
Resultado de encuestas aplicadas a Plantas 

Procesadoras de lácteos en 6 municipios en el 

Departamento de Olancho, Honduras. 

 

1. Características de plantas procesadoras de leche y lácteos 

Ubicación Geográfica 

De las 49 plantas procesadoras de leche y lácteos entrevistadas, el 57 por ciento 

estaban ubicadas en el Municipio de Juticalpa, 12 por ciento en los Municipios de 

Patuca y Santa María del Real, respectivamente; 8 por ciento en el Municipio de 

Catacamas, 6 por ciento en San Francisco de Becerra y un 4 por ciento en el 

Municipio de San Esteban. 

 

 

Tamaño de las plantas 

Para efecto del presente estudio se hizo una clasificación de las plantas 

procesadoras de leche según i) la cantidad de leche procesada diariamente, y ii) 

la clasificación de las empresas en plantas y mini plantas definidas por el 

investigador. 

Nótese en el Cuadro 2, la clasificación de las empresas de leche según la 

cantidad de leche procesada diariamente. De las 49 empresas, el 53 por ciento 

procesaba menos de 1000 litros de leche al día, el 26 por ciento procesaba entre 

1000 y 4000 litros de leche al día, y las empresas que procesaban más de 4000 

litros diarios representaron el 20 por ciento. 



 

En el Cuadro 3, se describen el número y porcentaje de empresas clasificadas en 

plantas y mini plantas. Las primeras fueron clasificadas en base al criterio de la 

existencia de una instalación apropiada donde opera la empresa, en el estudio 

solamente el 47 por ciento de las empresas fueron clasificadas como plantas; 

por otra parte el 53 por ciento de las empresas clasificaron como mini plantas, 

es decir que la mayor parte de las empresas que procesan leche y lácteos en los 

municipios estudiados no contaban con una infraestructura apropiada para el 

procesamiento de leche. 

 
 

Empleados y nivel de educación en las empresas de leche 

El total de 49 empresas, empleaban a 273 trabajadores. Las empresas que 

procesaban más de 4000 litros de leche al día empleaban el 51 por ciento de los 

trabajadores, contratando en promedio 14 empleados por empresa. En cambio 

las empresas que procesaban menos de 1000 y entre 1000 y 4000 litros de leche 

por día emplearon el 24 y 25 por ciento respectivamente del empleo total. En el 

caso de las empresas con menos de 1000 litros de leche al día empleaban en 

promedio 2.5 personas, siendo consideradas empresas familiares por emplear 

básicamente mano de obra familiar (ver Cuadro 4). 

 



Para el nivel académico de los empleados de las empresas estudiadas se 

establecieron los niveles primarios, secundario, superior y ningún nivel 

académico. De las 49 empresas estudiadas, el 67 por ciento cuentan con 

empleados que han cursado el nivel primario, 14 por ciento habían cursado la 

secundaria; y más del 14 por ciento de las empresas contaban con empleados 

que no habían realizado ningún año de estudios de educación formal (Cuadro 

5). 

 
Procesamiento y producción de leche y lácteos según las empresas 

Las 49 empresas estudiadas procesaban más de 112 mil litros de leche al día, lo 

que equivale a 2,291 litros diarios por empresa. Las empresas en el estrato de 

más de 4000 litros de leche procesaban el 62 por ciento del total de la leche, 

procesando en promedio más de 6,900 litros de leche diaria. Las demás 

cantidades pueden notarse en el Cuadro 6. Nótese en este mismo Cuadro, la 

cantidad de libras de productos elaborados diariamente por estas 49 empresas, 

las cuales producían más de 40 mil libras de productos lácteos, para un 

promedio diario por empresa de 817 libras. Las empresas que procesaban más 

de 4000 litros al día producían en promedio más de 2,300 libras de productos al 

día, al contrario las empresas que procesaron menos de 1000 litros, solamente 

obtenían en promedio 235 libras de productos lácteos. 

 
 

 

 

 



Productividad según clasificación de las empresas 

La productividad total promedio por empresa fue de 2.8 litros de leche por cada 

libra de producto obtenido. Las empresas que procesaban más de 4000 litros 

diarios tenían la menor productividad, empleaban 3 litros de leche para obtener 

una libra de producto terminado; en cambio las empresas procesando menos 

de 1000 litros y entre 1000 y 4000 litros diarios, mantenían una mayor 

productividad en relación con el promedio y muy por encima a la de las 

empresas más grandes, (ver Cuadro 7). 

 

Por otro lado, la productividad promedio de las empresas clasificadas como 

plantas y mini plantas según la cantidad de litros procesados, las plantas 

comprendidas en los dos primeros estratos mantenían la mayor productividad 

de leche procesada por libra de producto terminado. Nótese las demás 

diferencias entre estratos y plantas en el Cuadro 8. 

 
 

Tipo de productos según el tamaño de las empresas 

De las 40 mil libras de productos lácteos elaborados, el 47 por ciento era quesillo, 

34 por ciento era queso y el 19 por ciento restante era mantequilla. Es notorio 

una mayor especialización de las empresas en la producción de quesillo. En 

especial en aquellas que procesaban entre 1000 y 4000 litros de leche por día, y 

una menor especialización en las empresas que estaban procesando menos de 

1000 litros de leche al día, (ver Cuadro 9). 



 
 

Comercialización de productos lácteos 

La comercialización de los productos elaborados por las empresas procesadoras de leche y 

lácteos es destinada al mercado regional o sea el mismo Departamento de Olancho, al 

mercado nacional es decir los demás Departamentos de Honduras y al mercado internacional, 

específicamente al mercado de la República de El Salvador. Si consideramos los mercados por 

separado, encontramos que el 47 por ciento de las empresas venden sus productos en el 

mercado regional, el 69 por ciento lo hace a nivel nacional y un 14 por ciento hacia el mercado 

internacional (ver Cuadro 10). 

 

Si consideramos la comercialización que hace cada empresa a los diferentes mercados 

encontramos que: 

1.  9 empresas venden a nivel nacional y a nivel nacional. 

2. 20 empresas sólo venden en el mercado nacional. 

3. 4 empresas venden a nivel nacional e internacional. 

4. 13 solamente venden a nivel del mismo Departamento. 

5. 2 sólo venden a nivel internacional; y vi) una empresa vende a nivel regional, nacional 

e internacional (ver Cuadro 11). 

Regional Nacional Internacional 

Sí No Sí No Sí No 

13     13   13 

9   9     9 



1   1   1   

  20 20     20 

  4 4   4   

  2   2 2   

23 26 34 15 7 42 

 

Características de plantas procesadoras de leche y 

lácteos 

Comercialización y certificación de las plantas 

De las 49 empresas estudiadas, el 55 por ciento no habían sido certificadas ni 

habían iniciado este proceso, 24 por ciento si estaban certificadas, y un 20 por 

ciento tenían una situación de precertificación (ver Cuadro 12a). El destino de la 

producción según mercado según el nivel de certificación o no de las empresas, 

tiene como preferencia el mercado nacional (68.5%), el mercado regional e 

internacional es preferido en mas de un 15 por ciento, respectivamente, (Cuadro 

12b). Es de notar que en el mercado de destino de la producción entre las 

empresas precertificadas y sin ningún proceso de certificación no hay sustanciales 

diferencias. En el caso de las empresas certificadas un 30 por ciento tiene 

preferencias por el mercado internacional. 

 



 
Situación de las áreas externas a las plantas procesadoras 

En el Cuadro 13, se observan los diferentes criterios utilizados para evaluar el 

estado actual de las áreas externas de las diferentes plantas procesadoras de 

leche. Nótese que entre las 49 plantas en promedio sólo un 33 por ciento llenan 

los requisitos de un apropiado mantenimiento de sus áreas externas. Si 

consideramos 2 de estos criterios como los de mayor importancia, en este caso 

el mantenimiento de los «depósitos de basura debidamente rotulados y tapados» 

y evitar la «presencia de animales de las cercanías a las plantas» aún así este 

promedio general no es satisfecho por el mayor porcentaje de las plantas. 

 
Situación de las facilidades sanitarias de las plantas de leche 

El Cuadro 14, describe los diferentes porcentajes que caracterizan las 

condiciones sanitarias actuales de las diferentes plantas procesadoras de leche. 

En éste se puede observar que en promedio las plantas sólo llenan este 

requisito en un 44 por ciento. Los requisitos que en mayor medida cumplen las 

plantas procesadoras son la disponibilidad de desinfectantes (71%), de jabón 

(59%), y de servicios sanitarios en buen funcionamiento (51%). Sin embargo, al 

realizar una selección de las 4 condiciones consideradas como de mayor 

relevancia encontramos que existen problemas para cumplir con las mejores 

condiciones sanitarias, en este sentido en el cuadro los requisitos que se 

sugieren como los de mayor importancia para cumplir con las condiciones 

sanitarias apropiadas, se encuentran «los servicios sanitarios limpios y en 

funcionamiento» los «urinarios limpios y funcionando» la existencia de 

«lavamanos activados por pedal» y que las «facilidades sanitarias estén 



aisladas» de la zona donde se procesa la leche y se manipula el producto 

terminado. 

 
Situación de las plantas procesadoras de leche 

Solamente en promedio el 39 por ciento de las plantas procesadoras mantienen 

sus áreas de recepción de la leche en optimas condiciones. Nótese en el Cuadro 

15, que el criterio que en mayor porcentaje utilizan las plantas es el de «las 

pruebas a la leche» en su momento de recibirla; el criterio menos utilizado es el 

utilizar «tinas de acero inoxidables». 

 
 

 

 

 

 

 



2. Situación de las plantas procesadoras de leche. 
 

Características de la zona de embodegamiento 

Con respecto a las características de las bodegas de las plantas procesadoras de 

leche se encontró que el 31 por ciento tenían sus bodegas en optimas 

condiciones. En cuadro siguiente, se describen los diferentes criterios empleados 

para evaluar las características de las bodegas, en éste se resaltan tres criterios 

que permitirían al menos contar con una bodega en condiciones apropiadas, 

estos serían: mantenimiento de las «bodegas de empaque limpia», tenerlas «libre 

de plagas» y que el lugar donde se embodegan los «insecticidas» sea seguro. Sin 

embargo nótese en el cuadro, la poca importancia relativa que las plantas le dan 

a sus bodegas, si consideramos el porcentaje más alto, «bodegas de empaque 

limpia» de 49 plantas, sólo 24 cumplían con este requisito, y los demás criterios 

sólo eran realizados entre 10 y 17 plantas del total de 49. 

 
 

Manejo de guías sanitarias métodos y medidas en 

las plantas 

De las 49 plantas, sólo 14 de estas hacían uso de guías sanitarias para llevar el 

control, realizar medidas correctivas que hagan de sus empresas el espacio físico, 

sanitario que les permita la elaboración de productos de alta calidad y saludables. 

Entre las guías y recomendaciones que mayor número de empresas utilizaban 

eran la «aspersión de la planta», el «control de plagas», el «análisis químico y 

físico del agua», el «control sanitario de los empleados» y la instalación de 

«trampas para roedores». Sin embargo, aún llama más la atención que entre un 

92 y 96 por ciento de las plantas no realizan ningún «análisis de peligros o 

riesgos», «control de puntos críticos» o realizar «medidas correctivas» para el 

buen funcionamiento de las plantas. (ver anexo 4). 



Conclusiones 

• El Cuadro 23, resume los promedios de los indicadores de cada 

componente de los criterios que SENASA utilizaba para evaluar las plantas 

procesadoras de leche y lácteos. Este resumen de indicadores determina 

que en promedio general más del 68 por ciento de las plantas no cumplen 

con los requisitos adecuados para producir productos lácteos saludables. 

Obsérvese, que entre los 11 criterios evaluados, 4 de estos eran los que en 

cierta medida más cumplían las plantas de leche, entre estos: el uso 

adecuado del «equipo de trabajo y la vestimenta» (56%); el control de la 

«higiene del personal» (49%); el «procesamiento del agua» (48%); y, contar 

con apropiadas «facilidades sanitarias» (44%). Por otro lado, entre los 

criterios más críticos que deben corregir las diferentes plantas, están: el 

apropiado «tratamiento de la leche», las condiciones de «higiene y orden 

de las bodegas»; el mantenimiento y limpieza de las «áreas externas a las 

plantas»; y, un adecuado equipamiento de instalaciones y aditamentos 

para el «ingreso a las plantas». 

 

• Con respecto a los componentes temáticos por situación de certificación, 

pre certificación y sin proceso de certificación de las plantas se puede 

concluir que las plantas certificadas en un 76 por ciento cumplen con los 

requisitos para la elaboración de productos lácteos saludables. Es decir 

que en promedio existe un 24 por ciento de plantas procesadoras de 

lácteos que han sido certificadas, pero que no cumplen con los criterios 

para producir productos de buena calidad y que sean saludables. Entre las 

características que no cumplen las plantas certificadas se encuentran que 

no realizan el «tratamiento a la leche» que procesan; poco mantenimiento, 



orden y seguridad en las «bodegas»; y algunos pequeños problemas en 

las «áreas de recepción de la leche», en el mantenimiento y aseo de las 

«áreas externas», y del «manejo de las guías sanitarias», (ver Cuadro 24). 

• En el caso de las plantas pre certificadas en promedio el 42 por ciento 

llenaban los requisitos para elaborar productos lácteos saludables. Los 

componentes que más cumplían estas plantas fueron: la «higiene del 

personal» (80%), el «procesamiento del agua» (70%), y mantenimiento de 

«la sala de procesamiento de la leche» (58%). Los componentes más 

críticos eran: no «tratamiento de la leche», inapropiado uso del «equipo y 

vestimenta» (70%), falta de mantenimiento a las «bodegas» (63%), 

problemas en las «facilidades sanitarias» (62%), y falta de mantenimiento 

de las «áreas externas a las plantas» (60%), (ver Cuadro 24). 

• Con respecto a las plantas sin ningún proceso de certificación, en 

promedio el 75 por ciento no cumplían con los diferentes criterios 

requeridos para la elaboración de productos saludables. Entre los 

componentes que menos cumplían las plantas eran: 100% no le daba 

«tratamiento a la leche», el 82 por ciento no hacían un uso adecuado del 

«equipo y vestimentas de trabajo» y el mantenimiento a las «áreas de 

recepción»; un 80 por ciento no hacían el apropiado mantenimiento de las 

«bodegas»; y un 76 por ciento no tenían las «facilidades sanitarias» 

adecuadas, (ver Cuadro 24). 

 
 

 

 

 

 

 



 

Recomendaciones 

En el Cuadro 25, se describen los principales problemas por cada componente 

temático para los diferentes tipos de plantas. Nótese que donde las plantas 

certificados presentaban los mayores problemas era en lo referente a: 

«pasteurizado de la leche», uso de «tinas y equipo de acero inoxidable», ninguna 

utilización de «cámaras frías para el manejo de productos terminados», contar 

con una «bodega de segura para guardar los insecticidas», hacer un análisis 

bacteriológico del producto», utilizar «tina de acero inoxidable» en la recepción 

de la leche. Con respecto a las plantas pre certificadas y las que no tenían ningún 

proceso de certificación, la problemática es mayor casi en todos los componentes 

sobre todo en los criterios listados en el cuadro 25. Por lo tanto, la descripción de 

la problemática que presentan las plantas procesadoras crea a los dueños de las 

plantas, las autoridades sanitarias y programas que acompañen estos procesos 

las oportunidades para elaborar productos lácteos saludables y de la mejor 

calidad en beneficio de los diferentes mercados de consumidores. 
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