Catorces estudios de caso de plantas procesadoras de lacteos en el Departamento de

Olancho, Honduras

Lacteos "La Venta" (octubre 2000)

Localizacion: Patuca

Diversidad productiva: Queso de jugo

Numero de empleados: 6 permanentes a un salario de Lps. 1600.00 mensual.
Procesamiento actual: 4500 litros

Estimacion de capacidad instalada:

Mercado: Tegucigalpa y almacena en tiempos que el mercado se satura para
sacar la produccién mas poco a poco.

Rendimiento:
1. 5litros por libra de queso de jugo en invierno.

2. 5.8 litros por libra de queso de jugo en verano.

Resena Histodrica:

1982

Inicia con la planta en la zona de Terrero Blanco, San Fernando y procesaba entre
4 y 5000 litros de leche diarios. Entonces habia menos competencia, pues solo
habia 3 procesadores mas. Vendia en el mercado de Tegucigalpa.

1987/89

Cuando se abre la carretera comienza a comprar mas leche de la zona y por
conseguir mas leche aca, compra un solar y establece una planta en Patuca.
1990

Venta de la antigua planta de Terrero blanco a un primo que todavia trabaja alla.
Procesa 4000 litros diarios en la nueva planta y ya solo producia queso de media,
mantequilla y deja de producir quesillo. El quesillo es un producto bien delicado
y requiere un proceso muy paciente y si se descuidan los puntos hay mucha
pérdida y también por eso requiere de mucha supervisién. Los empleados
trabajan con voluntad mas o menos dos meses y después ya comienzan los
problemas.

1994

En tiempos en que se llenan los mercados se guarda el queso y se van sacando
poco a poco los mas viejos. El secreto para conservarlos es que tengan un buen
punto de sal y almacenarlos separadamente. Inicia la produccién de queso de



jugo, con el fin de no hacer tanto viaje, porque la calle estaba pésima vy los carros
no le aguantaban.

1998

En esta época ya trabajaba con 5 a 6000 litros de leche. Cuando Nicaragua no
metia producto, entonces si los precios daban resultado para el productor de
leche. Estd entrando producto de Nicaragua y dan mas barato que los
hondurefios y por eso baja el precio de la leche en la época de invierno. Son
rastras las que entran con producto.

2000

En invierno el precio de la leche llegdé hasta Lps. 2.00. Inicia con el uso de los
cinchos de acero inoxidable que son mads higiénicos, mas faciles de limpiar y
cuesta cada uno Lps. 2150.00 y son 32 los que ha mandado a construir. Para
construirlos él compro el material y mando a realizar los cortes del acero en San
Pedro Sula y los termina de elaborar en Tegucigalpa. *La prensa de los cinchos
las hacen en el Carreto, Choluteca.

Descripcion de Planta:

Componentes de la planta:

Bodega amplia para quesos terminados. Con estantes muy limpios de azulejo.
2 pilas

Area para tambos

Tinas

Cuarto de procesamiento

Sala de prensado

* Es una de las plantas mds limpias que hemos visitado.

Un dia en la planta:

6:30 AM

Prensar cuajada (ponerla en cinchos) y aseo de planta.
7:30 a.m.

Recoger leche

10:00 a.m.

Regreso de recoger leche y cuajar

1:00 a.m.

Aseo de planta

Rutas de recoleccion de leche:

* Comentarios



e Hay necesidad de hacer cambio de botes de transporte y por eso entregan la
leche en mal estado.

e Los productores de leche entregan leche a otros por diferencias de precio que
van de los Lps. =.30 a 0.40 centavos por litro.

e Hizo un intento de reunir a todos los productores para que la leche se entregara
mas higiénica.

e Existe el problema de llevar el suero a los productores.

e El precio de la leche a Lps. 2.50 no le tiene cuenta al ganadero.

Sitio Numero productores Cantidad litros
Mausas 2 2100
Apacilagua 20 1900-2000

Descripcidn de costos

Detalle de Precios Litro de Leche

Epoca 1990 2000

Agosto — Febrero Bajo 4000 litros 4.00 + 0.30 transporte

Febrero — Mayo Bajo 3000 litros 5-5.50 + 0.30 transporte

Junio — Agosto Alto 7-8000 Litros 2.50 -3.00 + 0.30 transporte

Procesamiento de un dia septiembre 2000

Descripcion Valor unitario Valor unitario
4,500 litros de leche Lps. 15,750.00
4.5 quintales de sal diaria Lps.3.50 Lps. 382.00
Cuajo liquido Lps. 200.00
Total Lps 16,332.00

Rendimiento
e Eninvierno de 5 litros de leche por libra de queso de jugo.

e En verano 5.8 litros de leche por libra, debido a que la gente cuida ganado con
cafa y pasto seco.

Proyeccion desarrollo de la planta

e Construccion de tanque para hacer la limpieza con presion.



e Instalar el cielo en la bodega de quesos.
e Instalar cerdmica en area de prensado de queso y poner el cielo al techo.

e Investigar sobre requisitos para exportacion y formas de elaboracién de
productos.

Detalle del personal

Descripcion Sueldo Lps/mensual

6 empleados permanentes Lps 1,600
Capacitacion
Si tiene disponibilidad para participar en capacitaciones de 3-5 dias.
Factores de incertidumbre
e Ahora casi no se puede invertir por el peligro de los crimenes en los caminos.
e Laentrada de producto nicaragliense como un problema clave.

e Siseentralasulaenlazonade Catacamas, puede mejorar la produccion y precios
en esta zona.

Articulacion con otros rubros productivos:
e Criayengorde cerdos
e Cria de ganado

e Piensa elaborar concentrados.



Lacteos "La Venta" (octubre 2000)

Localizacion:

Diversidad productiva: Quesillo y crema
Numero de empleados: 2
Procesamiento actual:

Estimacion de capacidad instalada:

Mercado: Vende a intermediarios en la planta un dia de por medio. No tiene
interés en ampliar nuevos mercados porque eso significaria abandonar otros
rubros productivos a los que se dedica.

Rendimiento: En verano la leche rinde mas. En verano de 105 — 115 litros se saca
la paila de quesillo de entre 30-31 libras. En tiempo bueno de 84 litros se saca
una paila. Esto esta bien en los meses en que hay mas pasto que son junio y julio.

Resena Histodrica:

1987

Construye planta.

1988

Decide iniciar porque vié que a otro sefior del sur que procesaba la leche le iba
muy bien. Comienza procesando 100 litros de leche de la produccidn de su padre
y en tres meses llega a procesar 900 litros de leche.

1991

Ya procesaba 2000 litros de leche proveniente de 30 proveedores.

1998

Comienzan las exigencias de El Salvador y se meten SENASA y SALUD PUBLICA
para supervisar y dar recomendaciones para remodelar las plantas procesadoras.
1999

Estd procesando 800 litros. Me ha tocado que salir de una ruta de recoleccién de
leche por el mal estado de los caminos, ya que él recoge la leche con su propio
carro. También tiene el inconveniente de que los proveedores de leche le exigen
el regresar el suero y eso le causa mayor problema debido a que los carros
siempre van y vienen cargados. Ademas del inconveniente de tener que usar los
mismos tambos para el suero y también para hala r la leche. Al final yo lo que
quiero es quedarme procesando unos 500 litros de la leche producida por los
familiares.

*Comentarios generales:

Un cuajador que procese unos 1500 litros tiene un salario diario de Lps. 150.00, si son
800 litros Lps. 100.00.



Descripcion de Planta:

Componentes de la planta: con predio de 23 x 30 metros.

Bafio y pila (1998)

Vestidores

Sala descremar (1989)

Sala de cuajar (1988)

Corredor

Cajas de desagtie con tubo que saca el agua a unos 250 metros de la planta.
Bodega

Oficina

Fuegos

Mesa de enfriar

Bodega de quesillo

Un dia en la planta:

6:30 AM

Recoger leche y entrega de suero a productores. Esto tiene el inconveniente en
gue hay que llevar el suero en los mismos tambos de la leche.

8:30 a.m

Descremar el primer viaje de leche.

8:00 - 9:00 a.m.

Aseo de dreas

11:30 a.m.

Cuajar leche

12:00 pm

Cocer la cuajada y enfriamiento.

1:30 p.m.

Termina de cocer cuajada y enfriar y luego viene la limpieza, que es
simultdneamente.



Rutas de recoleccion de leche:

Total19500
Numero productores Cantidad litros
Ruta el potrero 6 120
3 100
1 70
1 120
1 150
1 90
1 50
Total 14 700

*Toda la leche ya estd en Ila planta a las 10 de Ila mafana.
-*La leche la paga todos los sabados.

Descripcidn de costos

Detalle de Precios Litro de Leche

Epoca 1990 2000
Septiembre — Octubre Lps. 4.00
Noviembre — Diciembre Lps. 4.50
Enero — Febrero Lps. 4.50
Marzo — Mayo Lps. 5.50
Junio — Julio Lps. 2.50
Agosto Lps. 3.50

En marzo y abril hay caida de precio por Semana Santa en que la gente consume mas
pescado.

Procesamiento de un dia septiembre 2000
Descripcion Valor unitario Valor unitario
800 litros de leche Lps. 3,200.00

Sal Lps. 8.00



Cuajo Lps. 4.00 Lps. 10.00
Gas Lps 18.00

Luz Lps 1.50



Lacteos El Hogar Nelson Zelaya (septiembre 2000)

Localizacion: Las Delicias Juticalpa

Diversidad productiva: queso, mantequilla y queso seco entero.
Numero de empleados: 2 empleados.

Procesamiento actual: 1200 litros.

Estimacion de capacidad instalada:

Mercado: Venta en Tegucigalpa en mercado de mayoreo, Mayoreo Catacamas,
Juticalpa y en campamento a partir de contactos con parientes.

Rendimiento: 3.5 litros de leche por libra de queso.

Resena Histodrica:

1996

Comienza procesando 60 litros de leche que le entregaba diariamente su abuelo.
El mismo afio llega a procesar 160 litros.

1997

Llega a procesar 200 litros.

1998

500 litros. Y luego llega a procesar entre 900 y 1000 litros. Este incremento de
confianza de los productores de leche a él lo explica por qué utiliza medidas
excelentes y no queda mal con los pagos.

1999

1200 litros de leche procesados.

Comentarios generales:

Yo quisiera tener mas leche, pero sélo tengo una maquina, una pila de cuajar
leche y 14 cinchos.

Con elaboracion de quesillo tiene mucho problema ya que en la plaza siempre
hay mucho quesillo.

Se aprecia que falta una formacién como la de Juan Francisco.

Descripcion de Planta:

Componentes de la planta:

Componentes de la planta de 3 x 5 metros.
Descremadora

Pila de agua



Pila de leche

Pila de suero

Planchas de queso

Desaglie por tubo

Pila deposito deseche que es la misma que usa la planta de su tio.

Un dia en la planta:

e 6:00a.m.

Sale a recover leche
10:00 a.m.

Regresa con la leche
10:40 a.m.
Descremar

1:00 p.m.

Sala el queso

2:30 p.m.

Limpieza trastos y carro
e 3:30 p.m.

Alistar tambos para salir a recoger leche el siguiente dia

Rutas de recoleccion de leche:

Sitio Numero productores Cantidad litros

Becerra 5 600 entregados en planta
Zopilotepe 1 200

La Venta 1 160

San Pedro 1 40

La Joya 1 60

La Pollera 1 40

La Talanguera 1 25

Total 11 cl125



Comentarios:
e Colamos la leche cuando llega y luego se cuela antes de descremar.

e Laleche entregada por don Manuel Turcios viene siempre colada y nosotros la
traemos aparte para uso de nosotros mismos. Don Manuel quiere que sus hijos
pongan su propia descremadora.

e Queda por fuera el sueldo del personal, desgaste de carro, local y agua.
e Enverano procesa 800 litros y en invierno 1200.

Descripcion de costos

Detalle de Precios Litro de Leche

Epoca 2000
Enero — Julio 5.50
Julio — Septiembre 2.50y3.90
Octubre — Diciembre 4.50

Procesamiento de un dia septiembre 2000
Descripcion Valor

200 litros leche 13.90 4680.00

Luz 33.00
Cuajo 40.00
Sal 68

Total 4821.00

Rendimiento
e 1200 litros sacan 14 quesos de 25 libras cada uno
e 3.5 litros de leche por libra de producto terminado.
Precios del queso en invierno y verano
Tipo Invierno Verano
Queso medio jugo  Lps. 9:00 Lps. 22.00
Queso crema 15.00 19.00
Proyeccion desarrollo de la planta

e Construir nueva planta procesadora para unos 7000 a 8000 litros.



e Dispuesto a pagar mejores precios para conseguir la leche

e Puede que tenga interés en que se capacite el primo que trabaja con él y el
mismo.

Articulacion con otros rubros productivos:

* Visita de observacion a plantas procesadoras de ENA y Zamorano



Quesillera Terrero Blanco (septiembre 2000)

Localizacion:

Diversidad productiva: Crema y quesillo

Numero de empleados: 7 empleados (2 cocedores, 2 recogedores leche, 1 descremador,

2 cuajadores (cuajador y ayudante).

Procesamiento actual: 1730 litros

Estimacion de capacidad instalada:

Mercado:

Rendimiento: 2 templas de 390 litros producen 20 pailas de 30 libras. Mantequilla 160

libras.

Resena Histodrica:

1995

Comienza funcionamiento de la planta con 5000 litros de leche.

1998

Con la ocurrencia del Huracdn Mitch se cierra la planta.

1999

Se llevaba la leche hasta El Boqueron y se tardaba unas tres horas para el viaje
una vez recogida la leche. Llevaban cada dia entre 1200 y 1500 litros. Se inicio
procesando en el sitio debido a que en el invierno es mas dificil el acceso. El
producto terminado se lleva diariamente a la otra planta de Catacamas.

2000

Se estan procesando unos 1200 litros, porque la produccidn de leche baja debido
a que con los pastos sazones producen menos leche las vacas.

Descripcion de Planta:

Componentes de la planta:

Pila de agua
Garaje

Cuarto de tambos
Pila de cuajar
Cuarto descremar
Cuarto quesillo

Fuegos 3



e Servicio sanitario para echar agua con balde.

* Se pudiera arregla bien la planta, pero con la cantidad de leche no da, también por el
mal estado de la carretera.

Un dia en la planta:

e 6:00a.m

Asear, lavar peroles y pailas
e 10.00a.m

Llega la leche y descremar
e 11:30a.m

Cuajar leche
e 11:45a.m.

Se inicia a cuajar
e 2:00p.m.

Terminar de cocer cuajada
e 3:30p.m.

Salida del trabajo

Rutas de recoleccidn de leche:

Numero productores Cantidad litros
Las Marias 2 230
Azacualpa 2 50
Patuca 12 1300
Calabaceras 1 150
Total 17 1730

Comentarios:

e Los tambos en que llevan el suero a los productores vienen vacios ya que no
echan leche en ellos.

e Cuando la leche tiene agua se encima la leche y el agua se queda abajo. Para
hacer la prueba: se saca una botella para darse cuenta y se trata el caso
directamente con el productor. También usan probador de agua.

Descripcion de costos

Detalle de Precios Litro de Leche



Epoca 1990 2000

Febrero — Junio 5.50
Julio — Noviembre 3.00
Noviembre -Enero 3.50

— La ruta de recoger leche la realizan en dos carros

Procesamiento de un dia septiembre 2000

<

Descripcion Valor
1200 litros de leche 3.00 3600.00
24 li |

, fbras S8l 150 36.00
Pastillas de cuajo
Leiia 27.00
2 libras ACE 40.00
Total 3703.00

e No se considera el local, personal y el equipo.

e Cuando la leche trae agua no se puede cuajar y hay problemas cuando se esta
cociendo la cuajada para el quesillo.

e 450 litros de jugo para cuajar y se descreman 750 litros de leche.

e Sale mas espesa la crema si se maneja rapido la descremadora. Pero esta
descremadora es manual

Proyeccion desarrollo de la planta
e Reconstruccion de planta cuando exista mas leche para procesar.
e Para esto se espera a que este buena la calle.
e Construir cerco del solar de la planta para poder manejar mas aseado.

Detalle del personal:

Cargo Salario por semana
cuajador Lps. 600.00
Cocedor 500.00

Ayudante cuajador 300.00



Encargado planta 700.00

Vigilancia 300.00
Recogedor 500.00
Descremador 400.00
Total 3300.00

Capacitacion

Hay posibilidades de participar en capacitaciones porque se consiguen otros empleados,
mientras unos salen a cursos.

Observaciones

Personal no ha recibido ningun curso de capacitacién en procesamiento de lacteos. Lo
gue han aprendido ha sido de un sefior de El Bijagual y don Emilio mandé un cuajador
de la otra planta y asi aprendimos aqui.



Lacteos "La Venta" (octubre 2000)

Localizacion: Juticalpa Olancho muy proxima al Hospital.

Diversidad productiva: Queso crema, queso crema con chile tabasco y
mantequilla en menor escala.

Numero de empleados: 7 personas 2 empleados y 5 miembros de la familia.
Procesamiento actual: 720 litros
Estimacion de capacidad instalada:

Mercado: Contactos con distribuidores minoristas en Tegucigalpa, Miraflores,
Colonia 15 de septiembre y Mercado Coldn. Tiene registro sanitario para dos
productos y piensa entrar con ellos a un supermercado pequefio.

Rendimiento: 2.50 litros por libra producto terminado queso crema. 2.87 litros
para
gueso con chile jalapefo.

Resena Histodrica:

1985

El propietario Francisco Javier Garcia, trabajaba en San Pedro Sula en la fabrica
de productos lacteos Santa Elena ahi aprendieron a trabajar. El recibié un curso
sobre tecnologia avanzada de productos lacteos que duro un afio, en cuatro
etapas de tres meses cada una. "No nos llevaron sélo al proceso de cuajar, sino
gue nos llevaban a los corrales". El curso incluia aspectos como la higiene de las
tetas, como detectar animales enfermos (3 meses: sanidad animal, 3 meses:
recoleccion y procesamiento de leche, 3 meses: Elaboracidn de diferentes quesos
como craft, mozarella, 3 meses: administracidon. El curso de un afio por un valor
de $5,000.00 y se firmé un contrato de 10 afios de trabajo para la empresa.
1996

Se inicia con la planta en Juticalpa, Procesando 120 litros de leche. Elaborando
gueso crema, queso crema con chile tabasco y mantequilla en menor escala. El
mismo afio llega a procesar 800 litros de leche.

1999

Llega a procesar 1500 litros de leche.

2000

Sigue con los mismos productos y estd procesando entre 750 y 800 litros.

Tener en cuenta esta capacidad para posibilidades de capacitaciéon e
intercambios para el futuro del proyecto.

Como el proyecto puede considerar algun apoyo para este tipo de planta o
realizar convenios para intercambio y capacitacion.



Equipo de muestreo de leche.
Comentarios generales:
e Hasacado préstamo con PRODES.

e Nos manejaban la leche en tambos plasticos y no en acero inoxidable vy
perdiamos mucho.

e Cuando hay una finca que le voy a comprar la leche, revisamos y les pedimos
hacer los cambios y les facilitamos jabdn y cloro. Con el cloro tenemos cuidado
de que laven bien, porque si no tenemos problema al momento de cuajar.

e Elrecipiente de halar leche es de manejar leche y menos suero y otros productos.
Descripcion de Planta:

Es una planta localizada dentro de los predios de una casa urbana y también cuentan
con una solar préxima calle de por medio en donde tienen planes de realizar la
construccién de la nueva planta familiar. Esta es una planta muy pequefia, pero muy
limpia que si las personas no estan familiarizadas con este tipo de procesadoras
dificilmente pueden dar con ella, ya que no se percibe ningiin mal olor.

Componentes de la planta:
en predio de %2 manzana de terreno Sala de cuajar (1-10) cubierta con cielo de asbesto

e Local de 4 x 5 metros

Mesa de empaque

Descremadora eléctrica

Pila de 600 litros

Area para tambos

Pileta con cloro

Pila de 1100 litros

Tubo e desaglie

e Tanque recolector de la leche fuera de la planta

Frizer afuera de la planta procesadora
Un dia en la planta:

e 05:00 AM
Salida para la recoleccién de leche
e 10:00-10:30 AM



Regreso del carro con la leche

e 11:30AM
Cuajar leche y lavar recipientes
e 12:30PM

Descremar 200 litros y se mezclan con los 600 litros enteros.
e 1:00-1:30 PM

Descremar
e 2:30PM

Salar cuajada
e 3:30PM

Sacar el queso escurrido
e 4:30PM

Pasar a cinchos, aseo y refrigerar el queso
*Este proceso se repite para 9 — 10 templas

Comentarios
e Al dia siguiente se empaca el producto y vuelve a ponerse en el frizer.

e Se comercializa la produccidon dos veces por semana: jueves y viernes en el
mercado Colén.

e Tienen algunos clientes que incluso le avisan sobre la calidad del producto. El
producto devuelto, cuando se puede reprocesar lo convertimos en queso seco
para venderlo en otro mercado.

e Cada queso tiene un promedio de 18 libras con descuentos.

e Se realizan pruebas con maquina descremadora se hace un procesamiento por
semana de la leche de una sola finca. En algunos casos baja, pero es cuando
algunos terneros estan tiernos a una semana del parto, ya se puede poner la
leche revuelta. Antes la leche se le puede dar a cerdos y a terneros.

e Enuna finca tenian 18 vacas con mastitis y al darle seguimiento a la finca, ahora
nos salen como dos al mes.

e Ayuda mucho en la relacidon con los proveedores de leche, el conocimiento que
los compradores tienen sobre aspectos de sanidad animal.

e En el tratamiento de la mastitis, se usa emicina y ese es el problema.
Rutas de recoleccion de leche:
Proveedor Invierno Verano

Empresa El pinal 200 100



Luis Espinal 140 60

José Zelaya 200 48
José Mejia 80 100
Doctor Garay 100 50
Arturo Ruiz 50 25
Santiago Ruiz 60 30
Total 830 413
Sitio Numero productores Cantidad litros
Concepcidn 1 20

Lepaguare 6 600

Total 7 620

Descripcion de costos

Detalle de Precios Litro de Leche

Epoca 1990 2000

Enero — Febrero Lps. 5.30
Febrero — Mayo Lps. 6.50
Junio — Septiembre Lps. 3.50
Octubre — Diciembre Lps. 4.30

Procesamiento de un dia septiembre 2000

Descripcion Valor unitario Valor unitario
800 litros de leche Lps. 3,200.00
Sal Lps. 32.00
60cc de cuajo liquido Lps. 78.00
Refrigeracion Lps 4.00 Lps 100.00
Bolsas Lps 18.00
Cloro y jabén Lps 10.00

Desodorante Lps. 3.00



Chile Lps 2.00
Total Lps 3,433.00
e Sin contar los cargos por personal, local, luz y agua.
e Al queso 4cido le quedan puntitos al hacer el corte.

e Se elabora el queso con chile por pedido durante dos dias a la semana Domingo
y jueves.

e 2.5 litros de leche por cada libra de queso crema.

e 2.87 litros por libra de queso crema con chile jalapefio.» El rendimiento baja
debido a la temperatura del chile».

e El rendimiento se mantiene en invierno y en verano, pero sala mas sélido el
producto en verano.

e El quesillo no deja mucho, hay mucho quesillo y lo mejor es diversificar.
Proyeccion desarrollo de la planta
e Busca en Catacamas la forma de elaborar un pasteurizador de leche.
e Comprar empacador al vacio.
e Comprar maquina para hacer queso chédar, mozarella y craft.
e Sacar queso seco ahumado y fresco ahumado.
e Yatiene el terreno para construir un local para la nueva planta.
e Construir cuarto frid.
e Capacitarse y ampliar a nuevos mercados.
e Colabora con la universidad como planta de observaciéon y practica.
e Podria colabora en capacitacién en cursos.
Detalle del personal
2 son empleados
5 son miembros de la familia.
Capacitacion

Les interesa seguirse capacitando y participar en capacitaciones a otros, esto debe ser
negociado.



Incentivos al productor de leche

e Cuando el proveedor de leche tiene una vaca con mastitis, él tiene que poner en
otro traste la leche y se le paga al mismo precio. Después del tratamiento se le
da un tiempo de 8 dias para volver a incorporar la leche de esa vaca. Ya que si se
incorpora la leche con mastitis en la otra leche, el producto se pone &acido
inmediatamente.

Factores de incertidumbre

e Poco proveedor de leche, debido a que a la gente no le gusta los controles que
nosotros realizamos para garantizar la calidad de la leche que compramos.

e Llegada de la Sula: No le teme a la llegada de la Sula porque mejor educard a los
productores de leche.

Articulacion con otros rubros productivos:

Explotacion de cerdos. Mantiene un promedio de 10 animales en engorde. Tiene 3
manzanas de cultivo de sandia.

Observaciones
e Elsuerosevende alps. 1.50 el galdon o se regala a los proveedores de leche.

e Cria de ternero padrén para reciclaje.



Lacteos "Las Peiiitas" (Octubre 2000)

Localizacién: San Francisco de Becerra
Propietario: Ricardo Zelaya

Diversidad productiva: Quesillo, queso y crema
Numero de empleados: 14

Procesamiento actual: 8500 litros

Estimacidn de capacidad instalada: 10,000
Mercado: El Salvador, Tegucigalpa y San Pedro Sula

Rendimiento:

Resena Histdrica:

1992

El propietario vive en la ciudad de Juticalpa y tiene 3 plantas procesadoras
(Juticalpa, San Esteban y San Francisco de Becerra). La Planta de San Esteban no
esta operando por la competencia de la recolectora de leche Sula. En este afio
alquild el edificio de la Asociacién de Ganaderos de San Francisco solamente para
recolectar leche, la cual llevaba a la planta de Juticalpa.

1993

Comprd terreno y construyd la planta procesadora de lacteos en San Francisco
de Becerra comenzando con 1500 litros y solamente para producir quesillo.
1994-95

Procesa 2000 litros de leche para la producciéon de quesillo.

1996

Procesa 4000 litros para quesillo, queso y crema

1997

Procesa 5000 litros para quesillo, queso y crema.

1998-99

6000 litros para quesillo, queso y crema.

2000

10000 litros de leche y actualmente 8,500 por baja produccién en los ganaderos.

Descripcion de Planta:

Componentes de la planta:

Oficina
Dormitorio

Sala de proceso de queso



e Sala de maduracién de crema
e Sala de recepcion de leche
e Sala de enfriamiento con pila de 1000 litros
e Sala de cocimiento
e Bodega con cuartos frios
e Pila recolectora de suero
Un dia en la planta:

e 6:00AM-12:00m
Recoleccion de leche

e 8:00a.m
Entrada de personal y aseo general de salas y equipo
e 8:00a.m.

Comienza la recepcion de leche y se hace la prueba de densidad y acidez.
e 8:30a.m.-3:00 p.m.
Descremado
e 10:00 a.m. en adelante
Cuajado por tandas
e 10:00-11:00a.m.
Cocimiento del quesillo y enfriamiento
e 12:00m
Pailas en sala de enfriamiento
Dia siguiente

Se manda al mercado

Rutas de recoleccidon de leche:

Sitio Numero productores Cantidad litros
San Pedro de Catacamas 15 2200

La Laguna, San Fco. Becerra 6 239

El Encinal 8 592

El Bijagual Varios 3000

San Francisco de Becerra 28 1185

Total

Precios de venta Lps



Producto Verano Invierno

Quesillo 14.00-18.00* 7.00
Queso 20.00 10.00
Crema 20.00 14.00

*Precios sin caja y con caja

Descripcion de costos

Detalle de Precios Litro de Leche

Epoca

Enero — Marzo 6.00
Abril - Julio 3.00
Agosto-Octubre 4.00
Noviembre-Diciembre 5.00

Procesamiento de un dia octubre 2000

Descripcion Valor
1000 litros de leche (queso)70 libras de sal80 cc de cuajo 5.00 4,000.00
480 litros de leche (quesillo)3.5 pastillas de cuajo 15.00 80.00
20 litros de gasb6 cajas 0.30 1,920.00
200 litros de leche (crema) 17.50
4 libras de sal 300.00
16.80
800.00
Total

* No se incluye en los costos al personal, local y uso de equipo.

Produccion

Descripcion Precio unitario

1680 libras de quesillo Lps.14.00 23,520.00
690 libras de queso 15.00 10,350.00
600 libras de crema 18.00 10,800.00

2970 de producto terminado

Rendimiento



e 2.94 litros de leche por libra de queso
e 3litros de leche / libra de queso de % jugo
e 3.1litros de leche / libran de quesillo de % jugo
Proyeccion desarrollo de la planta
e Remodelar la planta y seleccionar a los ganaderos para exportar quesillo.
e Capacitar a su personal
e Mejorar precio a L.4.50 estable en invierno y verano

Detalle del personal

Sueldo Lps.

2 recolectores de leche 300.00/semana
1 administrador 400.00/semana
1 jefe de planta 500.00/semana
1 secretaria 350.00/semana
9 procesadores de la leche y aseadoras 300.00/semana

Capacitacion
No se ha recibido capacitacion.
Evolucion tecnoldgica
e 1998 se comienza con equipo de acero inoxidable.
e 2000 se comienza a empacar el quesillo en cajas especiales con membrete.
Incentivos al productor de leche
e Seles lleva suero a cada ganadero.
Factores de incertidumbre

La Sula no nos gana en precios.



Lacteos "La Venta" (Octubre 2000)

Localizacion: Juticalpa Olancho muy proxima al Hospital.

Diversidad productiva: Queso crema, queso crema con chile tabasco y
mantequilla en menor escala.

Numero de empleados: 7 personas 2 empleados y 5 miembros de la familia.
Procesamiento actual: 720 litros
Estimacion de capacidad instalada:

Mercado: Contactos con distribuidores minoristas en Tegucigalpa, Miraflores,
Colonia 15 de Septiembre y Mercado Coldn. Tiene registro sanitario para dos
productos y piensa entrar con ellos a un supermercado pequefio.

Rendimiento: 2.50 litros por libra producto terminado queso crema. 2.87 litros
para
gueso con chile jalapefo.

Resena Histodrica:

1985

El propietario Francisco Javier Garcia, trabajaba en San Pedro Sula en la fabrica
de productos lacteos Santa Elena ahi aprendieron a trabajar. El recibié un curso
sobre tecnologia avanzada de productos lacteos que duro un afio, en cuatro
etapas de tres meses cada una. "No nos llevaron sélo al proceso de cuajar, sino
gue nos llevaban a los corrales". El curso incluia aspectos como la higiene de las
tetas, como detectar animales enfermos ( 3 meses: sanidad animal, 3 meses:
recoleccion y procesamiento de leche, 3 meses: Elaboracidn de diferentes quesos
como craft, mozarella, 3 meses: administracion. El curso de una afio por un valor
de $5,000.00 y se firmo un contrato de 10 afios de trabajo para la empresa.
1996

Se inicia con la planta en Juticalpa, Procesando 120 litros de leche. Elaborando
gueso crema, queso crema con chile tabasco y mantequilla en menor escala. El
mismo afio llega a procesar 800 litros de leche.

1999

Llega a procesar 1500 litros de leche.

2000

Sigue con los mismos productos y esta procesando entre 750 y 800 litros.

Tener en cuenta esta capacidad para posibilidades de capacitaciéon e
intercambios para el futuro del proyecto.

Como el proyecto puede considerar algun apoyo para este tipo de planta o
realizar convenios para intercambio y capacitacion.



Equipo de muestreo de leche.
Comentarios generales:
e Hasacado préstamo con PRODES.

e Nos manejaban la leche en tambos plasticos y no en acero inoxidable vy
perdiamos mucho.

e Cuando hay una finca que le voy a comprar la leche, revisamos y les pedimos
hacer los cambios y les facilitamos jabdn y cloro. Con el cloro tenemos cuidado
de que laven bien, porque si no tenemos problema al momento de cuajar.

e Elrecipiente de halar leche es de manejar leche y menos suero y otros productos.
Descripcion de Planta:

Es una planta localizada dentro de los predios de una casa urbana y también cuentan
con un solar préxima calle de por medio en donde tienen planes de realizar la
construccién de la nueva planta familiar. Esta es una planta muy pequefia, pero muy
limpia que si las personas no estan familiarizadas con este tipo de procesadoras
dificilmente pueden dar con ella, ya que no se percibe ningiin mal olor.

Componentes de la planta:
en predio de %2 manzana de terreno Sala de cuajar (1-10) cubierta con cielo de asbesto

e Local de 4 x 5 metros

Mesa de empaque

Descremadora eléctrica

Pila de 600 litros

Area para tambos

Pileta con cloro

Pila de 1100 litros

Tubo e desaglie

e Tanque recolector de la leche fuera de la planta

Frizer afuera de la planta procesadora
Un dia en la planta:

e 05:00 AM
Salida para la recoleccién de leche
e 10:00-10:30 AM



Regreso del carro con la leche

e 11:30AM
Cuajar leche y lavar recipientes
e 12:30PM

Descremar 200 litros y se mezclan con los 600 litros enteros.
e 1:00-1:30 PM

Descremar
e 2:30PM

Salar cuajada
e 3:30PM

Sacar el queso escurrido
e 4:30PM

Pasar a cinchos, aseo y refrigerar el queso
*Este proceso se repite para 9 — 10 templas
Comentarios
e Al dia siguiente se empaca el producto y vuelve a ponerse en el frizer.

e Se comercializa la produccidon dos veces por semana: jueves y viernes en el
mercado Colén.

e Tienen algunos clientes que incluso le avisan sobre la calidad del producto. El
producto devuelto, cuando se puede reprocesar lo convertimos en queso seco
para venderlo en otro mercado.

e Cada queso tiene un promedio de 18 libras con descuentos.

e Se realizan pruebas con maquina descremadora se hace un procesamiento por
semana de la leche de una sola finca. En algunos casos baja, pero es cuando
algunos terneros estan tiernos a una semana del parto, ya se puede poner la
leche revuelta. Antes la leche se le puede dar a cerdos y a terneros.

e En una finca tenian 18 vacas con mastitis y al darle seguimiento a la finca, ahora
nos salen como dos al mes.

e Ayuda mucho en la relacidon con los proveedores de leche, el conocimiento que
los compradores tienen sobre aspectos de sanidad animal.

e En el tratamiento de la mastitis, se usa emicina y ese es el problema.
Rutas de recoleccion de leche:
Proveedor Invierno Verano

Empresa El pinal 200 100



Luis Espinal 140 60

José Zelaya 200 48
José Mejia 80 100
Doctor Garay 100 50
Arturo Ruiz 50 25
Santiago Ruiz 60 30
Total 830 413
Sitio Numero productores Cantidad litros
Concepcidn 1 20

Lepaguare 6 600

Total 7 620

Descripcion de costos

Detalle de Precios Litro de Leche

Epoca 1990 2000

Enero — Febrero Lps. 5.30
Febrero — Mayo Lps. 6.50
Junio — Septiembre Lps. 3.50
Octubre — Diciembre Lps. 4.30

Procesamiento de un dia septiembre 2000

Descripcion Valor unitario Valor unitario
800 litros de leche Lps. 3,200.00
Sal Lps. 32.00
60cc de cuajo liquido Lps. 78.00
Refrigeracion Lps 4.00 Lps 100.00
Bolsas Lps 18.00
Cloro y jabén Lps 10.00

Desodorante Lps. 3.00



Chile Lps 2.00
Total Lps 3,433.00
e Sin contar los cargos por personal, local, luz y agua.
e Al queso 4cido le quedan puntitos al hacer el corte.

e Se elabora el queso con chile por pedido durante dos dias a la semana Domingo
y jueves.

e 2.5 litros de leche por cada libra de queso crema.

e 2.87 litros por libra de queso crema con chile jalapefio.» El rendimiento baja
debido a la temperatura del chile».

e El rendimiento se mantiene en invierno y en verano, pero sala mas sélido el
producto en verano.

e El quesillo no deja mucho, hay mucho quesillo y lo mejor es diversificar.
Proyeccion desarrollo de la planta
e Busca en Catacamas la forma de elaborar un pasteurizador de leche.
e Comprar empacador al vacio.
e Comprar maquina para hacer queso chedar, mozarella y craft.
e Sacar queso seco ahumado y fresco ahumado.
e Yatiene el terreno para construir un local para la nueva planta.
e Construir cuarto frio.
e Capacitarse y ampliar a nuevos mercados.
e Colabora con la universidad como planta de observaciéon y practica.
e Podria colabora en capacitacién en cursos.
Detalle del personal
2 son empleados
5 son miembros de la familia.
Capacitacion

Les interesa seguirse capacitando y participar en capacitaciones a otros, esto debe ser
negociado.



Incentivos al productor de leche

e Cuando el proveedor de leche tiene una vaca con mastitis, él tiene que poner en
otro traste la leche y se le paga al mismo precio. Después del tratamiento se le
da un tiempo de 8 dias para volver a incorporar la leche de esa vaca. Ya que si se
incorpora la leche con mastitis en la otra leche, el producto se pone &acido
inmediatamente.

Factores de incertidumbre

e Poco proveedor de leche, debido a que a la gente no le gusta los controles que
nosotros realizamos para garantizar la calidad de la leche que compramos.

e Llegada de la Sula: No le teme a la llegada de la Sula porque mejor educard a los
productores de leche.

Articulacion con otros rubros productivos:

Explotacion de cerdos. Mantiene un promedio de 10 animales en engorde. Tiene 3
manzanas de cultivo de sandia.

Observaciones
e Elsuerosevende alps. 1.50 el galdon o se regala a los proveedores de leche.

e Cria de ternero padrén para reciclaje.



Quesillera Terrero Blanco (septiembre 2000)

Localizacion:

Diversidad productiva: Crema y quesillo

Numero de empleados: 7 empleados (2 cocedores, 2 recogedores leche, 1 descremador,

2 cuajadores (cuajador y ayudante).

Procesamiento actual: 1730 litros

Estimacion de capacidad instalada:

Mercado:

Rendimiento: 2 templas de 390 litros producen 20 pailas de 30 libras. Mantequilla 160

libras.

Resena Histodrica:

1995

Comienza funcionamiento de la planta con 5000 litros de leche.

1998

Con la ocurrencia del Huracdn Mitch se cierra la planta.

1999

Se llevaba la leche hasta El Boqueron y se tardaba unas tres horas para el viaje
una vez recogida la leche. Llevaban cada dia entre 1200 y 1500 litros. Se inicio
procesando en el sitio debido a que en el invierno es mas dificil el acceso. El
producto terminado se lleva diariamente a la otra planta de Catacamas.

2000

Se estan procesando unos 1200 litros, porque la produccidn de leche baja debido
a que con los pastos sazones producen menos leche las vacas.

Descripcion de Planta:

Componentes de la planta:

Pila de agua
Garaje

Cuarto de tambos
Pila de cuajar
Cuarto descremar
Cuarto quesillo

Fuegos 3



e Servicio sanitario para echar agua con balde.

* Se pudiera arregla bien la planta, pero con la cantidad de leche no da, también por el
mal estado de la carretera.

Un dia en la planta:

e 6:00a.m

Asear, lavar peroles y pailas
e 10.00a.m.

Llega la leche y descremar
e 11:30a.m.

Cutajar leche
e 11:45a.m.

Se inicia a cuajar
e 2:00p.m.

Terminar de cocer cuajada
e 3:30p.m.

Salida del trabajo

Rutas de recoleccion de leche:

Numero productores Cantidad litros
Las Marias 2 230
Azacualpa 2 50
Patuca 12 1300
Calabaceras 1 150
Total 17 1730

Comentarios:

e Los tambos en que llevan el suero a los productores vienen vacios ya que no
echan leche en ellos.

e Cuando la leche tiene agua se encima la leche y el agua se queda abajo. Para
hacer la prueba: se saca una botella para darse cuenta y se trata el caso
directamente con el productor. También usan probador de agua.

Descripcion de costos

Detalle de Precios Litro de Leche



Epoca 1990 2000

Febrero — Junio 5.50
Julio — Noviembre 3.00
Noviembre -Enero 3.50

— La ruta de recoger leche la realizan en dos carros

Procesamiento de un dia septiembre 2000

<

Descripcion Valor
1200 litros de leche 3.00 3600.00
24 li |

, fbras S8l 150 36.00
Pastillas de cuajo
Leiia 27.00
2 libras ACE 40.00
Total 3703.00

e No se considera el local, personal y el equipo.

e Cuando la leche trae agua no se puede cuajar y hay problemas cuando se est3
cociendo la cuajada para el quesillo.

e 450 litros de jugo para cuajar y se descreman 750 litros de leche.

e Sale mds espesa la crema si se maneja rapido la descremadora. Pero esta
descremadora es manual

Proyeccion desarrollo de la planta
e Reconstruccion de planta cuando exista mas leche para procesar.
e Para esto se espera a que este buena la calle.
e Construir cerco del solar de la planta para poder manejar mas aseado.

Detalle del personal:

Cargo Salario por semana
cuajador Lps. 600.00
Cocedor 500.00

Ayudante cuajador 300.00



Encargado planta 700.00

Vigilancia 300.00
Recogedor 500.00
Descremador 400.00
Total 3300.00

Capacitacion

Hay posibilidades de participar en capacitaciones porque se consiguen otros empleados,
mientras unos salen a cursos.

Observaciones

Personal no ha recibido ningun curso de capacitacién en procesamiento de lacteos. Lo
gue han aprendido ha sido de un sefior de El Bijagual y don Emilio mandé un cuajador
de la otra planta y asi aprendimos aqui.



Lacteos El Hogar Nelson Zelaya (septiembre 2000)

Localizacion: Las Delicias Juticalpa

Diversidad productiva: queso, mantequilla y queso seco entero.
Numero de empleados: 2 empleados.

Procesamiento actual: 1200 litros.

Estimacion de capacidad instalada:

Mercado: Venta en Tegucigalpa en mercado de mayoreo, Mayoreo Catacamas,
Juticalpa y en campamento a partir de contactos con parientes.

Rendimiento: 3.5 litros de leche por libra de queso.

Resena Histodrica:

1996

Comienza procesando 60 litros de leche que le entregaba diariamente su abuelo.
El mismo afio llega a procesar 160 litros.

1997

Llega a procesar 200 litros.

1998

500 litros. Y luego llega a procesar entre 900 y 1000 litros. Este incremento de
confianza de los productores de leche a él lo explica por qué utiliza medidas
excelentes y no queda mal con los pagos.

1999

1200 litros de leche procesados.

Comentarios generales:

Yo quisiera tener mas leche, pero sélo tengo una maquina, una pila de cuajar
leche y 14 cinchos.

Con elaboracion de quesillo tiene mucho problema ya que en la plaza siempre
hay mucho quesillo.

Se aprecia que falta una formacién como la de Juan Francisco.

Descripcidn de Planta:

Componentes de la planta:

Componentes de la planta de 3 x 5 metros.
Descremadora

Pila de agua



Pila de leche
Pila de suero
Planchas de queso
Desaglie por tubo

Pila deposito deseche que es la misma que usa la planta de su tio.

Un dia en la planta:

6:00 a.m

Sale a recoger leche
10:00 a.m.

Regresa con la leche
10:40 a.m.

Descremar

1:00 p.m.

Sala el queso

2:30 p.m.

Limpieza trastos y carro
3:30 p.m.

Alistar tambos para salir a recoger leche el siguiente dia

Rutas de recoleccion de leche:

Sitio Numero productores Cantidad litros
Becerra 5 600 entregados en planta
Zopilotepe 1 200

La Venta 1 160

San Pedro 1 40

La Joya 1 60

La Pollera 1 40

La Talanguera 1 25

Total 11 c1125

Comentarios:

Colamos la leche cuando llega y luego se cuela antes de descremar.



e Laleche entregada por don Manuel Turcios viene siempre colada y nosotros la
traemos aparte para uso de nosotros mismos. Don Manuel quiere que sus hijos
pongan su propia descremadora.

e Queda por fuera el sueldo del personal, desgaste de carro, local y agua.
e En verano procesa 800 litros y en invierno 1200.
Descripcion de costos

Detalle de Precios Litro de Leche

Epoca 1990 2000
Enero — Julio 5.50

Julio — Septiembre 2.50y3.90

Octubre — Diciembre 4.50

Procesamiento de un dia septiembre 2000

Descripcion Valor
200 litros leche 13.90 4680.00

Luz 33.00

Cuajo 40.00

Sal 68

Total 4821.00

Rendimiento
e 1200 litros sacan 14 quesos de 25 libras cada uno
e 3.5 litros de leche por libra de producto terminado.

Precios del queso en invierno y verano

Tipo Invierno Verano
Queso medio jugo Lps. 9:00 Lps. 22.00
Queso crema 15.00 19.00

Proyeccion desarrollo de la planta
e Construir nueva planta procesadora para unos 7000 a 8000 litros.
e Dispuesto a pagar mejores precios para conseguir la leche

e Puede que tenga interés en que se capacite el primo que trabaja con él y el
mismo.



Articulacion con otros rubros productivos:

* Visita de observacién a plantas procesadoras de ENA y Zamorano



Lacteos "La Venta" (Octubre 2000)
e Localizacién:
o Diversidad productiva: Quesillo y crema
e Numero de empleados: 2
e Procesamiento actual:
e Estimacidn de capacidad instalada:

e Mercado: Vende a intermediarios en la planta un dia de por medio. No tiene
interés en ampliar nuevos mercados porque eso significaria abandonar otros
rubros productivos a los que se dedica.

e Rendimiento: En verano la leche rinde mas. En verano de 105 — 115 litros se saca
la paila de quesillo de entre 30-31 libras. En tiempo bueno de 84 litros se saca
una paila. Esto estd bien en los meses en que hay mas pasto que son junio y julio.



Lacteos "Punuare" (Octubre 2000)

Localizacion: Punuare, Juticalpa.

Propietario: Bernardo Figueroa

Diversidad productiva: Queso y crema.

Numero de empleados: 3

Procesamiento actual: 600 litros diarios.

Estimacion de capacidad instalada: 500 litros.

Mercado: San Francisco de la Paz, Aramis, San Marcos de Jutiquile

Rendimiento:

Resena Histodrica:

1982-1995

Se dedicd a transportar leche a otras plantas procesadoras, como Telica, Jutiquile
y PROLAPSA en Catacamas.

1999

Comienza con una pequefia plantita en Santa Maria del Real (alquilando local) y
procesaba 350 litros de leche que le rendian 5 pailas de quesillo.

1997

Traslada la planta a su casa en Punuare, para producir queso y crema, con 350 a
450 litros por dia.

1998

Procesa 400 litros.

1999

Procesa 500 litros y mejora la planta con pilas de azulejo y cielo raso.

2000

Procesa 500 a 550 litros.

Descripcion de Planta:

Componentes de la planta:

Una sola sala con pila para 600 litros de leche
Una pila de suero de 260 litros

Una pila de agua

Una mesa portatil



e Una descremadora

e Una plancha de almacenar quesos elaborados

e Pozo séptico en el exterior

Un dia en la planta:

Desprensar el queso anterior y preparar suero para los clientes.

e 6:00 AM
e 7:00a.m

Lavar equipo y la sala
e 8:00a.m

Recepcidn de leche
e 8:00-9:00a.m
Descremado
e 9:30-10:00 a.m.
Aplicar el cuajo

e 10:30 a.m.
Quebrar la cuajada
e 11:00a.m.
Aplicar la sal

e 10:00-11:30a.m.

Se vuelve a quebrar con la salada

e 12:00 pm.

Se deposita en un saco, luego se amasa

e 12:00 M-1:00 PM

Se deposita en cincho y se prensa

e 2:00p.m.
Aseo de la planta

e Rutas de recoleccion de leche:

Sitio
Boquerdn
Esquilinchuche, Juticalpa
Arimis
Punuare
Total

Precios de venta Lps

Producto

Numero productores
4
5
5
5

19

Verano

Cantidad litros

150

100

100

150

500

Invierno



Queso Lps 20.00 12.00

Crema Lps 18.00 14.00

Descripcion de costos

Detalle de Precios Litro de Leche

Epoca 1990 2000

Diciembre — Mayo Lps. 5.50
Junio — Septiembre Lps. 3.50
Octubre- Noviembre Lps. 4.00

Procesamiento de un dia septiembre 2000

Descripcion Valor unitario Valor unitario
500 litros de leche Lps. 4.00 Lps. 2,000.00
15 libras de sal Lps.1.00 Lps. 15.00

1 de cuajo Lps. 5.00 Lps. 5.00

Gas

Total 2,020.00

* No se incluye en los costos al personal, local y uso de equipo.

Produccion

Descripcion Precio unitario
125 libras de queso Lps. 18.0 Lps. 2,250.00
15 libras de crema Lps. 18.00 Lps. 270.00

140 de producto terminado
Rendimiento
e 3.5 litros de leche por libra de queso (1/2 jugo)
e 3 litros de leche por libra de queso (jugo)
Proyeccion desarrollo de la planta
e Mejorar la sala de la planta

e Mejorar las pilas



e Construir una porqueriza

Detalle del personal

Descripcion Sueldo Lps/Semana

Mano de obra familiar:

1 descremador y aseo (hijo) 250.00
1 recolector de leche y cuajador (yerno) 250.00
1 gerente de planta (vendedor) Propietario

Capacitacion

No se ha recibido capacitacién, pero le gustaria capacitar al yerno porque es el
responsable del procesamiento del queso.

Evolucidn tecnoldgica

e 1999 mejora las pilas de acopio de leche con azulejo y cemento. Mejoramiento
del cielo raso.

e 2001 piensa mejorar el zécalo, piso y pintar la sala.
Incentivos al productor de leche

e Les proporciona suero y ocasionalmente les lleva crema.
Factores de incertidumbre
Tiene una pequeia ganaderia
Articulacién con otros rubros productivos:

Explotacion de cerdos. Mantiene un promedio de 10 animales en engorde. Tiene 3
manzanas de cultivo de sandia.

Observaciones

En 1999 durante dos semanas elaboré quesillo, pero habia muchos problemas con la
calidad de la leche, en varias ocasiones detecté hasta peces.
—En el verano aplica calcio para mejorar proceso de coagulacién.



Lacteos "Jennyfer" (octubre 2000)

Localizacion: Punuare, Juticalpa.

Propietario: Manuel Gonzales

Diversidad productiva: Queso.

Numero de empleados: 3

Procesamiento actual: 400-450 litros diarios.
Estimacion de capacidad instalada: 500 litros.
Mercado: Juticalpa y Punuare

Rendimiento:

Resena Historica:

1998

En el mes de octubre comienza procesando la leche del papd (60 litros). A las 2
semanas procesa 160 litros con la leche del abuelo, a los 3 meses se les suman 3
productores con 250 litros. Al inicio utiliza una tina de 130 litros, luego el abuelo
le regala una canoa de madera con capacidad de 120 litros.

1999

Hubo cambios en el proceso; antes salaba en forma tradicional (salado en seco
gue se escurre la cuajada y se le aplica la sal), la nueva metodologia consiste en
salmuera (se aplica la sal cuando la cuajada tiene entre 20 y 30% de suero), lo
gue se buscaba era rendimiento. En este afio procesaba entre 300 y 350 litros.
2000

Procesa entre 400 y 450 litros de leche de 9 productores.

Descripcion de Planta:

Componentes de la planta:

Una galera en su interior existe una canoa de 120 litros
Un tambo de 50 galones con agua

Un escurridor de quesos

Dos pailas de 135 libras cada una

De la galera sale un sifdn para salida del suero



Un dia en la planta:

e 5:30AM
Pesar el queso del dia anterior
e 6:00-6:30a.m.
Aseo de cinchos y mantas
e 7:00-10:00 a.m.
Recoleccion de leche
e 10:00-12:00 m
Proceso de cuajado y elaboracion de queso

e 1:00 p.m.
Aseo de local y tambos
e 6:00 p.m.

Guardar quesos en el frizer

Rutas de recoleccion de leche:

Sitio Numero productores Cantidad litros
Carretera a Guayabito 2 110

Carretera a Guayape 2 90

Carretera salida a Juticalpa 4 145

Casco de la comunidad 3 135

Total

Precios de venta Los
Producto Verano Invierno
Quesillo 18.00-19.00 12.00

Unicamente la leche que viene de un sélo productor de los mas cercanos puede ser la
que venga mas limpia.

Descripcion de costos

Detalle de Precios Litro de Leche

Epoca 1990 2000
Abril - Mayo Lps. 5.50
Junio — Agosto Lps. 3.30

Septiembre — Noviembre Lps. 3.80



Diciembre-Marzo Lps. 4.50

Procesamiento de un dia septiembre 2000

Descripcion Valor unitario Valor unitario
463 litros de leche Lps. 3.80 Lps. 1,759.40
25 libras de sal Lps.0.75 Lps. 18.75
40.5 cc de cuajo Lps. 0.35 Lps. 14.20
Total 1,792.35

* No se incluye en los costos al personal, local y uso de equipo.
Produccion

Descripcion Precio unitario Total

181 libras de queso Lps. 18.0 Lps. 3,258.00
181 libras de producto terminado

Rendimiento

2.55 litros de leche =1 libra de queso

Proyeccion desarrollo de la planta

e Construir nueva planta.

Comprar descremadora

e Producir crema

Recibir capacitacion

Detalle del personal

Descripcion Sueldo Lps/Semana
1 gerente de planta Propietario

1 recolector de leche 400.00

1 procesador y aseo 400.00

Capacitacion
No se ha recibido capacitacion.
Evolucion tecnoldgica

e 1999 hubo cambios en el proceso de cuajado.



e Actualmente esta construyendo la nueva planta
Incentivos al productor de leche
e Seles lleva suero a cada ganadero.

e Cuando el negocio esta bueno les da 0.20 centavos por litro, sin necesidad que
el ganadero venga a solicitarlo.

Factores de incertidumbre

Si la Sula viniera habria temor principalmente en el invierno, pero en el verano podrian
competir con precios. También se nota que hay competencia por leche con las demds
procesadoras.

Articulacion con otros rubros productivos:

Explotacion de cerdos. Mantiene un promedio de 10 animales en engorde. Tiene 3
manzanas de cultivo de sandia.

Observaciones

En 1999 durante dos semanas elabord quesillo, pero habia muchos problemas con la
calidad de Ila leche, en varias ocasiones detect6 hasta peces.
— En el verano aplica calcio para mejorar proceso de coagulacién.



Lacteos "El Bijagual" (Octubre 2000)
e Localizacion: El Bijagual, Juticalpa
e Propietario:Manuel Moya
e Diversidad productiva: Quesillo y crema.
e Numero de empleados: 3
e Procesamiento actual: 700 litros diarios.
e Estimacidn de capacidad instalada: 1000 litros.
e Mercado: Juticalpa y El Salvador por intermediario
e Rendimiento:
Reseiia Histdrica:
2000

El 25 de mayo comienza la actividad con 400 litros de leche, procesé queso fresco
durante 1 semana. En junio elabora quesillo con 800 litros de leche. Actualmente
procesa 700 litros y produce quesillo y crema. La planta esta ubicada dentro de la casa.

Descripcion de Planta:
Componentes de la planta:
e Una sala de cuajado y descremado

Una sala de cuajado y descremado

e Una pila con capacidad de 550 litros

Dos tambos para suero
e Un area de cocina y fogén
Un dia en la planta:

e 7:00AM

Lavado de peroles, pailas y tambos de recibir leche.
9:30 AM

Recibir la leche y probar calidad (densidad).

10:00 AM

Descremado

11:30 AM

Cuajado de la leche

12:30 PM

Cocimiento



e 1:30PM

Enfriamiento en pailas
e 2:00PM

Aseo de la planta

Dia siguiente
Se transporta el producto a Juticalpa

Rutas de recoleccion de leche:

Sitio Numero productores Cantidad litros
Calpules 2 110

El Espinal 4 500

El Alto 2 60

El Bijagual 2 80

Total 10 750

Precios de venta Lps

Producto Verano Invierno
Quesillo 9.00 (octubre) 6.00-8.00 (julio-sept)
Crema 13.00 (octubre) 12.00 (julio-sept)

Descripcion de costos

Detalle de Precios Litro de Leche

Epoca 2000

Mayo Lps. 4.00
Junio — Agosto Lps. 3.00-3.50
Septiembre — Octubre Lps. 4.00

Procesamiento de un dia septiembre 2000

Descripcion Valor Unitario Valor Valor Total
700 litros de leche Lps. 4.00 Lps.2,800.00
11 libras de sal Lps.0.75 Lps.8.25

7 pastillas de cuajo Lps. 2.60 Lps.18.20



Total 2,826.45
* No se incluye en los costos al personal, local y uso de equipo.

Produccion

230 libras de quesillo Lps. 9.00 Lps. 2,070.00

100 libras de crema Lps. 13.00 Lps. 1,300.00
330.00 de producto terminado
Rendimiento
e 2.86 litros de leche por libra de quesillo (invierno).
e 3.16 litros de leche por libra de quesillo (verano).
e 6 litros de leche por libra de crema en invierno.
e 8litros de leche por libra de crema en verano.
Proyeccion desarrollo de la planta
e Construccion de nueva planta fuera de la casa
e Conseguir mercado en San Pedro Sula
e Capacitacion de su personal

Detalle del personal

Descripcion Sueldo Lps/Semana
1 gerente de planta Propietario

1 encargado de cuaja y cocimiento 500.00

1 descremador y aseo 500.00

Capacitacion
Se ha capacitado en la Escuela Nacional de Agricultura como estudiante.
Evolucion tecnoldgica
e Ninguna
Incentivos al productor de leche
e Asistencia técnica cuando lo requieran.

e Proporciona suero a los ganaderos



Factores de incertidumbre

Ninguno.

Articulacion con otros rubros productivos:
Tiene una porqueriza con 10 cerdos.
Articulacion con otros rubros productivos:

Segun el propietario el negocio es rentable. Es un agronomo que estaba desempleado
y a través de un amigo se dedico a este rubro porque le presté una descremadoray de
alli adquirié una propia.

Resena Histodrica:

e 1987
Construye planta.
e 1988

Decide iniciar porque vio que a otro sefior del sur que procesaba la leche le iba
muy bien. Comienza procesando 100 litros de leche de la produccién de su padre
y en tres meses llega a procesar 900 litros de leche.

e 1991
Ya procesaba 2000 litros de leche proveniente de 30 proveedores.

e 1998
Comienzan las exigencias de El Salvador y se meten SENASA y SALUD PUBLICA
para supervisar y dar recomendaciones para remodelar las plantas procesadoras.

e 1999
Estd procesando 800 litros. Me ha tocado que salir de una ruta de recoleccién de
leche por el mal estado de los caminos, ya que él recoge la leche con su propio
carro. También tiene el inconveniente de que los proveedores de leche le exigen
el regresar el suero y eso le causa mayor problema debido a que los carros
siempre van y vienen cargados. Ademas del inconveniente de tener que usar los
mismos tambos para el suero y también para hala r la leche. Al final yo lo que
quiero es quedarme procesando unos 500 litros de la leche producida por los
familiares.

*Comentarios generales:
Un cuajador que procese unos 1500 litros tiene un salario diario de Lps. 150.00, si son
800 litros Lps. 100.00.

Descripcidn de Planta:

Componentes de la planta: con predio de 23 x 30 metros.



Bafio y pila (1998)

Vestidores

Sala descremar (1989)

Sala de cuajar (1988)

Corredor

Cajas de desaglie con tubo que saca el agua a unos 250 metros de la planta.
Bodega

Oficina

Fuegos

Mesa de enfriar

Bodega de quesillo

Un dia en la planta:

6:30 AM

Recoger leche y entrega de suero a productores. Esto tiene el inconveniente en
gue hay que llevar el suero en los mismos tambos de la leche.

8:30 a.m.

Descremar el primer viaje de leche.

8:00 - 9:00 a.m.

Aseo de areas

11:30 a.m.

Cuajar leche

12:00 pm

Cocer la cuajada y enfriamiento.

1:30 p.m.

Termina de cocer cuajada y enfriar y luego viene la limpieza, que es
simultdaneamente.

Rutas de recoleccion de leche:

Total19500
Numero productores Cantidad litros
Ruta el potrero 6 120
3 100

1 70



1 120

1 150

1 90

1 50
Total 14 700

*Toda la leche ya estd en Ila planta a las 10 de Ila mafana.
-*La leche la paga todos los sabados.

Descripcion de costos

Detalle de Precios Litro de Leche

Epoca 1990 2000

Septiembre — Octubre Lps. 4.00
Noviembre — Diciembre Lps. 4.50
Enero — Febrero Lps. 4.50
Marzo — Mayo Lps. 5.50
Junio - Julio Lps. 2.50
Agosto Lps. 3.50

En marzo y abril hay caida de precio por Semana Santa en que la gente consume mas
pescado.

Procesamiento de un dia septiembre 2000

Descripcion Valor unitario Valor unitario
800 litros de leche Lps. 3,200.00
Sal Lps. 8.00
Cuajo Lps. 4.00 Lps. 10.00
Gas Lps 18.00

Luz Lps 1.50
Total Lps 3237.50

* Queda fuera el personal, local y el equipo.

Proyeccion desarrollo de la planta



Quedarse trabajando con su propia leche y la que le den sus parientes.

Terminar cerco perimetral.
Compra de mads equipo
Comprar uniforme y reglamentar su uso.

Les proporciona suero y ocasionalmente les lleva crema.

Factores de incertidumbre

Llegada de la Sula.

Competir con una empresa como la Sula es dificil

Articulacion con otros rubros productivos:

Engorde de cerdo

Cria de ganado vacuno

Observaciones

Seguimiento de mejoramientos por parte de SENASA

Recibidor y pila de leche con colador es un cambio interesante.



