaran las
condiciones generales de las instalaciones fisicas y que pudieran afrontar los
costos generados por la implementacion del proceso de pasterizacidon de la leche.

Apatia por las actividades de la investigaciéon: Algunos empresarios mostraron
desinterés por la investigacién, sus actividades y en especial por la
implementacion del proceso de pasterizacion de la leche.

Factores externos: En algunos casos no estaba permitido realizar cambios a nivel
locativo, debido a que las instalaciones de las microempresas eran arrendadas.

Mediante la aplicacién del formato de diagnostico se evalué el cambio generado
en las microempresas (instalaciones fisicas, locativas y las condiciones
productivas). Este cambio es el resultado del proceso de asesoria brindado a las
microempresas por parte de la Cadena Lactea de Narifo.

Las siguientes microempresas son consideradas como las que mas se han
destacado positivamente en el mencionado proceso:
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Tabla 38. Resultado de la aplicacion del plan de mejoramiento.

EMPRESA PROPIETARIO ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL
Laurita Aura Elisa | El Espino El area sanitaria se encuentra separada Pavimentacion de de la zona de acceso a la
Benavides del area del proceso productivo. planta.
El establecimiento se encuentra en un Control de la vegetacién existente alrededor de
lugar seco y no inundable. la planta.
El piso en cemento se encuentra liso. Acondicionamiento de la puerta de acceso a la
La planta cuenta con ventilacion y planta y ventanas, mediante sellamiento de
temperatura adecuada. aberturas y aplicacion de pintura lavable.
La iluminacion de tipo natural y artificial es Se realizo un repello de paredes con cemento
la suficiente. liquido y se pintaron con pintura lavable de
forma tal que quedaron lisas.
Se sellaron los espacios entre techo y paredes,
se pinto el techo en eternit, al igual que los
maderos previamente pulidos.
Correccion de imperfecciones del enchape del
mesoén.
Arreglo y recubrimiento de instalaciones
eléctricas con manguera corrugada.
Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
Construccion de lavabotas.
Santa Janeth Bucheli | El Espino No existencia de vegetacion aledana. Construccion de anden perimetral.
Elena El area sanitaria se encuentra separada Adecuacion de servicios sanitarios.
del area del proceso productivo. Acondicionamiento de la puerta de acceso a la
El establecimiento se encuentra en un planta y ventanas, mediante sellamiento de
lugar seco y no inundable. aberturas y aplicacién de pintura lavable.
Existencia de desaglie y rejilla para la Se pinto el techo en eternit.
evacuacion de liquidos. Arreglo y recubrimiento de instalaciones
Las paredes lisas y pintadas con pintura eléctricas con manguera corrugada.
lavable. Disposicién de tanque de 200 Lt de
El piso en cemento se encuentra liso. almacenamiento de agua potable.
Meson enchapado en buen estado.
Existencia de lavamanos al interior de la
planta.
La planta cuenta con ventilacién y
temperatura adecuada.
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La iluminacion de tipo natural y artificial es
la suficiente.

La Paz

Carmen Coral

El Espino

El area sanitaria se encuentra separada
del area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

Existencia de lavamanos dentro de la
planta.

La planta cuenta con ventilacién y
temperatura adecuada.

La iluminacion de tipo natural y artificial es
la suficiente.

Construccion de anden perimetral.

Control de la vegetacion existente alrededor de
la planta.

Acondicionamiento de la puerta de acceso a la
planta y ventanas, mediante sellamiento de
aberturas y aplicacion de pintura lavable.
Adecuacion del desagle de la planta mediante
la colocacion de rejilla.

Arreglo de condiciones del piso en cemento,
dejandolo liso.

Se completo el enchape hasta una altura de
1.60 mts y lo restante se pinto con pintura
lavable.

Se pinto el techo con pintura lavable.
Construccion y enchape de mesones para el
proceso productivo.

Mejoramiento de la iluminacion al interior de la
planta, aumentando el tamafo de la ventana.

La Paz

Carmen Coral

El Espino

Construccion de lavamanos.

Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro
de las paredes.

Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

Construccion de lavabotas.

La Colina

Luis Enriquez

El Espino

Existencia de anden perimetral.

El area sanitaria se encuentra separada
del area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

Existencia de desagie vy rejilla en
condiciones adecuadas.

Existencia de instalaciones eléctricas con
manguera corrugada.

Las paredes se encuentran lisas.
Existencia de techo en concreto en
buenas condiciones.

La planta cuenta con ventilacién y

Control de la vegetacién existente alrededor de
la planta.

Adecuacion de acceso a la planta mediante
colocacion de cortina metalica.
Acondicionamiento de las ventanas, mediante
la aplicacion de pintura lavable.

Arreglo de condiciones del piso, dejandolo liso,
en el area de produccion es de cemento y en el
area de almacenamiento es de ceramica.

Se sellaron los espacios en el techo en madera
y se pinto con pintura lavable.

Adquisicion de mesa en acero inoxidable para
el almacenamiento.
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temperatura adecuada.
e Lailuminacién de tipo natural y artificial es
la suficiente.

Mejoramiento de la iluminacioén al interior de la
planta, aumentando el tamano de la ventana.
Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

Construccion de lavabotas.

La Maria Maria  Justina | El Espino e Existencia de anden perimetral. Adecuacion de acceso a la planta, mediante el
Benavides e El area sanitaria se encuentra separada arreglo de puerta de entrada.
del area del proceso productivo. Mejoramiento de la iluminacion al interior de la
e El establecimiento se encuentra en un planta.
lugar seco y no inundable. Disposicién de tanque de 200 Lt de
e Existencia de desagle vy rejilla en almacenamiento de agua potable.
condiciones adecuadas.
e Existencia de instalaciones eléctricas
dentro de las paredes.
e La planta cuenta con ventilacién y
temperatura adecuada.
e Existencia de ventanas en buenas
condiciones.
e Existencia de piso liso en cemento.
San Teresa El Espino e El 4rea sanitaria se encuentra separada Construccion de anden perimetral.
Francisco Benavides del area del proceso productivo. Control de la vegetacién existente alrededor de
e El establecimiento se encuentra en un la planta.
lugar seco y no inundable. Acondicionamiento de la puerta de acceso a la
e Existencia de desagie vy rejilla en planta y ventanas, mediante sellamiento de
condiciones adecuadas. aberturas y aplicacién de pintura lavable.
e Existencia de instalaciones eléctricas Sellamiento de aberturas existentes en las
recubiertas por manguera corrugada. paredes y pintadas con pintura lavable.
e La planta cuenta con ventilacion y Acondicionamiento del enchape de mesén para
temperatura adecuada. el proceso productivo.
Mejoramiento de la iluminacion al interior de la
planta, eliminando materiales de la ventana
que obstruian la entrada de luz.
Adecuacion del techo mediante aplicacion de
pintura lavable.
Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
Evelin Ricardo El Espino e El area sanitaria se encuentra separada Construccion de anden perimetral.
Estrada del area del proceso productivo. Control de la vegetacién existente alrededor de

e [El| establecimiento se encuentra en un

la planta.
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lugar seco y no inundable.
La planta cuenta con ventilacién y
temperatura adecuada.

Construccion de puerta metélica de acceso a la
planta y recubrimiento de la misma con pintura
anticorrosiva.

Adecuacion del desagle de la planta mediante
la colocacion de rejilla.

Arreglo de condiciones del piso en cemento,
dejandolo liso.

Se completo el enchape hasta una altura de
1.50 mts y lo restante se pinto con pintura
lavable.

Se pinto el techo con pintura lavable.

Evelin Ricardo El Espino Construccion y enchape de mesones para el
Estrada proceso productivo.

Mejoramiento de la iluminacién al interior de la
planta, aumentando el tamafo de la ventana.
Construccion de lavamanos.
Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro
de las paredes.
Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

El Porvenir Alirio Guerrero | El Espino Se construyd una nueva planta de Construccion de anden perimetral.

elaboracién, por ende las condiciones
iniciales no sirven para realizar una
comparacion real, con las condiciones
actuales.

Control de la vegetacién existente alrededor de
la planta.

Construccion de puerta metélica de acceso a la
planta y recubrimiento de la misma con pintura
anticorrosiva.

Adecuacion del desagle de la planta mediante
la colocacion de rejilla y sistema de tuberias.
Arreglo de condiciones del piso en mineral,
dejandolo liso y con pendiente hacia el
desaguie.

Construccion de paredes lisas, pintadas con
pintura lavable.

Colocacion de techo en teja plastica.
Construccion de mesones para el proceso
productivo.

Mejoramiento de la iluminacién al interior de la
planta, aumentando el tamafo de la ventana.
Construccion de lavamanos.
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Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro
de las paredes.

Disposicién de tanque de 1000 Lt de
almacenamiento de agua potable.

9 | Santa Rita Emma El Espino Existencia de andén perimetral. Control de la vegetacién existente alrededor de
Hernandez El area sanitaria se encuentra separada la planta.

del area del proceso productivo. Adecuacion de accesos de entrada a la planta,

El establecimiento se encuentra en un colocacion de angeos.

lugar seco y no inundable. Adecuacion del desagie de la planta mediante

La planta cuenta con ventilacién y la colocacion de rejilla.

temperatura adecuada. Arreglo de condiciones del piso en cemento,
dejandolo liso.
Se pinto el techo en eternit y maderos de
soporte con pintura lavable.
Construccion y enchape de mesones para el
proceso productivo.
Mejoramiento de la iluminacion al interior de la
planta, al mejorar la disposicion de las areas en
la planta.
Construccion de lavamanos.
Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro
de las paredes.
Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
Construccion de lavabotas.

10 | Yamile Luz Colombia | El Espino Control de vegetacién aledana. Adecuacion de puerta de acceso a la planta
Leiton El area sanitaria se encuentra separada con pintura lavable.

del area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacién y
temperatura adecuada.

La planta cuenta con
suficiente.

iluminacién

Adecuacion del desagiie de la planta mediante
la colocacion de rejilla.

Arreglo de condiciones del piso en mineral,
dejandolo liso y con pendiente hacia el
desagle.

Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro
de las paredes.

Disposicién de tanque de
almacenamiento de agua potable.

100 Lt de
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EMPRESA PROPIETARIO ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL
11 | Roly Andrea Lima El Espino Se construyo una nueva planta de Construccion de la planta en terreno no

elaboracién, por ende las condiciones inundable y de facil drenaje.

iniciales no sirven para realizar una Construccion de anden perimetral.

comparacion real, con las condiciones Control de la vegetacién existente alrededor

actuales. de la planta.
Adecuacion de puerta en madera con pintura
lavable.
Adecuacion del desaglle de la planta
mediante la colocacion de rejilla y sistema de
tuberias.
Arreglo de condiciones del piso en cemento,
dejandolo liso y con pendiente hacia el
desague.
Construccion de paredes lisas, pintadas con
pintura lavable.
Construccion de techo en tabletas, pintadas
con pintura lavable.
Construccion de mesones en ceramica, para
el proceso productivo.
Mejoramiento de la iluminacion al interior de
la planta, colocando nueva ventana.
Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro
de las paredes.
Disposiciéon de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
Construccion de lavabotas.

12 | San Luis Luis Lopez El Espino Construccion de anden perimetral. Control de la vegetaciéon existente alrededor

El area sanitaria se encuentra separada
del area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.
La planta cuenta con
suficiente.

iluminacién

de la planta.

Adecuacion de angeo existente en la reja de
entrada a la planta.

Arreglo de condiciones del piso en cemento,
dejandolo liso y con pendiente hacia el
desagle.

Adecuacion de paredes dejandolas lisas y
pintadas con pintura lavable.
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San Luis Luis Lopez El Espino Adecuacion del techo en eternit y maderos, y

adicion de pintura lavable.
Construccion de mesones en ceramica para
el proceso productivo.
Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro
de las paredes y parte recubierta con
manguera corrugada.
Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
Construccion de lavabotas.

13 | Azufral Miriam Marcillo | El Espino El &rea sanitaria se encuentra separada Construccion de anden perimetral.

del area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacion vy
temperatura adecuada.

Existencia de lavamanos en la planta.

Control de la vegetaciéon existente alrededor
de la planta.

Adecuacion de puerta de acceso a la planta,
pintada con pintura lavable.

Adecuacion del desaglie de la planta
mediante la colocacién de rejilla.

Arreglo de condiciones del piso en cemento,
dejandolo liso.

Se pinto el techo en eternit y maderos de
soporte con pintura lavable.

Construccion de mesones con pintura
epoxica para el proceso productivo.
Mejoramiento de la iluminacion al interior de
la planta, al mejorar la disposicion de las
areas en la planta.

Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro
de las paredes.

Comunicacion de las areas de proceso de la
planta.

Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
Construccion de lavabotas.
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EMPRESA PROPIETARIO ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL

14 | La Estrella Inés Meneses El Espino El area sanitaria se encuentra separada Control de la vegetacion existente alrededor de
del area del proceso productivo. la planta.
El establecimiento se encuentra en un Adecuacion de puerta metdlica de acceso a la
lugar seco y no inundable. planta, pintada con pintura anticorrosiva.
La planta cuenta con ventilacion vy Se pinto el techo en triples con pintura lavable.
temperatura adecuada. Mejoramiento de la iluminacioén al interior de la
Existencia de lavamanos en la planta. planta, al mejorar la disposicion de las areas en
Existencia de piso liso en cemento. la planta (eliminacion de panel de divisién en
Existencia de paredes lisas, pintadas con madera dentro de la planta).
pintura lavable. Disposicion de tanque de 200 Lt de
Existencia de mesones enchapados con almacenamiento de agua potable.
ceramica para el proceso productivo.
Existencia de instalaciones eléctricas
protegidas dentro de las paredes.
Existencia de desaglie adecuado con
rejilla.

15 | El Retorno José Morales El Espino El area sanitaria se encuentra separada Construccion de anden perimetral.

del area del proceso productivo.

Control de vegetacién aledana.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

Piso liso en cemento, en
condiciones.

Existencia de instalaciones eléctricas
recubiertas por manguera corrugada.

La planta cuenta con ventilacion vy
temperatura adecuada.

La planta cuenta con
suficiente.

buenas

iluminacién

Adecuacion de puerta de acceso a la planta,
pintada con pintura lavable.

Adecuacion del desagie de la planta mediante
la colocacion de rejilla.

Acondicionamiento de techo en madeflex y
aplicacion de pintura lavable.
Acondicionamiento de paredes al pintarlas con
pintura lavable.

Adecuacion de mesones con ceramica para el
proceso productivo.

Adecuacion de tuberia de lavamanos.
Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
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EMPRESA PROPIETARIO ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL
16 | La Principal | Sonia Morillo El Espino El area sanitaria se encuentra separada Construccion de anden perimetral.

del area del proceso productivo. Control de la vegetacién existente alrededor de

El establecimiento se encuentra en un la planta, mediante pavimentacién.

lugar seco y no inundable. Se sellaron espacios entre el techo en eternit y

La planta cuenta con ventilacion y la pared y se pinto el techo con pintura lavable.

temperatura adecuada. Mejoramiento de la iluminacién al interior de la

Existencia de piso adecuado liso en planta, al adecuar las areas en la planta.

mineral. Construccion de lavamanos al interior de la
planta.
Aplicacién de enchape a las paredes.
Construccion de mesones enchapados con
ceramica para el proceso productivo.
Adecuacion  de instalaciones  eléctricas
protegidas con manguera corrugada.
Acondicionamiento de desaglie y ubicaciéon de
rejilla.
Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

17 | San Martin Javier Morillo El Espino Control de la vegetacién existente Colocacion de angeos sobre las ventanas.

alrededor de la planta.

Existencia de anden perimetral.

El area sanitaria se encuentra separada
del area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

Existencia de desagie y rejilla en
condiciones adecuadas.

Existencia de instalaciones eléctricas
por dentro de las paredes.

Existencia de puerta metélica adecuada
con pintura anticorrosiva.

Existencia de mesones en ceramica en
buenas condiciones.

Temperatura y ventilacién adecuada.

Arreglo de condiciones del piso en ceramica,
dejandolo liso y con pendiente hacia el
desague.

Se pinto el techo en tabletas de madera, con
pintura lavable.

Acondicionamiento de paredes mediante la
aplicacion de pintura lavable.

Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

Construccion de lavabotas.

135




EMPRESA PROPIETARIO ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL
San Martin Javier Morillo El Espino La iluminacién de tipo natural y artificial
es la suficiente.
Existencia de lavamanos adecuado al
interior de la planta.
18 | San José Carmen Paredes | El Espino El area sanitaria se encuentra separada Construccion de anden perimetral.

del area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacién vy
temperatura adecuada.

Control de la vegetacion existente alrededor de
la planta, mediante pavimentacion.

Adecuacion de puerta de acceso metdlica,
pintada en pintura anticorrosiva.

Se recubrieron los orificios de la pared con
angeos, de tal forma que provea a la planta de
ventilacion.

Se pinto el techo en eternit y los soportes
(maderos), con pintura lavable.

Mejoramiento de la iluminacién al interior de la
planta, al adecuar las areas en la planta.
Construccion de lavamanos al interior de la
planta.

Adecuacion de paredes dejandolas lisas y con
pintura lavable.

Construccion de mesones enchapados con
ceramica para el proceso productivo.
Adecuacion  de instalaciones  eléctricas
protegidas con manguera corrugada.
Acondicionamiento de desaglie y ubicaciéon de
rejilla.

Acondicionamiento del piso en cemento,
dejandolo liso y con pendiente hacia el
desaguie.

Disposiciéon de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

Construccion de lavabotas.
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EMPRESA PROPIETARIO | ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL
19 | San Antonio | Carmen Alicia | El Espino Control de la vegetacion existente alrededor Construccion de anden perimetral.
Pérez de la planta. Acondicionamiento de puerta pintada con pintura
El area sanitaria se encuentra separada del lavable.
area del proceso productivo. Arreglo de condiciones del piso en cemento,
El establecimiento se encuentra en un lugar dejandolo liso y con pendiente hacia el desagtie.
seco y no inundable. Acondicionamiento de paredes mediante la
Existencia de desagle y rejilla en aplicacion de pintura lavable.
condiciones adecuadas. Se pinto el techo en eternit, al igual que los
La planta cuenta con ventilacion vy maderos que lo soportan, con pintura lavable.
temperatura adecuada. Adecuacion de instalaciones eléctricas
La iluminacion de tipo natural y artificial es protegidas con manguera corrugada.
la suficiente. Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
Construccion de lavabotas.
20 | Primavera Maria Dominga | El Espino Existencia de anden perimetral. Control de la vegetacion existente alrededor de la
Pérez El area sanitaria se encuentra separada del planta.
area del proceso productivo. Acondicionamiento de puerta de madera pintada
El establecimiento se encuentra en un lugar con pintura lavable.
seco y no inundable. Acondicionamiento de desaglie y ubicacion de
La planta cuenta con ventilacion vy rejilla.
temperatura adecuada. Se pinto el techo en tabletas de madera con
La iluminacién de tipo natural y artificial es pintura lavable y se sellaron orificios existentes.
la suficiente. Adecuacion de instalaciones eléctricas
Existencia de paredes en buenas protegidas con manguera corrugada.
condiciones, lisas pintadas con pintura Acondicionamiento de meson para el proceso
lavable. productivo, en enchape.
Existencia de piso en cemento, liso en Disposicién de tanque de 200 Lt de
buenas condiciones y con pendiente hacia almacenamiento de agua potable.
el desagtie. Construcciéon de lavabotas.
21 | LaFlorida Ademelio El Espino El &rea sanitaria se encuentra separada del Construccion de anden perimetral.
Realpe area del proceso productivo. Adecuacion de puerta de acceso metdlica,

El establecimiento se encuentra en un lugar
seco y no inundable.

pintada en pintura anticorrosiva.
Adecuacion de paredes dejandolas lisas.
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EMPRESA PROPIETARIO | ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL
La Florida Ademelio La planta cuenta con ventilacion vy Pintado de paredes con pintura lavable.
Relape temperatura adecuada. Se pinto el techo en eternit con pintura lavable.
Existencia de piso en cemento, en buenas Mejoramiento de la iluminacién al interior de la
condiciones. planta, al adecuar las areas en la planta y
ampliarla.
Adecuacion de instalaciones eléctricas
protegidas con manguera corrugada.
Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
22 | San Juan Mariela del | El Espino Existencia de anden perimetral. Acondicionamiento de desaglie y ubicacion de
Socorro Pérez El area sanitaria se encuentra separada del rejilla.
area del proceso productivo. Acondicionamiento de puerta en madera pintada
El establecimiento se encuentra en un lugar con pintura lavable, sellando los espacios entre
seco y no inundable. esta y la pared.
La planta cuenta con ventilacion vy Adecuacion de instalaciones eléctricas
temperatura adecuada. protegidas con manguera corrugada.
Existencia de paredes lisas pintadas con Arreglo de condiciones del piso en cemento,
pintura lavable en buen estado. dejandolo liso y con pendiente hacia el desague.
Se pinto el techo en eternit, al igual que los
maderos que lo soportan, con pintura lavable.
Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
23 | San Nury Pérez El Espino Existencia de anden perimetral. Construccion de puerta metdlica de acceso a la
Fernando Control de la vegetacion existente alrededor planta y recubrimiento de la misma con pintura

de la planta.

El area sanitaria se encuentra separada del
area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un lugar
seco y no inundable.

La planta cuenta con
temperatura adecuada.

La iluminacién de tipo natural y artificial es
la suficiente.

ventilacion y

anticorrosiva.

Adecuacion del desaglie de la planta mediante la
colocacion de rejilla y sistema de tuberias.
Arreglo de condiciones del piso en cemento,
dejandolo liso y con pendiente hacia el desague.
Construccion de paredes lisas, pintadas con
pintura lavable.
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EMPRESA PROPIETARIO | ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL
San Nury Pérez El Espino Existencia de mesones en enchape, para el Construccion de plancha en concreto, lisa y
Fernando proceso productivo. pintada con pintura lavable.
Existencia de lavamanos. Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro de
las paredes.
Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
24 | San Zoila Portilla El Espino Esta en proceso de construccion la planta Construccion de anden perimetral.
Francisco de elaboracién, desde el inicio de la Ubicacion de la planta en un lugar seco no

investigacion.

inundable.

Las areas sanitarias se construyeron separadas
del area de proceso.

Control de la vegetacion existente alrededor de la
planta.

Construccion de puerta metélica de acceso a la
planta y recubrimiento de la misma con pintura
anticorrosiva.

Adecuacion del desagiie de la planta mediante la
colocacion de rejilla y sistema de tuberias.
Construccion de paredes lisas, pintadas con
pintura lavable.

Construccion de plancha en concreto, lisa y
pintada con pintura lavable.

Construccion de mesones con enchape, para el
proceso productivo.

Adecuacion de la iluminacion al interior de la
planta, mediante la construccién de ventanas.
Adecuacion de ventilacién al interior de la planta.
Construccion de lavamanos al interior de la
planta.

Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro de
las paredes.
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EMPRESA o ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL
25 | La Maura Rosas El Espino Existencia de anden perimetral. Acondicionamiento de puerta de madera pintada
Aventurera Control de la vegetacién existente con pintura lavable.

alrededor de la planta.

El area sanitaria se encuentra separada
del area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacion vy
temperatura adecuada.

Colocacion de angeo en la ventana.

Arreglo de condiciones del piso en mineral,
dejandolo liso y con pendiente hacia el desague.
Acondicionamiento de paredes lisas, mediante
la aplicacién de pintura lavable.

Se pinto el techo en tabletas de madera con
pintura lavable.

Adecuacion  de  instalaciones
protegidas con manguera corrugada.
Acondicionamiento de desaglie, con su
respectiva rejilla.

Construccion de mesones para el proceso
productivo, en ceramica.

Acondicionamiento de la iluminacion a través de
la ampliacion de ventana y pintura de color
claro.

Adecuacion de la tuberia del lavamanos.
Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

Construccion de lavabotas.

eléctricas
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26

El Emperador

Marco
Tutalcha

El Espino

Existencia de anden perimetral.

Control de la vegetacién existente
alrededor de la planta.

El area sanitaria se encuentra separada
del area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacion vy
temperatura adecuada.

Existencia de piso en ceramica en buenas
condiciones.

Paredes lisas con pintura lavable.

Acondicionamiento de puerta metdlica pintada
con pintura anticorrosiva.

Colocacion de angeo en la ventana.

Se pinto el techo en madeflex con pintura
lavable y se sellaron aberturas.
Adecuacion  de  instalaciones
protegidas con manguera corrugada.
Acondicionamiento de desagle, con su
respectiva rejilla.

Construccion de mesa de amasado en acero
inoxidable.

eléctricas
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PROPIETARI

EMPRESA o ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL
El Emperador | Marco El Espino Existencia de lavamanos adecuado al Acondicionamiento de la iluminacién a través de
Tutalcha interior de la planta. la aplicacion de pintura de color claro en el
techo.
Disposiciéon de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
Construccion de lavabotas.
27 | Santa Isabel Nayeli Rosas El Espino El &rea sanitaria se encuentra separada Construccion de  anden  perimetral vy

del area del proceso productivo.

La planta cuenta con ventilacion vy
temperatura adecuada.

Existencia de instalaciones eléctricas
protegidas por dentro de las paredes.

pavimentacion del acceso a la planta.

Control de la vegetacion existente alrededor de
la planta, mediante la pavimentacion.
Mejoramiento de las condiciones del lugar
donde se ubica la planta de forma tal que se
evita la acumulacion de agua.
Acondicionamiento del desaglie con su
respectiva rejilla.

Acondicionamiento de la puerta de madera
pintada con pintura lavable.

Acondicionamiento de paredes lisas con pintura
lavable.

Arreglo de condiciones del piso en cemento,
dejandolo liso y con pendiente hacia el desague.
Se incremento la iluminacién al interior de la
planta al aumentar el tamano de la ventana y
pintar las paredes con colores claros.
Acondicionamiento de puerta pintada con
pintura lavable.

Se pinto el techo en tabletas de madera y se
sellaron algunos orificios existentes en este.
Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

Construccion de lavabotas.
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PROPIETARIO

ORIGEN

CONDICION ANTERIOR

CONDICION ACTUAL

28

Elenita

Eduardo Zambrano

El Espino

Existencia de anden perimetral.

Control de la vegetacién existente alrededor

de la planta, mediante la pavimentacion.

El &rea sanitaria se encuentra separada del

area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un lugar

seco y no inundable.

Acondicionamiento del desagiie con
su respectiva rejilla.

Ubicacion de puerta metélica pintada
con pintura anticorrosiva.

Adecuacion de la ventilacién al interior
de la planta a través de la colocacion
de angeo en la ventana.
Acondicionamiento de paredes con
enchape.

Arreglo de condiciones del piso en
cemento, dejandolo liso y con
pendiente hacia el desage.

Se incremento la iluminacién al interior
de la planta al pintar las paredes con
colores claros.

Se pinto el techo en eternit con pintura
lavable.

Construccion de mesones para el
proceso productivo.

Arreglo de instalaciones eléctricas por
dentro de manguera corrugada.
Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
Construccion de lavabotas.
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29

La Flor

Juan
Zambrano

Carlos

El Espino

Existencia de anden perimetral.

Control de la vegetacién existente alrededor
de la planta.

El area sanitaria se encuentra separada del
area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un lugar
seco y no inundable.

La planta cuenta con ventlacion vy
temperatura adecuada.

Existencia de piso en ceramica en buenas
condiciones.

Existencia de paredes lisas con pintura
lavable.

Acondicionamiento de puerta de
madera pintada con pintura lavable.
Se acondiciono el techo en madeflex.
Arreglo de instalaciones eléctricas por
dentro de manguera corrugada.
Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
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La Flor Juan Carlos | El Espino Existencia de lavamanos adecuado.
Zambrano Existencia de mesones para el proceso
productivo.
Existencia de iluminaciéon adecuada al
interior de la planta.
Existencia de desagiie adecuado con su
respectiva rejilla.
30 | La Merced Freddy Ruano El Espino La planta estuvo en proceso de Ubicacion de la planta en un lugar

construccion, en el inicio de la investigacion,
pero actualmente se encuentra en
funcionamiento.

seco no inundable.

Control de la vegetaciéon existente
alrededor de la planta.

Construccion de puerta metalica de
acceso a la planta y recubrimiento de
la misma con pintura anticorrosiva.
Adecuacion del desague de la planta
mediante la colocacién de rejilla y
sistema de tuberias.

Construccion de paredes lisas,
pintadas con pintura lavable.
Construccion de plancha en concreto,
lisa y pintada con pintura lavable.
Construccion de  mesones  con
enchape, para el proceso productivo.
Adecuacion de la iluminacién al
interior de la planta, mediante la
construccion de ventana.

Adecuacion de ventilacion al interior
de la planta.

Construccion de lavamanos al interior
de la planta.

Arreglo de instalaciones eléctricas por
dentro de las paredes.

Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
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EMPRESA PROPIETARIO ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL

31 | La Pradera Cruz Hernandez El Espino El &rea sanitaria se encuentra Construccion de anden perimetral.
separada del area del proceso Adecuacion de servicios sanitarios.
productivo. Acondicionamiento de la puerta de acceso a la
El establecimiento se encuentra en planta y ventanas, mediante sellamiento de
un lugar seco y no inundable. aberturas y aplicacién de pintura lavable.
El establecimiento es independiente Adecuacion de pisos con cemento liquido.
de la casa de habitacion Construcciéon de mesén enchapado en buen
Las paredes son lisas y pintadas con estado.
pintura lavable. Construccion de lavamanos.
El techo es en cemento y se Adecuacion de desagtie y colocacion de rejilla.
encuentra en  buen  estado, Arreglo y recubrimiento de instalaciones
recubierto con pintura lavable. eléctricas con manguera corrugada.
El establecimiento cuenta con Disposicion de tanque de 200 Lt de
temperatura y ventilaciéon adecuada. almacenamiento de agua potable.

32 | Primaveral Matilde Villareal El Espino El area sanitaria se encuentra Control de vegetacién existente en los

separada del area del proceso
productivo.

El establecimiento se encuentra en
un lugar seco y no inundable.

Los pisos en cemento, se
encuentran lisos y en buen estado
Existencia de lavamanos dentro de
la planta.

La planta cuenta con ventilacion y
temperatura adecuada.

alrededores de la planta

Acondicionamiento de la puerta de acceso a la
planta y ventanas, mediante sellamiento de
aberturas y aplicacién de pintura lavable.
Adecuacion del desaglie de la planta mediante
la colocacion de rejilla.

Arreglo y recubrimiento de
eléctricas con manguera corrugada.
Se adecuaron las condiciones de las paredes,
sellando los orificios y dejandolas lisas.

Se pinto el techo con pintura lavable.
Mejoramiento de la iluminacion al interior de la
planta, mediante el mejoramiento de la
distribucién en la planta.

Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro de
las paredes.

Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

Construccion de lavabotas.

instalaciones
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33 | Panamal Segundo Angel | El Espino Existencia de anden perimetral. Pavimentacion de zona aledafna a la planta.
Escobar Control de la vegetacion existente Adecuacion de instalaciones eléctricas con
alrededor de la planta. manguera corrugada.
El area sanitaria se encuentra Acondicionamiento de la puerta de acceso a la
separada del area del proceso planta y ventanas, mediante sellamiento de
productivo. aberturas y aplicacién de pintura lavable.
El establecimiento se encuentra en Paredes recubiertas con enchape, en buenas
un lugar seco y no inundable. condiciones.
Existencia de desagle y rejilla en Acondicionamiento de condiciones del techo, en
condiciones adecuadas. eternit pintado con pintura lavable.
Las paredes se encuentran lisas, en Construccion de mesones en enchape, en
buen estado. buenas condiciones.
Los pisos en cemento se encuentran La planta cuenta con ventilacion y temperatura
en buen estado, completamente adecuada.
lisos. Construccion de lavamanos.
La iluminaciéon de tipo natural y Disposicion de tanque de 200 Lt de
artificial es la suficiente. almacenamiento de agua potable.
Construccion de lavabotas.
34 | El Rinconcito | Clara Rosario | El Espino Existencia de anden perimetral. Acondicionamiento de la puerta de acceso a la
Benavides Los caminos de acceso a la planta planta y ventanas, mediante sellamiento de

se encuentran pavimentados.

No existe vegetacion alrededor de la
planta.

El &rea sanitaria se encuentra
separada del area del proceso
productivo.

El establecimiento se encuentra en
un lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacion y
temperatura adecuada.

La iluminacion de tipo natural y
artificial es la suficiente.

aberturas y aplicacién de pintura lavable.
Adecuacion del desaglie de la planta mediante
la colocacion de rejilla.

Arreglo 'y recubrimiento de
eléctricas con manguera corrugada.
Adecuacion de paredes, dejandolas lisas y con
enchape hasta cierta altura.

Adecuacion de pisos en cemento, dejandolos
completamente lisos.

Acondicionamiento del techo de madera,
sellando las aberturas y pintandolo con pintura
lavable.

Construccion de mesones en enchape en
buenas condiciones.

Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

instalaciones
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35 | F. de Quesos | Rosalba Ascuntar Santander El area sanitaria se encuentra Colocacion de puerta pintada con pintura lavable
Santander separada del area del proceso y con angeo para aumentar la ventilacién dentro
productivo. de la planta.
El establecimiento se encuentra en Se realizo un repello de paredes con cemento
un lugar seco y no inundable. liquido y se pintaron con pintura lavable de
Piso liso en mineral con pendiente forma tal que quedaron lisas.
hacia el desagtie. Arreglo y recubrimiento de instalaciones
eléctricas con manguera corrugada.
Adecuacion del desagle de la planta mediante
la colocacion de rejilla.
Adecuacion de las condiciones generales del
mesén en ceramica.
36 | La Reina Gloria Patricia | Santander Existencia de anden perimetral. Acondicionamiento  del desaglie con su
Benavides Control de la vegetacion existente respectiva rejilla.
alrededor de la planta. Arreglo de condiciones del piso en cemento,
El area sanitaria se encuentra dejandolo liso y con pendiente hacia el desagtie.
separada del area del proceso Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro de
productivo. manguera corrugada.
El establecimiento se encuentra en Acondicionamiento de paredes lisas con pintura
un lugar seco y no inundable. lavable.
La planta cuenta con ventilacién y Se pinto el techo en madera con pintura lavable
temperatura adecuada. y se sellaron orificios existentes.
La planta cuenta con iluminacién Construccion de mesones para el proceso
adecuada al interior de la planta. productivo.
Acondicionamiento de tuberia del lavamanos.
Eliminacién de estructuras de cemento
innecesarias en el proceso productivo.
Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
37 | LaFortuna Rosalba Cortes Santander Control de la vegetacion existente Acondicionamiento de paredes lisas con pintura

alrededor de la planta.

El area sanitaria se encuentra
separada del area del proceso
productivo.

lavable.
Acondicionamiento  del
respectiva rejilla.

desaglle con su
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La Fortuna

Rosalba Cortes

El establecimiento se encuentra en
un lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacion y
temperatura adecuada.

La planta cuenta con iluminacién
adecuada al interior de la planta.

Arreglo de condiciones del piso en cemento,
dejandolo liso y con pendiente hacia el desagtie.
Se pinto el techo en eternit al igual que los
maderos que lo sostienen, con pintura lavable.
Construccion de mesones para el proceso
productivo.

Construccion de lavamanos adecuado.
Acondicionamiento de puerta de madera pintada
con pintura lavable.

Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

38

San
Alejandro

Carmen Mainguez

Santander

Existencia de anden perimetral.
Control de la vegetacion existente
alrededor de la planta.

El area sanitaria se encuentra
separada del area del proceso
productivo.

El establecimiento se encuentra en
un lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacion y
temperatura adecuada.

Existencia de iluminacion adecuada
al interior de la planta.

Existencia de piso en ceramica en
buenas condiciones.

Existencia de paredes lisas con
pintura lavable.

Existencia de mesones para el
proceso productivo.

Existencia de desaglie adecuado
con su respectiva rejilla.

Existencia de puerta de madera
pintada con pintura lavable.

Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro de
manguera corrugada.

Acondicionamiento del techo con pintura lavable.
Arreglo de instalaciones eléctricas por dentro de
manguera corrugada.

Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

39

San
Guillermo

Guillermo Marcillo

Santander

Existencia de anden perimetral.
Control de la vegetacion existente
alrededor de la planta.

El area sanitaria se encuentra
separada del area del proceso
productivo.

Acondicionamiento  del
respectiva rejilla.

Se pinto el techo en concreto, con pintura
lavable.

Acondicionamiento de lavamanos.

Incremento de la iluminacién al pintar el techo

desaglie con su
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El establecimiento se encuentra en
un lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacion y
temperatura adecuada.

Existencia de mesones en enchape
adecuados.

con color claro.
Disposicion de tanque de 100 Lt de
almacenamiento de agua potable.

40

Holandesa

Maria Rosa Obando

Santander

Existencia de anden perimetral.
Control de vegetacién aledafa.

El area sanitaria se encuentra
separada del éarea del proceso
productivo.

El establecimiento se encuentra en
un lugar seco y no inundable.

Las instalaciones eléctricas se
encuentran protegidas por dentro de
las paredes.

La planta cuenta con ventilacion y
temperatura adecuada.

La planta cuenta con iluminacién
natural y artificial suficiente.
Existencia de paredes en enchape
hasta una altura de 1 m y el resto
pintadas con pintura lavable.
Existencia de techo en concreto en
buen estado.

Existencia de mesones en enchape,
en buen estado.

Existencia de puerta metdlica
pintada con pintura anticorrosiva.

Adecuacion del desagtie de la planta mediante la
colocacion de rejilla.

Arreglo de condiciones del piso en cemento,
dejandolo liso y con pendiente hacia el desagtie.
Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
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EMPRESA PROPIETARIO ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL
41 | Santa Maria Gloria Ortega Santander Existencia de anden perimetral. Acondicionamiento de puerta de acceso a la
Control de la vegetacion existente planta mediante aplicacion de pintura lavable.
alrededor de la planta. Acondicionamiento de paredes lisas con pintura
El éarea sanitaria se encuentra lavable.
separada del area del proceso Adecuacion del piso en cemento, dejandolo liso y
productivo. con pendiente hacia el desague.
El establecimiento se encuentra en Acondicionamiento del desagie con su respectiva
un lugar seco y no inundable. rejilla.
La planta cuenta con ventilacion y Se pinto el techo en concreto, con pintura lavable.
temperatura adecuada. Acondicionamiento del mesén en enchape, para
Existencia de lavamanos el proceso productivo.
adecuado. Acondicionamiento de instalaciones eléctricas
protegidas con manguera corrugada.
Acondicionamiento de tuberia del lavamanos.
Incremento en la iluminacion de la planta al
aumentar el tamafo de a ventana.
Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
42 | Alameda Alba Marina | Santander Existencia de anden perimetral. Acondicionamiento de puerta de madera,

Pérez

Control de vegetacién aledana.

El éarea sanitaria se encuentra
separada del area del proceso
productivo.

El establecimiento se encuentra en
un lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacion y
temperatura adecuada.

La planta cuenta con iluminacién
natural y artificial suficiente.
Existencia de mesones en
enchape, en buen estado.
Existencia de lavamanos
adecuado.

Existencia de desaglie adecuado,
con su respectiva rejilla.

mediante aplicacién de pintura lavable.
Colocacion de angeos en las ventanas.
Acondicionamiento de instalaciones eléctricas
protegidas con manguera corrugada.
Acondicionamiento de paredes lisas con pintura
lavable.

Adecuacion del piso en mineral, dejandolo liso y
con pendiente hacia el desague.

Se pinto el techo en madeflex, con pintura lavable
y se sellaron los orificios existentes.

Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
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43 | Bella Suiza Lidia Isabel | Santander Control de la vegetaciéon existente Acondicionamiento del desagiie con su respectiva
Pérez alrededor de la planta. rejilla.
El éarea sanitaria se encuentra Acondicionamiento de puerta de madera
separada del area del proceso mediante aplicacién de pintura lavable.
productivo. Adecuacion del piso en cemento, dejandolo liso y
El establecimiento se encuentra en con pendiente hacia el desague.
un lugar seco y no inundable. Se pinto el techo en tabletas, con pintura lavable
La planta cuenta con ventilacion y y se sellaron los espacios existentes.
temperatura adecuada. Disposicion de tanque de 200 Lt de
Existencia de piso liso en mineral, almacenamiento de agua potable.
en buen estado.
44 | Cristo Rey Piedad Santander El area sanitaria se encuentra Construccion de anden perimetral.
Rodriguez separada del area del proceso Control de vegetacion aledafia.
Erlog:tgkla\llgéimiento < encuentra en un Acondicionamiento de puerta metalica pintada
lugar seco y no inundable. con plntgfa anticorrosiva.
La planta cuenta con ventilacion y Colocacion de angeos en ventanas.
temperatura adecuada. Acondicionamiento de instalaciones eléctricas
Existencia de pisos lisos en cemento protegidas con manguera corrugada.
adecuados. Se cambio el techo de madera por eternit y se
Existencia de paredes lisas con pintura pinto con pintura lavable, al igual que los maderos
Iav.able en buenas condiciones. que lo soportan.
Existencia de mesones en enchape, Disposicion de tanque de 200 Lt de
adecuados, para el proceso productivo. .
. : " almacenamiento de agua potable.
Existencia de desaglie adecuado con
su respectiva rejilla.
45 | San José Gladis Santander Existencia de anden perimetral. Acondicionamiento del desagiie con su respectiva
Esperanza Control de la vegetacion existente rejilla.
Rodriguez alrededor de la planta. Acondicionamiento de puerta de madera mediante

encuentra
proceso

El &rea sanitaria se
separada del é&rea del
productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacion y
temperatura adecuada.

aplicacién de pintura lavable.
Acondicionamiento de instalaciones
protegidas con manguera corrugada.
Adecuacién del piso en cemento, dejandolo liso y con
pendiente hacia el desague.

Acondicionamiento de paredes lisas con pintura lavable.
Se pinto el techo en eternit y los maderos que lo
sostienen, con pintura lavable.

eléctricas
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EMPRESA PROPIETARIO ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL
San José Gladis Santander Disposicion de tanque de 200 Lt de
Esperanza almacenamiento de agua potable.
Rodriguez Acondicionamiento del desaglie con su respectiva
rejilla.
Se mejoro la iluminacion al interior de la planta al
pintarla con colores claros y colocar angeo en la
ventana.
46 | Los Nogales | Carlos Sapuyes Existencia de anden perimetral. Arreglo de disposicion de marraneras.
Chamorro Control de la vegetacion existente Adecuacion del desaglie de la planta mediante la
alrededor de la planta. colocacion de rejilla.
El area sanitaria se encuentra Ampliacion de la planta, para la zona de
separada del area del proceso higienizacion de la leche.
productivo. Disposicion de tanque de 200 Lt de
El establecimiento se encuentra en almacenamiento de agua potable.
un lugar seco y no inundable.
La planta cuenta con ventilacion y
temperatura adecuada.
La planta cuenta con iluminacion
natural y artificial suficiente.
Existencia de paredes lisas
pintadas con pintura lavable.
Existencia de piso liso en cemento,
con pendiente hacia el desague.
Existencia de desaglie adecuado
con su respectiva rejilla.
Existencia de lavamanos.
Existencia de mesones en
cemento.
47 | El Morro Amalia Bravo Sapuyes El area sanitaria se encuentra Control de la vegetacion existente alrededor de la

separada del area del proceso
productivo.

El establecimiento se encuentra en
un lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacion y
temperatura adecuada.

planta.

Adecuacion de servicios sanitarios.
Pavimentacién de de la zona de acceso a la
planta.

Acondicionamiento de la puerta de acceso a la
planta y ventanas, mediante sellamiento de
aberturas y aplicacion de pintura lavable.
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El Morro

Amalia Bravo

Sapuyes

Adecuacion del desaglie de la planta mediante la
colocacion de rejilla.

Arreglo de condiciones del piso en cemento,
dejandolo liso.

Se realizo un repello de paredes con cemento
liquido y se pintaron con pintura lavable de forma
tal que quedaron lisas.

Se sellaron los espacios en el techo en madera y
se pinto con pintura lavable.

Construccion y enchape de mesones para el
proceso productivo.

Mejoramiento de la iluminacion al interior de la
planta, aumentando el tamafo de la ventana.
Construccion de lavamanos.
Arreglo 'y recubrimiento  de
eléctricas con manguera corrugada.
Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

instalaciones

48

La Merced 3

Normelly Alvear

Sapuyes

Existencia de anden perimetral.
Control de la vegetacion existente
alrededor de la planta.

El éarea sanitaria se encuentra
separada del area del proceso
productivo.

El establecimiento se encuentra en
un lugar seco y no inundable.

La planta cuenta con ventilacion y
temperatura adecuada.

Existencia de desaglie adecuado
con su respectiva rejilla.

Se realizo un repello de paredes con cemento
liquido y se pintaron con pintura lavable de forma
tal que quedaron lisas.

Arreglo de condiciones del piso en cemento,
dejandolo liso.

Mejoramiento de la iluminacion al interior de la
planta, aumentando al construir ventanas y
ampliacién de la planta.

Disposicion de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

154
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49 | Fabrica Gladis del Socorro | Sapuyes Control de vegetacién aledana. Reubicacion de la planta.
Bolivar Escobar El area sanitaria se encuentra separada Acondicionamiento de la puerta de
del area del proceso productivo. acceso a la planta y ventanas vy
La planta cuenta con ventilacién vy aplicacion de pintura lavable.
temperatura adecuada. Adecuacion del desaglie de la planta
mediante la colocacion de rejilla.
Arreglo de condiciones del piso
agregando ceramica.
Se realizo un repello de paredes con
cemento liquido y se pintaron con pintura
lavable de forma tal que quedaron lisas.
Se coloco techo en eternit con aplicacion
de pintura lavable y utilizacion de
maderos pulidos.
Construccion y enchape de mesones
para el proceso productivo.
Mejoramiento de la iluminacién al interior
de la planta, construccion de ventana.
Adecuacion de lavamanos.
Arreglo y recubrimiento de instalaciones
eléctricas con manguera corrugada.
Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
50 | San Pablito Pablo Edmundo | Sapuyes Existencia de anden perimetral. Control de  vegetacion  existente
Escobar El area sanitaria se encuentra separada alrededor de la planta.

del area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

Existencia de desaglie adecuado con
su respectiva rejilla.

La planta cuenta con ventilacién vy
temperatura adecuada.

Existencia de piso en cemento liso y
adecuado, con pendiente hacia el
desague.

Acondicionamiento de la puerta de
madera mediante la aplicacion de pintura
lavable.

Arreglo y recubrimiento de instalaciones
eléctricas con manguera corrugada.

Se realizo un repello de paredes con
cemento liquido y se pintaron con pintura
lavable.

Se coloco techo en eternit con aplicacion
de pintura lavable y utilizacion de
maderos pulidos.
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EMPRESA PROPIETARIO ORIGEN CONDICION ANTERIOR CONDICION ACTUAL
San Pablito Pablo Edmundo | Sapuyes Mejoramiento de la iluminacién al interior
Escobar de la planta, al colocar angeos sobre las
ventanas.
Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
51 | Andina Javier Urbano Sapuyes El area sanitaria se encuentra separada Construccion de anden perimetral.
del area del proceso productivo. Separacion  fisica (muro) de las
El establecimiento se encuentra en un instalaciones de la empresa con las
lugar seco y no inundable. marraneras.
La planta cuenta con ventilacién vy Control de vegetacién aledafa.
temperatura adecuada. Acondicionamiento de la puerta metalica
La planta cuenta con iluminacion de acceso a la planta y aplicaciéon de
adecuada. pintura anticorrosiva.
Adecuacion de tuberia de desaglie de la
planta mediante la colocacion de rejilla.
Arreglo y recubrimiento de instalaciones
eléctricas con manguera corrugada.
Arreglo de condiciones del piso en
cemento, dejandolo liso y con pendiente
hacia el desague.
Se realizo un repello de paredes con
cemento liquido y se pintaron con pintura
lavable de forma tal que quedaron lisas.
Se coloco techo en eternit con aplicacion
de pintura lavable y utilizacion de
maderos pulidos.
Construccion  de  ventanas  para
incrementar la entrada de luz y brindar
ventilacion al interior de la planta.
Construccion de lavamanos.
Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
52 | F. de Quesos | Maria Fanny | Sapuyes El &rea sanitaria se encuentra separada Acondicionamiento de la puerta de
la Merced Yamuez del area del proceso productivo. madera mediante la aplicacion de pintura

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.
Existencia de desagle adecuado con su

lavable y sellamiento de orificios.
Arreglo y recubrimiento de instalaciones
eléctricas con manguera corrugada.
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respectiva rejilla.
La planta cuenta con ventilacion y
temperatura adecuada.

Se realizo un repello de paredes con
cemento liquido y se pintaron con pintura
lavable.

Adecuacion de piso en cemento
dejandolo liso y con pendiente hacia el
desagle.

Construccion de mesones en enchape
para el proceso productivo.

Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.

53

La Galantia

Elvia Marina Villota

Sapuyes

Control de vegetacion aledana.

El area sanitaria se encuentra separada
del area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

Construccion de anden perimetral.

Se realizo un repello de paredes con
cemento liquido y se pintaron con pintura
lavable de forma tal que quedaron lisas.
Arreglo de condiciones del piso en
cemento, dejandolo liso y con pendiente
hacia el desague.

Se construyo techo en concreto y se pinto
con pintura lavable.

Construccion de mesones en enchape,
para el proceso productivo.
Acondicionamiento de la puerta metélica
de acceso a la planta y aplicacién de
pintura anticorrosiva.

Adecuacion de tuberia de desagle de la
planta mediante la colocacion de rejilla.
Arreglo y recubrimiento de instalaciones
eléctricas con manguera corrugada.
Reubicacion de lavamanos.

La planta cuenta con ventilacién y
temperatura adecuada.

La planta cuenta con
adecuada.

iluminacién

La Galantia

Elvia Marina Villota

Construccion de ventana para
incrementar la entrada de luz y brindar
ventilacion al interior de la planta.
Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
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54

La Rosa

Gerardo Alvear

Sapuyes

Existencia de anden perimetral

No existencia de vegetacién aledana

El &rea sanitaria se encuentra separada
del area del proceso productivo.

El establecimiento se encuentra en un
lugar seco y no inundable.

Existencia de desagle y rejilla para la
evacuacion de liquidos.

Acondicionamiento de la puerta de
acceso a la planta y ventanas, mediante
sellamiento de aberturas y aplicacion de
pintura lavable.

Se realizo un repello de paredes con
cemento liquido y se pintaron con pintura
lavable de forma tal que quedaron lisas.
Se realizo la adecuaciéon de pisos con
cemento liquido de forma tal que quedo
liso.

Se adecuaron las condiciones del techo
en madera, de manera que no represente
un foco de contaminacion.

Correccion  de  imperfecciones  del
enchape del mesén.

Arreglo y recubrimiento de instalaciones
eléctricas con manguera corrugada.

La planta cuenta con ventilacién y
temperatura adecuada.

La iluminacion de tipo natural y artificial
es la suficiente.

Disposicién de tanque de 200 Lt de
almacenamiento de agua potable.
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En la siguiente tabla se encuentran relacionados los cambios a nivel general, causados por la implementacién de
practicas higiénicas por parte del personal manipulador de alimentos.

Tabla 39. Cambios a nivel general, causados por las la implementaciéon de practicas higiénicas.

BPM

CONDICION ANTERIOR EMPRESARIOS

CONDICION ACTUAL EMPRESARIOS

Estado de Salud

El personal que labora en las plantas de queso
artesanal, por normatividad alimentaria debe adquirir
el carné de manipulador de alimentos, el cual se
otorga después de un examen medico, garantizando
el buen estado de salud del operario, haciéndolo apto
para la fabricacion de alimentos para consumo
humano.

En la fase de levantamiento de diagnostico, el 81.5%
de las 54 microempresas, tenian carné de
manipulacion, sin embargo, su fecha de caducidad
llegaba hasta el mes de septiembre de 2006.

Actualmente, las Alcaldias Municipales de Sapuyes y
Taquerres, estan realizando las gestiones pertinentes para
la consecucion de los recursos que posibiliten el proceso
de expedicion del nuevo carné de manipulacion de
alimentos, valido por un ano, el cual, se obtiene siempre y
cuando, sean favorables los examenes médicos a los que
son sometidos todo el personal que labora en las plantas
artesanales.

Capacitacion

El 77.8% de la poblacién beneficiaria de la asistencia
de la Cadena Lactea de Narino, han sido capacitados
por el SENA e IDSN, en Manipulaciéon Higiénica de
Alimentos. Sin embargo, analizando las practicas de
elaboraciéon, aplicadas en la totalidad de las
microempresas, no se ha observado un avance en la
adopcién de las exigencias sanitarias para la
obtencién de un producto inocuo, apto para el
consumo humano. Esto se debe a la falta de personal
calificado que realice asistencia técnica personalizada
a los propietarios de las microempresas artesanales,

Gracias a las acciones realizadas por la Cadena Lactea de
Narino, los empresarios productores de queso artesanal,
han sido capacitados de forma teérica y practica, en:

Buenas practicas de manufactura

5’ S Japonesas

Normatividad Alimentaria

Herramientas de supervisién y control de la
produccion

Procedimientos de limpieza y desinfeccion vy
manejo de residuos liquidos y sélidos
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siendo esta la metodologia mas adecuada, para la
implementacién de los conocimientos adquiridos,
teniendo en cuenta el bajo nivel educativo de la
poblacién.

En cuanto a la aplicacion de sistemas administrativos,
el 27.8% de la poblacion beneficiaria lleva un sistema
contable y el 57.4% lleva un sistema de inventarios y

° Practicas de elaboracién de queso
o Costos de produccién
° Asociatividad

Ademas de los seminarios y practicas desarrolladas se
ha realizado una asistencia técnica personalizada en:

ventas, sin embargo, en la aplicacion de estos| Aplicacion de 5's
sistemas no se maneja un formato definido,
haciéndolo dificil de interpretar y utilizar de manera
adecuada.
El 37% de los empresarios, no lleva ningln sistema| e Aplicacion de procedimientos de limpieza vy
administrativo, dejando todo a la retentiva de la desinfeccion
persona encargada. ° Manejo adecuado de residuos liquidos y sélidos.
° Costos de produccion.

En cuanto a los sistemas administrativos, se han brindado
los conocimientos basicos para el control de inventarios de
materia prima, insumos y producto terminado, asi como,
para el control de despacho de productos.

Por otra parte, mediante la capacitacién y asesoria
personalizada, en manejo de costos de produccion, han
sido brindadas las herramientas basicas para que los
empresarios determinen sus propios costos fijos, costos
variables vy utilidades, de la actividad productiva. Los
empresarios ya conocen cuales son sus costos reales de
produccion y cual es el punto de equilibrio para obtener
rentabilidad para su negocio.

Practicas Higiénicas
y Medidas de
Proteccion

Del 100% de los empresarios, 27.78%, no cuentan
con el calzado apropiado para el trabajo en una planta
de alimentos.

25.92% no utilizan vestimenta de trabajo adecuada.

Actualmente, el personal manipulador de alimentos,
mantiene una adecuada limpieza e higiene personal.

Se utiliza vestimenta de trabajo de color claro que permite
visualizar facilmente su limpieza, cuando se utiliza delantal
este permanece atado al cuerpo en forma segura para
evitar la contaminaciéon del alimento y accidentes de

160




46.30% no usan gorro para mantener recogido vy
cubierto el cabello.

51.85% no utilizan tapabocas
contaminacion del producto.

para evitar la

12.96% procesan utilizando algin accesorio como
anillos, aretes, relojes, u otros.

A pesar de disponer los implementos de trabajo
necesarios para la proteccién de los manipuladores de
alimentos, la mayoria no los utilizan, esto debido al
desconocimiento de su importancia para garantizar la
inocuidad del alimento.

trabajo.

El personal manipulador realiza el procedimiento de lavado
de manos con agua y jabdén, antes de comenzar su
trabajo, cada vez que sale y regresa a la planta y después
de manipular cualquier material u objeto que pudiese
representar un riesgo de contaminacién para el alimento.
Igualmente, los operarios, mantienen las ufas cortas,
limpias y sin esmalte.

El cabello de los operarios, sean hombres o mujeres, se
encuentra recogido y cubierto totalmente mediante el uso
de gorro.

Se utiliza calzado cerrado (Botas), de material resistente e
impermeable y de tacén bajo.
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BPM

CONDICION ANTERIOR EMPRESARIOS

CONDICION ACTUAL EMPRESARIOS

Debido al riesgo de contaminaciéon asociado con el
proceso de manipulacion de alimentos de alto riesgo como
lo es la leche, se hizo obligatorio, el uso de tapabocas
durante el proceso productivo por parte de todos los
empresarios.

La totalidad de los empresarios de la investigacién, no
utilizan anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras
desempenan su labor diaria.

Se restringe la entrada de personal ajeno al area de
proceso a menos que tengan la indumentaria apropiada.

En las plantas de elaboracion no esta permitido comer,
beber o masticar cualquier objeto o producto.

Condiciones de
Saneamiento:
Procedimientos de

Limpieza y
Desinfeccion

Los empresarios afirman realizar la limpieza vy
desinfeccién de planta, equipos y utensilios, de forma
diaria, sin embargo, en las practicas y capacitaciones
ofrecidas por el grupo técnico, se encontré
desconocimiento por las definiciones correctas de
limpieza y desinfeccion, originando errores en la
formulacién de soluciones como la mezcla de
hipoclorito de sodio con detergente, que puede ser
nociva para la salud de los operarios y que inhibe la
accién del desinfectante.

Tras reuniones desarrolladas con el Instituto
Departamental de Salud, se llego a establecer un plan
basico de limpieza y desinfeccién, a ser aplicado en las
microempresas. Dicho plan fue difundido a la poblacién
beneficiaria del investigacion, ademas, se establecieron
por escrito formulaciones y cantidades, se entregaron
afiches y cartillas con la informacién necesaria. Ademas
para asegurar su utilizacion se entregaron recipientes de
medida, para la preparacién de solucion desinfectante a
200 p.p.m. y para la potabilizacién de agua a 0.3 p.p.m.

También, las cantidades utlizadas en los
procedimientos de limpieza y desinfeccion son
incorrectas, ya que se realizan sin ningun instrumento
de medida.

Con los conocimientos adquiridos, los queseros
diferencian las etapas de limpieza y desinfeccion,
realizandolas diariamente de forma adecuada, consientes
de la importancia de mantener limpio su sitio de trabajo,
con lo cual se contribuye a mantener la salubridad del
producto.
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Condiciones

de

Saneamiento: Manejo

de
Liquidos y Solidos

Residuos

Del 100% de empresarios de la investigacion, 87.03%
de las plantas carecen de un recipiente adecuado
para la disposicién de basuras y el 57.4% de las
plantas manejan los residuos liquidos
inadecuadamente, ocasionando riesgo de
contaminacion para los productos.

El manejo inadecuado de residuos liquidos dentro de
las plantas productivas ocasiona formacién de
charcos en pisos, que se agrava por la falta de
pendiente hacia el drenaje, existencia de grietas o
imperfecciones en el piso, mala condicién de tuberias,
inexistencia de rejillas de drenaje y/o desagules.

El 100% de las microempresas cuentan con un recipiente
adecuado para la disposicién de basuras, el cual es
impermeable, facil de limpiar y evita la proliferacion de
plagas. Cabe destacar que en este tipo de plantas
procesadoras los residuos solidos generados son de tipo
inorganico como bolsas o aros plasticos.

Los residuos de cuajada se recolectan en seco y se
utilizan para la alimentaciéon animal, por ende no es
indispensable un recipiente para material organico sélido.

Para un manejo adecuado de recurso agua, se realizo el
acondicionamiento de las plantas en cuanto a sistemas de
tuberias, ubicacion de llaves de paso, arreglo de
condiciones de pisos y de desagles. Se realiza una
limpieza en seco de residuos grasos encontrados en
instalaciones, equipos y superficies, antes de la aplicacion
de procedimientos de limpieza y desinfeccion con agua.

El suero lactico como resultado del proceso productivo, es
utilizado para la alimentacion porcina, de esta forma se
evita su eliminacion a través del drenaje.

Condiciones
Saneamiento:
Control de Plagas

de

Las plantas de la investigacién, se encuentran libres
de roedores o huellas de la presencia de estos. Sin
embargo, del 100% de las microempresas, el 51.85%
muestran signos de presencia de insectos voladores,
moscas y mosquitos, esto debido a la presencia de
vegetacion aledaria, inexistencia de malla anti insecto

Las plantas procesadoras de queso de la investigacion,
han mejorado las condiciones en las instalaciones fisicas,
eliminando grietas en paredes, pisos y techos que podrian
servir para el albergue de insectos, ademas se recubrieron
instalaciones eléctricas de forma adecuada, se arreglaron
puertas de acceso en caso que asi lo requirieran y se
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en ventanas, puertas de acceso en malas
condiciones, no proteccién de instalaciones eléctricas,
presencia de grietas en paredes, pisos o techos y la
no costumbre de mantener la puerta de acceso
cerrada.

Por otra parte, un problema caracteristico de la
region, es la presencia de animales domésticos que
facilmente ingresan a la planta de elaboracion de
alimentos  convirtiéndose en un factor de
contaminacion significativo.

colocaron mallas antiinsectos sobre ventanas y orificios de
ventilacion, disminuyendo la presencia de insectos.
También, se realiza un control de vegetacion aledafna a la
planta y se mantiene la puerta de acceso a la planta
cerrada durante el proceso productivo y después de este.

Se ha realizado un aislamiento fisico de la planta, evitando
la entrada de animales. Los animales domésticos fueron
ubicados en lugares retirados de la empresa.
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5.25 PORCENTAJE DE MEJORAMIENTO LOGRADO EN LAS
MICROEMPRESAS

Las siguientes microempresas son las que se han destacado tras el desarrollo de
las actividades en marco de la investigacion, logrando un mejoramiento en las
condiciones de produccion, gracias a las actividades de capacitacion y asesoria
personalizada, esto se ve reflejado en los puntajes adquiridos por las
microempresas finalizado la investigacion, en donde se evaluaron los siguientes
aspectos:

Instalaciones fisicas

Condiciones de saneamiento

Condiciones del area de preparacién de alimentos
Equipos y utensilios

Personal manipulador de alimentos

Salud ocupacional

Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Servicios publicos

Fuentes energéticas utilizadas

Fuentes de agua disponibles para el proceso
Disposicion al cambio

Superando los puntajes obtenidos durante la fase de diagnostico, en el inicio de la
investigacion, como se demuestra a continuacién:

Tabla 40. Evolucion en los puntajes de las empresas.

PUNTAJE | PUNTAJE
No. EMPRESA PROPIETARIO INICIAL FINAL
1 |Laurita Aura Elisa Benavides 78 112
2 |Santa Elena Janeth Buchely 94 116
3 |LaPaz Carmen Coral 77 119
4 |La Colina Luis Enriquez 80 114
5 |La Maria Maria Justina Benavides 75 104
6 |Evelin Ricardo Estrada 58 115
7 |Santa Rita Emma Hernandez 75 112
8 |Roly Andrea Lima ‘N.A 105

" N.A: No aplica, debido a que estas microempresas no contaban con instalaciones fisicas propias,
al inicio de la investigacion.
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9 |San Luis Luis Lépez 50 106
10 | Azufral Miriam Marcillo 77 111
11 |La Estrella Inés Meneses 105 115
12 |El Retorno José Morales 90 112
13 | La Principal Sonia Morillo 83 104
14 |San Martin Javier Morillo 95 125
15 |San José Carmen Paredes 84 111
16 |San Antonio Carmen Alicia Pérez 76 109
17 |Primavera Maria Dominga Pérez 78 108
18 |La Florida Ademelio Realpe 61 102
19 |San Juan Mgrlela del Socorro 66 103
Pérez
20 |La Aventurera Maura Rosas 70 114
21 | El Emperador Marco Tutalcha 82 111
22 | Santa Isabel Nayeli Rosas 73 113
23 |Elenita Eduardo Zambrano 76 110
24 |San Francisco Teresa Benavides 91 106
25 |La Flor Juan Carlos Zambrano 89 105
26 |La Merced Freddy Ruano ‘N.A 106
27 | Yamile Luz Colombia Leiton 70 92
28 |San Fernando Nury Pérez 88 106
29 |Porvenir Alirio Guerrero 88 111
30 |F. de Quesos Rosalba Ascuntar 81 103
Santander
31 |La Reina Gloria Patricia Benavides 79 103
32 |San Guillermo Guillermo Marcillo 69 98
33 | Violeta Olga Ramirez 63 80
34 |Bella Suiza Lidia Pérez 73 94
35 |San José Gladl,s Esperanza 77 105
Rodriguez
36 |La Fortuna Rosalba Cortes 67 107
37 |San Alejandro Carmen Mainguez 89 104
38 |Holandesa Maria Rosa Obando 83 105
39 | Santa Maria Gloria Ortega 70 109
40 |Alameda Alba Marina Pérez 75 109
41 | Cristo Rey Piedad Rodriguez 85 113
42 |La Galantia Elvia Marina Villota 63 108
43 |Los Nogales Carlos Chamorro 84 99
44 | El Morro Amalia Bravo 61 114
45 |Fabrica Bolivar | Gladis del Socorro 61 109
Escobar
46 |San Pablito Pablo Edmundo Escobar 79 106
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47 |Fabrica Andina |Javier Urbano 63 111
48 |F. de Quesos la |Maria Fanny Yamuez 76 105
Merced
49 |La Merced 3 Normelly Alvear 70 100
50 |La Rosa Gerardo Alvear 76 102
51 |La Pradera Cruz Hernandez 79 109
52 | Primaveral Matilde Villareal 94 105
53 |Panamal Angel Escobar 73 112
54 | El Rinconcito Clara Benavides 71 107

Fuente: Esta investigacion.

Teniendo en cuenta que el maximo puntaje que las microempresas pueden
obtener es igual a 138, podemos establecer que el porcentaje de mejoramiento
obtenido por las anteriores microempresas es igual a:

Tabla 41. Porcentaje de mejoramiento en las empresas.

PUNTA | PUNTA [PORCENTAJE
No.| EMPRESA | PROPIETARIO JE JE DE
) INICIAL | FINAL | MEJORAMIEN
% % TO
1 |Laurita Aura Benavides 56.5 81 24.5
2 |Santa Elena Janeth Buchely 68 84 16
3 |LaPaz Carmen Coral 55.8 86 30.2
4 |La Colina Luis Enriquez 58 82.6 24.6
5 |La Maria Maria Justina
Benavides 54.3 75.4 21.1
6 |Evelin Ricardo Estrada 42 83.3 41.3
7 |Santa Rita Emma Hernandez 54.3 81 26.7
8 |Roly Andrea Lima 0 76 76
9 |San Luis Luis Lépez 36 76.8 40.8
10 | Azufral Miriam Marecillo 55.8 80.4 24.6
11 |La Estrella Inés Meneses 76 83.3 7.3
12 | El Retorno José Morales 65.2 81 15.8
13 |La Principal Sonia Morillo 60 75.4 15.4
14 |San Martin Javier Morillo 68.8 90.6 21.8
15 | San José Carmen Paredes 60.9 80.4 19.5
16 | San Antonio Carmen Alicia Pérez 55 79 24

" El porcentaje inicial de estas microempresas es cero, debido a que no contaban con instalaciones
fisicas propias, al inicio de la investigacion.
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17

Primavera

Maria Dominga

. 56.5 78.3 21.8
Pérez
18 |La Florida Ademelio Realpe 44.2 73.9 29.7
19 | San Juan Mgrlela del Socorro 478 746 6.8
Pérez
20 |La Aventurera |Maura Rosas 50.7 82.6 31.9
21 |El Emperador |Marco Tutalcha 59.4 80.4 21
22 | Santa Isabel Nayeli Rosas 52.9 81.9 29
23 | Elenita Eduardo Zambrano 55 79.7 24.7
24 | San Francisco |Teresa Benavides 65.9 76.8 10.9
25 |La Flor Juan Carlos 64.5 76 115
Zambrano
26 |La Merced Freddy Ruano 0 76.8 76.8
27 |Yamile Luz Colombia Leiton| 50.7 66.7 16
28 |San Fernando |Nury Pérez 63.8 76.8 13
29 | Porvenir Alirio Guerrero 63.8 80.4 16.6
30 |F.de Quesos |Rosalba Ascuntar 58.7 74.6 15.9
Santander
31 |La Reina Gloria Patricia
Benavides 57.2 74.6 17.4
32 |San Guillermo | Guillermo Marcillo 50 71 21
33 | Violeta Olga Ramirez 45.6 58 12.4
34 |Bella Suiza Lidia Pérez 52.9 68 15.1
35 | San José G|adI,S Esperanza 558 76 0.2
Rodriguez
36 |La Fortuna Rosalba Cortes 48.5 77.5 29
37 |San Alejandro | Carmen Mainguez 64.5 75.4 10.9
38 |Holandesa Maria Rosa Obando 60 76 16
39 | Santa Maria Gloria Ortega 50.7 79 28.3
40 |Alameda Alba Marina Pérez 54.3 79 24.7
41 | Cristo Rey Piedad Rodriguez 61.6 81.9 20.3
42 |La Galantia Elvia Marina Villota 45.6 78.3 32.7
43 |Los Nogales Carlos Chamorro 60.9 71.7 10.8
44 | El Morro Amalia Bravo 44 .2 82.6 38.4
45 |Fabrica Bolivar |Gladis del Socorro
Escobar 44.2 79 34.8
46 | San Pablito Pablo Edmundo 579 6.8 196
Escobar
47 |Fabrica Andina |Javier Urbano 45.6 80.4 34.8
48 | F. de Quesos la | Maria Fanny 55 76 1
Merced Yamuez
49 |La Merced 3 Normelly Alvear 50.7 72.5 21.8
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50 |La Rosa Gerardo Alvear 55 73.9 18.9
51 |La Pradera Cruz Hernandez 57.2 79 21.8
52 | Primaveral Matilde Villareal 68.1 76.1 8

53 |Panamal Angel Escobar 52.9 81.1 28.2
54 | El Rinconcito Clara Benavides 51.4 77.5 26.1

Excluyendo el porcentaje de mejoramiento de las microempresas Roly y La
Merced, debido a la inexistencia de un porcentaje inicial con el cual realizar una
verdadera comparacion, se puede afirmar que en promedio las microempresas
han mejorado un 22.20%. Este porcentaje implica el mejoramiento de
instalaciones, medidas higiénicas de produccion, aplicacion de procedimientos de
limpieza y desinfeccion, aplicacion de procedimientos de control de plagas, entre
otros aspectos importantes. Sin embargo, existen aspectos en donde falta mejorar
Ccomo son:

Tabla 42. Aspectos a mejorar en las microempresas.

ASPECTO A MEJORAR DESCRIPCION

Disposicion de toallas | A pesar de las recomendaciones realizadas durante la asesoria de
desechables 'y jabdn|cada una de las microempresas, existen todavia microempresas
liquido antibacterial para |que no utilizan las toallas desechables y jabén liquido antibacterial
el lavado de manos. para el lavado de manos, esto debido al incremento en costos.

Molino utilizado durante el | El molino utilizado durante la molienda de la cuajada es uno de los
proceso productivo, por | principales causantes de contaminacién del producto. Sin embargo,
las microempresas. los costos de un molino para queso son muy altos y este tipo de
microempresas no tiene la capacidad para comprarlos. Por otra
parte, el prototipo del molino fabricado por el SENA se encuentra
en fase de prueba y su disefio debe validarse para comenzar a
distribuirse a los empresarios.

Almacenamiento del | Debido al tamafio de las microempresas, el almacenamiento de los
producto terminado. productos finales se realiza en la misma area de proceso, esto
puede ocasionar contaminacién cruzada o deterioro del producto
por la temperatura necesaria para la higienizacién de la leche.
Cabe resaltar, que en la mayoria de microempresas no existen
refrigeradores que protejan al producto del medio que lo rodea y
que prolongue su vida util.

Salud ocupacional. Se brindo una capacitacion a las microempresas relacionada con el
manejo de gas y prevencion de incendios, ademas durante la
asesoria a las microempresas y en cumplimiento con la
normatividad alimentaria, se les sugiri6 a las microempresas
colocar un botiquin 'y un extintor, sin embargo, pocas
microempresas han hecho caso a estas sugerencias, debido a los
costos de estos equipos. Por otra parte, los empresarios no se
encuentran capacitados en primeros auxilios, de tal forma que no
estan en la capacidad de atender una emergencia.
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5.26 CONDICIONES COMERCIALES

El Andlisis de las condiciones comerciales se realiz6 con el animo de conocer la
situacion actual y poder proponer soluciones encaminadas principalmente a
incrementar los voliumenes de venta de los productos elaborados por los
empresarios, logrando el crecimiento de las fabricas y por ende el mejoramiento
de la calidad de vida en la comunidad.

La mayoria de los empresarios comercializan sus productos a través de
intermediarios. En El Espino y Santander del total de empresas el 77%
comercializan en forma indirecta, mientras en Sapuyes el 57% del total realiza
este tipo de practica, lo que refleja la influencia e importancia de esta clase de
comerciantes, siendo ellos quienes tienden a manejar los precios de compra
segun su conveniencia, esto debido a la falta de unificacion de un precio y
presentacion estandar del producto. Los intermediarios se encuentran ubicados en
la misma zona productiva facilitando las negociaciones con los transformadores de
queso artesanal.

En la poblacion beneficiaria predomina el despacho dos veces a la semana y
diario, lo que demuestra la buena rotacion de inventarios de producto terminado,
ademas se evita el almacenamiento prolongado de estos productos perecederos,
favoreciendo su conservacion sin necesidad de uso de refrigeradores. Cabe
destacar que la temperatura promedio de la zona (2-6 °C) ayuda a la conservacion
del producto.

Los principales nichos de mercado de las 31 empresas analizadas, en el
corregimiento de El Espino - Sapuyes se encuentran situados en Cali y Tumaco.

Los microempresarios que adoptan las exigencias de la normatividad alimentaria
para la correcta elaboracién de los alimentos, tienen la oportunidad de penetrar un
nuevo segmento de mercado, debido a la calidad de sus productos y a su precio
competitivo.

El plan de comercializacion tiene como objetivo final realizar ventas conjuntas de
queso fresco campesino, establecer las condiciones de comercializacion de queso
fresco campesino de forma conjunta por parte de los microempresarios de los
municipios de Tuquerres y Sapuyes, Introducir y posicionar el queso fresco
campesino de las empresas artesanales analizadas, en el mercado de la ciudad
de Pasto, Departamento de Narifio y Contribuir al incremento del volumen de
ventas de las microempresas analizadas.

En vista de las nuevas caracteristicas del queso producido por las microempresas
analizadas, pertenecientes a las asociaciones de queseros:
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e El Espino Suarez
e Santander Valencia
e La Buena Esperanza de Sapuyes

Se ha optado por iniciar dialogos con la siguiente distribuidora:

Nombre de la empresa: DISLAC-COLOMBIA, registrada ante Céamara de
Comercio de Pasto, con Matricula Mercantil No. 109854-1 y Nit. 98.380.530-8.

Lugar de operacion: Pasto, con cubrimiento nacional.

Dislac, es una empresa creada con el animo de facilitar la operatividad logistica de
intercambio de productos alimenticios entregando oportunamente y en las mejores
condiciones los insumos alimenticios a las zonas donde son requeridos.

Las actividades de comercializacion, a seguir:

Presentar documentacién de la empresa distribuidora.

Reunion con las juntas directivas de cada una de las asociaciones.

Elaboracién de sondeo de la zona.

Identificar y contactar a los microempresarios con concepto sanitario favorable,
para adelantar negociaciones.

Evaluacién de posibles canales de comercializacion.

e Elaboracion de plan de comercializacion empresa distribuidora — Asociaciones.

la Empresa distribuidora se deberda comprometer a gestionar las negociaciones
con los fabricantes de queso y si las condiciones son favorables para las partes, el
distribuidor se compromete con la comercializacién de los productos de las
empresas.

La metodologia a desarrollarse por la empresa DISLAC Colombia para cumplir con
los compromisos asumidos es la siguiente:

Propuesta a DISLAC Colombia de asumir la comercializacion

Establecimiento de la propuesta del plan comercial

Reunién con las juntas directivas de las asociaciones

Evaluacién de las propuestas.

Si existe un acuerdo con las asociaciones se trazara un cronograma de
actividades donde se asumiran compromisos.

R

Se llevd a cabo una presentacion del representante legal de la empresa DISLAC
Colombia, ante las tres asociaciones de queseros artesanales de los municipios
de Sapuyes y Tuquerres, a continuacién, se realizdé una reunion entre las personas
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interesadas, que aprobaron satisfactoriamente los examenes de laboratorio para
otorgar el concepto sanitario favorable por parte del Instituto Departamental de
Salud y el distribuidor de la empresa DISLAC, donde se trataron los siguientes
temas:

1.

Condiciones del empaque. El empaque de las empresas tendra el logotipo de
cada asociacion de queseros, al igual que el nombre de la empresa fabricante.
Ademas, debe cumplir con el decreto 5109 del 2005.

Sitio de ubicaciéon de la mercancia. Existen dos opciones para el transporte
de los productos desde la zona de produccién (Municipios de Sapuyes y
Taquerres) hasta la ciudad de Pasto, en donde seran comercializados. La
primera consiste en que las asociaciones se encarguen de contratar un
vehiculo de transporte adecuado, que entregue el producto en las instalaciones
de DISLAC Colombia en Pasto. La segunda se basa en que la distribuidora
contrate los servicios de un vehiculo de transporte que recolecte los productos
de cada empresa en un sitio de encuentro.

El precio estimado de transporte de aproximadamente 3 toneladas de producto
oscila entre $150.000 y $200.000 pesos desde la zona de produccion hasta la
ciudad de Pasto.

3. Tamanos y presentaciones. Debido a las exigencias del mercado, se

establecid que las presentaciones mas comerciales del queso son:

VARIEDAD DE QUESO PESO PRESENTACION
Queso fresco campesino 500 gr. Redonda
Queso fresco campesino 350 gr. Redonda

4. Cantidades:

VARIEDAD DE QUESO CANTIDAD DIARIA PRESENTACION
PRODUCIDA

Queso fresco campesino 100 Redonda de 500 gr.

Queso fresco campesino 100 Redonda de 350 gr.

La produccién promedio de las microempresas analizadas es de 100 quesos de
350 gramos por dia, sin embargo, la cantidad diaria total, a comercializar
dependera del nimero de empresas con concepto sanitario favorable, estimando
iniciar con el despacho 5.714 quesos por semana.
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5.

Precio. El precio de venta propuesto por los asociados es:

PRECIO DE PRECIO DE
VARIEDAD DE PRODUCTO PRODUCTO ,
QUESO ENTREGADO | ENTREGADO EN | PRESENTACION
EN ZONA PASTO

Queso fresco $2.800 $2.900 Redonda de 500 gr.
campesino

Queso frgsco $1.960 $2.060 Redonda de 350
campesino ar.

Forma de pago (plazos). Los asociados propusieron que los pagos del
distribuidor se realizaran finalizada la semana, lo cual les permite cumplir con
proveedores de insumos y materia prima.

Garantias bipartidas.
Asociaciones:

Documento soporte (factura oficial, sugerencia de inscripcién ante Camara de
Comercio).

Calidad

Cantidad

Tiempos de entrega

Exclusividad.

Distribuidor:

Distribucion y venta de los productos que cumplan con los requerimientos.
Pagos oportunos (de acuerdo a los plazos acordados).
Los clientes son exclusividad del distribuidor.

Las microempresas seleccionadas con las cuales se debe iniciar la
implementacion del plan de comercializacién, se eligieron con base en los
siguientes parametros:

Condiciones locativas de la unidad productiva.

Normas higiénicas que implementan los manipuladores de alimentos en su
actividad.

Procedimientos y controles a nivel productivo que aseguran la calidad vy
salubridad del alimento.

Nivel de adopcién de las Buenas Practicas de Manufactura.
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e Aplicacion de la Normatividad alimentaria vigente (Decreto 3075 de 1997 vy
Decreto 616 de 2006)

e Resultados satisfactorios a nivel microbiologico y fisicoquimico en las pruebas
de laboratorio realizadas por el Instituto Departamental de Salud de Narifio.

e Capacidad de produccion y cumplimiento con los requerimientos del
Distribuidor.

Tabla 43. Empresas interesadas en la comercializacion en conjunto.

No. EMPRESA PROPIETARIO CORREGIMIENTO
1 |Laurita Aura Elisa Benavides El Espino
2 |Evelin Omar Ricardo Estrada El Espino
3 |[La Aventurera Maura Rosas El Espino
4 |San Luis Luis Lopez El Espino
5 |La Primavera Maria Dominga Pérez El Espino
6 | San Martin Javier Morillo El Espino
7 | San Antonio Carmen Pérez El Espino
8 |La Colina Giovanni Enriquez El Espino
9 |LaFlorida Ademelio Realpe El Espino
10 |La Paz Carmen Coral El Espino
11 | El Azufral Miriam Marcillo El Espino
12 |La Estrella Inés Meneses El Espino
13 | El Retorno José Morales El Espino
14 | El Emperador Marco Tutalcha El Espino
15 |Santa Rita Emma Hernandez El Espino
16 |La Flor Juan Carlos Zambrano El Espino
17 |Elenita Eduardo Zambrano El Espino
18 |La Merced Freddy Ruano El Espino
19 |San Juan Mariela del Socorro Pérez El Espino
20 |La Principal Segundo Morillo El Espino
21 | Santa Elena Janeth Bucheli El Espino
22 |La Maria Maria Justina Benavides El Espino
23 | Fabrica Bolivar Gladis Escobar Sapuyes
24 |Fabrica Andina Javier Urbano Sapuyes
25 | Fabrica La Merced Maria Yamuez Sapuyes
26 |La Galantia Elvia Villota Sapuyes
27 | Cristo Rey Piedad Rodriguez Santander

Fuente: Esta investigacion.

Sin embargo cabe destacar, que el principal requisito para iniciar un plan de
comercializacién es el “Concepto Sanitario Favorable” del Instituto Departamental
de Salud de Narifio, dado a la microempresa para comercializar su producto
libremente.
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5.26.1 Incremento de la produccion. El incremento estimado de produccién de
quesos anual de las microempresas con las cuales se iniciara la implementacion
del plan de comercializacion es el resultado de la adopcién del plan de
comercializacién y se proyecta que cada una de las empresas aumente sus
ventas anuales en un 20% como se expresa en la siguiente tabla:

Tabla 44. Incremento estimado de la produccioén.

PRODUCCION INCREMENTO
No. EMPRESA PROPIETARIO CORREGIMIENTO DE QUESOS ESTIMADO
INICIAL ANUAL ANUAL
. Aura Elisa . . .
1 Laurita Benavides El Espino 8.755 Unid 10.944 Unid
2 | Evelin Omar Ricardo El Espino 13.363 Unid 16.704 Unid
Estrada
3 La Aventurera | Maura Rosas El Espino 8.064 Unid 10.080 Unid
4 San Luis Luis Lopez El Espino 8.755 Unid 10.944 Unid
5 La Primavera lll’Aer; Dominga El Espino 7.834 Unid 9.792 Unid
6 San Martin Javier Morillo El Espino 37.786 Unid 47.232 Unid
7 San Antonio Carmen Pérez El Espino 10.829 Unid 13.536 Unid
8 La Colina Giovanni Enriquez El Espino 30.100 Unid 36.120 Unid
9 La Florida Ademelio Realpe El Espino 30.413 Unid 38.016 Unid
10 |LaPaz Carmen Coral El Espino 34.330 Unid 42.912 Unid
11 | El Azufral Miriam Marecillo El Espino 10.138 Unid 12.672 Unid
12 | La Estrella Inés Meneses El Espino 17.741 Unid 22.176 Unid
13 | El Retorno José Morales El Espino 23.270 Unid 29.088 Unid
14 | El Emperador | Marco Tutalcha El Espino 10.598 Unid 13.248 Unid
15 | Santa Rita Emma Hernandez El Espino 40.320 Unid 50.400 Unid
Juan Carlos . . )
16 |La Flor Zambrano El Espino 37.786 Unid 47.232 Unid
17 | Elenita Eduardo Zambrano El Espino 11.750 Unid 14.688 Unid
18 |La Merced Freddy Ruano El Espino 41.472 Unid 51.840 Unid
19 |San Juan Mariela del Socorro El Espino 11.750 Unid 14.688 Unid
20 |La Principal Segundo Morillo El Espino 17.741 Unid 22.176 Unid
21 | Santa Elena Janeth Bucheli El Espino 10.368 Unid 12.960 Unid
. Maria Justina . . .
22 | La Maria Benavides El Espino 8.755 Unid 10.944 Unid
23 | Fabrica Bolivar | Gladis Escobar Sapuyes 19.354 Unid 24.192 Unid
24 | Fabrica Andina | Javier Urbano Sapuyes 61.747 Unid 77.184 Unid
25 E/laeliggg La Maria Yamuez Sapuyes 23.270 Unid 29.088 Unid
26 | La Galantia Elvia Villota Sapuyes 11.750 Unid 14.688 Unid
27 | Cristo Rey Piedad Rodriguez Santander 73.037 Unid 91.296 Unid

Fuente: Esta investigacion.
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Tabla 45. Costos de produccion y utilidades estimadas de las microempresas seleccionadas

Precio por gée:;(c)qgg Precio de glrecio de [Precio de Tg?asl’tge gg Igsgsg Qogto cos-lt—géaflijos Precio de Utilid_a d por
- 40 litros de | ($45/unid X | Cuajo por oruro de] Sal por procesar | de 350 gr. unitario de por unidad compra por un|qad
Empresa Corregimiento leche 20 Unid 4Cm3 Calcio por 200 40 litros de|por 40 litros queso de de 350 gr. unidad de |producida de
. 8 gramos | gramos 350 gr. . 350 gr. 350 gr.
$ requeridas) $ $ $ leche de leche $ producida $ $
$ $ $

LAURITA Espino 22.000 900 148 $32 112 23.192 20 1.159,6 150 1.704 394.,4
EVELIN Espino 21.200 900 148 $32 112 22.392 20 1.119,6 150 1.704 434,4
AVENTURERA |Espino 20.000 900 148 $32 112 21.192 20 1.059,6 150 1.704 494.,4
SAN LUIS Espino 20.000 900 148 $32 112 21.192 20 1.059,6 150 1.704 4944
PRIMAVERA Espino 20.000 900 148 $32 112 21.192 20 1.059,6 150 1.704 4944
SAN MARTIN Espino 22.000 900 148 $32 112 23.192 20 1.159,6 150 1.704 394,4
SAN ANTONIO  |[Espino 20.000 900 148 $ 32 112 21.192 20 1.059,6 150 1.704 4944
LA MARIA Espino 18.000 900 148 $32 112 19.192 20 959,6 150 1.704 594.,4
LA ESTRELLA  |Espino 20.000 900 148 $ 32 112 21.192 20 1.059,6 150 1.704 494 .4
AZUFRAL Espino 20.000 900 148 $32 112 21.192 20 1.059,6 150 1.704 494.,4
LA PAZ Espino 18.000 900 148 $32 112 19.192 20 959,6 150 1.704 594 .4
SAN JUAN Espino 22.000 900 148 $32 112 23.192 20 1.159,6 150 1.704 3944
LA PRINCIPAL |Espino 22.000 900 148 $32 112 23.192 20 1.159,6 150 1.704 394,4
SANTA RITA Espino 20.800 900 148 $ 32 112 21.992 20 1.099,6 150 1.704 454 4
LA FLOR Espino 22.000 900 148 $ 32 112 23.192 20 1.159,6 150 1.704 394 .4
ELENITA Espino 22.000 900 148 $32 112 23.192 20 1.159,6 150 1.704 394,4
EL EMPERADOR |Espino 20.000 900 148 $32 112 21.192 20 1.059,6 150 1.704 494.,4
SANTA HELENA |Espino 22.000 900 148 $32 112] $23.192 20 1.159,6 150 1.704 394 .4
LA COLINA Espino 20.000 900 148 $ 32 112] $21.192 20 1.059,6 150 1.704 4944
EL RETORNO Espino 22.000 900 148 $32 112 $23.192 20 1.159,6 150 1.704 394.,4
LA FLORIDA Espino 20.000 900 148 $32 112 21.192 20 1.059,6 150 1.704 494.,4
LA MERCED Espino 22.000 900 148 $ 32 112] $23.192 20 1.159,6 150 1.704 394 .4
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Precio Precio Costo Total
E de . de . Total Unidades Costo costos . .
Precio por mpaque Pre0|c_) Cloruro | Precio de de de queso unitario fuo_s por Precio de Utllld_ad por
Corregimie | 40 litros de ($45/unid | de Cuajo de_ Sal por proces de 350 de queso unidad compra por unldaq
Empresa nto leche X 20 por Calcio 200 ar40 | gr. por 40 de 350 de 350 unidad de producida
$ Un|ql 4Cm3 por gramos | | <de | litros de ar. ar. 350 gr. de 350 gr.
requerida $ 8 $ leche leche $ producid $ $
s) gramos $ a
$ $ $
FABRICA
BOLIVAR Sapuyes 20.000 900 148 32 112 | 21.192 20 | 1.059,6 150 1.704 4944
FABRICA
ANDINA Sapuyes 18.400 900 148 32 112 | 19.592 20 979,6 150 1.704 574,4
FABRICA LA
MERCED Sapuyes 18.000 900 148 32 112 | 19.192 20 959,6 150 1.704 594 .4
LA GALANTIA
Sapuyes 18.000 900 148 32 112 | 19.192 20 959,6 150 1.704 594,4
CRISTO REY Santande
r 20.000 900 148 32 112 | 21.192 20 | 1.059,6 150 1.704 4944
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La tabla 43 de “Costos de produccién y utilidades estimadas de las microempresas
seleccionadas” se elabord con base en el producto estandar de 350 gramos que
se debe introducir en primera instancia al mercado regional narifiense y luego al
nacional, mediante la implementacién del plan de comercializacién.

Cabe aclarar que se estimaron precios fijos de los insumos utilizados en la
actividad productiva, ya que se quiere obtener un producto estandar. Por ende, se
han establecido insumos con ciertas caracteristicas de calidad que garantizan la
idoneidad del producto terminado, los cuales se han empezado a comprar de
manera conjunta por parte de los empresarios, o que ha permitido manejar los
siguientes precios fijos:

Empaque laminado de polipropileno y polietileno: $45 por unidad.
Sal yodada y fluorizada: $112 por cada 200 gramos.

Cuajo Marshall: $148 por cada 4 cm?®.

Cloruro de calcio: $32 por cada 8 gramos.

Por otra parte el “Total de costos fijos por unidad de 350 gramos”, se calculo
tomando como base 3000 unidades de queso promedio producidas al mes por
cada una de las microempresas e incluyendo los costos fijos mensuales que
manejan las plantas productivas, que involucran: Sueldos y salarios; Servicios
publicos; Papeleria; Mantenimiento; Otros-gas. Lo anterior equivale, a tener en
promedio por microempresa, un costo fijo de $150 por unidad producida.

Las utilidades de una microempresa a otra varian, debido a que cada una maneja
precios por litro de leche diferentes y por ende la calidad de la leche varia, sin
embargo, por caracteristicas propias de los bovinos de la zona, se mantienen unos
parametros fisicoquimicos y microbiolégicos dentro de unos rangos estables.

5.26.2 Incremento estimado en el margen de utilidad. El Incremento estimado
en el margen de utilidad de las microempresas seleccionadas a través del
desarrollo de la estrategia de comercializacion, en primera instancia obedece a
identificar un canal de comercializacion viable, para el queso fresco campesino de
las microempresas analizadas. Producto que ha sido mejorado tanto en su parte
fisica, quimica como microbiolégica, generando un mayor valor agregado, que el
producto inicialmente fabricado. Sin embargo, el producto mejorado en el canal
tradicional que actualmente se comercializa, obliga al microempresario a manejar
los siguientes valores:

Precio de venta promedio por gramo de producto: $3.8

Costo promedio por gramo de producto: $3.3
Utilidad promedio por gramo: $0.5
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Al implementar una estrategia de comercializacidon con etapas definidas y de
factible realizacion se estima que los queseros manejen un margen de utilidad
mayor al actual, el cual va en detrimento de la rentabilidad de la actividad
productiva por los costos de produccion que presentan estas empresas. Por lo
tanto, es necesario un nuevo segmento de mercado que permita al
microempresario manejar los siguientes valores acordes con la calidad del
producto:

Precio de venta promedio por gramo de producto: $4.87
Costo promedio por gramo de producto: $3.3
Utilidad promedio por gramo: $1.57

Lo anterior demuestra un incremento en el margen de utilidad por gramo de
producto, igual a $1.57, aumentando la rentabilidad de los microempresas cerca
de un 32.4% en promedio.

5.26.3 Estrategia de comercializacion. La estrategia para la adopcion del plan
de comercializacion es la siguiente:

Fase inicial - El proceso pedagdgico. El proceso pedagogico se realiza con el fin
de concientizar tanto a tenderos como personas encargadas de la
comercializacién de productos lacteos en la ciudad de Pasto, del riesgo que
conlleva para la salud de las personas, ofrecer productos que no cumplan con la
normatividad sanitaria existente, especificamente la leche no pasterizada y el
queso sin higienizar (queso con hoja). Esto se lograra con la participacién y
convocatoria de las instituciones pertenecientes a la Cadena Lactea de Narifio.

El proceso pedagdgico tiene como meta la reduccién del mercado a los productos
lacteos no pasterizados, dando cabida a la introduccién de derivados lacteos de
microempresas que se encuentran en proceso de mejoramiento y adopcion de la
normatividad alimentaria.

La estrategia de comercializacién propuesta por DISLAC - COLOMBIA para las
empresas se da cuando sea otorgado el concepto sanitario favorable a las
empresas analizadas, se desarrollara la siguiente estrategia comercial:

1. Divulgacion comunicativa a través de radio y television local, dando a conocer
el proceso de mejoramiento y la calidad alcanzada por las microempresas
productoras de queso de El Espino, Santander y Sapuyes. Dicha campana
comercial estara a cargo directamente de Dislac, sin embargo los costos seran
asumidos en partes iguales por los microempresarios y la distribuidora.

2. Demandar vigilancia por parte del Instituto Departamental de Salud de Narifio
para restringir la venta de queso no higienizado, en cumplimiento con la
normatividad alimentaria.
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3. Metodologia de control al expendio y venta de queso no higienizado por parte
del Instituto Departamental de Salud de Narifio:

e A expendedores y puntos de venta que comercializan queso no higienizado:
sanciones econdmicas, decomisos y suspension de licencias de funcionamiento.

e Retenes viales y sanciones a transportadores que movilicen queso sin
higienizar.

e Decomisos donde se localicen queso que no cumpla con la normatividad
alimentaria. Dicho producto sera enviado al relleno sanitario.

Con lo anterior se busca, disminuir la competencia desleal que representan las
empresas productoras de queso no higienizado, cuyos bajos precios de venta
reducen la demanda de los productos que cumplen con la normatividad
alimentaria. El aumento en la demanda del queso higienizado permite que las
microempresas analizadas, entren a competir en un nuevo segmento del mercado.

Tabla 46. Costos de implementacion de la estrategia de comercializacion

Concepto Costos Estimados
Estudio de mercado a nivel de tiendas, $1.200.000
superetes y panaderias de la ciudad de
Pasto
Disefio de etiquetas y empaques para 5714 $600.000
unidades semanales
Publicidad Radial $500.000
Publicidad Televisiva por canales regionales $700.000
Publicidad mediante volantes y afiches $1000.000
Promotora $600.000

Fuente: Esta investigacion.

5.26.4 Estrategia de entrada al nhuevo segmento del mercado. Esta consistira
en alcanzar unos parametros de calidad similares al queso fresco tipo campesino
producido por otras empresas regionales ya posicionadas en el mercado. Con este
propdsito se indagd en los principales supermercados de la ciudad de Pasto, los
tamanos de queso fresco campesino existentes, las presentaciones, el tipo de
empaque y etiquetas manejadas por la competencia. De acuerdo a la anterior
consulta, se establecié que la presentacion de queso fresco tipo campesino con
mayor competitividad por precio y rotacion en el mercado es la de 350 gramos,
siendo el producto a introducir en el nuevo segmento objetivo.
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Se definié la siguiente presentacidén estandar para el queso fresco tipo campesino
de 350 gramos:

Figura 4. Tamano del producto a comercializar

105 om

3.7 I:ml

Fuente: Esta investigacion

Figura 5. Diagrama de canal de comercializacion.

PRODUCTORES DE QUESO
FRESCO TIPO CAMPESINDO

Espini ﬁantander

INTERMEDIARIO T
(DISTRIBUIDORA DISLAC - COLOMBIA)

CONSUMIDOR TIENDAS PUNTOS DE VENTA
——p[TiEnDas] POTRERILLO

Fuente: Esta Investigacion.
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Tabla 47. Costos de la estrategia de entrada al mercado.

ESTRATEGIA DE ENTRADA AL MERCADO
Precio de introduccién al mercado, por unidad de queso $2.900
de 350 gramos. '
Descuento especial de 10% por entrada $290
Programa de fidelizacién, consistente en descuentos
adicionales del 5% a tiendas por volumen de ventas en $145
rotacion semanal (mayor de 10 unidades semanales)
Precio por empaque (unidad) $100
Costo de Transporte unitario $35
Margen de utilidad unitario del tendero $200
Margen de utilidad unitario del distribuidor (20%) $426
Precio de compra propuesto a productores, por unidad $1.704
de queso. '

Fuente: Esta investigacion.

El 10% de descuento especial de entrada y el 5% del programa de fidelizacion, se
tiene presupuestado que sean asumidos por el distribuidor y los productores de
queso, en partes iguales. Lo cual se negociara en reuniones posteriores.

NOTA: La cartera rotativa sera concedida después del primer mes desde la
introduccion del producto, al tendero constante con la empresa distribuidora, con
un plazo de pago de 30 dias.

5.26.5 Estrategias publicitarias.

e Afiches en puntos de venta
e Propagandas radiales
e Propagandas por televisién local

5.26.6 Estrategia adicional.

e Se puede realizar una venta puerta a puerta, en comunas de la ciudad de
Pasto, especialmente en las conformadas por los estratos cuatro, cinco y seis.

e También se puede implementar un modelo de mercadeo uno a uno, donde se
realice una venta personalizada, mediante domicilios empleando un vehiculo
equipado para atender este tipo de pedidos. Los domicilios se solicitan via
telefonica y en las ventas iniciales se ofrecera el producto.

5.26.7 Diseio de la imagen corporativa para establecimiento de la marca
unica. Con el propésito de introducir al mercado un queso estandar, en cuanto a
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peso, tamano, calidad y presentacion, se realiz6 el disefio de la imagen
corporativa para la comercializacion del queso fresco higienizado fabricado por
empresas analizadas, el cual se baso en una imagen representativa de la region
productora de este tipo de queso, que sea atractiva a la vista del consumidor y de
similar calidad de disefio a la que exige este segmento de mercado. Este disefio
se socializdé a la poblacién beneficiaria de la investigacion, para su revisién y
aprobacién respectiva.

Figura 6. Etiqueta propuesta para la comercializacion en conjunto.

Fuente: Esta Investigacion.

5.26.8 Sondeo de mercado. Con el fin de reconocer la competencia existente
para las empresas analizadas, en el nuevo segmento de mercado al cual se van a
enfrentar, se realizd un sondeo de venta de queso fresco tipo campesino, a nivel
de tiendas en los estratos dos y tres de la ciudad de Pasto, obteniendo los
siguientes resultados:
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Tabla 48. Presentaciones segun Sondeo de mercado.

item Respuestas Obtenidas Porcentaje
Queso de 150 gramos 28.6
Presentacién de queso fresco
campesino comercializado por el Queso de 250 gramos S0
tendero.
Queso de 350 gramos 53.3

Fuente. Esta investigacion.

Grafica 22. Presentacion segun sondeo de mercados.

PRESENTACION DE QUESO CAMPESINO

B Queso de 150 gramos
60%
50%
40%
30%
20%

B Queso de 250 gramos

0 Queso de 350 gramos

10%
0%

Como se ilustra en la gréfica, la presentacidn mas comercializada a nivel tiendas
de queso fresco tipo campesino es de 350 gramos con un 53.3%, seguido por el
queso de 250 gramos con un 50%. Un nimero minimo de tiendas comercializan
queso de 150 gramos, ya que el consumidor prefiere un tamano de producto que

este acorde con el niumero de personas que conforman su nacleo familiar.

Cabe destacar que el queso de 250 y 150 gramos no es higienizado y tiene un

bajo precio, por esto su gran demanda.

Nota: En varios puntos de venta se comercializan los dos o tres tipos de

presentacion.
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Tabla 49. Precio segun presentacion.

item Precios ($) Presentacion

700
750 Queso de 150 gramos

800

1200
1300
Precios de venta de queso fresco campesino 1400
manejado por el tendero. 1500

Queso de 250 gramos

1600
3000
3100 Queso de 350 gramos
3200
3500

Fuente: Esta investigacion.

Como se mencioné anteriormente, las presentaciones de 250 y 150 gramos,
tienen precios bajos debido a su produccion artesanal y bajos costos de
fabricacion, que ocasionan una competencia desleal frente a pequefas y
medianas empresas que cumplen con los requisitos de calidad exigidos por la
normatividad nacional (Decreto 616 del 2006, Decreto 3075 de 1997 y afines). Por
lo tanto, el queso de 350 gramos es higienizado, de aqui la diferencia de precio,
exceptuando a una empresa que a pesar de tener registro INVIMA, no implementa
adecuadamente los procedimientos de elaboracion.

Tabla 50. Unidades demandadas por semana.

item Respuestas Obtenidas Porcentaje
entre 10y 20 21
Unidades de queso entre 20 y 30 43

compradas por semana.

Mas de 30 36

Fuente: Esta Investigacion
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Grafica 23. Cantidad demanda de Queso.

El 79% de las tiendas tienen un volumen de demanda entre 20 y mas de 30
unidades de queso fresco tipo campesino por semana, lo que demuestra la gran
aceptacién del producto por parte de consumidores del estrato dos y tres, en la
ciudad de Pasto, convirtiendose estos puntos de venta en una oportunidad de

apertura de mercado.

COMPRADE QUESOPOR SEMANA

Bhas de 10 unid

Bhas de 20 unid

OMas de 30 unid

Tabla 51. Margen de utilidad al tendero.

item Respuestas Obtenidas Porcentaje
100 pesos 21.4
150 pesos 214
Margen de utilidad del 200 pesos 64.3
tendero. P '
300 pesos 21.4
400 pesos 14.3

Fuente: Esta investigacion.
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Grafica 24. Margen de utilidad encontrado en tiendas.
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El margen de utilidad manejado por los tenderos de estratos dos y tres es de 200
pesos, el cual, se establece de acuerdo al poder adquisitivo de los clientes que
prefieren un producto econdmico desconociendo la baja calidad de este y los
riesgos que representa para la salud.

Tabla 22. Factores de decisién de compra en tenderos.

item Respuestas Obtenidas Porcentaje
Economia 93
Marca 36

Factores de importancia,
para tenderos, al realizar la Tamano 50
compra de los productos.

Calidad 64

Presentacion 57

Fuente: Esta Investigacion.
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Grafica 25. Factores de Compra.
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El tendero en el momento de realizar la compra del producto se basa en los bajos
precios ofrecidos por el distribuidor, dejando de lado factores tan importantes
como la calidad o la inocuidad del producto, adquiriendo un queso no higienizado
que puede ser perjudicial para la salud de los consumidores.

Tabla 53. Rotacion del producto.

item Respuestas Obtenidas Porcentaje
Menos de 5 dias 86

Rotacion del producto.
Menos de 10 dias 14

Fuente: Esta Investigacion.

Tabla 54. Comercializacion queso pasterizado.

item Respuestas Obtenidas Porcentaje
Si 28.6

Comercializa queso
pasterizado

No 71.4

Fuente: Esta investigacion.
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Grafica 26. Comercializacion de queso higienizado
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El 71.4% de las tiendas encuestadas comercializa queso no higienizado por su
precio econémico y por las ganancias que éste representa. Por otro lado, las
tiendas que comercializan este tipo de queso no han tenido ningun tipo de
problema legal o inconvenientes con la entidad sanitaria competente.

5.27 PROPUESTAS PARA GENERAR LA TRANSFORMACION DE EMPRESAS
RURALES INFORMALES EN MICROEMPRESAS FORMALMENTE
CONSTITUIDAS.

Para lograr consolidar las empresas rurales informales en microempresas
procesadoras de queso campesino formalmente constituidas es necesario:

5.27.1 Capacitaciones a los empresarios rurales. Estas deben estar enfocadas
a solucionar una problematica real, teniendo en cuenta el nivel de educacién de
los participantes; en este sentido la terminologia técnica tiende a confundir a los
participantes, por lo tanto, se recomienda incluir elementos practicos en la
ensefianza de los diferentes saberes.

De acuerdo a los resultados de la investigacion, en cuanto a las diferentes
capacitaciones efectuadas por la cadena lactea como institucién, es importante
mencionar que las tematicas realmente relevantes dentro de la transformacion de
las empresas rurales informales en formalmente constituidas son: buenas
practicas de manufactura, elementos béasicos de administracion y contabilidad.
Capacitaciones como las 5 s, tienden a generar confusion en los participantes,
debido a la complejidad de los contenidos, si bien es cierta la importancia de estas
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teméticas dentro de la formacién empresarial también es importante recordar el
ambiente donde se desarrollan estas empresas.

De acuerdo con los archivos consultados, se encontré que capacitaciones en
tematicas tales como: higienizacion, Contabilidad habian sido dictadas en
reiteradas ocasiones a los empresarios por instituciones como el Instituto
Departamental de salud, SENA, Camara de Comercio, Contactar. La problematica
se hace evidente cuando se genera un desgaste innecesario de recursos y
algunos capacitadores se contradicen entre si en la informacion impartida. Esto
genera en los empresarios confusion y falta de credibilidad en los procesos de
apoyo.

El enfoque tematico de las capacitaciones debe tener como objetivo, ilustrar a los
empresarios el manejo de diferentes técnicas empleadas en la elaboracién de
alimentos; en este orden de ideas es necesario que en él calculo de
concentraciones y/o manejo de terminologias técnicas, se opte por métodos
practicos donde el empresario campesino pueda hacer facil uso de ellos; esto se
da mediante el uso de elementos del diario uso de estas personas como lo son:
recipientes con medidas estandar donde previamente se a pesado y/o calculado
las medidas exactas para los procesos.

5.27.2 Condiciones de Operatividad. Todos los esfuerzos que se realizaron en
esta investigacion estan enfocados a que en las empresas rurales se genere un
producto apto para el consumo humano, esto en respuesta a una ética de orden
social.

Gran parte de la problematica como se menciona en la justificacion de esta
investigacion esta dada por la calidad de producto que se esta generando en este
entorno empresarial ya que se encuentran productos con deficiencia en: Cantidad
(diferentes presentaciones y tamanos), Proporciones de los elementos
constituyentes y sobre todo con un alto contenido bacterial. Lo que va en contra de
los intereses y bienestar del consumidor.

Para abordar una transformacion en las instalaciones en necesario evaluar
individualmente cada una de las unidades microempresariales, ya que muchas de
las recomendaciones no se acoplan en forma general sino que responden a
condiciones propias de produccién de cada una.

a) En el proceso productivo:

- Niveles de concientizacion. Gran parte del trabajo que se desarrolla con los
empresarios debe estar concentrado en concienciar a los empresarios de la
importancia del proceso de higienizacién de la leche (pasterizacion), ya que, en
torno a esto se ha generado una serie de mitos para los cuales es necesario
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establecer practicas demostrativas mediante las cuales se evidencie la realidad de
dicho proceso.

- Calidad de Agua. El procesamiento de productos lacteos es de los mas
exigentes en la industria alimentaria y uno de los puntos criticos identificados es la
calidad de agua y es donde se encontré mayor problematica esto debido a que los
empresarios no cuentan con un recurso de calidad al no tener un acueducto
adecuado, por lo que se hicieron necesario establecer unas pequenas plantas en
cada unidad empresarial de tratamiento de aguas estas consisten en un
sedimentador, un filtro de arena y un tanque de clorado.

- Localizacion de la planta. Esta debe estar alejada de cualquier foco de
insalubridad que represente riesgos potenciales para la contaminacion del
alimento como: marraneras y/o criaderos de animales, aguas estancadas y
basureros; ademas debe ser independiente de la vivienda y disponer de agua
potable.

- Manipulador de alimentos. Este debe desarrollar actitudes de conducta
personal que beneficien su actividad como lo es la higiene personal y organizacion
del trabajo, ademés de estar constantemente practicando los conocimientos
aprendidos en el manejo higiénico de alimentos BPM de manera continua y
permanente.

Algunas de las medidas higiénicas del manipulador son:

a. Cuidar de su higiene personal (baro diario), usar overol de dos piezas, gorro y
tapabocas de un color claro, limpio y calzado exclusivo de trabajo.

b. El cabello debe estar completamente recogido y protegido por un gorro o cofia.

c. Utilizar jabén liquido bactericida para el lavado y desinfeccion de las manos, las
cuales debe lavar y desinfectar cada vez que retorne a la fabrica.

d. Las unas deben permanecer cortas y sin esmalte.

e. Si presenta heridas en las manos, este enfermo, no debe trabajar en el
procesamiento del producto.

f. No utilizar joyas, anillos, manillas, aretes cuando este trabajando.

g. No debe comer, masticar chicle o estornudar, mientras manipula los alimentos.
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Es necesario que todos los empleados que participen de forma directa o indirecta
en el proceso productivo visiten al médico cada vez que sea necesario o por lo
menos 2 veces al afo.

- Elaboracion del queso fresco molido tipo campesino. Es necesario es
necesario partir de una materia prima de éptima calidad en este caso la leche
debe tener las siguientes caracteristicas:

a. Densidad a 15 grados centigrados debe estar en el rango de: 1.030 — 1.033
g/ml; leches con densidades inferiores pueden afectar directamente la ganancia
que se le obtenga al producto final.

b. La materia grasa debe estar en un minimo de 3.0 % m/m.

c. La acidez expresada como acido lactico en un rango de: 0.13 a 0.17 %.

d. Elindice crioscopico H: 0.13; 0.17 (+ 0.530 _ -0.510) (— 0.550 _ - 0.530).

Para realizar la recepcién de la leche en la fabrica se deben efectuar unas
pruebas basicas que verifican la calidad de la leche cruda; estas pruebas son:

a. Analisis organoléptico: Se hace a través de la vista y el olfato para detectar
olor, aspecto, color, sangre, pus, pelos, pastos, insectos, etc.

b. Prueba de la densidad: La densidad de la leche baja al contener agua
adicionada o cuando ha sido sometida a un proceso de descremacion, ya que
disminuyen los componentes solidos.

c. Prueba de acidez: El método mas sencillo y practico para evaluar este
parametro en campo es mezclar una cantidad igual de alcohol al 68% en peso o
75% en volumen con una muestra de leche, esta mezcla no debe presentar
coagulos porque de ser asi, el proceso de higienizacién no se podra llevar a cabo
al no resistir la leche las altas temperaturas.

d. Debe estar libre de sustancias tales como conservante, naturalizantes,
antibiéticos, adulterantes, preservativos, sustancias toxicas y residuos de drogas o
medicamentos.

e. No ser leche calostral o calostro. En Cuanto a la higienizaciéon de la leche se
recomienda un proceso de pasterizacion discontinua, calentando la leche de 61 a
63 C y manteniéndola por 30 minutos; el proceso que se selecciona es discontinuo
por tratarse de microempresas donde el volumen de procesamiento no supera en
la mayoria de los casos los 400 litros, razén por la cual resultaria demasiado
costoso comprar un equipo de pasteurizacién continua para este volumen en dicho
proceso. Si la pasterizacién se realiz6 de forma correcta la prueba de fosfatasa
resultara negativa.
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- La higiene del area de proceso y utensilios. Para este proceso es
necesario:

a. Que la planta cuente con un lavabotas antes de entrar a la sala de proceso con
la solucion de cloro a 100 ppm. Es importante no olvidar que la solucién debe
cambiarse cada dia.

b. Se debe lavar las areas de proceso con una solucion de cloro a 200 ppm;
teniendo en cuenta realizar un buen lavado e inspeccién de los pisos, las paredes,
los mesones, los utensilios, las tinas, la marmita, los moldes, las paletas o
espatulas, la lira, los baldes o tanques, canastillas y demas utensilios.

- El almacenamiento de los productos lacteos es necesario tener en cuenta:

a. Evitar el exceso de humedad ya que favorece el crecimiento de los
microorganismos.

b. Nunca almacenar los alimentos directamente sobre el suelo o tablas de
madera.

c. Almacenar siempre los productos lacteos en refrigeracion, empacados y
rotulados.

d. Mantener refrigerado el producto entre 2 'y 4 C.

- En cuanto a los empaques:

a. No almacenarlos en sitos limpios y secos, libres de cualquier contaminacién
(por ejemplo cerca de productos para la limpieza).

b. El tipo de material del cual este elaborado el empaque debe ser de grado
alimentario.

c. El producto debe esta debidamente rotulado teniendo en cuenta la norma 5109
del 2005.

Ejemplo de rotulacién:

Queso Fresco, Graso, Semiblando, Tipo Campesino

Ingredientes: Leche higienizada entera, sal yodada, cloruro de calcio y cuajo.
Contenido Neto: 250 grms.

Registro sanitario: RSA No.2101100

Fabricado por:

Direccién de la fabrica: Clle 120 No. 18 — 72 El Refugio tel. 7317456

Pasto — Narifio — Colombia.

Consérvese en refrigeracion (2-4 C).

- Los insumos que se deben emplear en el proceso productivo son: el cloruro
de calcio, cuajo, sal yodada, detergentes y desinfectantes estos deben estar
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rotulados y ser suministrados por un proveedor confiable. Es importante exigir a
los proveedores la ficha técnica para saber como utilizarlos.

- El transporte el queso fresco se debe estar embalado en recipientes que no
originen contaminacion y/o alteren las condiciones propias del producto.
Este se puede realizar en canastillas plasticas con tapa.

El vehiculo en el cual se transporte el producto debe ser refrigerado, si las
distancias de transporte son cortas se puede efectuar en un vehiculo no
refrigerado siempre y cuando se incluya en las canastillas pilas de congelacion. El
transporte no se debe realizar con otros alimentos, ni en contacto con materiales
elaborados con madera.

- Aspectos Administrativos y contables. Si bien es cierto que los proceso
administrativos de este tipo de empresas no se llevan a cabo en su totalidad; estos
deben ser escalonados de tal forma que un inicio se trabajen desde un punto
basico que les permita tener una programaciéon adecuada de los procesos, control
de las operaciones y estado de pérdidas y ganancias de esta forma se garantiza la
satisfaccién de la demanda identificada.

Cuando se haya llegado a un nivel de desarrollo asociativo tal que permita la
consolidacién de una sola unidad productiva es necesario la contratacion de
profesionales en el area tales como un administrador y un contador que se
responsabilicen de la Empresa.

b) Aspectos vy directrices comerciales. Una buena estrategia de
posicionamiento estratégico debe partir de la realidad de la organizacion y saber
quiénes son y qué quieren los distintos clientes e identificar las necesidades del
cliente potencial.

El posicionamiento de las microempresas procesadoras de queso molido tipo
campesino en su entorno inmediato es un factor decisivo para la consolidacion del
mercado local. Esta no es una tarea solidaria de las microempresas. Por el
contrario, es posible multiplicar los resultados de la gestibn a través de la
pertenencia a redes y clusters que ayuden a ganar la masa critica necesaria para
lograr las metas de crecimiento.

Para funcionar en forma efectiva en un cluster —que se puede definir como la
concentracién geografica de empresas que se relacionan entres si y que actuan
en una determinada actividad productiva-, las microempresas deben tener un
posicionamiento claro, que permita a los demas actores recordar a la empresa por
aquellos atributos que la diferencian.
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Las microempresas que funcionan en una estructura de cluster pueden lograr una
notable capacidad competitiva, manteniendo simultaneamente una especializacion
flexible y una capacidad para adaptarse al mercado. Esta forma de posicionarse
refleja un enfoque de desarrollo integral, a partir de las dimensiones social, politica
y cultural. Los demandantes en el mercado, que encuentran una fortaleza en el
cluster, buscan dentro del grupo de microempresas que se distingan por resolver
mejor las necesidades basicas que ellos buscan en un momento determinado. La
imagen del cluster y la imagen de cada microempresa no compiten, sino que se
retroalimentan en la mente del usuario.

Un buen consejo para los empresarios rurales es que deben trabajar con
agremiaciones sectoriales y construir valor a través de los clusters, para posicionar
el sector al tiempo con la empresa. Esta es una inversidn que puede llegar a
generar réditos extraordinarios con el paso del tiempo.

El proceso se consolida con el desarrollo de una marca Unica donde las empresas
se comprometen bajo estandares uUnicos (peso estandarizado, contenido de sal,
tamano, entre otros), que satisfacen los lineamientos del mercado objetivo.

Con miras a generar una sostenibilidad en el tiempo es necesario realizar una
vision prospectiva sobre el comportamiento comercial de las empresas de acuerdo
a:

a. El ciclo de vida del producto. Si se tiene en cuenta que se vive en un mundo
cambiante en el cual existen presiones de toda indole. ElI fenbmeno de la
Globalizacién esta modificando la forma de hacer negocios y obligando a las
empresas a desarrollar mejores métodos de comercializacion para sobrevivir y
obtener el éxito.

b. Los clientes son ahora mas exigentes que antes. Estan mas conscientes de sus
derechos y pretenden optimizar su dinero en cada transaccion que realizan. Por
ello, los empresarios productores de queso estan obligados a promover productos
y servicios mas competitivos; deben analizar sus bienes o servicios, asi como
aquellos elementos y circunstancias que hacen la diferencia entre las empresas
exitosas y las que simplemente estan sobreviviendo.

Es importante tener en cuenta las etapas por las que los productos o servicio
pasan a lo largo de su vida comercial y la importancia de su estudio por las
implicaciones que dicho proceso tiene en el éxito de la gestion de negocios de las
empresas.

En el ejercicio prospectivo del ciclo de vida del producto (queso molido tipo
campesino), supone que este tiene una vida finita, el producto se mantiene en el
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mercado, desde su lanzamiento hasta su muerte, sin sufrir alteracion en su
aspecto fisico o funcion desempenada.

Si se desea mantener dicho producto en el mercado, sin llegar a la muerte
comercial y que este no sea remplazado por otros mas actualizados y mas
adecuados desde la perspectiva del cliente; es necesario monitorear los
resultados de muchos productos o servicios durante un periodo determinado, se
descubre cual es el patron de ventas mas comun y se busca generar una ventaja
competitiva que permita seguir con la fase de crecimiento, evitando de esta forma
su declinacién.

Desarrollo prospectivo.

- Para la etapa de Introduccion. En lo referente a las ventas es importante que
en esta etapa que se caracteriza por un crecimiento lento en las ventas y en la
cual el producto no es conocido todavia y por lo cual resulta complicado que los
compradores se decidan a adquirirlo. Se tenga prudencia con la produccién ya que
los pedidos en primera instancia suelen se bajos.

Un tipo de producto o servicio realmente innovador podria contribuir a generar un
ritmo mayor de crecimiento. Asimismo, el prestigio de la asociacion vista como una
empresa puede influir en la aceptacién del producto.

- Calidad técnica. En esta etapa no existe una gran habilidad por parte del
personal que lo comercializa, hay problemas con los equipos, la logistica y otros
elementos (Medios de apoyo).

Las microempresa debe detectar la gravedad de los problemas técnicos y si éstos
pueden ser corregidos a corto plazo para llegar mejor al mercado y acaparar el
mayor numero de clientes. Entre este tipo de problemas estan: Producto muy
pequeno, empaque deficiente, producto débil, precio alto, desempeno inadecuado,
poca duracion, dificultades de uso.

- Utilidades. Por lo general, las utilidades para las microempresas son mas bien
pequenas. Esta es la etapa en la que la inexperiencia de la empresa se refleja a
menudo en un nivel de costos unitarios elevados, ya sea por pequenos volimenes
de ventas que se logran, por los errores que se cometen o por la poca eficiencia
en el manejo de los recursos.

- Publicidad. Cuando el producto o servicio es innovador (Marca Unica y nuevo
disefio de empaque), por lo general no hay una competencia numerosa. Aun asi,
las microempresas debe apoyar el nuevo tipo de producto o servicio para darlo a
conocer (Fase de Instruccion).
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- Precios Las microempresas puede optar por lanzar el producto o servicio
por uno de los dos niveles de precios siguientes:

Nivel de precios altos: En esta opcion las microempresas desean aprovechar la
condicién de exclusividad en el mercado, recuperar con mayor rapidez la inversion
realizada hasta el momento y obtener la méaxima utilidad posible por unidad. A
medida que vayan surgiendo competidores, los precios tenderan a disminuir poco
a poco hasta llegar a estabilizarse. Esta estrategia presenta el riesgo de atraer a
nuevos competidores, debido al elevado margen de utilidad unitaria que se aplica
al bien o servicio. Los nuevos ingresantes pueden entrar con precios mas bajos y
ganar participacion en un periodo muy corto debido a que aun no existe un
posicionamiento definido de ninguna marca.

Nivel de precios bajos: Mediante esta maniobra, la empresas pretenderian
trabajar desde el inicio con un pequefio margen de ganancia unitario, con la
esperanza de que el precio bajo sea el suficientemente atractivo como para que el
producto o servicio penetre rapidamente en el mercado.

Ademas de ese beneficio para el oferente, se pueden lograr otros tales como:

e Posicionar la marca en la mente de los consumidores como sinénimo de los
beneficios que el producto o servicio brinda.

e Frenar el ingreso de nuevos competidores al sector, a través del margen
unitario bajo.

A pesar de las ventajas que presenta esta estrategia, por lo general las marcas
gue presentan innovaciones importantes entran a los mercados con precios medio
o elevados.

c) Etapa de Crecimiento.

- Aceptacion. Es en esta fase que el crecimiento de las ventas inicia
verdaderamente. A medida que el queso molido tipo campesino o la marca “Del
Espino” van conociéndose, se van acercando mas y mas clientes, algunas veces
referidos por los que ya los experimentaron.

- Ventas. Cuando el producto empieza a ser aceptado en el mercado las ventas
empiezan a crecer y los beneficios también. Esto es debido a que los costos de
fabricacion por unidad se reducen, bien por una mayor experiencia en la
produccion, bien por una produccién de mayor volumen.
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- Mercado meta. Las microempresas comienzan a detectar en dénde esta el
negocio, es decir, qué tipos de clientes van a constituirse realmente en la base de
las ventas del servicio.

- Calidad técnica. La experiencia adquirida por los empresarios productores de
queso les permite detectar las fallas técnicas o de distribucidon y las
microempresas desarrollan continuamente mejoras en los componentes vy
férmulas, asi como en la logistica de ventas a intermediarios y las aplicaciones
para resolver problemas de los clientes.

- Personal. El personal que forma parte de las microempresas, por su parte, se
vuelve mas experto en el uso y manejo del producto y por tanto, mejora la calidad
del mantenimiento técnico, la calidad de las reparaciones.

- Competencia. La competencia comienza a llegar; algunas veces con una
calidad un tanto mejor y sobre todo con atractivos de precios y otras con mejor
presentacion o con mas aplicaciones posibles. Este factor vuelve la situacion
competitiva cada vez mas dificil.

La jerarquia entre empresas competidoras grandes, medianas y pequenas
comienza a perfilarse a medida que las marcas alcanzan cada una un ritmo
diferente de crecimiento.

Esta fase sirve para consolidar a los competidores, de tal forma que aquellos que
no supieron o no quisieron brindar una calidad de servicio acorde con las
expectativas y deseos de los clientes finales, comienzan a abandonar el sector.

- Utilidades. Las microempresas incrementan sus utilidades como consecuencia
del incremento en las ventas y la reduccién de los costos unitarios, lograda a
través de una mayor productividad y eficiencia.

- Publicidad. La publicidad para el producto o servicio se vuelve mas intensa y
agresiva, puesto que todas las marcas oferentes desean obtener el favor de los
clientes. Los mensajes deben enfatizar en los beneficios bésicos de y/o los
producto(s), tratando de establecer una fuerte asociacién mental entre marca y
beneficio.

- Distribucion. La distribucién se acelera rapidamente a medida que el producto o
servicio sea mas aceptado.

- Estrategias. En este momento el empresario productor de queso debe decidir
como reaccionar ante esta nueva competencia. Las alternativas son multiples pero
en todo caso deben ser cuidadosamente analizadas. Todas ellas deben estar
dirigidas a sostener el crecimiento tanto como sea posible.
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Algunas de las estrategias se refieren a los precios, mientras que otras a la
presentacion de los bienes y otras a la busqueda de nuevos mercados
demandantes.

Algunas estrategias puntuales para esta etapa pueden ser:

Aplicar la reduccion de costos a los precios de venta

Reducir los precios en momento precisos, para atraer mas compradores
Diferenciar el producto de los imitadores

Mejorar la calidad técnica del producto y la entrega del servicio

Agregar nuevas caracteristicas y modelos

Penetrar en nuevos segmentos de mercado

Abrir nuevos canales de distribucion

Reinvertir los recursos generados en la promocién del producto
Cambiar el tipo de publicidad: los mensajes y los medios

d) Etapa de Madurez

- Aceptacion. Llega un momento en el que el producto se ha labrado un mercado.
La fase de madurez supone que el producto es conocido y aceptado plenamente
por los clientes e intermediarios.

- Costos. Los costos unitarios probablemente, han seguido reduciéndose.

Los costos de comercializacion se mantienen en un mercado definido, con canales
de distribucidén formados que operan eficientemente.

- Ventas. La demanda es mas o menos amplia. El ritmo de crecimiento de las
ventas disminuye por la aceptacion y / o saturacibn del mercado. El
comportamiento de los niveles de venta se vuelve mas controlado y predecible, sin
grandes fluctuaciones de un periodo a otro.

- Calidad técnica. La calidad se debe perfeccionar al maximo; la distribucion del
servicio alcanza sus niveles mas altos y las microempresas que sobreviven son
practicamente las mejores en el sector, debido a que las demas se han retirado
como consecuencia del rechazo por parte de los clientes.

- Competencia. En este periodo se consolida la jerarquia de los competidores en
cuanto a tamano y algunas empresas ofrecen servicios diferenciados y dirigidos a
segmentos de mercado cada vez mas pequenos. Aparecen también atractivos en
la oferta de los diferentes competidores, basados en los precios o en
combinaciones de servicios y productos.
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Las ventas se estabilizan y dada la intensa competencia que se ha generado,
incluso los beneficios pueden llegar a reducirse.

- Promociones. La competencia acelera sus campafas promocionales y
diversifica sus ofertas, marginando a las empresas cuyas organizaciones son
débiles, muchas de las cuales desaparecen del mercado.

- Utilidades. En esta etapa, inicialmente, los recursos generados por el producto
son altos y las microempresas empiezan a recoger sus frutos no reinvirtiendo el
total de fondos generados.

Las utilidades se mantienen e incrementan a un ritmo mas bien pequefo, porque
los costos se reducen al maximo.

- Publicidad. La Publicidad se vuelve "de mantenimiento" y da un giro con
respecto a las asociaciones pretendidas para las marcas: adquieren una mayor
importancia elementos tales como la recordaciébn de marca y la imagen
corporativa.

Ademas, los tipos de mensajes, se basan menos en la promocion de las marcas
pues éstas ya son conocidas por los consumidores. La tendencia de los mensajes
es hacia aspectos mas emocionales que racionales y hacia los argumentos
indirectos, menos relacionados con el beneficio basico.

- Distribucion. La distribucién alcanza su nivel maximo, tanto en la cantidad como
en la calidad de los puntos de venta. En esta etapa ya se probaron los posibles
canales y las microempresas seleccionaron los mas rentables y productivos.

- Estrategias. Las estrategias de Mercadeo general van enfocadas al
mantenimiento de la posiciébn alcanzada, aunque algunas microempresas
desarrollan planes de expansion y extensiones de linea. La microempresa puede
elegir entre buscar la especializacion en un segmento o el redisefio del producto.
Estrategias para productos en etapa de madurez:

Modificacion del mercado

Las microempresas intentan incrementar el consumo del producto actual. Busca
nuevos usuarios y segmentos de mercado.

Modificacion del producto. Esta opcion es posible en aspectos tales como la

calidad técnica, la presentacion o estilo, parar atraer nuevos usuarios e
incrementar su utilidad.
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El mejoramiento del estilo tiende a incrementar el atractivo del producto,
anadiéndole nuevas caracteristicas que lo pueden hacer mas util, seguro o
conveniente.

e) Etapa de Declinacion

- Aceptacion. La ultima etapa del Ciclo de Vida del producto es la Declinacion.
Ocurre cuando el producto es superado en calidad y desplazado por otros de la
competencia con mayores o mejores beneficios para el consumidor.

- Costos. Los costos del producto se incrementan debido a que la produccion
disminuye y no cubren los costos fijos.

- Ventas. Después de la etapa de Madurez, las ventas comienzan a descender
paulatinamente, principalmente debido a los cambios en los gustos y preferencias
de los consumidores finales, como consecuencia de la aparicibn de otros
conceptos de producto/servicio que se perciben como mas avanzados y
adecuados a sus necesidades.

Este es el momento de pensar seriamente en sustituir el producto por otro mas
acorde a las necesidades, gustos y preferencias de los usuarios finales.

- Precio. Los precios se reducen y se disefian atractivos especiales para los
clientes fieles a la marca o institucién, teniendo como objetivo la generacién de un
mayor volumen de ventas. Como consecuencia, a menudo las microempresas se
enfrascan en guerras de precios que contribuyen a desgastarlas y a acelerar el
proceso de retiro de las marcas.

- Competencia. Después de un tiempo, hay competidores que han abandonado el
sector y finalmente se genera un retiro masivo de los que aun quedan
ofreciéndolo.

- Utilidades. Las utilidades se reducen como consecuencia directa de la merma
en los volumenes de venta. Esta reduccién a menudo hace poco rentable al
producto y no permite continuar promoviéndolo.

- Publicidad. La publicidad se reduce drasticamente y se dirige a los segmentos
considerados como los mas fieles, en un intento por retenerlos al maximo.

También sufren drasticas reducciones otros esfuerzos de comercializacién tales

como las camparfas promocionales, que se han convertido en obsoletas por no
generar interés de compra.
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- Distribucion. La distribucién propia también se reduce, afectando sobre todo a
sucursales y puntos de venta de bajo volumen. Los costos de los canales de
distribucion se vuelven elevados con relacion a las ventas obtenidas, debido a que
los intermediarios reducen sus inventarios, prefiriendo substituirlos por otros
productos de mayor aceptacion. Algunos intermediarios incluso llegan a suspender
la distribucion del producto o representacion del servicio por considerarlo poco
atractivo.

- Estrategias. Las estrategias van hacia la preservacion de una posicion que
permita obtener del producto o servicio el maximo posible de provecho, antes de
decidir su retiro del mercado.

Algunas microempresas tratan de deshacerse rapidamente de los inventarios con
objeto de dedicarse a otros bienes mas rentables.

- Substitucion. Aunque se puede prolongar la vida de un bien o servicio, tarde o
temprano, sin embargo, éste va a perder su atractivo, ya sea para los clientes o
para la misma empresa que los comercializa.

Finalmente por tanto, la microempresa declina sus esfuerzos y decide abandonar
la comercializacion de sus productos, o bien planea y desarrolla la fabricacion de
un nuevo producto. Esto da origen a otro Ciclo de Vida.

Principales razones de declinacion de los productos:

e Avances tecnoldgicos
e Cambios en los gustos de los consumidores
e Creciente competencia

Consecuencias de mantener productos de poca venta:

Mantener activo un producto débil puede ser muy costoso, no sélo en lo que se
refiere al valor de los inventarios sino también porque genera costos ocultos:

Exige mucho tiempo del empresario

Obliga a frecuentes ajustes de precios e inventarios

Concentra la atencién en productos que no son tan productivos
Demora la busqueda de reemplazos mas rentables

Lesiona la reputacién de la microempresa y sus otras lineas
Influye negativamente en las ganancias del momento

Debilita la posicion de la empresa
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No todos los ciclos de vida tienen una duracion similar: unos son muy largos
mientras que otros tienen una vida muy efimera. Ademas, el analisis del Ciclo de
Vida puede enfocarse a todas las marcas del sector (Ciclo de Vida genérico) o
bien a una marca o empresa en particular (Ciclo de Vida especifico).

5.27.3 Aspectos Sociales. Uno de los problemas que limitan el desarrollo de
estas microempresas es la competencia existente entre estas unidades. Para
lograr la perdurabilidad en el tiempo de este tipo de negocios es necesario
establecer conglomerados microempreriales con miras a conformar una sola
empresa.

Para lograr este desarrollo debe:

1. Identificar las necesidades particulares de cada uno de los microempresarios
de esta forma se puede encontrar estadisticamente cuales serian los objetivos
comunes que se perseguiria tras una conformacion de una agrupacion productiva.

2. Evaluar las diferentes formas asociativas legales que existen y de acuerdo a
los objetivos que se identificados en el paso anterior, se debe evaluar cual es la
gue mas se acopla a los intereses comunes. Es necesario que los empresarios se
establezcan en grupos organizados legalmente para que exista un compromiso
legal tanto individual como colectivo que respalde las diferentes acciones que se
ejerzan desde la Empresa colectiva.

3. Esta una forma asociativa que puede ser una Asociacion una Cooperativa o
alguna de estas formas les permite a los empresarios aunar esfuerzos para lograr
un objetivo comun, donde posteriormente se desarrolla una cultura asociativa que
compromete a cada uno de los integrantes. Es necesario trabajar con los
integrantes del grupo talleres donde se desarrollen lazos de confianza, que les
permita desarrollarse como un grupo unificado.

4. Otro de los puntos es identificar lideres dentro del grupo que jalonen las
acciones conjuntas y que logren que la forma asociativa permanezca activa a
través del tiempo.

5. Es importante desarrollar talleres practicos con los asociados que les permita
generar conciencia sobre las responsabilidades que se han adquirido como
organizacién y con el estado (presentacion de registros contables, declaracién de
renta, entre otros).

6. Para lograr mayor efectividad en las acciones conjuntas y que el peso de las
responsabilidades no recaiga sobre una junta directiva que se nombro con
anterioridad, es necesario crear comités de trabajo que delegan responsabilidades
a los asociados; esta es una buena forma de hacer sentir a los asociados como
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elementos importantes dentro de la forma asociativa, algunos ejemplos de comité
son: comité de vigilancia y control, comité de compras, comité de mercadeo,
comité de recreacion, comité técnico, entre otros.

7. Para el desarrollo de los estatutos internos sobre los cuales se regira la forma
asociativa, es necesario que el guia, no imponga sus intereses, al contrario el
contenido del reglamento refleja las necesidades, compromisos individuales,
colectivos y sociales de los asociados.

8. Para no generar dependencia de estas unidades grupales con el ente
facilitador, es necesario desarrollar talleres donde el grupo se trace objetivos que
llevan a estrategias y luego se convierten en una Mision de grupo, todo esto con
miras a establecer un futuro que se traduce en la visién corporativa del grupo. En
el desarrollo de la visidén se establecen las actividades grupales e individuales que
los asociados deben seguir para lograr sus metas a futuro.

9. Para consolidar este tipo de procesos se debe conformar servicios alternos a
los asociados que consolidan los beneficios obtenidos por los asociados; algunos
ejemplos de servicios alternos son: Un granero comunitario, un almacén
comunitario y un fondo rotatorio. Los servicios y beneficios que de estos negocios
se derivan son: evitar la intermediacién en la compra de insumos por lo tanto se
consigue la dismunicién en el precio de compra, cercania para la compra de los
insumos y necesidades, créditos en la compra de materia prima e insumos para la
empresa y el hogar que seran descontados en los pagos de las ventas realizadas
en conjunto por la asociacién, utilidades de las ventas a terceros de los productos
comprados en forma conjunta.
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CONCLUSIONES

Este tipo de procesos deben ser escalonados de tal forma que no se induzca a los
empresarios a conformar de una sola vez grandes unidades empresariales, ya que
su cultura es de trabajo individual; teniendo en cuenta esto el desarrollo de trabajo
en grupo comienza desde la compra de materia prima, luego con la
comercializacién, para finalizar en un proceso unificado de produccién.

Es viable la transformacion de las microempresas rurales informales productoras
de queso molido campesino en microempresas formalmente constituidas, siempre
y cuando se dé un acompanamiento integral por parte de las entidades de apoyo
de que conforman la cadena lactea como institucién; y se evidencie los beneficios
de este tipo de procesos a los empresarios.

La continuidad en el tiempo de este tipo de empresas no es viable si no se
consolidan en economias de escala que garanticen la eficiencia y rentabilidad en
los procesos productivos.

Uno de los puntos criticos en la cadena productiva lactea siempre ah sido
representado por el transporte tanto del producto terminado como de la materia
prima es necesario desarrollar dos estrategias para fortalecer este punto; una de
ellas se enfoca en el apoyo de los diferentes entes de control y por otro lado evitar
la intervencion de intermediarios.

La generacién de la marca unica es el elemento de valor del cual los empresarios
deben tener total apropiacion para que de esta forma sientan que es la base de
todo el proceso de transformacion.

Uno de los principales problemas que afrontan las microempresas en Narifo es la
falta de investigacién aplicada hacia el desarrollo de nuevos productos que
garanticen un verdadero valor agregado a lo largo de toda la cadena; también es
importante que dichas investigaciones respondan a un mercado real que exige y
demanda productos de calidad.

Uno de los problemas mas claros que se evidenciaron como resultado del estudio
de mercado es la comercializacién detallista, donde los problemas basicos que
afrontan los minoristas de todo tipo (tenderos, plazas de mercado, cadenas de
supermercados), se relacionan con el abastecimiento de los productos que
distribuyen, ante la dificultad de obtenerlos en las condiciones de calidad,
continuidad, oportunidad y horario como los demanda el consumidor.
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Teniendo en cuenta el comportamiento econdmico de la cuenca lechera y las
oportunidades de empleo que genera el sector, para la comunidad asentada en los
municipios de Sapuyes y el corregimiento del Espino; su Unica oportunidad laboral
es el procesamiento de este tipo de productos, base econémica de sus familias y
de la cual depende un gran nimero de personas indirectamente

La actividad econémica de elaboracion de queso artesanal, se ha convertido con
el transcurrir de los anos, en la base del desarrollo de los municipios de Sapuyes y
Taquerres. De ahi que su desaparicion, causaria un gran impacto social, marcado
por el desempleo, aumento de la pobreza e inseguridad de la region.

En su totalidad, las microempresas de ésta zona operan sin concepto sanitario por
no cumplir con las minimas condiciones higiénicas requeridas para este tipo de
establecimientos, sin ofrecer ningun tipo de garantia al consumidor.

La informacion recolectada a través de la aplicacion del formato diagnostico,
demuestra que las cantidades requeridas de insumos por la totalidad de
microempresas, son bastante significativas, lo que facilitaria la compra de éstos de
manera conjunta por parte de cada asociacion, logrando asi, una disminucion en
los costos de produccion. Por esto, es necesario concientizar a los empresarios de
los beneficios que les traeria a sus finanzas esta forma de compra.

Debido al arraigo cultural de los propietarios y empleados de la mayoria de las
microempresas, existe una resistencia hacia el cambio, que puede convertirse en
el mas grande de los obstaculos para el desarrollo y comercializacién de queso
molido tipo campesino.

A causa de la falta de organizacion de las asociaciones y al individualismo que
demuestran sus integrantes, los intermediarios comerciantes de los productos, son
quienes colocan los precios de compra segun su conveniencia.

Los empresarios propietarios de queseras de El Espino, Santander y Sapuyes, no
conocen acerca de las estrategias de ventas que les permitan mejorar sus
ingresos. La comercializacién de quesos se realiza con base en su tamafo y no al
peso, tendiendo en ocasiones a obtener pérdidas significativas por este tipo de
acciones.

El desconocimiento de las tendencias actuales del mercado, conlleva a que los
empresarios de la zona, se encuentren en oposicidén al cambio.

No se realizan pruebas de plataforma adecuadas para determinar la calidad de

materia prima a utilizarse para la elaboracion de quesos, esto debido a que no
existen parametros de calidad definidos.
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Los resultados de la aplicacion del formato diagnostico permitieron un
conocimiento mas real de las condiciones que afrontan las microempresas
queseras de los municipios de Sapuyes y Tuquerres. La informacion recopilada
de las microempresas productoras de queso, permitid evaluar las actividades de
capacitacion, asistencia técnica entre otros.

Con base a esta evaluacion, se encontré la necesidad de crear un sistema de
pasterizacién de la leche, a un costo razonable de acuerdo al volumen de
produccion actual, ademas de un molino de queso, que asegure la calidad e
inocuidad del producto final.

Las microempresas procesadoras de queso fresco a nivel artesanal, no estan en
la capacidad econdmica para la adquisicién de un equipo adecuado para la etapa
de molienda, teniendo en cuenta la inversién que han de realizar en los equipos de
pasterizacién y la adecuacion de las instalaciones fisicas de las plantas, por tales
motivos, en conjunto con el SENA Regional Narifio, se trabajo en el disefo y
elaboracion de un prototipo de molino que cumpla con las condiciones necesarias
para asegurar la calidad higiénica, sin afectar el tamano granulométrico que debe
tener el producto semielaborado después de la etapa de molido.

El conocimiento adquirido durante el estudio del nivel educativo de los operarios
de las microempresas productoras de queso artesanal, en cada uno de los
corregimientos, permitié instituir una metodologia dirigida a la asesoria
personalizada, apoyada principalmente en los conocimientos adquiridos durante
las capacitaciones y practicas desarrolladas para los grupos empresarios.
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RECOMENDACIONES

Es necesario que este tipo de investigaciones sean evaluadas y convertidas en
proyectos que lleven a la practica las indicaciones que se encuentran registradas.

La unificaciéon de criterios es una de las herramientas basicas para lograr una
mayor efectividad en las capacitaciones, por lo tanto, es necesario que todas las
instituciones que interactian con este tipo de empresarios trabajen los mismos
conceptos para no confundir a la poblacion beneficiara.

Los procesos que se desarrollen con este tipo de poblaciébn deben ser
escalonados; tratando de desarrollar niveles de aprendizaje que no causen
traumatismos por un cambio exagerado en su cotidianidad.

Se debe tener en cuenta que el eje principal para el desarrollo de proyectos es la
parte social, el trabajo principal que se efectie en lo beneficiarios debe estar
enfocado al cambio de mentalidad.

Cuando se trate de satisfacer necesidades particulares de la poblacién y se logre
de manera exitosa se estara en el Unico camino viable para un bienestar comun.

A pesar de que estas empresas estan siendo fortalecidas a nivel individual es
necesario tener en cuenta que el Unico camino viable para su subsistencia es la
conformacion de nucleos productivos mas eficientes.

Las capacitaciones que se dicten a los beneficiarios deben trabajarse en un
lenguaje claro y propio de cada region; tratando de evitar en lo posible
terminologia técnica; por lo tanto este tipo de capacitaciones deben tener un
enfoque netamente practico.

Para lograr una estabilizacién de los precios y la identificacion de la calidad en la
materia prima es necesario el montaje de un centro de acopio donde se compra la
leche tanto a los productores individuales como a las asociaciones.

Las acciones que genere la Cadena lactea como institucion debe esta
previamente concertado en un plan de accion general donde se identifique
claramente los responsables y el origen de los recursos; para de esta forma
garantizar que no se dupliquen las mismas acciones y exista una continuidad en
los procesos.
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Para consolidar el proceso y darle un verdadero valor a toda la cadena productiva
es necesario identificar el origen de la misma, teniendo especial cuidado en los
insumos que se le entrega al agro y el manejo de los recursos por parte del
agricultor y/o ganadero, de esta forma se garantizaria que la materia prima que se
utiliza en los procesos cuente con la calidad necesaria para el producto final.

Los esfuerzos de las entidades de educacion que apoyan este tipo de proceso
deben estar enfocados en la investigacién y desarrollo de productos que
satisfagan la potencialidad de estos entornos y capacidad social; teniendo en
cuenta las tendencias de mercado tanto a nivel local, nacional como mundial.

Es necesario el montaje de servicios alternos a la actividad principal de los grupos

asociativos para garantizar la satisfaccion del asociado y el mejoramiento de su
calidad de vida.
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