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El Grupo Subsectorial de Trabajo de la Leche (GSTL) fue creado por Acuerdo Gubernativo No. 650-
94, como parte del esquema técnico administrativo del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentaciéon de Guatemala (MAGA), a efectos de facilitar la instrumentacién de su agenda para la
reactivacion y modernizacion del sector agropecuario. El IICA apoya la gestion del Grupo con base en
el Convenio FONAGRO/GSTL-IICA No. 50-95 de agosto de 1995 y vigencia a diciembre 31, 1998.

El contenido del presente documento, elaborado por el consultor Nery Aldana Marroquin, no
compromete a las instituciones patrocinadoras del GSTL, ni al IICA. Fue realizado como parte del
plan de trabajo acordado por los integrantes del Grupo. Constituye un elemento importante dentro de
la estrategia de generacion de informacion relevante al subsector que han definido sus integrantes; y
representa una contribucion especifica al cumplimiento del propdsito perseguido con la creacion del
Grupo.
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PROPUESTA INTEGRAL PARA EL MEJORAMIENTO DE CALIDAD DE LA LECHE

1) INTRODUCCION

La produccién de leche y las industrias a fines se han venido deteriorando a travez de los afios,
motivado por las politicas econémicas que los distintos gobienos impusieron sin tomar en

consideracion realmente el interés de los consumidores, principalmente el manejo de precios tope
sostenido hasta 1,992 -

De esa cuenta se pueden enumerar algunas causas del deterioro, desaparicion de los hatos
lecheros, baja calidad de la leche, utilizacion de la capacidad instalada en las industrias a productos
mas rentables, sustitucion de materias primas de calidad por subproductos mas baratos en atencion
al precio controlado, dando paso asi a la importacion de productos lacteos que muchas veces en el
pais de origen gozan de subsidios a la produccion.-

Preocupados por las importaciones masivas de productos lacteos, que afio con aflo van
aumentando, principalmente leche en polvo envasada en presentaciones hasta de 2 kilos en lata, la
que compite en forma desleal con la poca leche fluida que se produce localmente.el Grupo de
Trabajo Sub-sectorial de la Leche, con el fin de conocer la problematica que enfrenta esta
actividad, desde su produccion hasta su comercializacion, consider6 conveniente y en apoyo al
Plan General de Desarrollo Lechero, realizar un estudio y formular una Propuesta Integral para el
Mejoramiento de Calidad de la Leche.-

Dentro de este analisis se conoceran algunos problemas por la que atraviesa la industria, asi como
la necesidad de mejorar la capacidad competitiva de las fincas, pero lo mas importante es elevar la
productividad de las mismas, invirtiendo lo menos posible, mejorar las condiciones de manejo,
elevar la nutricion, mejorar la sanidad y la reproduccion animal -

El estudio fué realizado con la informacién proporcionada de los principales centros de
produccion lechera, tomando en consideracion que es alli donde se encuentra la mayor produccion
de leche, y que son un nimero grande de pequefios productores los que puedan hacer uso de lo
que aqui se recomiende para producir leche de calidad, con el fin de que pueda competir en el
mercado con productos importados de alta calidad.-

Es oportuno sefialar que el pais cuenta con éareas suficientes y de buenas condiciones para producir
leche, hay que aportar el deseo de querer hacer bien las cosas, poner a disposicion el entusiasmo
que hoy dia se ve por todas partes porque Guatemala y el consumidor lo necesitan -
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2) PREOCUPACION DE LA CALIDAD DE LA LECHE

Afio con afio hemos venido observando como la actividad lechera se ha deteriorado,
principalmente porque la calidad no ha recuperado el lugar que debe mantener en el mercado. Se
puede decir que no se le ha dado la importancia que demanda, dando lugar, a que el mercado se
encuentre atendido por productos foraneos que en su pais de origen gozan de alta calidad,
presentandose en empaques sofisticados que le dan larga vida en estante a la leche -

Se debe dar prioridad en su atencion de la cadena productiva, a nivel de finca, mejorar las
condiciones de ordefio, haciendo uso de normas sanitarias adecuadas y tener una infraestructura
que permita realizar las actividades necesarias para producir leche de alta calidad.-

Si una leche de baja calidad llega a la industria para su transformacion, saldran productos de baja
calidad, uno de los mayores problemas que tiene la industria dedicada a la elaboracion de
productos lacteos, es la baja calidad de la materia prima que recibe, que en un alto porcentaje esa
travéz de intermediarios, leche que no es refrigerada en las fincas, transportada en condiciones anti
-higiénicas, y que de una u otra manera es trabajada. Las plantas industriales reciben leche fria de
muy pocas fincas, los centros de acopio que tienen algunas plantas pasteurizadoras enfrian la leche
que reciben generalmente de intermediarios, después de algun tiempo expuesta al sol por el largo
tiempo de recoleccion de finca en finca, este mismo problema sucede a la industria artesanal, que
se dedica totalmente a elaborar quesos frescos y cremas comerciales.-

E!l Estado debe proteger a los consumidores, asegurandoles que los productos que consumen
cumplen con las normas sanitarias y garanticen su integridad nutricional, por lo tanto la vigilancia

y cumplimiento de normas es el Estado quien las debe efectuar, asi como también la aplicacion de
sanciones si fuese necesario.-

Para corregir el sistema tradicional de pago de leche al intermediario o al productor, se hace
necesario la aplicacion de un sistema de pago por calidad de leche entregada por el productor a las
plantas industriales, estimulando y apoyando a los productores para que produzcan leche de mejor
calidad, asi como también de castigos y premios dependiendo de las instalaciones con que cuenta,
la sanidad del ganado, higiene en el ordefio, contenido graso, acidez, reductasa y refrigeracion -
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3) OBJETIVOS

Apoyar a los productores para que produzcan leche de mejor calidad y asi obtener mejores precios
que aseguren su venta, desarrollar la comercializacién de la leche utilizando equipo de transporte
con refrigeracion para su conservacion.-

Capacitacion de los productores para que produzcan leche de alta calidad, y que cumplan con las
normas més exigentes dictadas por los organismos correspondientes.-

Construcciéon de centros de acopio y enfriamiento de leche, para desarrollar las areas de alta
produccion, favoreciendo a los pequefios productores en su economia, y adoptar las practicas
tecnoldgicas y sanitarias que aseguren que la materia prima cumple con las normas de calidad
basica, desde que se ordefia hasta la entrega al centro, y después transportada para ser usada por
la industria o artesanos en la produccion de leche fluida pasteurizada, quesos, crema y derivados

Desarrollo tecnolégico en el envasamiento de productos licteos, utilizando empaques similares o
mejores que la competencia foranea, aplicando la etiquetacién o rotulacion de la leche y productos
lacteos que informen a los consumidores de la calidad de la leche y productos que consumen,
haciendo énfasis en el valor nutricional, ingredientes, vida en el estante, etc.

Difusion a todos los productores de las mejoras tecnologicas que se aplican en la produccion de
leche, con el fin de corregir el origen de los problemas de calidad, de esta manera, se garantizaria a
los consumidores la veracidad de la informacién contenida en la etiquetacion.-






4) METODOLOGIA EMPLEADA

Se elaboraron boletas de encuesta directa, tanto para productores como para los industriales, se
hizo las investigaciones de campo que se creyeron necesarias, con el objeto de tener la mayor
informacion posible para su analisis.-

La informacion de los productores se obtuvo de las principales cuencas lecheras,
fundamentalmente de los parcelamientos diseminados en la Costa Sur de Guatemala, refiriéndome

a las siguientes éreas:

Parcelamiento el Giiiscoyol - Escuintla. 20 Productores.
Parcelamiento Santa Isabel - Escuintla. 15 Productores
Parcelamiento Cuyuta - Escuintla. 25 Productores
Aldea Obero, Masague - Escuintla 20 Productores
Parcelamiento Nueva Concepcion - Escuintla 19 Productores
Parcelamiento Montufar - Ciudad Pedro de Alvarado 37 Productores
Tiquisate y Parte Nueva Concepcion - Escuintla 40 Productores
Altiplano de Guatemala, Cuilapa y Santa Rosa 10 Productores
Total entrevistados 186 Productores

De la Industria solamente se obtuvo informacion de las siguientes 7 procesadoras:

Pingiac. San José Pinule’ Guatemala.- .
Cooperativa Xelac. Quetzaltenango. © *°

Impulsora Lechera Guatemalteca. (Iigua). Escuintla. o’
Pasteurizadora La Psima sGuatemala.

Agrinsa. (Superior). Guatemala. .~ ~ .
Foremost Dairies de Guatemala. Guatemalg. -

Industrial Lacteas S. A. Guatemala. -

Ademas se recopilé informacién del Area Centroamericana, principalmente de El Salvador,
Nicaragua y Costa Rica, con la intencién de conocer el sistema de pago que las plantas utilizan
para la compra de leche, y los parametros usados para calificar la calidad de la misma, también se
logré conocer los precios que hoy dia paga la industria a los productores.-

La informaci6n obtenida de los paises de Centroamerid_a es de suma importancia su andlisis, para
saber las condiciones que cada uno tiene y la forma de operar, si bien es cierto Costa Rica por el
gran adelanto tecnologico que mantiene en su produccion e industria, se sale de la comparacion

que se quisiera hacer con Guatemala, pero servira para medir el avance que en materia de calidad
este pais tiene para la leche.-







RESULTADOS OBTENIDOS

DE LA INDUSTRIA ORGANIZADA
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PLANTAS PASTEURIZADORAS Y DERIVADOS DE LECHE
Capacidad Instalada. Turno de 8 horas. Litros de leche diarios.-

Cuadro No. 1
Empresas Capacidad % Capacidad % % Capacidad
Instalada Ocupada Ocupada
1 Pinulac 10,000 - 3.7 3,500 3.0 35
2 Xelac 8,000 3.0 4,000 3.5 50
3 Iigua 25,000 9.2 25,000 21.8 100
4 La Palma 48,000 17.7 20,000 x 17.5 41
5 Superior 40,000 14.7 20,000 17.5 50
6 Foremost 60,000 22.1 30,000 26.2 50
7 Inlacsa 80,000 29.5 12,000 10.5 15
Total 271,000 100.0 114,500 100.0 @2/ )

Fuente: Encuesta Directa

Las empresas entrevistadas nos proporcionan la siguiente informacion: La capacidad Instalada es
de 271,000 litros de leche en turno de ocho horas de trabajo continuo, o sea 33,875 litros por
hora, se esta ocupando el 42% de lo instalado o sean 14,312 litros por hora.-

Tigua, es la unica empresa que esté utilizando el 100% de su capacidad, el resto de plantas tienen
espacio por llenar, y pueden aumentar mucho mas si trabajan arriba de un turno normal.-

Inlacsa, es la procesadora que mas capacidad instalada tiene y apenas ocupa el 15% de ello, tomar

en consideracion que esta planta es la fusion de dos empresas Pradera e Inlacsa.-

PLANTAS PASTEURIZADORAS Y DERIVADOS DE LECHE
Volumen de Compra de Leche afio 1997. Promedio diario en litros

Cifras absolutas . .Cuadro No. 2

Empresas Invierno Verano Variacién %

1 Pinulac 3,500 3,50
2 Xelac 4.400 4,000 B 400 10
3 llgua 35,500 27,500 8,000 29
4 La Palma 30,000 20,000 10,000 50
5 Superior 28,000 20,000 8,000 40
6 Foremost 30,000 25,000 5,000 20
7 Inlacsa 16,800 12,000 4,800 40
Totales 148,200 112,000 36,200 32

Fuente: Encuesta directa.
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De acuerdo al cuadro anterior la variacion de leche de Invierno al Verano es del 32%, siendo muy
significativo. Siendo La Palma, Superior e Inlacsa las empresas que la variacion de leche esta entre
los rangos del 40 al 50%.-

PLANTAS PASTEURIZADORAS Y DERIVADOS DE LECHE

CENTROS DE ACOPIO
Capacidad Instalada en litros
Cuadro No. 3
Empresas No. de centros de acopio Capacidad Instalada
1 Xelac 1 1,200
2 La Palma 3 34,000
3 Foremost 1 ' 30,000
Totales 5 65,200
Fuente: Encuesta Directa
Ubicacion: Xelac, San Andrés Chapil, San Marcos

La Palma: Chiquimulilla, Santa Rosa. Capacidad 18,000 Litros

Tiquisate, Escuintla. 10,000 Litros

Cuyuta, Escuintla. 6,000 Litros

Foremost: Ciudad de Escuintla.

Escuintla es el Departamento que provee la mayor cantidad de leche a través de 3 centros de
acopio, le sigue Santa Rosa con uno por su volumen.-

La capacidad instalada de los Centros de Acopio, en relacion a la capacidad instalada de las
plantas procesadoras es el 24%.-

La Palma es la empresa que cuenta en forma inmediata de mayor capacidad de recoleccién de
leche, por tener mayor numero de centros de acopio.-

PLANTAS PASTEURIZADORAS Y DERIVADOS DE LECHE
Clase de Vehiculos que se usa para él transporte de leche

DE LA FINCA A LA PLANTA
Numeros relativos
Cuadro No. 4.
Empresas Vehiculo tradicional Propios Intermediarios

1 Pinulac 100 50 50
2 Xelac 100 100
3 llgua 100 50 50
4 Superior 100 100
5 Inlacsa 100 100

Totales 100 20 80
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Segin el cuadro anterior, el 100% de la leche: que va de la finca a la planta directamente, es en
vehiculos tradicionales, camiones, y pick-ups sin refrigeracion y generalmente sin furgon -

El 20% son vehiculos propios y el 80% son vehiculos de intermediarios.-
No utilizan tanques cisternas refrigerados para el transporte de leche, de la finca a planta

procesadora.-

Vehiculos que se usan para el transporte de leche
DE LA FINCA AL CENTRO DE ACOPIO

Numeros Relativos
Cuadro No. 5
Empresas Veh. Tradicional | Veh. Refrig. Cist Propios Intermediarios
1 La Palma 100 100
2 Foremost 20 80 100
Totales 60 40 50 50

Fuente: Encuesta Directa

Los vehiculos que se utilizan para el transporte de leche de la Finca al Centro de Acopio el 60%
son camiones y pick-ups tradicionales, el 40% es transportada en camiones cisternas refrigerados,
lo cual quiere decir que hay fincas que enfrian su leche y son llevadas a centros de acopio.-

El 50% de estos vehiculos son propiedad de las empresas procesadoras y el 50% son propiedad de
intermediarios.-

Foremost es la empresa que el 80% de los vehiculos que utiliza para el transporte de leche, de la
finca al centro de acopio es en camiones cisternas refrigerados, siendo el 100% propios.-

PLANTAS PASTEURIZADORAS Y DERIVADOS DE LECHE
Clase de vehiculos que se usa para el transporte de leche
DEL CENTRO DE ACOPIO A LA PLANTA

Numeros Relativos
Cuadro No. 6
Empresas Veh.. Tradicio. Veh.Cist. Refti. Propios Intermediarios

1 Xelac 30 100

2 La Palma 100 100

3 Foremost 100 100

Totales 10 67 67 33
Fuente: Encuesta Directa
9
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Xelac es la empresa que utiliza intermediarios en el transporte de leche, del centro de acopio a la
planta procesadora.-

La Palma y Foremost el 100% de los vehiculos que utilizan para el transporte de leche, son
camiones cisternas refrigerados, siendo el 100% propios.-

RANGO DE PRECIOS QUE LA PLANTA PAGA AL PRODUCTOR

En Quetzales
Cuadro No.7
Puesto en Finca Puesto Centro de Acopio Puesto en Planta
Empresas Invierno Verano Invierno Verano Invierno Verano
1 Pinulac 2.30 2.30
2 Xelac 2.00 2.00
3 Iligua 2.10 2.30
4 La Palma 2.30 2.40 2.40 2.50
5 Foremost 1.90 2.25 2.10 2.45
Media 2.08 2.24 2.25 2.47 2.30 2.30

Fuente: Encuesta directa

En el cuadro anterior se puede observar los precios medios, que la planta o procesadora paga al
productor puesto en finca. En Invierno Q. 2.08 litro y en Verano Q. 2.24 litro.-

Precio puesto en Centro de Acopio: En Invierno Q.2.25 litro y en Verano Q.2.47 litro

Precio puesto en Planta: S6lo Pinulac la recibe y paga el mismo precio en Invierno y Verano a
Q.2.30 litro.-

RANGO DE PRECIOS QUE LA PLANTA PAGA AL INTERMEDIARIO

En Quetzales
Cuadro No.8
Puesto en Centro de Acopio Puesto en Planta
Empresas Invierno Verano Invierno Verano
1 ligua 2.30 2.50
2 La Palma 2.40 2.55
3 Superior 2.30 2.60
4 Inlacsa 2.55 2.55
Media 2.40 2.55 2.38 2.55
Fuente: Encuesta directa.
10






Iigua, Superior ¢ Inlacsa, reciben leche de intermediarios a los que se les paga el precio puesto en
planta en Invierno Q.2.38 y en Verano Q.2.55.-

S6lo Pasteurizadora La Palma recibe leche puesta en Centro de Acopio, pagando los mejores
precios en Invierno Q.2.40 y Verano Q.2.55 la que es entregada por intermediarios.-

DE QUIEN RECIBEN LA LECHE LOS PROCESADORES

Numeros Absolutos
Cuadro No. 9
Empresas Rutas Volumen % Productore | Volumen %
de Interme. Productor

1 Pinulac 15 3,500 100
2 Xelac 206 4,000 100
3 ligua 7 24,750 90 5 2,750 10
4 La Palma 4 17,000 85 6 3,000 15
5 Superior 7 20,000 100
6 Foremost 10 25,000 100
7 Inlacsa 8 12,000 100

Totales 26 73,750 66 242 38,250 34

Fuente: Encuesta directa.

Interpretando los datos del cuadro anterior. El 66% de las leches que ingresan a plantas
procesadoras, proceden de intermediarios y sélo el 34% son recibidos directamente de
productores.- :

Se observa claramente la importancia que en estos momentos tienen los intermediarios en la
compraventa y transporte de leche cruda a plantas.-

Nota: Xelac aparece que tiene 206 productores de quienes les recibe leche, pero hizo la salvedad
de que son pequeiios productores que en determinados momentos ocasionados por la produccion
de invierno llegan a ese numero, normalmente el nimero es mucho menor.-

11
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NORMAS DE CALIDAD APLICADAS POR LAS PLANTAS PARA LA COMPRA DE

LECHE
Cuadro No. 10
Empresas | Minimo % de | Méximo g. de | Reductasa Sélidos Crioscopia
Grasa Acidez Horas Totales
1 Pinulac 3.7 18 3.5 No
2 Xelac 3.3 18 4.0 No
3 Iigua 3.5 No
4 La Palma 34 15 7 Si
5 Superior 3.5 15 13.5 No
6 Foremost 3.5 16 6 Si
7 Inlacsa 3.5 16 6 12.7 Si

Fuente: Encuesta directa

L iiwmmelon de este cuadro indica que las procesadoras que no venden leche liquida, reciben la
Jomieria prima con mas alto grado de acidez. La Palma, Foremost e Inlacsa, como su principal
producto es leche pasteurizada, se preocupan en gran medida de la calidad de la leche que reciben

exigiendo qué la @UNEEBRA sea alta, esto le da més vida en estante al producto’-

También se observa que La Palma, Foremost e Inlacéa, se preocupan por controlar el porcentaje

de agua agregada a la leche, al hacer uso del analisis de crioscopia.-

Toda la leche que llega a planta fuera de estos niveles, se les recibe castigandoles el precio y en
algunos casos las leches son rechazadas al productor o intermediario.-

ANALISIS DE RUTINA QUE LAS PROCESADORAS REALIZAN A LA LECHE Y

PRODUCTOS TERMINADOS
Cuadro No. 11
Empresa | Solidos | Acidez | Reductasa | densida | Microbio- | Grasa | Criosco- | Frecuenci
Totales d _légico pia a

Pinulac X X X X X Diario

Xelac X X X X X Diario
| Tigua X X Diario

Palma X X X X X X X Diario

Superior X X X Diario

Foremo X X X X X X X Diario

s

Inlacsa X X X X X X X Diario

Fuente: Encuesta directa
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El anilisis micro biologico lo estan efectuando la mayoria de las procesadoras dos veces por
semana, principalmente las que venden leche fluida. La Palma, Foremost e Inlacsa, se preocupan
por hacer todos los examenes a su alcance.-

También es importante indicar que tanto La Palma como Foremost, la leche que reciben de sus
productores o centros de acopio es refrigerada y representa el 43.7%, el resto de plantas reciben
leche caliente que representa el 56.3%.-

TIPO DE PRODUCTOS QUE COMERCIALIZA CADA PROCESADORA

Cifras Relativas

Cuadro No. 12
Empresa| Leche | Queso | Queso | Queso | Quesos | Crema | Mante- | Total

- Fluida | Crema | Procesa. | Cheddar | Frescos quilla

1 Pinulac 8 35 35 10 10 2 100
2 Xelac 30 1 66 1 2 100
3 Iigua ’ 15 20 25 40 100
4 Palma 80 5 3 9 3 100
5 Superi 10 20 40 20 10 100
6 Forem 65 10 15 5 5 100
7 Inlacs 92 5 3 100
Totales 38 8 21 5 14 11 3 100

Fuente: Encuesta Directa

Los datos del cuadro anterior nos proporcionan la siguiente informacion, el 38% de la leche que
diariamente ingresa a plantas procesadoras es para venderse como leche fluida en diferentes
presentaciones; el 8% es utilizada para queso crema; el 26% para quesos procesados, incluye
mozarella y cheddar; el 14% se destina para quesos frescos; el 11% para crema pura, pero la
mayor parte de esta crema se utiliza para un producto que le llaman crema comercial y un‘pequefio
porcentaje 3% se destina para hacer mantequilla.-

TIPOS DE EMPAQUES QUE UTILIZA CADA PROCESADORA EN SUS PRODUCTOS

Cuadro No. 13

LECHE LIQUIDA EMPAQUE DE QUESOS

Empresa | Botella | Cartéon | Bolsi- Al Bolsa Papel Vasos Cajas
Pléstica Leche Vacio | Plastica Pléstico
| Pinulac X X X
2 Xelac X X
3 Ilgua X X X
4 Palma X X X X X X
S Superi X X X
6 Forem X X X X X X X
7 Inlacs X X X X X
Fuente: Encuesta Directa
13
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Con respecto a la leche fluida es que el 70% es envasada por las plantas en bolsa plastica, el 10%
es en botella plastica y un 20% se hace en el envase tradicional de cartdn, sistema Pure-Pak y
corresponde al 38% del ingreso de leche a plantas segun cuadro No. 12.-

Con respecto a los quesos, dependiendo del tipo de queso se usa el empaque, para los procesados
(Cri-o-vac) al vacio, la bolsa plastica para los quesos frescos, y crema; el papel y vasos plasticos
se utiliza para queso crema y crema, las cajas para mantequilla.-

Todas las plantas manifestaron que la tendencia de ventas en los ultimos tres afios a ido en
aumento, aunque el porcentaje es pequefio porque se enmarca dentro de un rango del 2 al 4%
anual .-

CLASE DE VEHICULOS QUE LA INDUSTRIA UTILIZA PARA EL REPARTO DE SUS

PRODUCTOS

Cifras Relativas

Cuadro No. 14
Empresas | Camiones | Pick-ups | Paneles | Vehiculo | Propios | Concesio Total

tradicion. | tradicién. | tradicion. | Refriger. narios

1 Pinulac X : 100 100
2 Xelac X - 100 100
3 Iigua x 50 50 100
4 Palma X X X X 20 80 100
5 Superio X X 100 100
6 Foremo X X X X 50 50 100
7 Inlacsa X X X X 14 86 100
Totales 30 70 100

Fuente: Encuesta Directa

El 30% de los vehiculos que los procesadores utilizan para el reparto de sus productos lacteos son
propios, mcluyendo los vehiculos refrigerados; y el 70% son de concesionarios, personas que son

duefios de camiones, pick-ups y paneles donde repmen los productos, obteniendo por esta labor
un margen de utilidad.

Del total de los vehiculos que se utilizan para comercializar productos lacteos, no son apropiados
para este menester, sOlo el 10% llenan a cabalidad ias normas, son vehiculos refrigerados,
generalmente se trata de camiones y pick-ups con cajas refrigeradas.-

OBSERVACIONES GENERALES.

Cuando se les pregunt6 de las expectativas que se tienen sobre el mercado de lacteos, la mayoria
de empresas respondné que desean ampliarse, diversificarse, aunque alguna contesto que seguirian
igual, pero ninguna informa sobre los proyectos que tienen en este aspecto.-
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También se les preguntd de los puntos criticos si los hay, en la comercializacién de leche y
subproductos que deben ser superados, y todas respondieron en su orden de importancia lo
siguiente:

Competencia desleal

Competencia foranea

Recurso humano

Falta de proteccion del gobierno

Economia inestable

Inseguridad (muchos asaltos)

Politicas fiscales malas

Tardanza en el pago por parte de supermercados
Calidad de leche, desean mejorar la vida en estante
Interés en centros de acopio.

Aqui se les olvido sefialar que con respecto a la comercializacion de leche y derivados, la carencia
de transporte adecuado con refrigeracion, es uno de los mayores problemas que se tienen, porque
de la forma tradicional como manejan los productos perecederos, les ocasiona grandes pérdidas
por las devoluciones de productos descompuestos, debido al calentamiento que estos sufren por
varias horas expuestos al sol, los industriales deben de procurar hacer cambios en esta materia
hasta donde su condicion financiera se los permita, porque es una de las areas mas caras de la
industria.

15






RESULTADOS OBTENIDOS

DE LOS PRODUCTORES

16



e R U N T N I - S - e - s e e T



-4

:_ | ~ T
N ' - -

|

| — .  — ——

A nivel de finca (Instalaciones minimas para el ordefio)

PRODUCTORES DE LECHE

Cifras Relativas
Cuadro No. 15
Areas Produc. | Corral | Techo | Sin | Con | Poca | 1 ordefio | 2 Ordefios
Encues. | Ordefio. | pisoy | techo | agua | Agua
ventila.
1 Giiiscoyol 20 100 15 85 80 20 95 5
2 Santa Isabel 15 100 100 66 33 100
3 Cuyuta 25 100 100 100 100
4 Obero 20 100 15 85 100 100
5 Nueva Concep. 19 100 5 95 100 100
6 Montufar 37 100 100 |- 75 25 100
7 Tiquisate 40 100 100 100 100
8 Altiplano 10 100 60 40 100 40 60
Total 186 186 13 173 168 18 179 7
% 100 7 93 90 10 96 4

Fuente: Encuesta Directa

Este cuadro nos indica que el 100% de los productores de leche, tienen corral de ordefio, de los
cuales el 7% tienen instalaciones techadas, con piso y ventilado, el 93% son corrales sin techo, es
decir que en el verano ordefian entre el polvo y en invierno bajo la lluvia, esta leche asi producida
esta altamente contaminada y adulterada.-

El 90% de los encuestados manifestaron tener suficiente agua y el 10% tener poca agua, se
entiende que esta agua la utilizan para lavar los utensnhos y no para lavar o lnmplar las ubres de las

vacas.-

También nos sefiala el cuadro que el 96% de los prc;ductores efectia un ordefio y solo el 4%
ordefia dos veces en el dia, la vocacion de estos ganaderos lecheros es el doble proposito y solo el

4% es totalmente lechero.-
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PRODUCTORES DE LECHE

Utensilios que usa para el ordefio
Cifras Relativas
: Cuadro No. 16
Areas Cubetas Botes de Botes de Filtros o Botes Plastic.
Aluminio Plastico Coladores Burulas
1 Giiscoyol 100 10 55 15 40
2 Sta Isabel 100 93 7
3 Cuyuta 100 76 24
4 Obero 100 100
5 N.Concep. 100 15 74 10 26
6 Montufar 100 10 50 5 35
7 Tiquisate 100 66 34
8 Altiplano 80 50 30 50
Totales 780 85 544 85 166
% 98 11 68 11 21

Fuente: Encuesta Directa 186 Productores

Todos los productores de leche usan diferentes utensilios para el ordefio, y algunos los usan todos,
de esa cuenta el 98% utiliza para ordefiar, la cubeta como herramienta principal, el 11% utiliza
botes de aluminio, el 68% que es la mayoria utilizan botes de plastico, posiblemente por menor
costo, el 21% almacena su leche en botes de plastico llamadas burulas, generalmente son
productores con mas de 100 litros de produccion; y solamente el 11% utiliza filtros y coladores
para limpiar la leche -

Los productores no siguen una rutina de manejo adecuado de ordefio, no hay un patron uniforme

de los utensilios que se deben de usar, se rigen mas que nada por herramientas a su alcance
baratas, cada uno llena por asi decirlo el requerimiento de ordefio que es el objetivo.-
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PRODUCTORES DE LECHE
Equipo de Ordefio y Enfriamiento de Leche
Cifras Relativas
Cuadro No. 17
Areas Ordefio Ordefio Enfria la Tanque de Cortina de
Manual Mecénico leche Enfriamiento | Enfriamiento
1 Giiiscoyol 100
2 Sta Isabel 100
3 Cuyuta 100
4 Obero 100
5 N. Concep. 100
6 Montufar 100
7 Tiquisate 100
8 Altiplano 80 20 70 40 30
Totales 780
% 98 2 9 5

Fuente: Encuesta Directa

Este cuadro nos demuestra que el 98% de la leche que se produce en los diferentes centros de
produccion, se ordefia en forma manual y sélo el 2% en forma mecanica, el 9% de la produccion
es leche enfriada en la finca, utilizando tanques o cortinas de enfriamiento.-
La leche procedente de los parcelamientos o centros de produccion el 100% se trata de leche
caliente, con carencia de tecnificacion adecuada para la conservacion de su calidad -
La leche producida en el altiplano o sus alrededores, Amatitlan Villa Nueva, San José Pinula,
Santa Elena Barillas, Chinautla, Villa Canales, Barberena, etc., el 70% se trata de leches frias o sea
que utilizan equipo de refrigeracion para su conservacion.-

PRODUCTORES DE LECHE
Volumen de Venta en el Afio 1997 (Promedio diario) y en donde la entregan
Cifras Relativas
Cuadro No. 18
Areas Verano | Invierno | Aumen. | Leche Leche | Puesta | Puesta | Interme
Volu. % | Fria | Caliente | en Finca | en Plant. | diario.
1 Giiiscoyol 1333 1626 22 100 100 100
2 Sta Isabel 796 960 21 100 100 100
3 Cuyuta 1890 1835 3- 100 100 100
4 Obero 1935 2005 4 100 100 100
5 N. Concep. 840 1460 73 100 100 100
6 Montufar 2790 4590 64 100 100 100
7 Tiquisate 3910 5889 50 100 100 100
8 Altiplano 1922 2082 8 70 30 70 30 60
Totales 15415 20368 4953 70 730 770 30 760
% 32 9 91 96 4 95

Fuente: Encuesta Directa 186 Productores
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La interpretacion de este cuadro es la siguiente:
El aumento de volumen de verano a invieno es del 32%, se debe principalmente a que en el
parcelamiento de Cuyuta y Obero, por la acci6n del invierno la produccién se mantiene estable por
las inundaciones que todos los afios les afecta.-

El 91% de la produccion es leche caliente y solo el 9% es leche enfriada, el 96% del total de la
leche producida es vendida puesta en la finca, y solo el 4% es puesta en planta procesadora, los
intermediarios adquieren de los productores el 95% de la leche y la venden a plantas industriales o
artesanales, en este caso el productor desconoce cual es el destino final de su leche -

PRODUCTORES DE LECHE
Precios recibidos por los productores
Cifras Absolutas
Cuadro No. 19
RANGO DE PRECIOS RECIBIDOS DE PLANTAS DE INTERMEDIARIOS
Puesta en Finca Puesta en Planta Puesta en Finca
Areas Invierno Verano Inviemo . | Verano Invierno Verano

1 1.68 2.04
Giiiscoyol
2 Sta Isabel 1.77 2.17
3 Cuyuta 1.90 2.25
4 Obero 1.93 2.23
5 N.Conce 1.78 2.03
6 Montufar 1.90 220
7 Tiquisate 1.85 2.10
8 Altiplano 2.25 2.25 2.33 248 1.97 222
Promedios 2.25 2.25 2.33 . 248 1.84 2.16

Fuente: Encuesta Directa 186 Productores

Los intermediarios compran al productor el mayor volumen de leche, pagandoles un precio
promedio de Q.1.84 en invieno y Q.2.16 en verano, las zonas productoras que mejor precio
reciben son Cuyuta, Obero, Montufar y el Altiplano

De los productores encuestados solo los del Altiplano, tienen mejor oportunidad de vender su
leche directamente a procesadoras, ya sea que la entreguen por su propio medio a la industria o
que ésta se las recoja en la finca a través de sus propios tanques cisternas.-

El precio que el productor recibe por su leche si la comercializa directamente con las industrias o
con los artesanos, es bastante mejor que el precio que pueda recibir de intermediarios, las
procesadoras han manifestado tener interés en leche de mejor calidad y por consiguiente podrian
mejorar el precio si se les garantiza calidad .-
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El 50% de los productores del altiplano manifestaron que con respecto a la norma de calidad que
debe tener la leche que venden ya sea a procesadoras o a intermediarios se encuentran dentro de
los siguientes rangos: Grasa entre 3.2 a 3.6%, acidez entre 14 y 17 grados, temperatura fria no
mayor de 6 g. C., en las otras regiones no practican ninguna norma de calidad.-

Con respecto a la norma de castigo de precios, solo el Altiplano contesto: si la calidad de la grasa
no se encuentra entre los rangos convenidos les bajan el precio, en proporcion al precio
establecido, y gargtinvierno no les aplican cuotas pero les bajan el precio.~

En las otras regiones no les exigen normas de calidad, y la variacion de precios se debe
fundamentalmente al aumento de produccion ocacionado por el invierno, generalmente es el
intermediario quien fija los precios al productor, agieuwme i owets & que tisne derecho de entraga,
no importa de que region se trate, el procedimiento es generalizado.-

PRODUCTORES DE LECHE
Que vehiculos utiliza para el transporte de leche
Cifras Relativas
Cuadro No. 20 .
Regiones Vehiculos sin En botes de - En burulas Camiones con
Aislamiento Aluminio Plasticas Refrigeracion
1 Giiiscoyol 100 100
2 Santa Isabel 100 100
3 Cuyuta 100 100
4 Obero Masagu 100 100
5 Nva Concepc. 100 5 95
6 Montufar 100 100
7 Tiquisate 100 100
8 Altiplano 90 50 40 10
Totales 98 7 91 2

Fuente: Encuesta Directa, 186 Productores.

El transporte de leche se hace utilizando camiones y pick-ups tradicionales sin aislamiento ni
refrigeracion, el 98% de la leche es entregada a centros de acopio o a procesadoras directamente,
unos para enfriarlos y los otros para trabajarlos de acuerdo a su actividad.-

El 7% de la leche se transporta en botes de aluminio, el 91% se hace en botes de plastico llamadas

burulas y sélo el 2% se transporta de la finca a centros de acopio o a procesadoras en camiones
cisternas.

21






B ¥

{r— — ya—— -y :q_ ‘—Q

PRODUCTORES DE LECHE
Normas de higiene que emplea en el ordefio
Salud Animal
Cifras Relativas
Cuadro No. 21
Regiones Frecue. examen | Frecuen. pruebas Pruebas de Utili.sellado.tetas
salud del ganado | bruce. y tubercu. Mastitis fin de ordefio.

1 Giiiscoyol 5 10
2 Santa Isabel 100 100
3 Cuyuta 100 100
4 Obero Masagu 5 100
5 N. Concepcion 21
6 Montufar 50 60
7 Tiquisate 20
8 Altiplano 100 100 60 50

Fuente: Encuesta Directa. 186 productores.

De las regiones encuestadas Santa Isabel, Cuyuta y el Altiplano, examinan la salud de su ganado,
cada 4 y 6 meses, y la frecuencia con que realizan las pruebas de brucelosis y tuberculosis es en
general cada afio.-

Las otras areas se puede decir que no acostumbran hacer examenes a las vacas, y solo se guian por
observarlas como se encuentran y si manifiestan algin cambio en su salud, las tratan
empiricamente sin buscar ayuda profesional.-

Los productores del Altiplano que se encuestaron, informaron que el 60% hacen pruebas de
mastitis, utilizando tazoén fondo obscuro, cartones etc., y el 50% utiliza sellador de tetas al término
de cada ordefio, y su frecuencia entre 3 y 6 veces a la semana.-

Con respecto a las normas de higiene que se emplea en los utensilios de ordefio, todos
manifestaron que diariamente al terminar el ordefio, son lavados meticulosamente y dejados en
bodega, en lugares seguros o en custodia de los ordefiadores, y que antes de empezar al dia
siguiente les pasan agua limpia.

No es correcto el procedimiento, pero es una rutina generalizada que debe ser analizada y poner
nuevas normas que tiendan a garantizar la calidad de la leche desde su produccion.
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PRINCIPALES PAISES DEL AREA DE CENTROAMERICA
NORMAS DE CALIDAD Y PRECIO EN DOLARES QUE LAS PLANTAS PROCESADORAS
LE PAGAN A LOS PRODUCTORES
EL SALVADOR:
NORMAS DE CALIDAD QUE SIRVEN DE BASE PARA EL PAGO AL PRODUCTOR
Grasa 3.5% Minimo; Reductasa 5 Horas; Acidez 15 a 16 grados, leche enfriada en finca.
No hay cuota de Invierno.-
PRECIO:
Base: USS$. 0.28 botella de 750 cc, USS. 0.37 el litro de leche puesto en finca. -
Arriba de 3.5% de grasa, 1 centavo de Colon por cada punto.
de 4.0% para arriba un premio adicional en Colones.-
NICARAGUA
NORMAS DE CALIDAD QUE SIRVEN DE BASE PARA EL PAGO AL PRODUCTOR
Tipo "A", Grasa 3.75% minimo; Reductasa 5.30 Hofas, Acidez 15 grados; Leche enfriada
Tipo "B", Reductasa menor de 5.30 a 3 Horas.
Tipo "C", Reductasa menor de 3 Horas.
PRECIO
Bases: Tipo "A ". USS. 1.186 Gal6n o sea USS$. 0.316 iitro, puesto en finca.
Tipo "B ". USS. 0.931 Galon o sea US$. 0.246 litro, puesto en finca.
Tipo "C ". USS$. 0.882 Galon o sea US$. 0.233 litro, puesto en finca.

No hoy cuota de invierno en este momento, pero que en el pasado si la tenian -

COSTARICA
NORMAS DE CALIDAD QUE SIRVEN DE BASE PARA EL PAGO AL PRODUCTOR

Dos Pinos paga por kilo de S6lidos Totales, el recuento Bacteriano debe estar en alrededor de
100,000 bacterias por c.c. sin excepcion es leche enfriada.-
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La Cuota de Invierno la fijan de acuerdo a los Certificados de Aportacion, relacionado con la
produccion de cada asociado.-

PRECIO:

Por kilo de Solidos Totales mas o menos USS$. 0.28 el litro de leche, més un premio si el recuento
bacteriano es menor de 100,000 bacterias por c.c.

De los tres paises que informaron Costa Rica ya sali6 desde hace algunos afios, de preocuparse
por la calidad de la leche que producen, su objetivo es mejorar cada vez mas, por eso toman otros
parametros mas sofisticados para calcular el precio que le pagan al productor, tienen mucha
confianza en la calidad que tienen, por lo tanto no se puede tomar como muestra, para relacionarla
con nuestra produccion. -

Nicaragua y el Salvadcr si se pueden tomar para el anélisis, y su atencion es puesta en el Recuento
Bacteriano y Grasa, haciendo de esta manera facil calcular el precio de pago al productor, sélo
aplica esta tabla para leche fria en finca, en ningiin momento hablan de leche caliente -

Guatemala, debe buscar otro mecanismo, no dificil, que permita calcular el precio, buscando

calidad de leche desde su produccion, es necesario hacer algunos cambios en la manera tradicional

de operar, y por lo tanto debe intervenir la Camara de Productores directamente para lograr el
objetivo.-

CONCLUSIONES
Con la intencién de analizar nuevamente los resultados obtenidos, tanto de la Industria como de

los propios productores, se volveran a recapitular y posteriormente se daran las recomendaciones

que se creen necesarios para desarrollar y buscar la produccién de leche de alta calidad. objeto de
este estudio.-

DE LAS PLANTAS PROCESADORAS

a) La capacidad ocupada de las plantas procesadoras con respecto a la capacidad instalada es del
42%.-

b) El aumento de producciéh de leche del invierno con relaci6n al verano es del 32%.-

c) Sé6lo 3 plantas tienen Centros de Acopio, con una capacidad instalada de 65,200 litros de leche
por dia, que representa el 24% de la capacidad instalada de las procesadoras.-
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d) El transporte de leche de la finca a las plantas o centros de acopio, el 100% es en vehiculos ,
tradicionales, sin refrigeracion, utilizando botes de plastico llamadas burulas, que son
~ antihigiénicas, el 80% es transportada por intermediarios.-

e) El rango de precios que la industria paga al intermediario, por leche puesta en la planta es de I
alrededor Q.2.38 en invierno y Q.2.55 en verano.-

L

f) E1 66% de la leche que reciben las plantas es por intermediarios y s6lo el 34% es de productores /

g) Las normas de calidad aplicadas por las industrias para la compra de leche, se encuentran entre
l los rangos siguientes: Grasa 3.4 a 3.7%, Acidez 15 a 18 grados; Reductasa 3.5 a 7 horas

Analisis de crioscopia (determina el porcentaje de agua agregada a la leche), sélo lo realizan las /
plantas que venden leche liquida, siendo La Palma, Foremost e Inlacsa.-

Anilisis de S6lidos totales solo lo hacen Agrinsa(Superior) e Inlacsa.-

h) Los andlisis de laboratorio que las plantas realizan de rutina a los productos terminados, para
control de calidad, son los siguientes: Soélidos Totales; Acidez, Reductasa, Densidad, Grasa,
Crioscopia, Microbiologia.-

i) Tipos de productos que comercializa la industria de la leche que le ingresa diariamente-
Leche Fluida 38%

Queso Crema 8%

Quesos Procesados 26%

Quesos Frescos 14%

K Crema 11%

Mantequilla 3%

j) Tipos de empaque que utiliza la industria para la presentacion de sus productos:
Botella Plastica, Carton y Bolsileche para Leche Liquida

Bolsa Plastica al vacio sistema Cri-o-vac, para Quesos Procesados.

Bolsas Plasticas corrientes, para Quesos Frescos y Crema.

Papel y Vasos Plasticos, para Queso Crema y Crema.

Cajas para Mantequilla y Quesos Crema.

k) Tipos de Vehiculos que la Industria utiliza para comercializar sus productos:

Camiones, Pick-ups y Paneles tradiciones sin refrigeracion son utilizados para el reparto de todos
sus productos, el 70% son de concesionarios y solo el 30% son propiedad de la industria
incluyendo vehiculos refrigerados.-

1) Las expectativas que la industria tiene sobre el mercado de lacteos, la mayoria de procesadoras
indicaron que desean ampliarse, diversificarse, etc,.
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Sobre los puntos criticos que tienen en la wm&chlhadbn de la leche y subproductos que deben
ser superados, todos respondieron lo mismo, Competencia desleal, Competencia foranea, Falta de
proteccion del gobierno, Inseguridad (asaltos). Pero ninguna informo6 de proyectos a futuro en la
empresa.-

DE LOS PRODUCTORES

a) Instalaciones minimas para el ordefio. /

Todos los productores tienen corral de ordefio, de los cuales el 93% no tienen establo, pero
cuentan con agua, solo el 7% cuenta con instalaciones adecuadas, el 96% tienen un ordefio y solo
el 4% practica dos ordefios.-

-b) Los utensilios de ordefio que utilizan son variados, cubetas todos las usan, botes para almacenar

leche predominan con el 68% los de plastico, asi como las burulas plasticas, que son envases con
capacidad de mas de 100 litros, sélo el 11% utiliza botes de aluminio o estafiados, coladores o
filtros sélo el 11% los utilizan. -

¢) Equipo de ordefio y enfriamiento de leche, el 98% de los productores ordeiia en forma manual,
el 2% lo hace en forma mecanica, el 9% de los productores enfria su leche en finca, utilizando
tanques y cortinas de enfriamiento.

d) La leche entregada por los productores en invierno aumenta en 32% en relacion a la entregada
en verano, de los cuales el 9% es leche fria y el 91% es leche caliente, el 96% es puesta en finca y
solo el 4% es puesta en procesadora, el 95% del total de la leche es manejada por intermediarios.-

e) Los productores del altiplano en su mayoria venden su leche a los procesadores puesta en finca
o puesta en planta, con rango de precios igual invierno y verano, puesta en finca de Q.2.25 litro.
Las demas areas productoras que su mayoria la venden a intermediarios puesta en finca, reciben un
promedio de Q.1.84 en invierno y Q.2.16 en verano.

f) Con respecto a los vehiculos que utilizan para el transporte de leche el 98% son camiones y
pick-ups sin aislamiento ni refrigeracion, el 7% de la leche es transportada en botes de aluminio o
estafiados, el 91% es en botes plasticos "burulas”, y solo el 2% se hace en camiones cisterna
aislados para proteger la leche fria.-

g) Normas de higiene que utiliza en el ordefio y la salud del ganado, Santa Isabel, Cuyuta y el
Altiplano, se preocupan por examinar el ganado con alguna frecuencia, las otras areas lo hacen
muy pocas veces, los examenes de Brucelosis y Tuberculosis todas las fincas encuestadas lo hacen
algunos mas seguido que los otras, el area del Altiplano es la inica que hace prueba de Mastitis y
con alguna frecuencia utiliza sellador de tetas al finalizar el ordefio.-

h) El ordefio es manual y no utilizan normas sanitarias adecuadas antes de la operacion,

asegurando algunos que limpian con agua las ubres y principalmente las tetas, pero no es norma
general.-
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RECOMENDACIONES PARA MEJORAR LA CALIDAD DE LA LECHE
A LOS PRODUCTORES

Del anilisis a las observaciones anteriores, se concluye, que para corregir las deficiencias de la
calidad en la producciéon de leche, es necesario que se cambien algunos procedimientos
principalmente en lo que a higiene y limpieza se refiere, es posible que se repita con mucha
frecuencia el tema, pero es importante porque de esa manera se puedan compenetrar de que
actuando asi, se pueda producir leche de alta calidad.-

La construccion de establos con piso, techado y con suficiente agua son indispensables, se debe de
poner en practica esta normativa, antes y después del ordefio se debe de lavar bien con agua tibia
clorada para la desinfeccion general y mantener humedo el piso en toda el area del establo, el piso
y el techo son para que en el invierno no se ordeiie bajo la lluvia y en el lodo, y en el verano bajo el
sol y en el polvo por el movimiento del ganado.-

Durante la produccién de la leche, la higiene es uno de los pasos esenciales y al que debe prestarse
mayor cuidado, ya que las precauciones que se tomen en este sentido, se refleja en todos los
procesos a que posteriormente se someta la leche o a los derivados en que se transforme. Para que

pueda destinarse como leche fluida al consumidor debe proceder de animales sanos y estar
protegida de contaminaciones.-

Son multiples y muy variadas las fuentes de contaminacién y asi en la leche se encuentran bacterias
de origen humano, de insectos y también pueden proceder de las ubres sucias de las vacas, del
aire, del suelo, pero sobre todo de la deficiente limpieza del equipo que se manipula, la mayor
parte de las veces que ecncontramos una leche con una cuenta bacteriana elevada, la causa principal
se debe a contaminaciones con los utensilios de ordefio.-

Se observa que al aplicar medidas sanitarias en la produccion de leche es doblemente ventajoso,
aparte de obtener un buen producto, limpio y sano, proporciona beneficios econémicos al evitar
peérdidas de leche, cuando ésta se corta o tiene malos olores y sabores.-

Una infeccion mamitosa puede causar gran aumento del nimero actual de bacterias, y podra
oscilar desde algunos miles hasta varios millones por centimetro cibico. Los microorganismos que
contaminan la leche, cuando las ubres son normales, son micrococos y bacilos no patogenos para
el humano.-

Muchas bacterias pueden vivir en el ducto de salida de la ubre, la primera leche que se extrae
normalmente tiene una cuenta bacteriana mayor, por lo cual algunos productores acostumbran

desechar las primeras tetadas de leche de su ordefio, ésta es una practica recomendable y necesaria
su difusion.-

El estado de salud de la vaca es uno de los factores mas importantes desde el punto de vista de

Salubridad Publica, puesto que la leche de animales enfermos puede ser un foco de contaminacion
de enfermedades, y sin importar el empleo que se le dé, ninguna leche de ubres con alguna
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afeccién se puede considerar satisfactoria para el consumo humano, por lo cual existen normas
sanitarias para garantizar la salud del consumidor.

La limpieza fisica de las vacas se refleja inmediatamente en la calidad bacteriolégica de la leche
que produce, por lo cual es necesario que ademés de tenerla en un establo aseado, con piso de
cemento o empedrado, bien ventilado, bafiarla diariamente, amarrarle la cola en el momento del
ordefio, limpiar y desinfectar su ubre con cuidado.-

Una de las principales -causas de contaminacion de la leche son las ubres mal lavadas, pues del
exterior de ésta pueden caer a la leche grumos de estiércol u otras materias extraiias, es necesario
conservarlas limpias, lavandolas con suficiente agua tibia, empleando un pafio grueso, esta
operacion tiene doble propdsito: primero limpiar la ubre y segundo por medio del masaje que se
hace en la glandula, se estimula el flujo de la leche, facilitando asi un mejor ordeiio

Después de lavar bien, se procede a secar cuidadosamente con otro pafio limpio, al cual antes de
secar cada ubre, debera enjuagarse con una solucion de cloro, amonio cuaternario o yodo
organico.-

La limpieza de la ubre con estas soluciones germicidas, destruye muchas de las bacterias alli
existentes, por lo cual debe efectuarse antes del ordefio. Muchas de las bacterias coliformes y
micrococos, encuentran un ambiente propicio para mulnphcarse en los sitios en donde la limpieza
es deficiente. -

En los establos que tienen abundante agua, el mejor método para asear ubres, es lavar con mucha
agua que no se debe volver a utilizar (agua corriente) y después frotar la ubre con un pafio
empapado en una solucion de cloro de 200 p.p.m.

La limpieza de la ubre debe efectuarse cuando se desechan las primeras tetadas, pues la leche que
se encuentra en la salida del canal, esta expuesta a las contaminaciones del medio ambiente, tales
como estiércol, lado, pastos, etc., todo esto forma una especie de tapén que previene la
contaminacion del total de la leche.

Estos primeros 3 o 4 chorros de leche que se desechan, es recomendable que se reciban en una
tasa especial en un trapo negro, o en su defecto en una cubeta, a fin de observar si la leche es
normal o si por contrario tiene grumos mamitosos o alguna otra anomalia; si esto sucede debera
apartarse la vaca para ordefiarla por separado, para evitar que la leche impura contamine a la sana,
v asi sera facil diagnosticar el mal y tratar al animal clinicamente.-

No se debe tirar el suelo esta leche que se desecha, porque se continua la contaminacion de otros
animales sanos, que normalmente se echan en el lugar, o la recontaminacion de animales infectados
que se estaban tratando clinicamente.

El bafio de la vaca, la limpieza posterior de la ubre y las primeras leches que se desechan. debera

lievarlas a cabo un vaquero especializado y no el ordefiador; éste debe ser una persona sana y
limpia, porque si esta enfermo o es portador sano, es posible que infecte la leche, va sea al
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estornudar, o con sus manos sucias, contaminadas incluso con eses fecales, etc., por lo tanto estos
trabajadores deben tener su tarjeta de sanidad que las extienden en los centro de salud del
Ministerio de Salud Publica.

Antes de proceder al ordefio, el ordefiador tiene que estar perfectamente aseado, no solo lavarse
las manos con agua y jabon sino desinfectarselas con una solucién tibia de cloro u otro bactericida
a una concentracion que no le irrite la piel, bien puede ser 100 p.p.m.

Entre vaca y vaca ordefiada debe volver a enjuagarse las manos y desinfectarlas a fin de evitar la
transmision de infecciones de la ubre de un animal a la de otro.-

Cuando el ordefio se efectia a mano, es necesario recibir la leche en una cubeta sanitaria
adecuada, de aluminio o acero inoxidable, también puede ser estafiadas, y almacenarla en botes de
aluminio para su transportacion, antes de vaciarla al bote debe filtrar la leche, para limpiarla de
impurezas si las hay, utilizando coladores o filtros que se colocan en la boca del bote a manera que
al vaciar la leche de la cubeta de ordefio sea filtrada, garantizando asi su mejor calidad.

Es requisito indispensable para mantener la higiene de la leche, que ésta sea manejada en
recipientes bien lavados e higienizados, puesto que una de las causas mas frecuentes de
contaminacion del producto, después de un ordefio limpio, son los utensilios mal lavados, las
cubetas, botes y tanques donde se manipula la leche deberan ser como se dijo, de aluminio, de
metal estafiado o mejor si fuera de acero inoxidable, cualquier otro material en estos utensilios no
garantizan un buen lavado higiénico por lo que pueden dar malos sabores en el producto -

LIMPIEZA A MANO DE BOTES Y CUBETAS

a) Una vez que se han terminado de usar, tanto cubetas, botes, etc., enjuagarse con abundante
agua.-

b) Ponga en un bote 10 litros de agua y 200 gramos de detergente alcalino comercial.
c) Cepille totalmente las paredes del bote con la solucién detergente

d) Pase esta solucion al siguiente bote y haga la misma operacnén de cepillado, y asi sucesivamente
hasta terminar con todos los botes y cubetas.

¢) Enjuague con agua limpia para eliminar el detergenté.
f) Higienice con una solucién de cloro o amonio watef;taﬁo de 200 p.p.m. o una solucion de yodo

de 25 p.p.m. empapando las paredes del bote con esta solucion bacteriana y pasela de bote en bote
hasta terminar con ellos, igual tratamiento debe darsele a las cubetas.-
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ENFRIAMIENTO

La refrigeracién inmediata de la leche después de ordefiada es muy importante, para evitar hasta
donde sea posible la proliferacion microbiana. En la leche hay factores bacteriostaticos naturales
como la lactenina que tienden a prevenir el crecimiento inmediato de las bacterias; sin embargo
después que éstas han logrado pasar esta dificultad el Streptococus Lactis por ejemplo, puede
producirse cada 30 minutos, siempre que la temperatura de la leche sea favorable, asi pues el
enfriamiento rapido previene ese crecimiento pero no lo detiene totalmente, porque hay gérmenes
como los sicrofilos, que pueden reproducirse aun a temperaturas de refrigeracion.

La cuenta bacteriana no se incrementa en 15 horas si la leche se ha enfriado y sostenido a la
temperatura de 4 g. C., a 10 g. C. casi no hay aumento en la leche de cuenta bacteriana baja, pero
si hay un ligero aumento en la leche de cuenta inicial alta.-

En cambio a 16 g. C la leche de cuenta bacteriana baja duplicé su nimero y la de alta la aumento
50 veces, a una temperatura de 21 C el crecimiento es tan rapido, que hay peligro de que la leche
se corte, aun en periodo muy corto de tiempo.-

Los productores que cuentan con servicio eléctrico, deben de enfriar su leche inmediatamente,
para garantizar la calidad de la misma, y los que no tienen ese servicio deben de transportar su
leche al Centro de Acopio més cercano lo mas rapido que le sea posible, para evitar que a la
misma se eleve el recuento bacteriano y precipite la acidez.-

Actualmente se tiende al ordefio mecénico, es un salén especialmente adaptado para tal propésito,
tiene enormes ventajas, pues la higiene que se realiza en estos lugares es muy dificil alcanzarla en
los establos abiertos, en donde el medio ambiente se encuentra muy contaminado con bacterias
procedentes de los propios animales.-

A LAS PLANTAS PROCESADORAS

LIMPIEZA E HIGIENE

La causa més frecuente de contaminaciones bacterianas, es como ya se ha dicho, la falta de higiene
o la mala aplicacion de ésta en los utensilios con que se manipule la leche o sus derivados, por lo
que cada una de las personas que intervengan en su produccion y manejo, debe tener una clara
idea de lo que significan para el producto, la limpieza e higiene.-

Limpieza significa aplicar los principios elementales de sanidad e incluye no s6lo la eliminacion de
la suciedad visible o aparente, sino también de la invisible al ojo humano, como bacterias, hongos,
levaduras, pelicula de grasa, etc.

Es muy posible tener un equipo en apariencia libre de suciedad, pero que en realidad esté
contaminado con bacterias que méis tarde dafiaran el producto (leche o derivados) causando
trastornos, no sélo de tipo higiénico sino econdémico.
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Para tener un equipo limpio desde el punto de vista sanitario, se necesita tratarlo siguiendo tres
diferentes e importantes pasos:

Primero: Lavar y cepillar toda clase de suciedad visible, grasa y demas residuos de leche,
empleando detergentes balanceados.

Segundo: Eliminar estos residuos ya desprendidos del equipo.

Tercero: Aplicar un agente quimico o fisico que mate a las bacterias, que dailaran el producto sino
se toma esta medida. -

Para entender porqué es necesario limpiar los equipos, con varios tipos de detergentes y
bactericidas, hay que clasificar las diferentes suciedades o manchas que se encuentran en la planta
lechera.

Mancha Fresca: Residuos de leche que hay en los tanques, botes, tubos de conduccién o
almacenamiento de leche cruda, recientemente usados.

Mancha de Pelicula: Suciedad que queda en el equipo de manejo de leche cruda, después de
enjuagarlo con agua fria o caliente, o después de una limpieza deficiente, esta pelicula no es visible
al 0jo humano.

Manchas de Residuos Acumulados y Manchas Secas;-Originadas por un mal lavado y que al
depositarse forman la piedra de leche.

Manchas de Restos Quemados: En la superficie de los equipos de pasteurizacion.

Porqué es necesario lavar con detergentes acidos y alcalinos, un equipo donde se presentan piedra
de leche o manchas secas 0 quemadas?

Cuando se limpia un equipo por donde ha pasado la leche sin previo calentamiento, lo que se
adhiere a él, son generalmente grasa y caseinatos coloidales, en cambio, cuando pasa leche caliente
a temperatura de pasteurizacion o esterilizacion, lo que se adhiere al equipo son por lo regular
proteinatos insolubles de calcio y magnesio, que forman la piedra de leche, la cual es una
incrustacion muy dura. Para poder eliminar esta piedra de leche, hay que hacer un lavado previo
con compuestos acidos organicos débiles, que no destruyan las tuberias, tales como acido
gluconico, sulfamico, etc.

Una vez efectuada la limpieza se procede a la higienizacion, la cual se lleva a cabo por medios
fisicos o quimicos. Si se opta por los wltimos, se pueden usar los hipocloritos, los que actuando a
un Ph adecuado tienen un gran valor bactericida.

SISTEMA DE LIMPIEZA E HIGIENIZACION DE LA MAQUINARIA EN LA INDUSTRIA

a) Una vez terminado el manejo de leche, se enjuaga el equipo con agua caliente. Separadamente
se lava el pasteurizador, segun instrucciones especiales que el equipo pueda tener.
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b) En seguida se desarman tuberias, clarificadora, enfriadora, homogenizadora, llenadoras, etc.

c) con una solucion de detergente alcalino al 0.5 - 1% o siguiendo instrucciones especiales del
fabricante, o0 con la solucion de detergente alcalino que queda cuando se termina de lavar el
pasteurizador, se frotan con cepillo y escobillones las partes por lavar, para desprender la pelicula
de leche que esté adherida a ellos.

d) Enjuagar nuevamente con suficiente agua
¢) Un momento antes de empezar a trabajar se arma toda la maquinaria.

f) Se higieniza con cloro de la manera siguiente:

Llénese el tanque receptor de leche con 100 6 200 litros de solucion de cloro de 200 p.p.m. u otro
bactericida comercial, en las concentraciones indicadas por el proveedor, abrase la llave o
bombéese la solucién dejando que circule como si fuera la leche, por todo el sistema, tanques,
tubos, pasteurizador, enfriador y envasadora.

g) Abranse todas las llaves y déjese escurrir cuidadosamente sin desarmar el sistema. Después de
esto no debe enjuagarse con agua de la llave, porque se recontaminara el circuito.-

LIMPIEZA AUTOMATICA
Limpieza automatica sin desarmar (C.I.P.) por circulacion de detergentes:

La limpieza automdtica sin desarmar de tanques, pre-enfriadores, pasteurizadores rapidos.
tuberias, etc., ha adquirido gran desarrollo en los ultimos afios. La eficiencia de este sistema de
limpieza se rige por tiempos y temperaturas de limpieza, composiciéon y grado de flujo de
detergentes, y en el caso de la limpieza de tanques, del disefio del equipo de rociado.

En general el corazén del sistema es un cronémetro que retorna automaticamente a cero cuando
se ha cumplido con todo el programa de limpieza, y esta siempre en condiciones de empezar
inmediatamente una nueva tarea. Este cronémetro controla las bombas de circulacion, las entradas
de aire comprimido, los niveles correctos de detergentes en los tanques, etc., y asegura que el
sistema se parara automaticamente si descubre algun tropiezo.

La secuencia de las operaciones de limpieza est4 orientada por medio de valvulas neumaticas
intercaladas en las tuberias, en donde los liquidos limpiadores y las aguas de enjuague se hacen
circular a través de todos los aparatos en tiempos y a temperaturas previamente determinados.

Cualquier industria que tenga dentro de su equipo de limpieza el sistema C.I.P. tiene garantizado
un sistema de limpieza eficiente, porque su preocupacion estara centrado unicamente en la
verificacion de que los productos quimicos que use sean los adecuados en calidad. Siempre debera
mantener los andlisis de laboratorio rutinarios para asegurarse de que esta libre de
contaminaciones bacterianas.-
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LABORATORIO

Toda industria lechera debe tener a disposicién un buen laboratorio que le permita hacer los
analisis aplicados a la leche fluida, para conocer claramente la calidad de la materia prima que
empleara en la fabricacion de sus productos, en nuestro medio sélo las plantas lecheras que su
principal producto es la leche fluida, cuentan con mayores pruebas de laboratorio, las otras
industrias que sus principales productos son los derivados de la leche no se preocupan por los
analisis, al grado que la leche que reciben muchas veces llega en condiciones malas de calidad.-

Llenan el objetivo principal que es hacer Subproductos (Quesos, Crema, Mantequilla, etc.) los
productos asi producidos no tienen standares de calidad que puedan competir con productos
foraneos, el laboratorio si lo tienen no lo usan, o no le dan la importancia que éste tiene en la
industria, el Laboratorio es el corazon de toda planta lechera, no importa el tamafio de la misma
para tenerlo y usarlo.-

Los andlisis de rutina que una industria lechera debe hacer, para asegurarse de la calidad de la
materia prima que adquiere, los mas importantes son los siguientes: '

Analisis Fisicos:
Sedimento, Densidad, indice de refraccion y Crioscépico o de Congelacion de la leche.

Analisis Quimicos:
Acidez, Cloruros, Lactosa, Grasa, S6lidos Totales, S6lidos no Grasos, Fosfatasa, Identificacion de

algunas adulteraciones, Aguado, Adicion de glucosa, Sacarosa, Neutralizacion con alcalinos,
Inhibidores del crecimiento bacteriano.

Analisis Bacteriolégicos:
Cuenta Standard de Colonias, Cuenta Directa de Bacterias, Cuenta de Bacterias Coliformes.-

Ademas debe contar con una persona con experiencia que sepa tomar la muestra y que sepa
preparar la muestra, y que pueda interpretar adecuadamente los resultados obtenidos.

EMPAQUES Y ETIQUETAS CON DISENOS MODERNOS

Sobre este tema hay mucho de que hablar, generalmente cuando el consumidor se acerca al
supermercado en busca de productos lacteos, lo hace buscando una marca especifica nacional, y
cuando no la encuentra se dirige a seleccionar el producto importado, toma el envase y lee toda la
informacion que en €l viene impreso y confia en el producto que mejor aporte de su contenido

nutricional, asi como la vida del producto, ademas de seleccionar el envase mas bonito y mas
alegre.-

Es necesario que los industriales contraten empresas serias responsables que se dedican al disefio
moderno de empaques, que llamen la atencion al consumidor, y debe estar limpio y ordenado en el
estante, atraido por esa presentacion tome el producto.-
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El etiquetado debe proporcionar al consumidor toda la informacién que el producto contenga, asi
como recomendaciones del trato que se le debe dar, principalmente informacion de la calidad de
las materias primas de que es producido.-

Cada producto debe ser empacado en envases adecuados y especificos, no utilizar un mismo
envase para varios productos, ejemplo: bolsa plastica es utilizada para productos distintos, este
envase el ingrediente que tiene es que es mas barato que cualquier otro, de alli su uso
indiscriminado.-

EQUIPO DE REPARTO CON REFRIGERACION

A través del tiempo el sistema de reparto a cambiado en la industria lactea, antes se hacia el 70% a
domicilio directamente, y el 30% restante a supermercados y tiendas, hoy dia el 100% lo hace a
supermercados y tiendas en general, tanto en la ciudad como en el interior del pais, el 70% son
vehiculos tradicionales cuyos propietarios son concesionarios, y solo el 30% de los vehiculos son
propiedad de las industrias dentro del cual se incluyen los vehiculos con refrigeracion.-

Este sistema debe de cambiar, para garantizar al consumidor la calidad de los productos, la
refrigeracion es un elemento muy importante que debe ser apropiadamente difundido, para que
eleve la confianza de consumo, por lo tanto la industria debe desde ya preocuparse por adquirir el
equipo de reparto que llene las exigencias que a nivel de la cadena debe tener .-

Los supermercados y las tiendas serias son los més grandes clientes que tiene la industria, y para
asegurarse a éstos clientes se debe de tener el equipo adecuado, ademas proporciona otra ventaja,
los supermercados les pueden recibir el producto a cualquier hora y no a una hora especifica de la
mafiana que es cuando llegan todas las empresas, y por consiguiente un atraso en la entrega con el
calentamiento del producto dentro del vehiculo.-

La atencién de los supermercados y clientes en el interior del pais, es de mucha importancia,
porque la demanda de los productos es muy alta, y se deben de recorrer largas distancias que
consumen muchas horas de transporte y de manipulacion del producto a medida que se visitan las
provincias intermedias, y -al no contar con los vehiculos con refrigeracion se les acorta
grandemente la vida del producto.-

EQUIPO HUMANO DE VENTAS

Se ha insistido mucho en la limpieza e higiene del personal de produccién; asi como el manejo que
se le debe dar al producto, lo mismo se debe hacer con el personal encargado del transporte y
venta de productos lacteos, es muy necesario darles una induccion dentro de la industria lechera,
para que conozcan que es la leche, los cuidados de la produccion, el manipuleo que la industria le
da y el trato que el transportista le debe dar, principalmente el mantener una limpieza en los
productos, que éstos no lleguen sucios o maltratados, los reclamos del cliente llegan a la industria,
el cual tiene un costo muy alto, pérdida economica y pérdida de confianza -
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Si al encargado de esta labor se le da el equipo adecuado, se espera que responda en su trabajo,
atendiendo los productos bajo su custodia de una manera muy profesional y con entusiasmo, esta
es una queja que han manifestado los industriales, de que el personal de ventas no atiende con
seriedad las indicaciones que se les dan para el buen manejo de productos perecederos, pero hasta
este momento se ha avanzado muy poco y se hace necesario promover seminarios de ventas,
donde se involucre las nuevas estructuras de presentacion y ventas que se manejan hoy dia en un
mercado muy competitivo.-

PUBLICIDAD

En este campo algunas empresas hacen algun tipo de publicidad, muy aisladamente promocionan
sus productos, pero en mi opinion creo que no es la forma mas adecuada para llegar al
consumidor, porque tanto productores como procesadores tienen el mismo objetivo y deben de
poner en practica un programa de difusion y promocién del consumo, que deben ser financiados
por ambos, para estimular el consumo de leche y productos lacteos nacionales, haciendo especial
énfasis en la calidad de la leche desde su produccion, explicando la tecnologia empleada en el
manejo como de la genética animal.-

Aplicacion de estrategias de mercadeo moderno, donde el personal de ventas debe ser altamente
capacitado, con gran preparaciéon de publicidad y desarrollo de programas promocionales, hay
empresas de publicidad que pueden presentar presupuestos para la difusion y promocion de
productos lacteos.- '

TABLA DE CLASIFICACION DEL CORRAL O ESTABLO

Para mejorar la CALIDAD DE LA LECHE DESDE SU ORIGEN se hace necesario implementar
una Tabla de Clasificacion del Corral o Establo para el pago de leche al productor, el objetivo
principal es que si el productor llena los requerimientos y requisitos que la Industria formal o
artesanal exige, produciré una leche de alta calidad a un precio justo.-

CLASIFICACION POR PUNTOS DE LOS REQUERIMIENTOS NECESARIOS PARA
PRODUCIR LECHE DE CALIDAD

Puntos
1 INSTALACIONES

Finca sin establo

Establo con techo

Establo con techo y paredes
Paredes lisas y lavables

Piso de cemento o0 empedrado
Suficiente agua en el establo
Limpieza total de utensilios
Puntaje maximo

AoV hHE WO SO
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2 TEMPERATURA

Temperatura de entrega, mas de 30 grados C.

Temperatura de entrega, menos de 24 g.C.
Temperatura de entrega, menos de 18 g.C.
Temperatura de entrega, menos de 9 g. C.

3 REDUCTASA

Menos de 2 horas
de 3 a 4 horas

de 4 a 5 horas

de 5 a 6 horas

de 6 0 més horas

4 GRASA LACTEA
Menos de 3%
de3.1a3.3%
de3.4a3.6%
Mayor de 3.6%

5 ACIDEZ

Mayor de 20 grados
De 17 a 20 grados
De 15 a 17 grados
De 13 a 15 grados
6 FILTRADO

Leche sucia
Leche limpia

7 CONTROL LECHERO

Registrado en Cémara de Productores y Fomento

8 SANIDAD ANIMAL

Libre de Brucelosis, Tuberculosis y Mastitis
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RESUMEN DEL PUNTAJE MAXIMO

1 INSTALACIONES 16
2 TEMPERATURA 10
3 REDUCTASA 10
4 GRASA LACTEA 10
5 ACIDEZ 10
6 FILTRADO 5

7 CONTROL LECHERO 5
8 SANIDAD ANIMAL 10

TOTAL MAXIMO 76

EJEMPLO PRACTICO DE SU APLICACION

Precio base litro de leche. Q175
Bonificaciones: un centavo de quetzal por cada

punto que resulte después de su examen y

calificacion por CAMARA DE PRODUCTORES

Puntaje maximo. ‘ Q.0.76

Precio litro de leche, puesto Centro de Acopio Q.2.51

NOTA: A este precio descontar la contribucion por cada litro de leche que reciba el Centro de
Acopio, para costear los gastos de enfriamiento y administrativos.-
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CONTRATO DE SUMINISTRO DE LECHE

Nosotros, -, Guatemalteco, casado, de
afios, comerciante, domiciliado en , residente en
identificindome con la cédula de la Municipalidad de

(llamado en adelante el Procesador) y .
guatemalteco, casado, de afios, comerciante, domiciliado en ,
residente en , identificaindome con la cédula
de la Municipalidad de (llamado en adelante el Productor), por este acto

celebramos el CONTRATO DE SUMINISTRO DE LECHE que se relaciona en las siguientes
clausulas;: PRIMERO. CONCEPTOS: Para efectos de comprension e interpretacion del presente
contrato, debera entenderse por LECHE, la producida directamente por la vaca asi como sale de
la ubre, medida en litros de mil centimetros cibicos. Por "invierno" el tiempo comprendido del 16
de Mayo al 15 de Noviembre de cada afio. Por "verano" el tiempo comprendido del 16 de
Noviembre al 15 de Mayo de cada afio. SEGUNDA. DEL SUMINISTRO: Por el presente
contrato el Productor se obliga a vender y entregar al Procesador la cantidad de
litros de leche diarios, como minimo, producidos en el verano. La entrega debera hacerse a mas
tardar a las en el Centro de Acopio o Planta Procesadora
situado en , con la calidad que segun la norma establece, cualquier leche
que no llene los requisitos de calidad pactados, la Procesadora podra recibirlos siempre y cuando
esté de acuerdo el Productor a un precio convenido con anterioridad. TERCERO. CUOTA DE
INVIERNO: El Procesador podra recibir en la época de invierno, la cuota que resulte de lo
entregado realmente en el verano mas un 10%, al precio pactado, y el excedente a libre
contratacion. CUARTO. PRECIO: El precio pactado es el que resulte de la revision que haga a la
finca la CAMARA DE PRODUCTORES DE LECHE vy califique el establo y las condiciones del
ordefio, pero en ningun caso podra ser menor de Q.1.75 el litro de leche puesta en Centro de
Acopio. QUINTO. PLAZO: El plazo de este contrato es de un afio contado a partir del dia de hoy
por lo que vencera el de mil novecientos noventa y nueve. Este contrato es
renovable mediante cruce de cartas treinta dias antes del vencimiento del plazo o mediante un
nuevo contrato privado.SEXTO. LUGAR DE PAGO: El precio debera pagarse ___ dias
después del vencimiento de cada quincena, en el lugar convenido por ambas partes. SEPTIMO.
NORMA DE CALIDAD QUE DEBE TENER LA LECHE OBJETO DE ESTE CONTRATO
Ladpuive deberd ser Fria towno més de 6 grados centigrafos, *@rasa 3.5%, Arttez maxima 15 g?
#wductasa 6 horas, Recuenta bacteriano no mayor de 250,000 bacterias por centimetro cubico.
limpia libre de impurezas. OCTAVA. OTRAS CONDICIONES: El Procesador podra dar por
vencido anticipadamente el plazo de este contrato en los siguientes casos. a . Por caso fortuito o
fuerza mayor, b. Por falta de dos entregas consecutivas, c¢. Porque el Productor no cumple con
entregar la leche de acuerdo a las normas de calidad pactadas. El Productor podra dar por vencido
anticipadamente el plazo de este contrato: a. Si el Procesador se atrasa mas de una quincena en el
pago de la leche ya entrega y vencida, b. Por caso fortuito o fuerza mayor, c. Por no estar
realizando los analisis de laboratorio el Procesador y que le afecten el precio que le deberian pagar
por su leche. Cualquier diferendo que resulte entre el Procesador y el Productor, seran resueltos
por ambas partes tomando en consideracion que debe privar la armonia y el buen animo de querer
arreglar los asuntos de la mejor forma posible.- Ambas partes en fe de lo acordado suscribimos el
presente documento que se acepta como titulo ejecutivo ante cualquier Tribunal de la Republica.
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En la poblacion de de de mil novecientos
noventinueve.-

f

f

En la ciudad de Guatemala, Yo el Infrascrito Notario, doy fe que la firmas que anteceden, son
auténticas, por haber sido puestos hoy a mi presencia por el sefior

quien se identifica con su cédula extendida por el Alcalde de
la Municipalidad de y por el sefior

quien se identifica con la cédula extendida por el Alcalde de
la Municipalidad de . Ambos requerientes firman junto conmigo la

presente acta de legalizacion de firmas que calza un contrato de suministro en documento privado.

ANTE M1
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DISENO Y RECOMENDACIONES
PARA INSTALAR Y MANEJAR
UN CENTRO DE ACOPIO DE
LECHE Y ENFRIAMIENTO

CAPACIDAD:

INICIAL: 10,000 Litros diarios
MAXIMA: 20,000 Litros diarios
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ESTIMACION DE COSTO

OBRA CIVIL
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ESTIMACION DE COSTOS
Proyecto: Centro de Acopio de Leche

Estimacién Obra Civil
No. Rengién

1 Preliminares

1.1  Limpieza

1.2  Bodega-Herram
1.3  Trazoy estaqueado
2. Excavacion

2.1  Excavacion

3 Cimentacion

3.1 Cimiento corrido
3.2 Zapatas Standard
4. Relleno

4.1  Relleno de Zapatas
s. Mamposteria

5.1 Muros ler. nivel

6. Estructura gradas

6.1  Mamposteria

7.0  Repellos

7.1  Repellos muros

8. Acab. de paredes
8.1 Afinados de muros
8.2 Pintura

9. Cielos

9.1 Cielo falso

10. Pisos

10.1 Pisos de granito
10.2 Pisos de concreto
10.3 Recom. piso concr.
10.4 Pisos de cerdmica

Uni
m2
S.G
m2
m3

Uni

S.G

Cantidad Precio Un

400.00
1.00
400.00

175.3

171.65

13.00

50.79

703.83

1.00

240.26

161.36
161.36

100.00

49.70
295.30
90.00
49.70

51

2.00
2,500.00
3.50

25.00
130.00
650.00

40.00
120.00
500.00

20.00

12.00
10.00

45.00

85.00
70.00
40.00
120.00

Sub-Total

800.00
2,500.00
1,400.00

4,382.75

22,314.50

8,450.00

2,031.60

84,459.60

500.00

4,805.20

1,936.32
1,613.60

4,500.00

4,224.50
20,671.00
3,600.00
5,964.00

Total Ren Acumulado

4,700.00

4,382.75

30,764.50

2,031.60

84,459.60

500.00

4,805.20

3,.549.92

4,500.00

34,459.50

800.00
3,300.00
4,700.00

9,082.75
31,397.25
39,847.25
41,878 85

126,338.45
126,838.45

131,643.65

133,579.97
135,193.57

139,693.57

143,918.07
165,589.07
168,189.07
174,153.07






11.

12.
12.1

13.

13.1
13.2
13.3

14.
15.
15.1
15.2
18.3

16.
1601

17.
17.1

18.
18.1

19.

Azulejo m2 65.07 125.00
Ventaneria
Sub-contrato m2 21.98 200.00
Puertas
Puertas de metal Uni 5.00 500.00
Puertas forradas Uni 5.00 800.00
Puertas de banio Uni 3.00 800.00
Muebles fundidos SG 1.00 1,920.00
Instalaciones
Instalacio. Eléctric.  Uni 56.00 325.00
Instalacion de Agua S.G 1.00 15,000.00
Inst. de drenajes S.G 1.00 15,000.00
Cubierta metdlica
Sub-contrato m2. 455.14 50.00
Artefectos y Acce.
Instalacion S.G 1.00 7,000.00
Estructura Metdlica
Sub-contrato m2. 455.00 65.00
Indirectos % 305,034.82 0.15
AREA TOTAL TECHADA
COSTO TOTAL
COSTO POR MT.2

8,133.75 8,133.75 182,286.82
4,396.00 4,396.00 186,682.82
2,500.00 189,182.82
4,000.00 193,182.82
2,400.00 8,900.00 195,582.82
1,920.00 1,920.00 197,502.82
18,200.00 215,702.82
15,000.00 230,702 .82
15,000.00 48,200.00 245,702.82
22,757.00 22,757.00 268,459.82
7,000.00 7,000.00 275,459.82
29,575.00 29,575.00 305,034.82
45,755.22  45,755.22  350,790.04
400.00 m2
350,790.04 Quetzales

876.98 Quetzales






DESCRIPCION DE LA

MAQUINARIA

Y EQUIPO
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NOMENCLATURA DE LA MAQUINARIA

Y EQUIPO

Transportador de Rodillos - Botes llenos
Balanza de recepcién de leche

Tanque de Balance - Peso de Leche

Bomba Sanitaria de Leche

Transportador de Rodillos - Botes vacios

Pila Lavado de Botes y Lavadora de Botes
Esterilizador de Botes

Transportador de Rodillos - Botes Esterilizados
Clarificadora Descremadora

Enfriadora de Placas

Tanques de Almacenamiento de Leche

Bomba Sanitaria de Leche

Caldera de Vapor

Banco de Hielo - Agua Helada

Bomba de Agua Helada

Medidor de Flujo

Camion Cisterna

Cantaros de Aluminio para transporte de leche
Equipo de Laboratorio

Lote de Accesorios para instalacion del Equipo
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DESCRIPCION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

TRANSPORTADOR por gravedad de rodillos de 10 pies de largo

por 16" de ancho, modelo 3F10K03B16 con pedestal tipo H

Modelo H15M25B16, con las siguientes caracteristicas técnicas:

Rodillo de 2" de diametro
Cantidad de rodillos: 40
Construido en acero galvanizado
Capacidad de peso 1200 libras
Altura ajustable de 18" a 31"
Peso 205 libras

APLICACION: Su proposito es facilitar el movimiento de
las cantaras llenos desde el camion hasta la bascula de pesar,
las vacias al sitio de lavado. Debe tomarse en cuenta que la
practica de rodar las cantaras ocasiona desgaste de los pisos
y al anillo de apoyo. El desnivel al instalar los transportadores
debe ser de un 2% para las cantaras llenas y de 4% para las
vacias. Otro de los beneficios del transportador es que puede
utilizarse como punto de muestreo y de inspeccién de la calidad
de la leche, para determinar si se acepta o se rechaza.

Precio F.0.B ™ Miami. por Unidad US$.441.00

Por 3 Unidades. USS.

BALANZA para pesar la leche recibida en cantaras, incluye:
Bascula de plataforma con lectura digital
Capacidad de la bascula 500 kilos
Tanque de pesaje en acero momdnble para 250 litros
con tapa removible
Vilvula de salida del tanque de operacxén manual
Filtro de malla en acero inoxidatle para retener las su-
ciedades gruesas con bordes antiderrames
Dispositivo para el volteo de las cantaras llenas.
Tanque de recepcion rectangular de 350 litros en acero
inoxidable, abierto y de paredes sencillas.
Vilvula de mariposa de 2".
Control electrénico de nivel para comando automético
de la bomba al enfriador.

SS

1,323.00






ITEM 6

APLICACION: Con este equipo se consigue un control indi-
vidual de las cantidades entregadas por cada hato lechero y -
un medio para conocer con exactitud el total recibido al final
del dia. El tanque de recepcion sirve como tanque intermedia-
rio entre la bascula y el enfriador de placas, a fin de que las -
operaciones de vaciado y pesaje de las cantaras llenas se rea-
licen lo mas continuo posible.-

Precio F. O. B. Miami. USS.

BOMBA SANITARIA: Centrifuga Modelo 4, con succién y
descarga de 1-1/2", conexion del tipo abrazadera, con motor
de 1-1/2 HP y 3450 RPM para corriente 220/3/60, impulsor
de 3-3/8" diametro.

APLICACION: Para alimentar el enfriador de placas desde
el tanque de recepcion de leche y continuar el recorrido por
tuberias hasta los tanques de almacenamiento.

Precio F.O.B. Miami. USS.

LAVADORA DE CANTARAS: Con cepillo rotativo a mo-
tor, operado por medio de pedal, modelo BW10.
Construccion en acero inoxidable.
Motor reversible de 1/4 HP
Medidas del tanque: Largo 39", ancho 24", alto 18".
Capacidad del tanque: 45 galones
Cepillo de nilon.
Patas de soporte para una altura de trabajo de 30".
Peso: 250 libras.

APLICACION: Para el lavado con solucién detersiva del
interior y exterior de las cantaras. El tanque esta provisto de
un tubo de nivel, a fin de que el cepillo se mantenga sumergi-
do en la solucion de limpieza. Para mejores resultados y evi-
tar que la solucion detersiva se contamine por el agregado de
leche cruda, es aconsejable efectuar un pre-enjuague de cada
cantara vacia en la pila, por medio de chorros de manguera o
lavado a mano con esponja.--

Precio F O .B. Miami. con cepillo USS.
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19,600.00

950.00

3,180.00






ITEM 7

iTEM 9

ESTERILIZADOR DE CANTARAS: Con presién de vapor
y/o agua caliente, Modelo CR10SS, operada por medio de pe-
dales.

Presion de vapor necesaria: 40 Libras por pulgada cua-

drada.

Presion de agua: 20-60 Libras

Consumo de vapor: 300 libras/hora.

Consumo de agua: 15 litros/minuto (900 Litros/hora)

APLICACION: Este equipo es para utilizarse en la fase final
de la limpieza de las cantaras. Para conseguir mejores resulta-
dos, las cantaras una vez lavadas deben colocarse volteadas -
(boca abajo) en un soporte especial, que permita un escurrido
mas completo del agua de lavado, antes de proceder a su es-
terilizacién. Al aplicar los chorros de vapor, se consigue la este-
rilizacion y el secado del interior de la cantara. Es recomenda-
ble esterilizar primero el cuerpo de la cantara y después la tapa.

Precio F.O.B. Miami. : USS.

CLARIFICADORA - DESCREMADORA :Modelo OSCP,
con capacidad para separar 1,000 litros de leche/hora o de -
clarificar 1,500 litros/hora. El tiempo de operacion entre lim-
piezas es de:

Descremando: 1-1.1/2 horas

Clarificando: 2-2.1/2 horas

Motor: 3/4HP a 1,800 RPM

Corriente: 115 voltios, 3 faces 60 ciclos

Velocidad del trompo: 8,000 RPM

Numero del platos: 65

Conexiones: 1" diametro

APLICACION: Para dejar completamente limpia la leche
que es recibida de los productores, quitandole los residuos
de estiércol, pelos, moscas, etc. antes de ser enfriada y al-
macenada para ser enviada a la planta industrial -

NOTA: Para lograr una operacion continua del recibo de -
leche, es recomendable la instalacion de dos clarificadoras
en paralelo.-

Precio F O.B. Miami por Unidad US$.8,500.00 USS.
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1,850.00

17,000.00






iTEM 10

fTEM 11

ENFRIADOR DE PLACAS: En acero inoxidable Modelo
MX-800, capacidad hasta 800 galones (3,600 litro) por hora
para enffiar la leche cruda de 95 grados F (35 grados C) a
40 grados F (4 grados C), construccién 3A.
Numero de placas: 54
Conexiones de 1-1/2" tipo abrazadera para leche
Conexiones de 1"NPT para agua fria.
Soporte para instalacion.
Requerimientos de agua fria: 1,600 galones (7,200 Lts)
por hora a 34 grados F (1 grado C).

APLICACION: Este equipo es un conjunto de placas separa-
das entre si por empaques de caucho y formando un sistema -
cerrado. La leche corre a presion por una cara de las placas y
el agua fria lo hace en sentido de contracorriente por la otra,
obteniéndose asi un enfriamiento de la leche rapido y continuo.
La leche asi enfriada es llevada directamente por el impulso de
la bomba centrifuga a los tanques de almacenamiento.-

Precio F.O.B. Miami , USS.

TANQUE DE ALMACENAMIENTO: Cerrado, tipo horizon-
tal cilindrico, interior en acero inoxidable 304 pulido sanitario,
exterior pintado:

Capacidad: 1,500 galones (6,000 Litros)

Aislacion térmica.

Chaqueta con paredes de enfriamiento por medio de agua

y/o gas refrigerante.

Agitador horizontal.

Viélvula de salida de 2".

. Term6metro.

Toberas de aspersion para limpieza quimica.

Compuerta de entrada de hombre.

APLICACION: La leche enfiiada se almacena en estos tan-
ques, donde se mantiene hasta su despacho a la planta proce-
sadora. Es conveniente tener un tanque adicional para evitar
mezclar leche del dia anteior y tener tiempo suficiente para -
efectuar su limpieza diaria, a medida que se vacian.

Precio F.O.B. (usado) Miami, garantizado
Por unidad USS. 7,800.00
Por 2 Unidades USS.
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1,600.00

15,600.00






iTEM 12

iTEM 13

BOMBA CENTRIFUGA: Sanitaria, Modelo 5 con succién
y descarga de 1-1/2", conexion del tipo abrazadera, con mo-
tor de 3 HP y 3450 RPM para corriente 220 3 faces 60 ciclos
impulsor de 5-3/8"didmetro.

Capacidad 20,000 litros hora

APLICACION: Para cargar los camiones cisternas con leche
fria desde los tanques de almacenamiento.

Precio F.0.B. Miami USS.

CALDERA DE VAPOR: Sin tubos marca Fulton, Modelo -
ICS10, tipo vertical, capacidad de 10 HP, presion de disefio
de 150 psi. La unidad producira 345 libras de vapor hora.
El quemador es automaético, disefiado para quemar combus-
tible No. 2. La unidad est4 certificada por codigo ASME e
ISO 9001. Ademas incluye los siguientes equipos:

Alambrado de fabrica para 110/1/60.

Circuitos de controles para 110/1/60.

Programador de llama.

Controles de nivel de agua y alarma de bajo nivel.

Panel de control completo con diagrama.

Vilvula de retencion para agua.

Adaptador para chimenea con su junta.

Controles de presion de trabajo y limite de presion --

maxima.

Manometro para presion de vapor.

Vilvula de seguridad.

Vilvula de salida de vapor.

Peso: 2,000 libras.
’ Tamafio: 45"L x 35"ancho x 79"alto.
APLICACION: Este equipo est4 destinado a general vapor
que es la fuente de calor para usos generales en una planta
lechera. En nuestro caso, el vapor obtenido se utilizara en el
calentamiento y esterilizacion de las cantaras de leche vacias,
después de lavadas.-

Precio F.O.B. Miami USS.
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1,045.00

9,500.00
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ITEM 13

iTEM 14

TANQUE DE ALIMENTACION: Y retorno de agua para
la caldera, modelo HT-10, con capacidad de 33 galones, con
visor y control de nivel, vélvula y flotador de entrada de agua,
bomba con filtro y motor de 110/1/60.~ -

APLICACION: Para almacenar el agua de alimentacion pa-
ra la caldera y su posterior conversion en vapor.-

NOTA: Si el agua de la zona es de alta dureza, se debers apli-
car algin tratamiento quimico o intercambio iénico suavizador -
antes de entrar a la caldera para evitar incrustaciones.-

Precio F.O.B. Miami USS.

BANCO DE HIELO: Para agua fria, Chester-Jensen, modelo
ML-18-10-10, con unidad condensadora de gas fre6n R-22.
Capacidad 10,000 libras de hielo de 2-1/2" de espesor.
Temperatura del agua: 34 grados F (1 grado C).
Control automético del espesor de la capa de hielo.
Agitacion del agua por medio de aire.
Medidas: 5'6"ancho, 6'4"alto, 12'6"largo.
Volumen del agua: 2,600 galones. -
Conexiones de agua fria 3"IPS.
Serpentines de 1"soldados.
Bomba de aire de 1 HP para agitacion del agua.
Tapas removibles con aislamiento de 2".
Paredes de la caja aislada con vidrio fibroso de 3" de
€spesor.
Peso: 5,400 libras.
peso en operacion: 28,400 libras.

APLICACION: Para obtener el agua fria necesaria para
enfriar la leche a través del enfriador de placas, las ventajas
son; :
El hielo se puede almacenar para su uso posterior.
Requiere de un compresor de menor capacidad que
otros sistemas, por el beneficio del hielo acumulado
sobre los serpentines.
El punto de derretimiento del hielo es el mismo du-
rante todo el ciclo.
El agua fria refrigerada nunca estara por debajo del
punto de congelacion de la leche, lo que impide ésta
pueda congelarse.

Precio F.O.B. Miami. USS.
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iTEM 14

iTEM 15

ITEM 15a

UNIDAD CONDENSADORA: Para el banco de hielo Mar-
ca Larkin, Modelo LDV-2000-H2, con compresor de 20 HP
para gas fre6n R-22.

Compresor Copeland de alta eficiencia.

Eliminador de vibraciones en la linea de alta y baja.

Caja de controles accesible.

Armario en acero galvanizado pre-pintado.

Serpentines del condensador resistentes a fugas.

Condensador enfriado por aire.

Corriente eléctrica 230/3/60.

Tamafio: 146" largo, 46"ancho, 55"alto.

Peso: 1,900 libras.

Precio F.O.B. Miami. USS.

BOMBA DE AGUA HELADA: Centrifuga de agua helada
Modelo BUR-330-GAS6, 2"x 1-1/2", motor 3 HP para corrien-
te 230/3/60 a 3450 RPM, impulsor de 5" didmetro, capacidad

hasta 100 GPM. peso 83 libras.
APLICACION: Para la recirculacién del agua helada entre el
Banco de hielo y el enfriador de placas.-

Precio F.O.B. Miami. USS.

MEDIDOR DE FLUJO: Contador, tipo turbina, marca Accu-
rate, Modelo HM-105S, construccion en acero inoxidable 316
de acuerdo a las especificaciones sanitarias 3A.

Conexion 1-1/2" tipo abrazadera.

Precision +/- 0.5%.

Flujo méximo 30,000 litros/hora.

Presion maxima de entrada: 115 psi

Temperatura maxima del producto: 120 grados C.

Viscosidad méaxima del producto: 100 cps.

Sensor electronico con 25 pies.de cable.

Indicador y totalizador digital :emoto.
Disefiado para limpieza quimica CIP.

APLICACION: Para medir la leche fria al momento de car-
garse cada camién cisterna y conocer la cantidad enviada,
lo que permite tener un mejor control diario de los inventarios

Precio F.O.B. Miami USS.
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iTEM 17

iTEM 18

ELIMINADOR DE AIRE: Tipo sanitario, Modelo P-1 con
las siguientes caracteristicas:

Conexiones de 2"de abrazadera.

Presion de entrada méxima 50 psi.

Flujo méximo de 150 gpm.

Temperatura maxima de entrada 250 grados F.
Construccion en acero inoxidable 304.

Peso: 17 libras.

Soporte de tripode.

APLICACION: Este equipo es para usar conjuntamente con
el medidor volumétrico. Es necesario para eliminar el aire a-
trapado en la leche y entrar lecturas falsas, debe instalarse --
entre la bomba y el medidor.

Precio F.0.B. Miami. USS.

TANQUE CISTERNA: Para el transporte de leche cruda
enfriada, disefiada para montarse sobre chasis de camion.
Capacidad: 2,800 galones (10,600 litros).
Material acero inoxidable, interior/exterior.
Aislacion: 3". '
Viélvula de salida de 3" x 2".
Bomba de 2 HP.
Gabinete trasero de doble puerta.
Manguera plastica de 2" (25 pies).

APLICACION: Para el transporte de leche enfriada hacia
las plantas procesadoras.

NOTA: Este precio no incluye el camién.

Precio F.O.B. Miami. USS.

CANTARAS: De aluminio fundido anticorrosivo extra
grueso, con tapa tipo 22hongo, modelo 102, con las sigien-

tes especificaciones:
Altura: 620 mm
Espesor: 4.5 mm
Didmetro cuerpo 343 mm
Dismetro boca: 208 mm
Peso tara: 6.9 Kgs

Capacidad: 40 litros
Angulos internos redondeados para ficil limpieza.

Construidas en una séla pieza prensada sin costuras interiores.

Superficie interna completamente pulida
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APLICACION: Para el recogido de las leches crudas en
las fincas y su posterior transporte al centro de acopio
En el caso que las cantaras vacias no se entreguen el
mismo dia, se hace necesario disponer de un juego adicio-
nal. Para una produccion de 10,000 litros diarios y estimando
un aprovechamiento del 80% de la capacidad nominal de las
céntaras, se necesitan las siguientes cantidades:
Un juego 300 Unidades
Doble juego 600 Unidades

Precio F.O.B. Miami, por unidad US$. 72.50
Por 600 unidades (doble juego) USS.

iTEM 19 EUIPO DE LABORATORIO: Todos los instrumentos
para el control y evaluacion de la calidad de la leche fluida
son los siguientes:

En la plataforma de recepcion
a) Prueba del alcohol.
Acidimetro Salut US$ 275.00
b) Prueba rapido del agua
Lactoémetro portétil Bertuzzi
(Mide los sélidos no grasos) 880.00

En el laboratorio:

a) Peso especifico (densidad)

Densimetro Ouevenne, escala

1.015 - 1.040 g/ml, divisiones en

0.001 g/ml. largo 270 mm 55.00
b) Grasa

Método Babcock, botellas hasta

8%, con centriﬁ.nga, pipetas, dispen-

sador, bafio maria, compas de lectura 2,190.00
¢) Prueba de reductasa

Bailo-maria, tubos de ensayo, indica-

dor Azul de metileno.- 680.00
d) Prueba de acidéz

Titulador con botella y bureta graduada 145.00 US$
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LOTE DE ACCESORIOS de interconexién en acero

inoxidable 304, pulido, compuesto de:

.Vélvulas de mariposa 2". 3 Unidades
.Vilvulas 3 vias 1-1/2". 1 Unidad
.Vélvulas 3 vias 2". 1 Unidad
.Abrazaderas de 2". 4 Unidades
.Abrazaderas de 1-1/2" 12 Unidades
Férrulas expandibles 1-1/2". 20 Unidades
.Férrulas expandibles 2". 10 Unidades
.Codos de 1-1/2". 8 Unidades
.Codos de 2". 3 Unidades
.Reductor de 2" a 1-1/2". 1 Unidad
.Vilvula de retencién 1-1/2". 1 Unidad
.Téde 1-1/2". 1 Unidad
.Tubos expandibles (tramos de

20'.leneales) de 1-1/2". 3 Unidades
.Term6metro electrénico digital

BT-OC de bateria (3 afios) con :

escala hasta 150 gr. C. 1 Unidad

APLICACION: Para interconectar los diferentes equipos
y formar los circuitos de proceso. El nimero exacto de
accesorios depende de la distancia entre los equipos y el

trazado de la planta.

Precio FOB Miami

US$

Precio FOB Miami toda la Maquinaria.y Equipo USS

3,480.00

165,113.00
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1. MUESTREO DE LA LECHE

Para que un anilisis cualquiera tenga verdadero valor, debe partir de una muestra bien
tomada, y este procedimiento que a primera vista es muy sencillo y al que en muchos casos no se
le concede mucha importancia, debe hacerse con la atencion y ajustandose a normas
cientificamente establecidas.-

La muestra debe de ser caracteristica del lote que representa y muy especialmente cuando se
va a destinar para anélisis fisico-quimicos.-

Una muestra mal tomada, dari con seguridad resultados analiticos en los que no se puede
confiar, y en consecuencia pueden causar un perjuicio al productor, en particular, cuando estas
muestras se tomaron con fines de control sanitario reglamentario; o si han sido tomadas por él
mismo o por su laboratorio de control interno, los resultados obtenidos no le daran la informacion
exacta que necesita para mejorar su produccion o calidad.-

2. TOMA DE MUESTRAS

La cantidad de leche variard de acuerdo con el tnpo de anélisis que se vaya a efectuar,
normalmente un litro es suficiente.-

Debido a la composicion tan compleja del producto, es muy importante efectuar un buen
muestreo, es decir, obtener una muestra realmente representativa.-

Se determina el lote a muestreo de cada productor, agitar perfectamente cada céntara
durante 30 segundos, por medio de un agitador de mano, evitando incorporar aire -

La muestra debe recibirse en un recipiente seco, limpio, aséptico, no absorbente y con tapa,
seguidamente se trasladan al laboratorio para su anilisis, nunca se deben recibir leches que se
encuentren congeladas, o cortada por la acidez.-

3. TIPOS DE PRUEBAS EN PLATAFORMA

Con el objeto de tomar determinacion pronta del estado de la leche es necesario efectuar en
nuestro medio ciertos analisis que en otros paises no los efectian por el grado de confiabilidad de
la calidad que mantienen, estos se hacen después de agitarse bien siendo el olor, el sabor y el
color, y deben ser los caracteristicos de la leche, si alguno a criterio de la persona que los efectua,
no es normal, debe separarse inmediatamente el lote para efectuar una inspeccion mas seria
exigiendo llenar las normas del muestreo, y comunicarle al encargado de la planta el resultado
para ver que se hace.-






a) Prueba del acohol

Con el empleo cada dia més extendido de los procesos de esterilizacion de leche, se ha
hecho necesario disponer de una prueba que nos asegure su estabilidad, cuando se someta a las
altas temperaturas de dichos procesos. Tedéricamente el mejor método para probarla seria sujetar a
la leche a la méxima temperatura a que se someteré en la esterilizacion, pero el procedimiento es
muy largo y poco préctico, por el cual, no se podria usar en forma rutinaria.-

En la préctica resulta mas rapida y simple la prueba del alcohol, fundamentalmente consiste,
en que cuando un volumen dado de alcohol etilico se mezcla con la leche, provoca una
deshidratacion parcial de ciertos coloides hidrofélicos desnaturalizandolos, y al causar un estado
de desequilibrio entre sus dos fases discontinuas (emulsion grasa y suspension coloidal), floculan
(grumos). Este cambio sdlo se produce cuando la mezcla final alcanza un cierto contenido de
alcohol, abajo del cual, la leche térmicamente estable no floculara.-

Las leches normales son en general estables al alcohol, por tanto no flocularan, pero las
anormales (es decir, acidificadas, con balance salino incorrecto; con exceso de albumina, ya sea
por mamitis o por tener calostro) sern inestables al alcohol y flocularan.-

Mezclar simultaneamente en un acidimetro, iguales volimenes de leche cruda y alcohol
etilico al 68% y agite, observe si hay floculacion (grumos). Si la hay la leche no permanecera
estable al calentamiento, y su grado de inestabilidad restara directamente relacionado al tamaiio y
numero de las particulas coaguladas.-

b) Prueba ripida del aguado

Siendo esta adulteracion mis comin en la leche, hay varias pruebas y formulas para
demostrarla, el mas comun son los del indice de refraccion y la del punto de congelacion, sin
embargo son algo complicados y laboriosos, especialmente para quienes recolectan leche en el
campo y centros de acopio, entonces se recurre a métodos mas sencillos, tales como el lectometro
que mide los solidos no grasos, hay una tabla que determina con mucha precision los solidos
grasos y no grasos de la leche, porque tienen relacion entre si, y de esa forma se prueba si esta
aguado o no la leche, posteriormente el laboratorio en planta completara los resultados

4. ANALISIS RUTINARIOS DE LABORATORIO-
a) Densidad o peso especifico de la leche

La densidad D es una propiedad fisica de la materia y se define como la relacion a una
temperatura dada, de la masa M de una sustancia, a su volumen V .-

67






La densidad que medimos en la leche, es una densidad relativa, es decir, el cociente que
resulta de dividir la masa de un volumen de leche, entre la masa de un volumen igual de agua, a
una temperatura dada.-

Un tubo de lamina denominado candelero o una probeta de vidrio de 500 ml. Tanto el
candelero como la probeta deberan tener el diametro suficiente para que el densimetro no toque
las paredes cuando se efectue la lectura, un lectometro de Quevenne o pesa leche, como se le
conoce vulgarmente.-

Al tomar la muestra, segin la técnica descrita anteriormente(toma de muestra), se debe
evitar la formacion de espuma, pues esta dificulta la lectura. Llene la probeta o el candelero e
introduzca con mucho cuidado el lactometro, dejandolo que flote libremente hasta que quede a un
nivel constante. Haga la lectura tomando como base la parte superior del lactometro. Al mismo
tiempo anote la temperatura que indique el termometro interior del pesaleche, o0 en su defecto la
que se lea en un termémetro extra.-

Los resultados se expresan directamente en densidad relativa o en su equivalente en grado
Quevenne Algunos pesaleches o lactometros se encuentran calibrados de una manera especial en
la que se eliminan las dos primeras cifras del valor de la densidad relativa, por ser constantes, y se
expresan solo las tres cifras finales. Por ejemplo densidades de 1.0295 y 1.0346 corresponden a
29.5 y 34.6 grados Quevenne, respectivamente.

El valor de la densidad es muy variable, por lo que nos da poca luz para poder juzgar una
leche, hay que hacer determinaciones confirmativas, mas precisas. Se puede sospechar, aunque no
afirmar categoricamente, el aguado y descremado de la leche.-

Una leche baja en grasa, tendra una densidad menor, que una rica en grasa que la tendra
mas elevada, pero en la leche normal, cuando aumenta la grasa, también se incrementan
parcialmente los solidos no grasos.-

b) Grasa

A la grasa de la leche se le denomina grasa butirica y es uno de sus principales componentes.
Se encuentra en gran cantidad en la crema y en mayor proporcion en la mantequilla.

En muchos paises se le considera como el componente méas importante y méds caro de la
leche, v constituye la base de pago para la compraventa de ésta, pues a mayor porcentaje de grasa
en la leche, mayor precio recibe el productor; de aqui su gran importancia econémica y también el
enorme interés que tiene para la industria su cuanteo exacto en el laboratorio.-

En la leche la grasa se encuentra emulsificada en forma de pequefios glébulos, cuyo

diametro oscila entre 0.1 y 14 micras, el 80% de los cuales estd dentro de los tamafios 2 y 5
micras; una gota de leche puede contener hasta 100,000,000 de giébulos.-
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Es casi imposible establecer los valores normales de contenido graso en la leche, pues son
muy variables, los principales factores que influyen en estos cambios se pueden mencionar los
siguientes: raza de ganado, herencia, salud, edad de los animales, alimentacion, etc.

En nuestro medio generalmente se usa el método Babcock, que es tratar la leche con écido
sulfurico y centrifugarla, liberada la grasa en forma mas o menos cuantitativa, se le aplica un
compas de lectura a la pipeta y da el volumen de grasa que contiene la leche.-

c) Prueba de reductasa

Esta prueba se hace para verificar el tiempo de durabilidad de la leche en estado de
refrigeracion adecuada, y se llama prueba de la reduccion por el Azul de Metileno. Este ensayo se
basa en que la leche fresca es ligeramente oxidante cuando reacciona quimicamente. Las bacterias
al crecer y funcionar, usan el oxigeno que se halla disuelto o ligeramente combinado en la leche,
reduciendo de esta manera el Eh (que es el potencial de reducciéon de oxidacion). La razon a la
cual esto ocurre, es proporcional al nimero de organismos presentes y se puede medir utilizando
un indicador en el cual la leche cambia de color dentro de los limites de Eh +0.05 a + 0.15. Este
indicador es el Azul de Metileno, se torna azul en un estado de oxidacion e incoloro en un estado
de reduccion.

El encargado de laboratorio y responsable de hacer esta prueba, tiene que verificar los tubos
cada cierto tiempo y apuntar en el registro el tiempo que llevé en cambiar de color, desde el
momento en que se coloca en bafio maria, si la leche cambia de color digamos en una hora es
indicio de contaminacion en el ordefio. Lo normal es que tarde entre 4 a 6 horas en cambiar de
color, aunque hay algunas leches que tardan més de 8 horas.

d) Prueba de acidez

Inmediatamente después de ordefiada la leche, nunca contiene mas de 0.002 g de acido
lactico Cualquier aumento de este compuesto es debido al desdoblamiento de lactosa en acido
lactico, por la accion de las bacterias acidolacticas. Esta acidez se conoce con el nombre de Real o
Titulable. y se determina por titulaciéon directa con hidroxido de sodio (NaOH) O.1N. De lo
anteriormente expuesto deducimos que reaimente medimos al hacer una determinacion rutinaria de
acidez, es la cantidad de élcali necesaria para alcanzar el pH 8.3 que es el punto donde vira la
fenolftaleina.

En general. una leche con acidez alta contiene un gran nimero de bacterias, y éstas entran a
la leche por descuidos al obtenerla 0 manipularla, la prueba de acidez da una idea general de la
higiene con que aquella fue producida, o también de las condiciones deficientes de refrigeracion
durante su transporte o centro de acopio.-

La acidez es una de las pruebas de rutina que mas aplicacion practica tiene en la industria, ya

que casi todas las operaciones que se relacionan con el manejo de leche y sus derivados dependen
de la cantidad de acido presente.-
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REGLAMENTO DE OPERACION

DEL CENTRO DE ACOPIO
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OPERACIONES DE RUTINA
1. REVISION DE MAQUINARIA Y EQUIPO

a) Diariamente antes del arranque o encendido de la Maquinaria, verificar que el compresor
del Ice-Builder esté funcionando bien, tomar la temperatura del agua helada la que debe estar
alrededor de 1 a 2 grados C.-

b) La maquinaria, media vez se arranque y principie a trabajar, es necesario cerciorares de
que ya hay camiones suficientes para recibir la leche, acordarse que el equipo debe trabajar en
proceso continuo, por lo tanto organizar la llegada de los vehiculos para que el flujo sea
constante.-

c) Asegurarse todos los dias, de contar con suficiente combustible y agua en el tanque para
la caldera, y poder generar el vapor que se necesita para el dia de trabajo.

d)Al final del dia y después de haber hecho la limpieza general, el encargado debe verificar
que toda la maquinaria a excepcion del compresor de refrigeracion queden apagados y toda la
herramienta en su lugar.-

2. CONTROL SANITARIO

a) Antes de empezar a recibir la leche, darle una limpieza general a todo el equipo. con una
solucion de cloro mezclado con agua por 10 a 15 minutos, desaguar con agua limpia, chequear
que no queden residuos de cloro, hecho esto se puede empezar con el recibo de leche -

b) Verificar que todas las llaves, acoples y tuberia, estén bien conectadas y aseguradas, para
evitar pérdidas de leche por derrames al no tomar estas precauciones.-

c) Se recomienda que a las Clarificadoras hacerles limpieza a cada una, después de dos horas
de trabajo continuo, si la leche que se recibe llega muy sucia, hacer la limpieza cada hora y media,
siguiendo las instrucciones que se encuentran en el manual de operaciones.-

d) Al finalizar el recibo de leche, ésta debe quedar almacenada en los tanques
correspondientes, para ser despachada al dia siguiente en el camién cisterna, y proceder con la
limpieza general de la maquinaria y equipo, procediendo de la siguiente forma: Primero Pasar
agua corriente para quitar los residuos de leche a toda la maquinaria por unos 10 minutos.
Segundo: Preparar una solucién en agua caliente o tibia con un producto quimico para quitar la
piedra de leche, y hacerla circular en el equipo por 20 o 30 minutos. Tercero. Desaguar con agua
corriente por 10 o 15 minutos todo el equipo y se cierran todas las llaves. Los tanques de
almacenamiento generalmente se lavan a mano utilizando cepillos y detergentes, después que el
camion cisterna es despachado.-
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e) Todos los dias es necesario revisar que las instalaciones sanitarias estén limpios y
ordenados, ya que éstos son los lugares ideales que presentan focos de contaminacion.-

f) Todos los trabajadores sin excepcion, que hagan uso de los servicios sanitarios, deben
lavarse las manos en el servicio que esté a la entrada de los bafios, con una solucién de cloro y
agua limpia.- :

3. CONTROL DE CALIDAD
LABORATORIO

a) Verificar que todos los ingredientes y materiales que son uso del Laboratorio, se
encuentren disponibles para ser utilizados en cantidad y calidad adecuada.-

b) La toma de muestras debe hacerse con mucha responsabilidad, asegurandose que se le
esta dando cumplimiento a la norma Coguanor para este fin.- '

c) El personal encargado de hacer los andlisis, deben contar con experiencia en esta
actividad y ser responsables en el desempefio de sus labores, haciendo uso de la mejor manera del
equipo que debe usar y que estara bajo su custodia, llevar los registros de los anélisis que efectué y
preparar diariamente los informes respectivos.-

d) Si alguna leche en el transcurso de la rutina de trabajo, es dudosa, debe de hacer una
nueva prueba y dar aviso inmediato al encargado del centro de acopio, para que proceda de
acuerdo a la situacion, esto depende de los nuevos resultados obtenidos.-

e) Con el objeto de que la empresa industrial, donde se entrega la leche, confie en el
producto que recibe, ésta debe tener en el centro de acopio, una persona de confianza especialista
en toma de muestras y analisis fisico - quimicos, para que con el personal del centro practiquen los
ensayos y supervise los procedimientos.-

f) Antes de que el camién cisterna sea despachado con el producto a la planta industrial, se
debe hacer otro analisis, para verificar el estado de la leche y hacerlo constar en el envio
respectivo.-

4. AREA DE PERSONAL

a) Antes de empezar el centro a trabajar, se debe de constatar que todo el personal esta
completo para dar inicio a sus labores, ya que si falta alguno en algun punto importante se puede
buscar el sustituto, y no entorpecer el desarrollo normal de la planta, cualquier atraso en el recibo
de la leche, va en perjuicio de la calidad del producto y en algunos casos puede afectar al propio
productor .-
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b) Todo el personal debe contar con las tarjetas de salud y de pulmones, con el propésito de
evitar contaminaciones que puedan dafiar la calidad de la leche después de recibida.-

c¢) A todos los trabajadores se les debe de proporcionar, el equipo adecuado para el mejor
desarrollo de su labores, el cual consiste en herramienta, botas de hule antideslisante, overoles,
guantes, gorras, y redes para la cabeza en caso de mujeres.-

d) El encargado de recibir la leche, y transportarla a la planta industrial, debe contar con
suficiente experiencia para tratar el producto, y ademas debe de conocer e interpretar los informes
de laboratorio para minimizar los riesgos de descomposicién que se puedan dar.

e) El encargado de transportar la leche debe supervisar, la limpieza del tanque cisterna en la
planta industrial, y en el centro de acopio, darle una limpieza con agua clorada y después con agua
limpia, ya escurrido y cerradas las entradas y llaves se puede proceder a cargarlo con leche para
ser transportada.-

OPERACIONES EVENTUALES
1. MAQUINARIA (mantenimiento)

a) Revisar los niveles de aceite del compresor, por lo menos cada dos semanas, si se
detectan fugas, dar aviso inmediato a la Planta donde se entrega el producto para que ésta les
preste el auxilio adecuado.-

b) La caldera debe estar en perfectas condiciones de funcionamiento, cada mes o como lo
indique el manual, solicitar a quien corresponda una inspeccion al equipo, principalmente revisar si
se presentan incrustaciones en los tubos por la dureza del agua.-

c) Cada tres meses, es necesario abrir y revisar las placas de la enfriadora y darle una
limpieza manual , utilizando un cepillo de cerda, para evitar formacién de piedra de leche, porque
podria contaminar toda la leche que pase por ella. Genzralmente si la limpieza del equipo que se
practica diariamente es buena, garantiza la calidad de la leche. -

2. AGUA

Semanalmente el laboratorio debe practicarle analisis bacteriano al agua que se utiliza en el
centro de acopio, con el objeto de estar seguros de su potabilidad, principalmente la que se obtiene
de nacimientos o pozos. Si se presenta indicio de contaminacion tratar el agua con productos
quimicos, mientras se instala un equipo de purificacion que seria lo mejor.-
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3. COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES

Constantemente mantener una vigilancia en los inventarios de combustibles y gas
refrigerante, que son indispensables para hacer funcionar la caldera y el compresor del Ice
Builder -

4. PRODUCTOS QUIMICOS

Supervisar con mucha frecuencia, las existencias de los productos que se utilizan para el
lavado y limpieza de la maquinaria y equipo, es corriente quedarse sin inventarios y en su lugar se
utilizan productos no recomendados para salir del problema, pero se corre un riesgo muy grande
de caer en otro que dafiaria la calidad del producto.-

5. LABORATORIO

Cada dos meses, hacer analisis bacteriano a las manos de los trabajadores, si hay
contaminacion de Coli, es indicio de que no estan siguiendo el procedimiento de higiene que se ha
recomendado. y se debe insistir con mucha drasticidad para que se cumpla, entonces acortar el
periodo para hacer nuevas pruebas a un mes para verificar si se corrigio el problema.-

NOTA ESPECIAL
E! Laboratorio debe elaborar una norma, aunque no sea su responsabilidad directa, para la
limpieza de la trampa de grasas, es necesario que chequeado el volumen de grasa que se acumula

recomiende cuantas veces se debe hacer la limpieza en el dia, y estos desechos se boten en un
pozo para su oxidacion, la fosa aséptica sélo le dara tratamiento al agua sin grasa.-
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Proyecto de centro de acopio lechero
Rentabilidad y supuestos utilizados

Generales

Los beneficios del proyecto se refieren a la eliminacion de la perdida de leche entre el
productor y las plantas procesadoras. Dicha pérdida se refiere a la cantidad de leche fluida
rechazada por las plantas procesadoras, por no reunir condiciones minimas de calidad exigidas.
Esas deficiencias podran ser superadas con la construccion del centro de acopio.

Se supone que esa cantidad rechazada equivale a 10 % del total entregado por los
productores e intermediarios a las plantas procesadoras. Los resultados del modelo indican a
posterior: que bajo los supuestos utilizados respecto de costos, ingresos, precios, tecnologia y
tamafio del centro de acopio, éste es rentable si la leche rechazada por los procesadores es
superiora 7.5 por ciento de la leche recibida en el centro de acopio (si la pérdida es menor que ese
nivel, el modelo no es rentable).

Situacion sin proyecto

Los ingresos sin proyecto se refieren a la venta de leche fluida de los intermediarios y
productores a las plantas procesadores, asi:

9 100 litros diarios netos en época seca (noviembre-mayo), a un precio (promedio simple)
entre Q.2.00 y Q.2.25 por litro;, y 13.640 litros diarios netos en época lluviosa (mayo-
noviembre), a un precio (promedio simple) entre Q.1.50 y Q.1.90 por litro. Las cantidades
entregadas suponen una disminucion de 10 % sobre la 10.000 (verano) y 15.000 (invierno)
litros por dia de la produccién y/o ventas brutas a nivel de unidad de produccion.

Los costos se refieren al valor de la leche en la puerta de la unidad de produccion, mas el
costo de transporte hasta los procesadores, asi:

Cantidad vendida en puerta de finca: 10.000 y 15.000 litros por dia en verano e invierno,
respectivamente. Precios pagados: Q.2.00 a Q.2.25 por litro en verano; y Q.1.50 a Q.1.90
por litro en época seca. El transporte a las plantas procesadoras se estima entre Q.0.10 a
Q.0.15 por litro.

Situacion con proyecto

Los ingresos del proyecto se originan en la leche entregada por el centro de acopio a los
procesadores, a Q.2.30 y Q.2.55 en verano; y a Q.1.90 y Q.2.30 en invierno, en puerta del centro.
El transporte del centro a la planta procesadora se estima en 50 % del costo actual (ver costo de
transporte en situacion sin proyecto). Se supone que la construccion del centro elimina los
rechazos de leche "caliente" que compran las plantas procesadoras a los productores
intermediarios: por tanto, la cantidad entregada es de 10.000 y 15.000 litros por dia, en verano e
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invierno, respectivamente. Los procesadores pagan la leche con un desfase de 15 dias después de
la fecha de su recibo en planta.

La estimacion del costo de transporte sefialada se basa en lo siguiente: la distancia a recorrer
sera menor (se supone que el centro de acopio se ubica en la zona de produccién); los productores
(o los intermediarios) podran transportar directamente la leche utilizando las cantaras de aluminio
provistas a través del proyecto, disminuyendo el tiempo de entrega y la distancia recorrida.

El centro de acopio empezaréd a operar en el 70. mes, al término del entrenamiento del
personal Durante los 5 meses de operacion en el primer afio y el primer semestre del 20. afio, las
plantas procesadoras rechazaran el equivalente de 5 % de la leche. A partir de ese momento los
rechazos se eliminaran por completo.

Las inversiones requeridas por el proyecto tendran lugar a lo largo de los 7 primeros meses
del primer afio: equipo y accesorios, sus fletes externos y los costos de su internacién (ver anexo),
el costo de la tierra (1 manzana rural), la construccion de la obra civil para albergar los anteriores,
ademas de un pozo, la acometida eléctrica y la dotacion de una oficina de administracién, durante
los 6 primeros meses; y el entrenamiento del personal (al 70. mes).

E! equipo y accesorios, al igual que la obra civil y la acometida eléctrica tienen una vida util
(para efectos del proyecto) de 15 aifios y un valor residual de 5 % de su costo de adquisicion. El
pozo tendra al final de la vida util del proyecto un valor residual equivalente a 20 % de su costo
original Los equipos y muebles de oficina deberan reemplazarse cada 5 afios y el valor residual de
su ultima reposicion sera también de S % de su costo. La tierra, al final del proyecto, se habra
apreciado a una tasa de 5 % anual.

Los costos de operacion se indican en un anexo e incluyen el costo de materiales y reactivos.
consumo eléctrico, refrigerantes y combustibles, servicio telefonico y mantenimiento. Incluye
ademas salarios y prestaciones (42 % del anterior) de personal del centro y de su administracion
Adicionalmente, el costo de adquisicion de la leche cruda "caliente" se estima de la siguiente
manera;

10 000 y 15.000 litros por dia en época seca y lluviosa respectivamente, en puerta del centro
de acopio, a los mismos precios de la situacion sin proyecto: de Q.2.00 a Q.2.25 por litro
(verano) y de Q.1.50 a Q.1.90 por litro (invierno), mas transporte (Q0.05 a Q.075 por litro).
La justificacion de éste ultimo es similar a la indicada respecto del transporte de la leche
cruda entre el productor y el centro de acopio; ademas, la planta tiene ahora el incentivo de
obtener leche de mejor calidad de una fuente mas segura, con una ubicacion unica.

Por otra parte, y a fin de tomar en consideracion el desfase entre la entrega de la leche fria a
los procesadores y el recibo del dinero de la venta, el presupuesto total ha sido ajustado para
incluir lo que se denomina "capital de trabajo". Este se obtiene, para el primer afio, como 1/6 (1
mes de 6, correspondiente al desfase mencionado) del costo de operacion del centro (que debera
de estar disponible al final del 60. mes, al término de la inversion fisica). Para el segundo afio y
subsiguientes, el capital de trabajo es igual al 1/12 (1 mes de desfase al afio) de la diferencia entre
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el costo de operacion esperado para ese afio y el costo de operacion del afio inmediatamente
anterior. - . :

El "capital de trabajo" se financia parcialmente (dependiendo del flujo de fondos esperado)
con créditos a corto plazo: en este caso se supone un préstamo de corto plazo de Q.100.000 el
primer afio.

Por otra parte, la inversion en equipos y accesorios para el centro se financiara de la manera
indicada en el anexo respectivo (65 % con crédito de largo plazo; y 35 % por los productores,
duefios del centro de acopio). Por otra parte, los productores o los duefios del centro financiarian
la tierra Los demas costos de inversion se financiarian totalmente con recursos de crédito a largo
plazo.

Las condiciones de los créditos se estiman asi:

Largo plazo: 4 afios, sin periodo de gracia; pagos al final de cada afio, con interés de 25 %
anual sobre saldos deudores.

Corto plazo: 6 meses; pago en una sola suma al final del periodo e interés de 25 % anual
sobre saldo deudor.

Tasa de descuento utilizada: 25%.
Situacion adicional

Las estimaciones se pueden repetir pero comparandola contra una situacion en la cual se
compra leche en polvo y se hidrata. Este calculo no se hizo: pero es facil de efectuar,
reemplazando en la columna "sin proyecto" las cifras pertinentes a la compra e hidratacion de

leche en polvo, y estableciendo las diferencias pertinentes con las cifras correspondientes a la
"situacion con proyecto".
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Y EQUIPO

81






o el M SER a2







-
"—

Washing Milk and
e Dispenser Cans Is

"STAINLESS STEEL
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Fast and Easy

xﬁ ~ one size washer handles 3 to 10

gallon cans by simply changing the
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brush and position of guide-support rods

Clossuz view shows icng-life,
ten <2c.on &ize ~yion bristie
brus- ready ‘0 receive cans.
In coerction, the nrush is por-
tiali, submerged in cleaning
soiutin~. Alsa, nete new switch
loco*:on.

]

Cper view shows two od-
justable stoinless steel
rods which guide ond sup-
port ccns in the washing
operotion. Additional holes
in frent frome and back wall
bracket provide egsy repo-
sitioning to accommodate

cans of 3 to 10 gallens.

A meanugl re-set motor festure
permits reversing. the electric
metor to periodically change
the direction of the washe:
brush. This cdjustment pro-
vides greatly increcsed life and
efficiency of the washer brush.
The motor is g compact, fully
enclosed Yi-hp. AC unit.

see other side for complete information and spocméaﬁoos
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.. WITH TEN-INCH BASIN ! .. WITH TWENTY-INCH BABIN ADAPTOR
FOR MILK AND IGE CREAM CANS, ETC. | FOR GARBAGE CANS AND OTHER LARGE CONTAINERS

SIMPLE 3-STEP ACTION THORQUGHLY RINSES
AND STERILIZES CANS OF ALL SIZES

u
' FIRST PEDAL ... BOTH PEDALS TOGETHER.. ... SECOND PEDAL ALONE . ..
COLD WATER HOT WATER : STEAM

it s v v Y <
I
P Thovsonds Ir Daily Use In Dairy And ‘Foo'd Plants, Restavrants,

Sehoolt, Hotals, Army Camps ond oNur Plants cnd Msﬂtuh’ons
MEBETS EVERY SANITARY REO IRENENT
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Figura # 1. Vista general de la desoremadora.
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Chester-jensen Air Agitated Ice Builde- shown above is of 40,000 Ibs. ice capacity . . . has secfional, interlocking
covers which faciliiate inspection of interior. Standard covers are uninsulated, may have 2” insulation at extra

cnet Units are cor- slernly adapted te outdoor installation

Hlustratior 1bove shows an !ce Builder assembled as a package unit,

ifncluding Chgster-

Jensen Plare Heat Exchanger. which is optional equipment and may be mounted sepamtely

or omitte= e~tirely. Other equipment regularly furnished with the ice B
© remotelv ~eunted if desired :

uilder may also be

The Ci Au Agitat:orn . nurie .
aoplying air with a icw prossure

lower through 2 s:nile sinuous
1137 siainless stee! pio., cazred at
one end. allews the cntire a7 line
to be blown clear of ary sod.me~
which could accumulate . . this i~
readily accomplished by merely re-
moving the cap on one end of the
stainless steel pipe which extends
above water line at opposite end of
airinlet.
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MODEL P—1 SANITARY AIR ELIMINATOR
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coet Units are cor- slerely adapted te outdoor installation.

or omittec e~tirely. Other equipment regularly furnished with the ice B
- remotelv ~zunted if desired )

e

Hlustratior above shows an !ce Builder assembled as a package unit, -
Jensen Plare Heat Exchanger. which 1s optional equipment and may be mounted sepamtely

ijnduding Chigster-

uilder may algo be

Chester-jensen Air Agitated Ice Builde- shown above is of 40,000 Ibs. ice capacity . . . has uczioml, interlocking

covers which facihi:ate inspection of interior. Standard covers are uninsulated, may have 2” insulation at extra

he Ci Apn Agitat:on .~ nurie .
aoplying air with a icw prossure
blower through 2 s:nile ~inuous
115" sainless stee! pioe, casced at
one end. allews the cntire a1 line
to be blown clear o! ary sod.me
which could accumulate . . this ©
readily accomplished by merely re-
moving the cap on one end of the
stainless steel pipe which extends
above water line at opposite end of
airinlet.
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MODEL P—1 SANITARY AIR ELIMINATOR
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Functional design, quality construction and proven performance
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Cantara!40lts. - Modelo 10ﬁf

Diémetra Boca: 208 mm_
Diametro Cuerpo: 343 mm
Espesor: 4.5 mm
Aleacién: Aluminio especial anticorrosivo |
Peso: 6,850 kgp.







CAN RACKS
FOR RIGID NON-NESTING CONTAINERS.

Sanitaty air drying and storage of rigid food containers and covers usimny requ specisl. consideration 3o thet
svrf'acz whic;\y:ogmo in contect with food are not recontaminated. Milk cens arp stored b& inverting them and
hanging on one handle. Milk can covers are rested on the outside edges. Contjiners without handles rvyy have
1o be rested on 8 shoulder configuration or by means other than illustrated on the standard racks.

The standard racks are designed for 10 gallon size milk cans with “umbrells” type covers. 5 gallon and 3 gallon
milk cans are accommodeted by small dimensional variations. When ordering, sure 1o specify milk csr size t0
be racked, and if the containers are other than regular milk cans, supply outlinedrawings of the cans ar-= covers
30 we csn Quote you price on sny variation required.

Standard racks are made with 12" tubular end frames and 34" solid round crossbars. Crossbars are driiled and
1apoed ot one end and threaded at the other so they can be secured with bolts pnd nuts through the outiice wall
of 1he rubular frame after the bars are positioned in the drilled holes in the tuljular frames. The il cresl racks
mey be purchased with enamel or zinc coatings. The stainless steel racks are 28 finished.

Ricks are normally made to be “knocked down” for shipment but are optionajly wvailable weld assemt: < if so
spacified. Welds on the stainless steel racks are peen blast cleaned.

Rack ends are 29” wide for the double can width and 16~ for the single can. Rack height is 76Y2”. Raci iengtht
for 4, 5, and 6 cans are as noted. '

Enameled Zine Coated Sthainlexs Ship.
Ma-del

Mild Sreel Mild Sreel Steet WA,

»‘Tubuhr Can Rest

K

M-

D~ 8-
DF-10
DF.12
OF-16
DF-20
DF.24
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| Losfiltrosy coladores LABINCO estin
| constmidos enacero inoxidable pulidos
| conunaterminacion sanitaria. Son ficil
' de armar v desarmar y de limpieza
. rapida De acuerdo a las necesidades se
| puedes instalar una sola unidad. o en
‘ parejas o varias en linea.
i
|
!
|

Se farrican en tres tamafios con
conex'..nes de abrazaderas o de asiento
tuerc. Je 1 1/2" a 3". Tambien se
il puedes fabricar con conexiones
f  especiales. Estan disponoible con
i entrads al centro para operar en linea,
o0 entrada lateral.

l Los Filtros normalmente usan un
armazon con 1/4" de perforaciones para
colocar encima la tela metalica o de
algodon. Las telas metilicas estdn
disponihles en diferentes tamafios de
mallas. El tamafio depende de las
particula del producto.

Los Coladores estan disponibles con
orificius de 1/4", 1/8", 3/32" o' 1/16".
Los ..>ladores también pueden usar un
tipe ie bolsa de tela como medio
fitranic y especificados para productos
calientes o frios.

LABINCO tiene mas de 15 aiios de
estar sirviendole a Usted y a la
industrias lecheras y alimenticias,

il LABINCO
Tel: (305) 639-2629
Fax: (305) 639-2630
il E-maul .z::aco@icanect.net

El disefio de los Filtros en linea
de LABINCO permite un flujo
directo ya sea en la posicion hori-
zontal o vertical. No requiere de
herramicatas. Para desarmar v
limpiar el filtro o el colador, solo
es necesario remover la
abrazadera y se extrae los
componentes internos para su
limpieza 0 reemplazar la bolsa
filtrante.

El disefio de entrada lateral
permite a los filtros y coladores
su facil limpieza sin tener que
ser desconectados por
completo de la linea de flujo. No
se necesitan herramientas para
el desarne y limpieza..
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