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INTRODUCCION

Con el propdsite de utilizar Jlos excedentes lédcteons de el
Vaile de Ubaté, la Cobernacidén de Cundinamarca ha presentado
un provecto a la Universidad de Ia Salle en el que se
pretende determinar la prefactibilidad del montaje de una

planta de derivados ldctcos en esta regién.

Con el objeto de encaminar el proyecto hacia la obtencidn de
criterios para determinar si el Vatle de Ubaté es una buena
alternativa para el montaje de una pilanta de derivados
lacteos, se elabord en primera instancia un estudio detallado
de la zona describiendo sus caracteristicas y condiciones,
posteriormente se realizé un estudio de mercados en ¢l gue se
contemplan la produccidon y demanda, tanto nacional como
regional, de la leche cruda, pasteurizada y algunos derivados
comy <l yogurth, Kumis, gueseos madurados ¥ Llandos;
determinando paTa cada uno de estos productos las
elasticidades tanto al precio coma al ingreso, asi como las
provecciones de oferta y demanda, para establecer si estos
productos tiene un mercado viable en la Tegian del valle de

Ubaté.




e Ja misma& manera, se disefiaron para c¢adsa producto
estralegias de comercializacidén dirigidas a solucionar
problemas encontrados en el mercado actual, presentando
canales de comercializacidén gue Pproporcion&an una mayor
estabilidad al consumidor final, cortando posibles

fluctuaciones indeseadas en este tipo de productos.

Dentro del estudio realizado y de las estrategias formuladas
. destaca la importancia de la publicidad en ¢l lanzamiento

y posicionamiento de los productos lacteos en ¢l mercado,

para o] Valle de Ubaté este proyecto condensa muchas de las
perspectivas que estdn planteadas, ya que en esta regién,
siendo lechera por excelencia, no existe ninguna fabrica gue
tenga un cubrimiento lo suficientcmente amplio para utilizar
los excedentes que alli se generan, tag diferentes
alternativas de tamafio y los productos que la planta debe

praoducir.
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1. DENOMINACION DEIL PROYECTO

Estudio de prefactibilidad para el montaje de una planta de

derivados ldacteos en el Valle de Ubaté.

1.1 OBJIETIVO

1.1.1 Objelivo General.- Analizar v evaluar la
prefactibilidad del montaje de wuna planta de derivados
lacteas en el Valle de Ubaté.

1.1.2 Objeltivos Especificos.-

1.- aAnatizar la produccién de leche fresca en el pais, en la

regidon oriental y en el Valles de Ubaté,

2.- Establecer y analizar la demanda y produccién de algunos

derivados lAacteos.

3.- Fstablecer una estrategia adecuada para la

comercializacién de los derivados l4cteos.




4.,— Establecer las posibles alternativas de produccidn para

el montaje de la planta productiora de derivados lacteos.
1.2 JUSTIFICACION

La Sabana de Bogota y los Valles aledafios de Ubaté y
Chigquinguira ﬁroducen toda la leche que consume la capital de
la Repiblica e inclusive gueda un remanente para abastecer
otros mercados como Villavicenciao, Thagué, Armenia y Cali,

gue son tradicionalmente deficitarias.

El valle de Ubaté es considerado una regidon de un promisorio
future econdmico dada =u uvhicacidn geogrAfica, cercana a

Santafé de Bogota, principal centro de consumo.

Es uno de los propdsitos del proyecto aprovechar la alta
produccién de leche {salen cerca de 300.000 botellas dJde leche
diarias de la regidn), buscando la indusirializacidén. EI
proyecto involucra a varios Municipios aledafos & Ubaté
debido a su alta participacidn en el total de la produccidn

de la leche de la regidn (75%).

En Colombia, cama en muchos paises considerados como

subdesarrollados, se prescnta el problema del desempleo. EI




Valle de Ubaté no es la excepcién. Lo gue el presente
provecto pretende es proponer la creacidén de una nueva
industria que colabore de una manera u otra en el desarrollo

de una zona caracterizada por su alta produccién de leche.

1.3 DESCRIPCION DE LA ZONA

Es importante destacar los aspectos mis relevantes de la
zona, los cuales proporcionan calidad en ciertas actitudes

para el estadio, asi:

- Localizacidn GeograAfica.- E{ valle de Ubaté, con una
extensién de 133.780 hectareas, esta ubicado al norte del
Departamento de Cundinamarca y sur de Boyacd, a una distancia
de 100 kildémetros de BogotA. Forma parte de la regidn
oriental, la cual estéd constituida por: Cundinamarca, Meta,

Santanderes y Boyacé.

- Extensidén y Limites: El Valte de Ubaté limita por el
Norte con el Departamento de Boyacd y la laguna de Fadquene;
al Oeste, con los Municipios de San Cayetano y Pacho: por el
Sur, con les Municipios de Cogua y Nemocén, Suesca y Choconté
y, por el Oriente, con Villapinzén y el Departamento de
Boyacé, extendiéndose desde Tausa al sur hasta Simijaca al
norte y desde Lenguazaque al oriente, hasta Carupa al

occidente, en una extensidén de 1.338 kilémetros cuadrados.
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Comprende fos siguientes Municipios: Ubaté, Carmen de Carupa,
Cucunubd, Figuene, QGuachetd, lLenguazaque, Simijaca, Suvsa,

Tausa ¥ Sutatausa.

- Acceso: La zona tiene como eje principal la via nacional
que conecta a Zipaquird y pasa por Tausa, Sutatausa, Ubaté,
Susa y Simijaca, para internarse en el Departamento de
Boyacd. Las demds vias de penetracidn a los Municipios que

conforman el subsistema se encuentran en mal estado.

1.3.1 Caracteristicas Fisicas.—- De acuerdo a los estudios
realizados del valle de Ubaté (1), sc citan las principales

caracteristicas que sont

Relieve: Es un factor limitante del! rendimiento de
produccién agropecuvaria en la regidon, ya que dificulta la
utilizacién de 1la tecnologfa y encarece Jlous costos de

produccion.

Descripcién: El Valle de Ubaté es una planicic amplia,
localizada a un nivel promedio de 2.560 metros sobre el nivel
del mar, se halla limitada al este y al oeste por montanas de
origen cretéceo. Las pendientes varian entre 0 y més del 50%.
l.a regién, por consiguiente, estd conformada por dos tipos de
paisajes: las tierras planas y las quebradas o de vertiente,

{(Cuadro 1, Figura i}




Cuadro 1. Cubrimiento Municipal - Ndmero de Veredas
Valle de Ubaté 1986

MUNICIPIO AREA TOTAL Ha. NUMERO VEREDAS
Carupa 22.800 24
CucunubA 10.940 18
Faquene 6.800 6
Guacheté 20.600 16
Lenguazaque 14.900 18
Simijaca 10.210 11
Susa 10.990 13
Taussa 6.740 i2
Sutatausa 19.600 12
Ubaté 10.200 14
TOTAL 133.780 147

Fuente: Planeacidén de Cundinamarca
- Climatologia.- El rendimiento de la produccién

agropecuaria se ve afectada ademds por la baja precipitacion
pluvial gue determina largos periodos de verano, esto unido

a las heladas gue se presentan en algunos periodos del afio,

producen pérdidas enormes en la produccidon agricola y
lechera.
- TDescripci6n: El Valle de Ubaté tiene en general un piso

térmico frie y alturas comprendidas entre 2.000 y 3.000
metros ¥ algunas zonas con més de 3.000 metros,
correspondientes a los paramos. La temperatura promedio es de
{2°C, la humedad relativa es de 76.54% y la precipitacidn

media anual es de 753 milimetros.




El clima se ve afectado por el régimen de vientos, puesto que
en ésta  zona confluyen los vientos alisios de ambos
hemisferios: cdlido del sur y frios del norte, lo que hace
gque la temperatura oscile entre ¢ y 25 ceﬁtigrados con
variaciones climdticas repentinas. Yichas variaciones
originan el fenémeno de las heladas gue afectan gravemente la
agricultura y la ganaderia y que en la regién se consideran
dentro del rango de las heladas medias de presencia ocasional
entre 1 y 6 dias al afo, especialmente en los meses de

diciembre ¥ enero.

- Hidrografia.- Il.a vida econdmica de la regidén depende del
Tecurso agua, que en el 4rea de estudio atiende la demanda de

dos sectores bédsicos: el consumo humano y el agropecuario.

E] andlisis de agua indica que en general presenla
caracteristicas aceptables con bajos nivetes de
contaminacidén. La lGnica zona precocupante es Ubaté, por los
residuos domésticos e industriales del Municipio. Se presenta
ademas urn deficit de disponibilidad del recurso,
especialmente en los Municipios de Cucunubéd, Sutatausa, Tausa
y Ubaté, que son también los Municipios més alectados por la

erosidén,.

~ Descripcién del Sistema: La cuenca hidrografica del Valic

de Ubaté esté formada por una serie de rios, quebradas y
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lagunas que confluyven a la laguna de Fidguene en un Area de

drenaje de 949 Km?.

EFl rio Ubaté con un caudal promedio anual de 4.41 M%seg. y
un Area de drenaje de aproximadamente 212 Km.* en la zona
plana, es el principal afluente de la laguna de Fdquene y el

eje de recoleccidn de aguas en el valle.

Nace al sur por la confluencia de los rios Hato y Carupa,
para recibir luego al norte a los rios Suta ¥ Lenguazaque. A
su vez el rio Lenguazaque, c¢on un caudal prowedio de .70
mm.vsg., tiene una longitud de 50 Km., es importante por

tener un ares de drenaje de 723 Km.?.

Los rios, con excepcion de Susa y el Simijaca llevan sus
aguas al rio Ubaté y éste las vierte a la laguna de Flaquene.
Esta se localiza en la parte central del valle y tiene una
superficie de 3.200 hectdreas. EI desagie de la laguna es el
rio Sudrez, gque a su vez recoge las aguas de los rios Susa ¥y

Simijaca.

Ademids e] sistema hidrografico est& complementado con una
serie de canales y vallados de drenaje, para secar las
tierras pantanosas y para bajar el nivel fredtico de las

tierras més bajas de la zona plana. (Cuadro 2)




Cuadro 2. Uso de los Suelos

SUPERFICIE Ha. %
Agricultura 16.000 8.29
Ganaderia 40.000 20.74
Zona plana 19.000 9.85
Ladera 40,000 20.74
Tirras erosionadas
¥ sin uso 50.000 25.93
Cascos urbanos 441 0,22
Bosque natural 11.966 - 6.20
Reservas naturales 17.873 6.15
Padramos 3.500 1.81
Lagunas
TCTAL 192.780 100
Fucnte: kPanorama socio-cconémico "Valle de Ubaté”. Plan

Macstro Regional CAR. Instituto Geogrdfico Agustin
Coduazsi, 1986
Fn cuanto a temas gue permiten o intervienca en la

produccidn, la CAR (2) explica brevemente lo siguiente:

1.3.2 Situacién actual de la Agricultura.- Existe en la
regidn un drea cullivada de aproximadamente 15.966 hectdreas,
gue multipiicadas por los promedios de rendimiento por
caltivo para Cundinamarca, did una produccidén total anual de
64.810 toneladas de productos alimenticios gque tienen como
destino principalmente Bogotd y dque a su vez representa el
11% total del #&reca cultivada en Cundinamarca. Seg presentan
sdemds cultivos de hortalizas, tegumbres y frutas en peguefias

cant idades.




La mayor parte del Area destinada a la agricultura en la
regidén es el dres de la ladera donde predomina el minifundio
vy las condiciones del deterioro producidos por:

- Erosién

-~ Factores climidticos

- Baja calidad de los suelos

l.a ausencia de una infraestructura de riego y drenaje
agravadas por la falta de utilizacién de técnicas apropiadas
para el manejo de tierras montafiosas, hacen de este =mector

uno de los més deprimidos de esta regidn.

lLas condiciones econdmicas lo colocvan en franca desventaja
ante el proceso productivo, ya que sus cosStos de praduccion
son mAs elevados por las condiciones fisicas anteriormente
mencionadas. Su acceso a la tecnologia es infimo {magquinaria,
asistencia técnica, utitizacién de insumos, abonos, etc.) por

los costos gue estos representan.

Toda esta situacidén conduce & una geoonaomia de avto-consumo
donde los excedentes de produccidén son cada vez mas hajos ¥

sus condiciones ante el mercado mas desventajosas.

1.3.3 Ganaderia.- En esta zona existe aproximadamente una
superficie de pastos de 37,55 Ha., de las cuales el 45%

corresponden a pastos naturales v el 55% a pastos me jorados.
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La ganaderia de leche especializada ocupa las tierras planas
de los valles vy las ganaderias de cria con ordefio ¥y cria para

catne ocupan las tierras onduladas y quebradas.

- Ganaderia de leche: La regifn cuenta con aproximadamente
97.656 caberas de ganado lechero en su mayoria de alta
seleccién, de raza Holstein que pastan en potrercs mejorados,
primordialmente de pastos kikuyo y en menor produccidn

Taigrds y sus hibridos.

l.a mayor parte de la produccién lechera de la regidn,
estimada en 402.364 litros diarios, proviene de las

explotaciones especializadas.

- (ria y ordefio: a diferencia de la ganaderia de leche,
donde las vacas s¢ ordefian sin ternero y levantan inicamente
las terneras, la cria con ardefio es de doblie fin pues se
aprovecha parte de la leche de su lactancia para producir

leche para la venta.

En la regidn cxisten unas 22.000 cabezas de éste tipo de
ganado gue generalmente s0n cruces de pganado criolla con
Holstein, Pardo Suizo ¥y Normando. Los mayores productores de
este tipo de ganado son Lenguarzague <on 28%, Carmen de Carupa

19% y Cucunubd, 17%.
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- Ganaderia de carne: Este tipo de ganado estd dedicado al
engorde para posterior beneficio. En la regidén se dedican a

este tipo de explotacidon el 9% del totatl.

1.3.4 Mineria.- Se caracteriza por ser la zona minera del
Departamento y poseer los mds grandes yacimientos de carbdn

existentes.

Este sector presenta prevalencia en la economia de la zona
debido a que los carbones (térmicos y coquizables}, presentan
una notable demanda # nivel nacional e internacional; las
condicicnes en que se labora 50n antilécnicas Y

rudimentarias, causando bajos niveles de productividad.

1.3.5 Actividades econbmicas dominantes.- La region tiene
una vocacion eminentemente agropecuaria, con una trayectoria
de explotacién de los recursos de tipo tradicional que ha

producido un arraigamieno de la ticrra.

kn torno al auge de la cxplotacidn minera sc ha generado una
dinémica propia que ha moedificado las relaciones
intermunicipales y externas de la regién y ha producido
movimientos importantes de poblacidn, =al convertirse los
Municipios carboneros en generadores de empleo para la mano

de obra de la regién y de otras aledafas,
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I.La  industria c¢n cambio =gs incipiente, se limita al

procesamiento y comercializacidén de algunos productos

ldcteos.
i1.3.6 Vias de comunicacidn.- I.a carretera nacional
denominada troncal central del norte (Bogot4d - Zipaguira -

Ubaté - Chiquinguird y Puente Naciconal), atravieza el Area de
estudio uniende las pablaciones de Sutatausa, Tausa, Ubaté,
Susa y Simijaca, en un tramo de 68 kildmetros pavimentados y
en muy huen estado. Los restante confluyen a ésta mediante
carreteras departamentales gue ¢stAn en su mayeria sin

pavimento y en regunlar estado pero, a su vez, forman una red

estuble de comunicacién. (Cuadro 3)

El problema se presenta con la red intermunicipal y veredal
gue es casi inexistente, hecho que obtaculiza entre otros el
mercado de los productos de ta regidn. Las vias municipales
tienen un grado de utilizacidén alto por los volidmens de
transporte de carbén, lo cual exigird un mejoramiento en las

especificaciones de las mismas.

1.3.7 Poblacidn. - El area de estudio contaba con una

poblacién total de 69.000 habitantes en 1985. (3) Esta

poblacién proyectada al afio 1992 seria de 75.000 habiantes,
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Cuadro 3. Distancia del centro regional! a las demds
cabeceras Municipales ¥y estado de las vias, 1986

MUNICIPIQ N CON SIN ESTADO
Kms. PAVIMENTO| PAVIMENTO
Ubaté - Carupa 16 16 Regular
iUbaté - Cucunubé 10 10 0 Bueno
Ubaté - Figuene 213 16 7 Regular
Ubaté - Guacheté 21 0 21 Regular
Ubaté - Lenguazaque]| 20 2 18 Regular
Ubaté - Simijaca 44 44 0 Bueno
haté - Susa 35 35 0 Bueno
Ubaté - Tausa 18 18 0 Bueno
Ubaté - Sutatausa 10 LQ 0 Bueno
Fuente: Presentacidn regional datos CAR

El predominio de la poblacién rural es notorio, un 72%
(49.000 hahitantes) habita en dreas rurales y un 28% (19.000

habitantes) e¢n &reas urbanas, segin el censo de 1985,

sta situacién & nivel subregional se repile en cada
Municipio, exceptuando a Ubaté donde la predominancia de la
poblacién es urbana en un 539% y 41% rural:; 11.000 y 800

habitantes respectivamente.

En el periodo 1973-1985 hubo un aumento de poblacién de 2.63%
que es alto entre las tasas normales de crecimiento; éste
hecho puede explicarse en parte por el auge de la mineria en

la regién y por el crecimiento vegelativo. (Gréafica 1)
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Si bien el comportamiento durante los periodos censales ha
sido muy irregular, la tendencia es a la estandarizacidén con

tasas por debajo de la alcanzada en el periodo 1973-1985.

Con rtespecto a Cundinamarca, la tendencia es perder

importancia en la participacién. (Tabla 1, Gréfica 1)

Tabla 1. Participacidén de la poblacién de la regidén en la
poblacién total de Cundinamarca, 1964 - 1992

ANO POBLACION TOTAL PGBLACION b TASA ANUAL
CUNDINAMARCA REGION REQ/DEPT.| CREC. REGIGN

1964 - 66,943 - -

1673 1'177.993 66.322 5.63 {0.10)

1985 1'341.487 82.820 6,17 2.07

1992 1’611.724 i 92.438 5.73 .66

Fucnte:

- Distribucién de

Presentacitdn regional Valle de Ubaté con base en datos
suministrados por el

Departamento Administrativo de
Planeacion de Cundinamarca

la poblacién por zona urbana y rural.-

Fxiste un predaminio de la poblacidn total del Valle, segdn

el censo de 1985, el 71% de la poblacion se ubica en la

poblacién rural. (Tabla 2

Grafica 2)
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Tabla 2. Distribucion de la poblacidn por sexo, zona rurat
y urbana en el Valle de Ubaté

A0 { HOMBRES | WUJERES . TOTAL ! ROWHRES | MDJERES | TOTAL | RURAL | NUJERES

1964 | 5645 (B I YL AL I AR ST I UK 81 5116
%11 | L 9,029 1 16.401 5.3 | W58 [ 490 13 50.1
1985 | 10.900 | 12319 | I0.M9 I RBAD | 39.601 n 49.01

Fuente: Presentacioe regional con base en datos swwinistrades por el Departamente Administrativo

Te Condinaparcs
Analizando la Tabla anterior, se indica que la tendencia en
cuanto a la distribucidén de la poblacién se efectda

lentamente.

1.3.8 Salud.- En el &rea de estudio existe un hospital
regianal (el Salvador de Ubaté) gue depende del Hospital
Universitario de Zipaguird y de la Secretaria de Salud de
cundinamarca, éste ejerce control sobre los hospitales
locales de el Carmen de Carupa y cl de Guacheta; ademéas,
sobre los trece pueslos de salud que atienden solamente

consulta externa y ambulatoria.

1.3.9 Infraestructura de servicios piblicos. - Se encuentran
problemas con respecto a la calidad de los servicios biisicos,
por ejemplo: en el Area urbana, el 50% de los Municipios
cuentan con planta de tratamiento y los vertimientos finales
de alcantarillado se realizan sin tratamiento de residuos en

las fuentes naturales,
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-  Acueducto: LLa cobertura de! servicio de Agua potahle a
nivel urbano es de 87% del total de las viviendas; si bien,
todos cuentan con sistema de acueducto, con redes al servicio
de sus poblaciones y las fuentes de abastecimiento son
naturales, hay un faltante de sistemas modernos de
tratamiento de aguas, lo que va en contra de la salud de la

pobtacién. (Cuadro 4)

Cuadro 4. Estado del Sistema de Acueduclo y Alcantarillado

ONI0 | CARMER| CUCUNUL FUQUE U&CHALA:[ LENGUA- | SUTA-] TAUSA |UBATE
| CARUPA| BA ¥ TAQUE | TAUSA ;
DEMARGA ACTUAL H20 .
Capscidad aleacenamiento 13- Y T 0 11 S N9 S R P S O P I IR A NS Y L O MG
Tanque de ainacenamiento W3 1ST.00 | 45.00 | L2.60 | 136.00 | sG.00 | 3800} 23.00 | TH4.00,
Red de ditribucidn 1j§ 1 3.98 300 | 243 w4 130E I IR AR
| i
T T
Disponibilidad ainima de agua
{fueptes) I ] 406 | il Se30 | 15000 | t5.00% 4.00 | 3i6.00
ACUEDUCTO - N de Usuarios:
1984 oWy || 60| es | | 18] i | L6%
1390 N i
Coberturs {ocupada} 1985 % %6 o 1.1 9L® 5.4 | 931 95,77 551
IALANTARILEADO - N° Usuarios: | -
1988 N 63 178 ol l 640 bk 150 RS | 1.28%
Cobertura {ocupada) 1985 ] 9| B86.1 1 954 ] 9221 8161 bh.6 91

Fuente: Departamento Nacional de Estadistica - DANE, 1985
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- Alcantarillado: Para el alcantarillado en las =zonas
urbanas la cobertura es del 85.2%. Todos los Aunicipios
tienen sus respectivos sistemas de conducci6dn v desechos de
aguas negras ubicadas fuera del perimetro urbano; en su
mayoria tienen su vertimiento en rios y quebradas sin ningtdn
tipo de tratamiento, lo que contribuye a la contaminacidn de
las aguas. En Ubaté es mAs grave la situacién por el volumen

de desechos urbanos e industriales,

En la zona rural no existe un sistema eficaz de eliminacidn
de apuas negras; muy pocas viviendas cuentan con pozos
sépticons v las gue lo poseen son insuficientes ¢ insalubres.

(Cuadro 4)

- Flectrificacidn: La situacién c¢con respecto a la

prestacidn de este serivio difiere en lo referente a:

- Accesibilidad: El 100% de las cabeceras Municipales

cuentan con la prestacidn del servicio.

- (Calidad: Las condiciones de frecuencia y estado de las
redes son buenas, perce la cobertura media a nivel de
suscriptores es del 70.6% en al Area urbana y en el drea
rural el 54.6% de tas veredas estdn electrificadas. Este

servicio es prestada ¥y controlado por E.E.B.B
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1.3.10 Educacidén.- Los servicios educativos en el area de
estudic se encuentran a nivel de ensefianza pre-escolar,
bdsica primaria y secundaria. Es notorio el cubrimiento de la
ensefianta primaria del sector oficial; a nivel urbano hay 18
centros educativos con 3.651 alumncs v a nivel rural 1.125
escuelas con 7.089 alumnos, un total de 10.740 alumnos gque
estudian educacidén bAsica primaria en la subregidén en
escuelas oficiales y 960 lo hacen en 6 colegios privados
ubicados en [os Municipios de Ubaté ¥ Guachetd, para un gran

totat de 131 centros educativos y 11.700 alumnos.

En Ubaté se encuentra localizado €] SENA con lous programas de
capacitacidn técnica que se dictan con cubrimientao
suhregional ¥ que en muchas ocasiones trasladan en forma de
cursos de capacitacion a los olros Municipios. También se
encuentra ubicada una seccional del Instituio Técnico
Universitario de ¢Cundinamarca, que ofrece programas de

Licenciatura y algunas carreras intermedias.

1.3.11 Jeraryuizaciton Municipal.- ibaté constituye el
centro subregional y alli se concentran las unidades
administrativas a nive! departamental, asi como entidades del

orden central descenlratizada. (Cuadro 3}
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Cuadro 5.

Jerarquias urbanas de acuerdo al rango-—tamafio
poblacién y calidad de vida

CABECERA |POBLACION % DE TASA CRE-|AREA DENSI |INDIC
MUNIC. 1985 PARTIC. |[CIMIENTO |PERIM. |DAD CALI-
1973-85 |URBANO|Hab/ DAD
ha VIDA

UBATE 22.791 24 .57 3. 19 119 100 66.40
GUACHETA 12.704 13.79 3.24, 58 44 43,40
LENGUAZA
QUE 9,776 10.54 2.71 49 35 40.70
SUFATAU-

ZA 3.900 4,2 6.32 22 35 39.50
SIMIJACA 8.581 9,25
TAUSA 7.246 7.8 6.42 20 31 36,80
CUCUNUBA 6.375 &.8 0.95 28 209 31.40
CARMEN DE

CARUPA 10.008 10.79 0.67 45 23 29.20
FUIQUENE 5.114 5.5 -2.39 22 10 42:50
SUSA 6.178 6.6
TOTAL 92.7413 100 376 532

Na incluye Capellania

Fuente: Planeacidn de Cundinamarca
1.4 DESCRIPCION pPEL MUNICIPIO DFE UBATE

La descripcion del Municipio (4} sirve como fuente principal

para este estudio, teniendo en cuenta los siguientes tépicos:

1.4.1

Localizacién Geogréfica:

Municipia

localizado en el

Departamento de Cundinamarca, Su cabecera estd localizada a

los 5°19' de latitud norte y 73°19° de longitud al oeste de

Grenwich,
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¥  Altura: 2.559 m. sobre nivel del mar
# Temperatura media: 14°C

*  Precipitacidén mdia anual: 750 mm.

- Extensién y Limites: El 4rea Municipal es de 101 KmZ
Limita por &l Norte con Susa y Fiquene, por el Oriente con
Lenguazagque y Cucunuba, por el Sur con Sutatausa y por el

Occidente can el Carmen de Carupa.

Descripcidén: En el territorio se distinguen dos regiones
definidas: una plana ligeramente ondulada, situada al
occidente del Municipio v gue hace parte del Municipio de
Ubaté, y otra montafiosa al oriente con alturas superiorecs a

3.200 metros sobre el nivel del mar.

E! Municipio esta contormade en el casco urbano por 14
veredas vy una Inspeccién de Policia. Este Municipio esté
definido como cabecera de Provincia por ser el centro de

mayor categoria en ¢l norte de Cundinamarca.

Entre los asccidentes geogdficos se destacan los altos de Agua
Colorada, Apartadero, La Almanza, La Rivera, San Francisco y
Santa Barbara, la Serrania de los Caballeros y los Serros del

Frayle, la Laguna, los Vaqueros y Volador.
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COMFAMILIAR

[
A ; ASEGURADORES

FORMULARIO DE INSCRIPCION PARA SUBSIDIO FAMILIAR

RAZON SOCIAL DE LA EMPRLSA NIT

o <
INFORMACION DEL SOLICITANTE
CEDULA _ APELLIDOS ¥ NOMBRES
. F4 . .
oY IS ETRICY ] gﬂq ACLUDEU: woR HARISOL
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EMPLEADO SALARIO - . . wo | NES | Om }
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1.4.2 Hidrogafia: Sus tierras corresponden al piso térmico
frie ¥y estdn regadas por los rios Suta, Ubaté y varias
corrientes menores. En su jurisdiccion se encuentra parte de

las lagunas de Cucunubd y Palacio.

1.4.3 Actividades econdmicas: 8Se realizan principalmente la
agricultua, ganaderia, comercio \'g Ia industria de
transformacién, especialmente la de derivados de la leche.

Lxisten cultivos transitorios y permanentes. {Cuadro 6}

Cuadro 6. Cultivos transitorios y permanentes

CULTIVOS TANSITORIOS

CULTIVO SUPERFTCIE PRODUCCTION
TRANSTTORIO PLANTADA PRODUCCION ANUAL - TON
Has _ Has
Arveja 400 300 150
Cebada 450 400 480
Maiz 80 80 400
Papa 400 400 4.800

CULTIVOS PERMANENTES

Ciruelo 7 i 2
Fresa 4 4 30

Fuente: URPA. Censo Municipal 1986

1.4.4 Ganaderia: La actividad ganadera del Municipio se
desarrolla en dos &areas claramente diferenciadas; la zona

plana donde las explotaciones son tecnificadas ¥ utilizan
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pastos mejorados y la zona de ladera, donde las explotaciones

son combinadas con cultivos y baja utilizacidn tecnolégica.

El 70% de las explotaciones lecheras se localizan en el &rea
plana; el Municipio de Ubaté aporta aproximadamente el 20% de
la produccidn total de la regidén y comercializa un voldmen
cercano al 30% de la produccién total, estimada en cerca de

70.000 litros diarios.

La regidén de Ubaté posee excelentes tierras aptas y cuenta
con ganaderos expertos en seleccidn Holstein, ganado holandés
de leche que ha sido el de mayor aceptacidn en este Valle,
por ello no es raro encontrar en Ubaté vacas que producen
diariamente 20, 30, 40, 50 y hasta 60 botellas de leche.
Todus los dias salen de Ubaté hacia la Capital de la
Republica y hacia otros sitios de Colombia cerca de 900.00C
hotellas de leche en carrctanques refrigerados especialmente

construidos para esta labor.

Los problemas que aflectan lta actividad lechera en el
Municipie, son los altos costos de produccién y la presencia
de un mercado restringido, que produce baja de precios en
época de abundancia y en €poca de cscasez, la competencia de

precios.
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El Adrea dedicada a la ganaderia de leche es de 3.900 Has, El
estimativo de cabezas de ganado es de 12.500, el promedio de
cabezas por hectidrea es de 3.2 cabezas y la produccidn

promedio vaca/dia es de 5.5 litros,

1.4.5 Servicios Pablicos:

- Acueducto ¥ Alcantarillado: La fuente de abastecimiento
del acueducto es de tipo superficial, captada mediante
bocatoma, localizada sobre el rio Ubaté y llevada a la planta

por gravedad.

LLa planta de tratamiento es de tipo convencional y con una

capacidad nominal para un caudal de hasta 70 lts./seg.

LLa capacidad de almacenamiento es parcialmente separado
(pluvial - sanitario). La red santtaria estd conectada a un
emisario final, gue vierte al rfo Suta directamente y no
posee en esle momento ninguin tipo de tratamientc. Las aguas
|luvias san recogidas mediante colectores con menos de 20
afios de funcionamiento, los cuales descargan directamente a

los zanjones naturales y por éstos al rio Suta.

La red de alcantarillado sanitario presenta restricciones en
algunos sectores con tramos de didmetiro insuficiente ¥

trabajando a contrapendientes.
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- Etlectrificacién: En el Area urbana existe una cobertura
del 67% de las viviendas. En el ad4rea rural la cobertura es

del 53.5%.

1.4.6 Vias de comunicacidén: Ubaté constituye el principal
centro vial de distribucidn del norte de Cundinamarca y por
su posicién es un paso allernativo de la troncal nacional que
une al centro del pais con Boyaca, los Santanderes y ta Costa

Atléntica.

~ Vias interregionales: La troncal central del norte cruza
por el Municipio comunicdndolo interregionalmente, ésta via
se encuentra pavimentada ¥ en buen estado; las vias restantes
confluyen a ésta mediante carreteras departamentales, la
mayoria sin pavimentacion ¥ en regular estado de
conservacioén. Estas vias constituyen una rted de tréafico
importante dado el alto volumen de carbon ¥ leche que por

ellas se transporta.

1.4.7 Poblacién: El crecimiento publacional de! Municipio
de Ubaté presenta dos periodos definidos; el primero, hasta
1973 donde la poblacidén crecid con tasas relalivamente bajas
(menores del 1% anual) y por debajo del promedio nacional. A
partir de 1973 el crecimiento tiene una gran reactivacion,

alcanzando tasas anuales cercanas al 3% (Grafica 2)
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UUna caracteristica importante del crecimiento es ¢l gran
dinamismo de ia poblacidén urbana, la que en el periodo 1964~
1985 crecié con tasas cercanas al 3.5%. Por el contrario, la
poblacidn rural mantuvo tasas de crecimiente discretas,
menares del 1% e inclusive, siendo negativas al principio del
periodo. Este fenémeno transpuso la condicién rural gue el
Municipio presentaba hasta 1964, donde el 47% de la poblacidn
se asentaba en el Area Tural; para 1989 la poblacidn se
asentaba en la cabecera Municipal, constituyéndose en un

Municipio de corte urbano.

Otra caracteristica importante de la compasicidén poblacional
¢s la alta represcntatividad de la poblacidn menor de 20

afiox, la cual para 1989 significd el 45% del total.

l.a composicién respecto al sexo es bastante equilibrada,
aspecto yue también ha mostrado cierta dindmica dado que en
1964 existia una relacién con 10% méds de mujeres que de
hombres, para iltegar en 1989 a porcentajes del 48% para

hombres y 52% para mujeres.

[.a proveccion de Ia pablaciodn 5e realizd tratando
separadamente lo referente al drea urbana y a la rural; 1o
unterior, teniendo en cuenta la diferente dinimica gue
presentan. Asi mismo y para ambos sectores se escogld como
tasa de proyeccién el promedio del periodo 1973-1985, por ser
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el gue involucra los cambios mds importantes y representa
claramenle la tendencia de urbanizacidn del Municipio.

{Grafica 3)

Indicadores de pobreza y calidad de vida: (3)

CLASE DE VIVIENDA %
PERSONAS
Particular 19.6
Particular inadecuada 3.6
Particular con hacinamiento critico 23.3
Particular y servicios bAsicos inadecuados 17.4
Particular ¥y alta dependencia econdmica 17.6
Fucnte: <Censo Dane 1985
1.4.8 Educacidén: El Municipio de Ubaté es considerado un

centro educativo adecuada v con importantes desarrollos en cl
area; ademds de los establecimientos normales de primaria y
secundaria posec notables avances en la educacién pre-escolar
y nocturna. Adicionalmente cuenta con un Instituto de
Educacian Superior para carrteras intermedias y una escuela de

Auxiliares de Enfermeria.

N® ESTABLECIMIENTOS N°® DE ALUMNOS N® DE PROFESORES

PRIMARIA SECUNDARIA |PRIMARIA|SECUND.| PRIMARIA|[ SECUND

21 7 2.778 2.6809 112 1586

Fuente: Planeacidén Municipal
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1973 1985 1992

Grifica 3: Participacién de la poblacién del
Valle de Ubate en la poblacién total de
Cundinamarca 1973 -1992
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Tabla 3. Proyecciones de la Poblacién

ARNO TOTAL URBANA RURAL
1985 20.402 11.872 8.370
1986 20.795 12.286 8.509
1987 21.364 12.714 8.650
1988 21.950 13.136 8.794
1989 22.555 13.615 8.940
1950 23.177 14.089 9.088
1991 23.819 14,580 9.239
1992 24 .480 15.088 9.393
1993 2%.162 15.613 4.549
1994 25.864 16.157 9.707
1995 26.588 16.720 9.869
1996 27.335 17.302 10.032
1597 28.104 17.845 10.149
1998 28.897 18.529 16.368
1999 29.715 15.174 {0.54]
20060 30.558 19.842 10.176

Fucnte: Proyecciones INUR. 18389
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2. RESUMEN DE EL PROYECTO

El estudio de prefactibilidad para el montaje de la planta de
derivados ldcteos surgid comoe una propuesta hecha por la
Gabernacion. Se desarrolld teniendo en cuenta varios

aspectos, llegando a las siguientes conclusianes:

El Valle de Ubaté se caracvteriza por ser una regidén de una
alta produccién lechera representada por 402.364 litros
diarias de leche de los cuales el 32% se utiliza para
pasteurizar en la Regidn, 26.00% para enfriar, 8.6% en la
produccién de derivados lacteos, 0.65% para uso interno y el
restante 32.3% es vendido en crudo en la Sabana dc Rogoté,
siendo éste Ultimo porcentaje el volumen miaximo disponible a

utilizar &n la planta.

En el estudio de mercados realizado se encontrd que la leche
v el yogurth son produclos relativamente ineldsticos al
precio y al ingreso, ya guc las alzas o bajas en €stos no
condicionan cambios proporcionales en la cantidad demandada

de la leche y el yogurth.
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En ¢l caso del kumis y los quesos curados se tiene que son
productos relativamente elédsticos al precio y al ingreso,
produciendo efectos contrarios en la cantidad demandada, vya
gue mientras ésta disminuye al aumentar el precio del
producto, se eleva al preoducirse un aumento en el ingreso de

la poblacién,

Para el queso blando y la erema de leche se encontré gue son
productos muy inelAsticos al precio como al ingeso ya gue los
camhios en el precio no originan cmbios en la cantidad

demandada de los produoctos.

De acuerdo al estudio de mercados sc obtiene que los
produclos a elaborar en cuanto a la demanda, oferta y lus
preferencias  del consumidor son en su  ordens leche
pasteurizada con un alto indice de demanda, por o que s5e
destinara el 50% del total de la leche & recibir en la planta
para su produccién; productos fermentados de los cuales el
yogurlh supera en cantidad considerable a los otros,
incluyendo el kumis razdn por la cual se desting el 35% y 10%
respectivamente; para la elaboracidén de quesos y crema de
leche se destind el 5% restante debido al elevado nimero de
fabricas que los producen, situacidn gue hace que el mercado
se encuentre prédcticamente saturado. Los quesos & elaborar

son el doblecrema, gouda holandés y el tilsit, éstos dos

33




dltimos escogidos por su preferencia ante los consumidores,

De acuerdo can lo observado en e! mercado, el tipo de

presentarcidn mAs adecuado para cada uno de los productas a

e¢laborar son:

Leche pasteurizada: Bolsa de 1 1t,

Garrafa de 2 1t.

Yopurth: Garrafa de 1750 cc
Garrafa de 775 cc

Vaso 200 cc

Kumis: Garrafa 775 cc

Vaso 200 cc

Quesos: Presentacidn de 250 y 500 gr.

Crema de leche; Presentacion de 250 y 500 gr.

En cuanto a las estrategias de comercializacién se disefiaron
los diferentes canales para cada producto, identificando los
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puntos criticos de cada uno y elaborandeo alternativas de

publicidad que contribuyan al mercadeo de los productos.
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3. ESTUDIO DEL MERCADO

3.1 OBIETIVOS GENERALES

Cuantificar la demanda v oferta de los derivados lAdcteos
a nivel nacional.
Cuantificar la demanda y oferta de derivados lacteos

para el centro del pais.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

-

Cuantificar la demanda v produccién de leche ecn ¢l pais.
Estlimar la proyeccidn de la demanda y aofecta de leche ¥
los derivados lacteos en el pais.

Determinar la elasticidad al preciao y al ingreso de la
leche v los devivados lacteos,

Futndiar la idiosincrasia del consumidor de derivados
tacteos en el centro del pais.

Analizar las esladisticas de consumo V¥ praoduccidén de

derivados lacteos.
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6.—- Establecer las diferentes estrategias de publicidad ¥

promocidn de ventas para la comercializacién de los

productos.

3.3 GENERALIDADES

3.3.1 Definicién de la leche.- De acuerdo a la definicidn
dada por Alais {5), es un liquido secretado por las glandulas
mamarias de las hembras de los mamiferos. Es un ligquido de
compnsicidn compleja, blanco y opaco, de sabor dulce vy

reaccién idénica proéxima a la neutralidad.

Eate ligquido ©s asi mismo una emulsiéon de materia grasa,
conticne ademids una suspension de materias protéicas en un
suero constituidoe por una solucién neutra que cantiene

principalmente luctosa y sales minerales.

La leche e¢s un producto gque se altera muy facilmenle, por el
calor por ejemplo, ademdas, muchos micraorganismos pueden
proliferar en ella, en especial aquellos gue degradan la
lactosa con produccién de dcido ocasionando la flocultacidén de

una parte de las proleinas.

Su uso para el consumo y para las transformaciones

industriales exige medidas de defensa cantra la invasidn de
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los microorganismos v contra la actividad de las enzimas.

Una de Jlas propicdades fundamentales de la leche es la de ser
una mezcla, tanto fisica come quimica. Es una mezcla de
sustancias definidas: Lactosa, glicéridos de acidos grasos,

caseinas, albdminas, sales, etc.

En 1a industria de los productos lActeos se utiliza
principalmente leche de vaca y, en cantidades menores, la de
cabra y de oveja. En la composicién de la leche influyen los

sipuientes factores:

- PRaza y edad de la vaca lechera
- f[tapa de lactancia
- Mdétodo de ordeno
Estado de salud de la vaca
~ Alimentlacidn

- Ciima de la regidn

3.3.2 Caracleristicas de la 1leche. - La composicidn vy
caracteristicas de la leche varia a lo largo delos 300 dias
que dura el periodo de lactacidn (tiempo durante ¢l cual la

vaca produce leche) (6) (Tabla 4)

38




Tabla 4. Composicién quimica de ta leche

CONSTITUYENTE LIMITES DE VALOR MEDIO
PRINCIPAL VARIACION % %
Agua 85.5 - B89.5 87.5
salidos totales 106.5 - 14.5 13.0
Grasa 2.5 - 6.0 3.9
Proteinas 2.9 - 5.0 3.4
Lactosa 3.6 - 5.5 4.8
Minerales 0.6 - 0.9 0.8

Fuente: Cilencia de ia leche. Alais, 1970

Como se indica en la Tabla anterior, aproximadamente el 85%
de la leche es el agua, en ésta se encuentran los otros

componentes en diferentes formas de solucién.

Las sales ¥y la lactosa sc encuentran disueltas en el agua,

formando una solucidon verdadera.

La orasa us insoluble en e] agua y por esto se encuentra en
la leche en forma de glébulos grasos formando una emulsidn,
Las proteinas de la leche son la caseina, la albdimina y la
globulina; la caseina es la materia prima para la elaboraciodn

de quesas.

Las enzimas son compuestos proteinicos que aceleran los
procesos bicldgicos. La accidén de las enzimas depende de la
temperatura y del Ph del medio. En la leche cruda normalmente

se encuentran las siguientes enzimas:
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Fosfatasa: Se inactiva a temperaturas mayores a los 70°C, la
presencia de esta enzima indica que la leche no se ha

pasteurizado a la temperatura adecuada.

Peroxidasa: Se inactiva a temperaturas mayores a los BO°'C,
si esta enzima estd ausente significard que la leche ha sido

pasteurizada a temperatura elevada.

Catalasa: Se encuentra en cantidades minimas en la leche de
vacas sanas. Se inactiva por una pasteurizacién a baja

temperatura.

Lipasa: Separa la grasa en glicerina y sus acidos grasos.
los Acidos grasos piovocan olores y sabores desagradabies en

la leche, la crema vy la mantequilla,

Xantinoxidasa: Su presencia es importante en ia elaboracién

de quesos de pasta firme.

En la leche se encuentran ademas, las vitaminas A, Bl, B2,
y D (Cuadro 7). Las vitaminas A y D son solubles en grasa o
en disolventes de¢ la grasa, micntras que el resto son

salubles en agua.
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Cuadro 7. Vitaminas presentes en la leche y necesidades
diarias de un individuo adulto

VITAMINA CANTIDAD EN 1 Lt. NECESIDADES DIARIAS
DE LECHE (mg) DE UN ADULTO (mg)
A 0.2 - 2.0 1.0 - 2.0
Bl 0.4 1.0 - 2.0
B2 1.7 2.0 - 4.0
C 5.0 - 20 30 - 100
D 0.002 0.01

Fuente: Ciencia de la leche. Alais, 1970

La leche contiene un cierto nimero de sales minerates. Su
concentracion total es inferior al 1% Las sales minerales se
encuentran disuelias en el suero de la leche o formando
compuestos ¢on la caseina. Las sales mds importantes son: el
caleio, sodio, magnesio ¥ potasio. Se encuentran como

Tosfatos, cloruros, citratos y caseinatos. {(Cuadrto B8)

Cuadro 8. Caracteristicas Fisicas

Acidez promedio 0.1635

Ph 6.6

Densidad promedio 1.030 gr/Lt

Punto de ebullicidn 100.16°C

Punto de congelaciodn Entre -0.53 - 0.55°C

Apariencia:
Sabor Ligeramente duice
Color Blanco amaritlento
Aroma Delicado

Fuente: Elaboracidon de productos lacteos, 1990
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Como se observa en el Cuadro 8, el Ph promedio de la leche es
de 6.6, siendo éste ligrgmente dcido, valor gue puede variar
entre 6.4 y 6.7 teniendo en cuenta gue valores superiores se
presentan en leches anormales y valores inferiores indican la

accién de bacterias acidificantes.

La acidez tituiable se expresa como cantidad de 4dcido
lactico. Los valores de ésta varian entre 0.2 - 0,22, en el
cuadro se indica ei valor promedio de dicha acidez, siendo

ésta de 0.165.

Kn cuanto & la densidad de la leche tenemos que ésta varia de
acuerdo a la cantidad de grasa gque la leche posea. Para el
caso de la leche entera, la densidad es de 1.032 y en la

leche descremada la densidad es de 1.036,

3.4 PRODUCCION DE LECHE

3.4.1 Produccidén nacional.- De acucrdo con lo expresdo por
la FAOQ {(7) en relacién con la necesidad de aumentar la
produccién de alimentos, se requiere que la produccidn
agropecuaria mundial se incremcntc a una tasa de] 4% anual si
se quiere satisfacer las demandas alimentarias durante el
presente decenio, lo cual indica yue la produccién pecuaria

general deberd crecer a una tasa deil 4.6% anual {(produccién
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pecuarial.

En el sector lechere la produccidén de leche deberd aumentar
de 98 a 120 millones de toneladas/afio, si se pretende
suministrar éste producto a las franjas de la poblacidén que

lo requieren, en especial la poblacidn infantil.

En Colombia, la situacidén es dramdtica ya que la desnutricién
en la poblacidn infanti]l es elevada. En los niveles de
consumo per-cépita recomendados conforme a la edad sugeridos
por la FAQO, se encuentra una gran diferencia entre el consumo
per-clpita recomendado de 170 Lt/afio ¥y el consumo per-capital
real es de 118 Lt/afio, sindo necesaria una disponibiiidad de
leche para 1992 de 15.8 millones de litros al dia. las
estimativos del Ministerio de Agricultura en produccidn de
leche son de 11.54 miliones de litros al dia, existiendo un

déaficit de 4.2 milliones de litros de leche al dia.

3.4.1.1 Sistemas de produccién: S5e¢ pueden definir tos
sistemas de produccidn dependiendo del tipo de ganado, éstos

50n:

- Ganado lechero especializado: Holslein, Normando, Pardo
Suiza.
- Ganado de doble propésito: Cebt, Pardo Suizo y Cebud-

Holstein
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El ganado de doble propdsito es un mejoramiento genético de
Cebi-Holstein-Pardo, Suizo-Normando, éstos cruzamientos
me joran la productividad techera, tienen resistencia al medio
¥y presentan un  buen comportahiento reproductivo. Los
ganaderos lecheros especialigzados se concentran en Anttoquia,

Boyacd, Cundinamarma y Narifio.

En cuanto al ganado de doble propésito, éste se encuentra en
mayor proporcion en los Departamentos de ta Costa Atlantica,
el Viejo Caldas ¥ los Llanos. Las razas predominantes =se

muestran en el Cuadro 9.

3.4.1.2 Zanas productoras de leche: En Colombia, las zonas
productoras de leche se localizan principalmente cerca de jos
centros de consume, tales como: Bogotd, Medellin, Cali y

Manizales.

Las principalcs zonas productoras de leche son: (Figura 2}
Central (Cundinamarca, Bayaca, Arauca, Meta)

- AtlAntica (Atlantico, Cesar, Bolivar, Sucre, Cdrdoba)

- Tolima (Tolima, Huila, Caqueta, Vichada}

- Pacifica (Valle, Cauca, Narific y Putumayo)
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Cuadro 9.

Razas predominantes

DEPARTAMENTQ LECHERO DOBLE PROPOSITO
O REGIOCN

ANTTOQUTA Holstein Cebi-Holstetn
Holstein-Mestizo Cebi~Pardo-Suizo

BOYACA Holstein-Mestizo Cebd-Pardo-5Suizo
Normando

CUNDINAMARCA Holstin-Mestizo

SABANA DE BOGOTA |Holstein-Colombiano

VALLE DE UBATE

Holstein-Colombiano

MAGDALENA Cebi~-Pardo-Suizo
META Pardo-Suizo-HolsteiniCebi-Pardo-Suizo
NARTNO Holstein
Holstein-Mestizo
QUINDIO Holstein-Mestizo
Normando Cebd v criollo
con Pardo
VALLE Normando Suizo ¥ Holstein
Pardo-Suizo-Holstein|Suizo ¥ Holstein
CALDAS Cebit v Normando
HUILA Cebu Pardo Suizo
Criollo
TOL IMA Cebd por Pardo-
Suizo
Fuente: Andlisis INFOTEC - Caja de Crédito Agrario 1988
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Figura 2. Distribucion de la poblacion
nacional de leche
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3.4.2 Andlisis de.la produccidén nacional de leche.— EI
sector de la leche en Colombia ha sido relativamente
dindmico, en especial durante los Gltimos afios. Las cifras de
la evolucidn de los indicadores de produccidn nos muestran
para la década de los seltenta, aumentos promedio anuales del
3.2% y aumentos de poblacién que fluctdan entre 2,8 vy 3,2%
anual. En la década de los 80 e inicios de la década de los
90, las cifras de la Tabla 5 y el Anexo l,indican porcentajes

de crecimiento para la leche de 5.12% y aumentos de poblacian

h

que no sobrepasan el 2.3%; por ello ésta época se ha

calificado como de conscolidacién de la produccién de leche.

También se debe tener en cuenta que Colombia pasd de ser un
pais eminentemente rural a tener concentrados en las ciudades
cerca del 70% de su poblacidn; durante este proceso de
migracion acelerado se implementd la estrategia de
sustitucidn de importaciones, proporcionando un nivel de
proteccién a la industria buscando la moadernizacidon del

sistema econamica.
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Tabla 5. Produccién nacional de leche cruda, importaciones
y demanda total ¥ percédpita 1981- 1992

A N O PRODUC. NACIONAL IMPORTAC. DEMANDA [ TOTAL DEMANDA
(Mill. Var. % (Mill.Lt) {TOTAL 1/ var, PERCAPITA

Lt) (Miil Lt) % {Lt)
1980 2.088.0 4.8 85.5 2.162.5 ~1.4 83.52
1981 2.321.0 10.86 66.8 2.364.6 9.3 89.48
L9382 2.490.0 7.3 7T.7 2.542.8 7.5 94,30
1983 2.647.0 6.3 50.0 2.670.5 5.0 97.10¢
1984 2.769.0 4.6 - 2.741.3 2.7 27.71
1985 2.816.0 1.7 50.9 2.838.7 3.6 99,17
1986 J.0t6.1 7.1 18.4 3.004.3 5.8 102.92
1987 3.142.7 4.2 22.7 3.134.0 4.3 105.41
1988 3.337.3 6.8 62.1 3.385.8 8.0 111.96
198G 3.642.7 8.5 - 3.606.3 6.5 116,95
1990 3.783.2 3.8 - 3.876.5 7.5 123.30
1991 3.915.6 1.4 8.4 3.954 1.9 118.3
1992 3.816.2 -2.5 &0.8 3.877 -1.9 114.2
Promedio: 5,12 4.52

I/ Se asume un 1% de pérdidas a nivel de hato v transporte.

La anformacidn  sobhre  importaciones. disponibilidad total vy

percapita, difiere de la presentada en ediciones anteriores, debido

a ajustes producidos por la fuente.

Fuente: INPA-NESTLE, hasta 1984, Ministerio de Agricullura,
1985-1962

El sector lechero al enfrentar la creciente demanda introdujo
importantes cambios tecnoldgicos tales como, mejora: en las
redes de acopio a través del establecimiento de npuevos
centros de enfriamiento y captacidn de leche, mejoras en las
redes de comunicacidn, impulso almejoramienta genético a
través de la utilizacidén de semen importade congelado,
crambiaos en lus sistemas de ordefio, va gue como muchos autores

indican, el ordefio es "la cogienda de la leche", etc.; todos
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ellos facilitaron los aumentos de preduccidn v en la

productividad.

Lo anterior no implica que el pais ha llegado a niveles de
permanente autosuficiencia ni gque la distribucién de la
oferta se ha equilibrado, ya que como se indicé existe un
déficit de casi 52 Lt. por habitante afio, éste desequilibrio
na se presentd en todas las zonas del pais ya gue analisis
rcalizados por el ICBF y la SAC, evidencian que a nivel de
los grandes centros de consumo es donde se encuentran
principaimente los mis altos porcentajes de déficit en cuanto
al consumo de leche. Los déficit de consumo a nivel global
s¢ cubren regularmente en importaciones de leche vn polvo
realizadas por el IDEMA ¥ que entrega a los industriales

para recombinacién,

Con respecto a los volimenes importades (Tablia 5) se encontrd
gran controversia debido a gue si bien existe un déficit
tedrico entre lo disponible en =] afic frente a las
recomendaciones de consumo, las causas de éste no son
exclusivamente de escaces de oferta, sino de carencia de
demanda efectiva; de tal manera que por patrones
distorsionados en unos casos v por carencia de ingresos, ésta

demanda es inferior a la potencial deseable.
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Debemos tener en cuenta la estacionalidad que rige la
produccidén lechera ya que principaimente en el primer
trimestre del afio se presentan reducciones de la produccidn
o casos de la sequia; ademds ésta €poca coincide con el
aumento estacional en los indices de precios y por ello
resulta mucho mAs econdémico suplir el déficit con la

importacién de ieche y recambiarla.

En el resto del afno la estacionalidad es contraria ya que
existe equilibrio entre la produccidén v la demanse o lo

primero excede a ésta.

Como se puede observar en la Gréafica 4, la produccian de
leche pura los periodos 1980-1983 v 1990-1992 no alcanzd a
satisfacer la demanda, Jo cual hizo necesario que para el
primer periodo (1980-198)3) se importaran un promedio Jde 76.66
millones de litros de leche (Tabla 5) v para el segundo
periodo (1980-1992) se importd un promedio de 49.16 miliones
de litros de leche, para asi poder alcanzar los niveles de

consumo requeridos de los afios anteriormente mencionados.
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Para el perfodo 1983-19%90. exceptuando el afio 1988, 1a
produccion de leche siempre presentd niveles superiores a los
de la demanda, pero no siendo ésta una diferencia muy
significativa. Esto lleva .3 pensar que aunque no se
eliminaron totalmente las importaciones de leche para este
periodo, si se presenté una disminucidén considerable en las
miasmas de mds del 90%. No obstante, en esta misma época la
devaluacion venczolana estimuld el contrabando de leche en
polvo hacia Colombia, lo gue constituyé una crisis en las‘
pulverizadoras colombianas por acumulacidén anormal de

inventarios.

También se puede ohscrvar gue para éste mismo perfiodo (1982-
1990) la produccidn presenta un crectmiento proporcional can
respecto al crecimiento gue para este mismo periodo prescnta

la demanda.

La reduccidén en la produccidn en 1992 fue de un 2.6% cn
comparacioén  can la  produccidén  obtenida en 1941. el
compartamiento negativo de la produceion de Jleche esté
explicado por muchos factores entre los gue cabe destacar: lLa
escasez de Jluvias vy el agotamiento de muchas fuentes
subterrancis de dagUa , que determinaron limitaciones
importantes en la disponibiltidad de pastos, afectando la
productividad de la mayoria de las zonas productoras. Los
ganaderos para evitar mayores caidas en la produccidn
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recurrieron en forma creciente a la utiltizacitn de fuentes no
convencionales de alimentaciédn compliementadndolos con mayores
gastos en sumplementos nutricionales, significando mayores

castos de produccidn.

Aun cuando la escasez de lluvias fue en todo el pais las
zonas mids afectadas, fueron la meseta Cundibovacense, Meta,
Santander y la cuenca del Cesar, que'conjuntamente aportaron
cerca de un 70% de la oferta nacional de leche segin estudios

reatizados por ANALAC.

De ascuerdo con la proyveccitn rteatizada para el periodo 1993-
2003 {Apéndice 1), se puede observar que la produccidn de
leche se iTd incrementando en razon tle 3.3% promedio anual,
lo cual indica una disminucidn considerablie en el crecimiento
de la produccidén de leche {53.05%} con respecto al periodo

1980-1992.

3.4.3 Consumo a nivel nacional.- La leche es upn alimento
que no tiene sustituto perfecto durante los primerous afios de
vida de los scres humanos, ya gue es Tundamental para su

desarrollo.

Al analizia los niccles recomendados de consumo de la FAO,
170 litros v los niveles reales 120 litros percapita,
encontramos un déficit que aungue estd mas alto gque en el
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resto de América Latina con un consumo de 104 litros, sigue

estando lejos de lo que deberia ser.

No obstante, se debe mencionar gue el consumo de leche
también esta ligado al estrato social en el que se vive, ya
gue aunque un porcentaje elevado de la poblacidén colombiana

consume leche, no todo ilo hace en igual proporcién.

En Colombia el consumo de leche ha ido decreciendo comparado
con ¢! consumo de productos fermentados lacteos, indicando
ésta situacidn que el mercado colombiano lechero tiende a la
diversificacion y gque la produccidn se encamina a la
satisfaccién, va no de la necesidad sino del gusto del
consumidor. Tal como se ohserva én la Grafica 4, alli vemos
como los poarcentajes de ulilizacidn de leche han ido variando
notablemente al comparar 1984 y 1990. En 1984 se destind para
derivados un 22% y para pasterizar, 29%; en 1990 para

derivados se utiliza un 45% vy para pasterizar un 28%.

Al analizar el consumo de leche se debe tener en cuenta que
alrededor de ésic bien existen innumerables problemas gue
influyen en su consumo, principalmente sociales ya que deben
existir fuentes gue generen empleo para que asi exista
capacidad de compra, educacidén alimentaria en la poblacién

infantil, especialmente publicidad que conllve al consumo.
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Fs necesario reconocer que ¢l déficit en el consumo percédpita
de leche presentado de acuerdo con los niveles recomendados
v Teales, no es problema exclusivo de ta falta de oferta sino
a la falte de demanda efectiva que e¢s afectada por razones

econdmicos en su mavoria.

Como es bien sabido, la leche ha sido uno de los productos
gue mAs ha sufrido por la falta de una politica que asegure
y proporcione un alto beneficio para tos productores, va gue
éstos prefieren dedicarse a otLras aclividades que
proporcionen mayores benefictos disminuyendo asi la poduccidn
nacional ¥ ocasionando faltantes que deben ser cubiertos por
las importaéiones. La leche como todo producto de consumo
hasico, tiene una demanda bastante inelAstica, ya gue posce
gn valor de 0.86, yque indica gue aungue el precio bajara
durante los periodos de abundancia, el ndmero de consumidores
seguiria siendo el mismo por los hédbitos del consumo tan
arraigados y por falta de un huwen manejo de imagen ¥y
publicidad. En éste Glitimo caso la dificultad radica en que
la leche liguida no deja margen suficiente para introducir

seme jante valor agregado.

Afortunadamente el consumo va aumentando & razon de 4.32%,
valor gue aungue no son muy elevado, proporciona una Dase
para pensar qu a medida que crece la poblacidn aumenta el
consumo, lo gque justificarfa contar con los elementos
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necesarios para lograr satisfacer éstas necesidades, evitando

asi el no aprovechamiento de los recursos.

En los afios 1984, 1986, 1987 y 1989, se observd que la
demanda de teche fue menor que la produccidn total, situacion
que obligd a algunos productores a reducir su produccidén y en
casos extremos retirarse totalmente del negocio por temor a

las pérdidas que'se podrian presentar. (Grafica 35)

3.4.4 Idiosinacracia del consumidor colombiano.~ Aungue el
proceso de apertura econdmica produjo profundos cambios en
los habitos de los consumidores colombianaos, es claro también
gque éstos cambios no pueden estar alejados de las tendencias

mumndiales.

Factores como el vertiginoso desarrolio de la tecnologia, el
auge ecologista y ¢l crecimiento de la poblacidn, determinan
hoy por hoy en todo el mundo cuédles son los productos que se
deben utilizar en hogares, oficinas y demds establecimientos

comerciales o industriales.

Aparte de los factores anteriormente wmencionados gue son
catalogados como factores internacionales, los colombianos
exhiben una serie de factores particulares que obligan a los
productores, importadores o distribuidores a definir con

claridad qué es lo que van a mostrar en los mercados.
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Es claro, por ejemplo: que la mayoria de nuestra poblaciédn no
cuenta con un importante poder adquisitivo. El nimero de
colombianocs gue pertenecen a jos estratos sociales medio,
medio bajo, bajo ¥y muy bajo es amplio, casi el 85% de tada la
poblacién. Por el contrario, los estratos pudientes apenas

representan un 12% de la poblacioén,

Purante los 1dltimos afios, los hébitos del consumidor
colombiano han experimentado una notoria evolucidn dehido al
resurgimieno de ciertos fendmencs entre los cuales se hallan

con notoria prelacidn los siguientes:

* La apertura econémica que permilird darle sl consumidor
la oportunidad de elegir entre miltipies alternativas.

* El desartollo y la educacidn del consumidor,

* El inecremento de la participacidédn de la mujer en el
mundo laboral, hecho dque meodificara la estructura

familiar.

De acuerdo con una investigacidn adelantada por el Centro de
Investigaciaones del Consumidor (CICO) duranle el afno 1993, se
de jo al descubierto la actitud que en la actualidad tanto el
hombre como la mujer colombianos asumen frente a los papales
a desempefiar en el &mbito social. Hay una marcada tendencia
hacia la despolarizacion de los papeles tradicionales y la
ruptura de los cénones y tradiciones al respecto.
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Frente a esos cambios, la poblacion opina que en el futuro Jla
mujer se dedicard mias a las actividades laborales que a las
hogarefias, el hombre actuéré en el Ambito familiar con
significativa importancia, por lo gque en adelante 1la
responabilidad econdmica debe ser compartida. Por ende, los
hombres frecuentardn mucho m&s los supermercados y se

convertirén en importantes decisores de marcas.

Es evidente entonces gue se reguiere con urgencia en las
mercados, productos ¥ servicios, que se acoplen perfectamente
4 esd nueva estructura que para los tilempus actuales v
venideros se experimenta en las famitias colombianas gque
esperan encontrar en las goéndolas de los supermercados
percios econdémicos, nueves productos y marcas, facilidad de
150 en los productos de limpieza vy practicidad y facilidad de

preparacion y uso en los productoss alimentarios.

De otre lado havy que decir gque aungue el consumidor
colombiano es partidario de la adopcidn de tecnologias quc
conlleven_a la prestacidn de merjores servicios para los
usuariocs de los supermercados, fundamenlalmente lo méds
importante es la buena calidad de los productes. Asi por
ejemplo, una encuesta realizada por el Centro de
Investigacioncs del Consumidor (CICO) en 1993, reveld yue se
percibieron fallas de «calidad en articulos como los
electrodomésticos {68%), la construccion (63%), los alimentos

59




(62%), el automotor {59%) y la confecciédn (53%), estadisticas
que nos dan una idea clara de el poco interés que se le did
a la obtencidn de nna buena calidad en los alimen!os

ofrecidos al consumidor.

En cuanto a 1as nuevss tendencias y preferencias, los
consumidores han aumentado el interés por su salud y su
estado fisico-atlético. Por eso se encuentra un gran ambiente

por los productos naturales, preferiblemente bajos en

calorias.

Otro factor a tener en cuenta en cuanto a la idiosincracia
propia del consumidor colombianc, es el marcado escepticismo
expresado por los ceolombianos hacia la publicidad, pues se
pone de manifiesto la poca credibilidad existente hacia ésta,
por lo que se¢ espera que se otorgue mds importancia a lo
natural que a lo artificial, gue los comerciales se centren
sobre realidades, gque ilustren claramente los heneficios del
producto, que se desarrollen con gente comin ¥ no con modelos
¥y yue sean cortos, divertidos y preferiblemente con fondos

musicales.

Todos los factores y cambios que el consumidor colombiano
estd y seguird experimentando en los prdiximos anos, ofrecen
un reto para disefiar nuevos productos encaminados a
satisfacer convenienlemente las necesidades del medio,
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permitiendo asi el desarrollo de la economia nacional.

3.4.5 Produccién y consumoe de leche pasteurizada.- En
Colombia la produccidn lechera siempre se ha caracterirzado
por su dependencia del comportamientce climitico, es por esto
que en algunos periodos se presentan bajas en la produccidon,
como por ejemplo y para ser mis exactos en 1982, donde las
sequias y la baja produccién de pasto influyeron de manera

impartante.

Las actividades de pasteurizacion normalmente se localizan en
los grandes centros de consumo y resueliven el abastecimiento
de la materia prima por el sistema tradicional de las rutas
de acopio cuando la zona de provisiton es suliciente ¥ no muy

alejada.

El mayor numero de plantas y la mayor capacidad de
pasteurizacién se concentra en las grandes ciudades; s1n
embargo, en los tltimos afios las nuevas empresas han tenido
que wubicarse en tas ciudades intcrmedias debido al
agotamiento por saturacidon del mercado en las ciudades

mavores.

La actividad de pasteurizacién ha atravesado, por decirlo
asi, dos etapas: la que corresponde & las décadas del sesenta
y setenta, periodo durante el cual la acelerada proliferacién
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de plantas en algunas de las principales ciudades fue el
comin denominador; en los afios ochenta se inicia un procesa
de saturacidén en la demanda de Jleche pasterizada en estas

ciudades.

I.La leche |liquida ha sido transformada en los dltimos afios. de
leche fresca a leche pasteurizada, debido a los problemas
presentados a causa del consumo de leche cruda; el Gobierno,
vy en su representacién el Minsalud, decidid establecer la
Resolucidn 98 de 1979, en la gque se prohibid el consumo de
este tipo de leche, sancionando de manera dJdrastlica a ias

posibles expendios.

El ejercicio del contro! sélo se ltleva a cabo en algunas
partes del pais, por tal razdn na se asegura gue el lotal de
la produccidn de leche sea adguirida como pasteurizada, razdn
por la cual se encuentra en el mercado de leche con mala

calidad.

El consumo de leche pasterizada ha venido amenazando con el
transcurso del tiempo. Los indices de crecimiento tanto de
produccién vy consumo son en promedio 6.59% vy 6.60%
respectivamente, por esto e] mercado de este productlo

presenta excelentes oportunidades. (Tabla &)
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Tahla 6. Demanda nacional de leche pastevrizada
PRODUCCION| VARIACION DEMANDA VARIACION
ANC NACIONAL EN LA PRO TOTAL EN LA DE
{Lts. ) NUCCION % {Lts) MANDA 9%
1980 417607771 416835374
1981 4313970353 3.3 430585852 3.29
1982 450642826 4.4 450097466 4.5
1983 462324781 2.59 461338698 2.46
1984 539656642 16.7 538494423 16.72
1985 617203830 14.3 615530366 14.3
1986 652481456 5.7 650886078 5.7
1987 659436602 1.06 659010068 1.24
1988 578940247 2.95 675297251 2.47
1989 770172442 13.49 767139822 13.6
1990 781589068 1.48 780262074 1.7
Promedio 6.59 6. 60

Fuente: DANE. Encuesta anual manufacturera

3.4.5.1 Anélisis de la elasticidad de la leche pasteurizada:

La elasticidad al precio obtenida para ¢l consumo de la leche

fue de 0.223 {Apéndice 5), es decir, se trata de un producto

cuya elasticidad es menor que 1. De acuerdo con lo

anteriormente menciconado, la leche se c¢lasifica como un

producto refativamente ineldstico; por tanto, los cambios en

cuanto a la cantidad consumida son menos que proporcionales

a los cambios en el precio. {(Grafica 61}. Analizando la
Grafica, se observa que una baja del precio en 5 unidades
aumenta la cantidad demandada en 6 unidades. pero aun no se

puede afirmar si dicho cambio es mé&s que proporcional ¢ menos

proporcional, motivado por el cambio en el precio.
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Llevados estos cambios a términos de porcentajes se tendré
gque la cantidad varidé 6 unidades en relacidén con 32 uniddes
que €8 €l promedio entre la cantidad de QI -~ 29 y Ta cant idad
g2 - 35 asi, 6 rtepresenta un (8,75% de variacién con
respecto al promedio de las cantidades, 32. En cuanto al
precio varid en 5 unidades caon relacitn al promedio 12.5, es

decir, tuvo una modificacion del 40%

De lo anterior, se puede comprobar que la variacidn en la
cantidad demandada fue del 18.73%, en tanto que la variacidn
ent ¢l precio fue del 40%, lo que confirma que es un producto
con demanda relativamente ineldstica. De toedo esio se puede
cancluir que para productos con este grado de inelasticidad
como la leche, no se presentan respuestas proporcionales en
la canlidad demandada con reépecto a las alzas o bajas en las
.precjos y que la respuesta del consumidor ante bajas en los
preios de la leche con fines promocionales en las ventas, no

s0N muy positivas.

En cuanto a la elasticidad al ingreso se tiene que la leche
pasteurizada es un producto que posee una inetasticidad
relativa de 0.2124 {Apéndice 5), valor gue nos indica que en
la medida en gque el ingreso aumentd a razdn de 1%, el consumo
de leche aumentd en 0.21%, vya que la leche es un bien que se
consume diariamente en la poblacidén colombiana y su consumo
no es muy afectado por el ingreso o el precio.
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3.4.5.2 Producidén a aivel regional de leche.- Para el afio
1986 las regiones con mayor contribucién a la produccidn
nacicnal de leche fueron en su orden: la regién Central
conformada por Boyacd, Cundinamarca y Meta, que aporté un
37.50% de la produccidn total nacional; la regidn AtlAntica
con 35.90%, regién del Tolima gque contribuydé con un 17.80% v,
finalmente, la regidn Pacifica que apenas aporté un 8.8% del

total nacional.

La produccién ha venido cambiando notablemente ya que para el
afic 1992 la’ regidén Central disminuyd su porcentaje de
participacién en un 2.5% y la regidn Atldntica disminuy6 su
porcentaje en un 0.9%. Fsta disminucidn es explicable ya que
en este aflo se presenté una escasez de lluvias en todo el
pais afectando de manera mAs critica a las zonas Oriental ¥y
AtlAntica. Ademés de la escasez de lluvias, su comportamiento
fue atipico reduciendoe los niveles normales de abastecimiento

y modificando el comportamiento estacional tradicional.

Es de anotar que ciertas zonas presentan condiciones
naturales mAs ventajosas qgue otras y por ende solicitan menor
exigencia tecnoldgica para el control de aspectos naturales
negativos para la produccidén. Por ejemplo, la produccidn de
leche en el altiplano Cundiboyacenese, Valle de Ubaté ¥y
Chiquinguird, cuentan con un medio casi 6ptimo y por lo tanto
la tecnologia para corregir el efeto del clima puede ser mas
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simple., permitiendo obtener wuna mayor eficiencia en
comparacidn con las deméds zonas productoras de leche, lo gue
no ocurre en la Costa, donde al medio ambiente no es tan
estable para la produccién y la tecnologia apenas puede

intervenir como un neutralizante.

Ademéds, la investigacidén tecnoldgica en materia de razas,
pastas y formas de manejo se encuentran més adelantadas para
ias ganaderias de leche de clima frio que para climas medios

¥ calientes.

Para la regién Central, la evolucidn de la producciédn de
leche para el periodo 1980-1982, presento un crecimienlo de
7.1% promedio anual distribuido por departamentos como se
muestra en ta Tabla 7. y representado en 767.632 litros de

leche.

En 199} la produccidén de leche de la regidn Central fue de
1'275.000 litos, que comparada con la produccidn en 1992, ia
cual fue de 1°'221.597, presentdéd una disminucidén de 53.403
litros de leche (Tabia 8). Este fendmeno se explica por la
disminucién notable en el porvcentaje de lluvias para este

afic, factor que ya ha sido analizado anleriormente.
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Tabla 7.

Evolucién de la produccién de leche en la Regidn

Oriental (miles Lt/afio)

f DEPTO BOYACA CUNDINAMARCA META
A N LITROS | VARIA- LITROS VAR1A- LITROS TVARIA~
CION % CION % CION %
1980 220217 2.02 312347 1.76 22376 3.8
1981 247325 _ 12.31 383443 1.2 24376 8.94
1982 268306 8.48 421013 3.8 25749 5.63
1983 287612 7.20 452572 7.5 27448 6.6
POMEDIO DE
VARTACTON 7.5 T.7 6.2
PROMEBIO VARTACION TOTAL 7.1
Tabla 8. Comparacidn de la produccidédn lechera
cn la Region Central
1991 1992
ENHROM— 103.806 112.100
FEBRER®G 102,744 110,450
MARZO 100.300 105.8606
ABRIL 103,169 100.070
MAYC 107.950 101.100
JUNIO 109.225 101.940
JULTO 107.206 96.490
AGOSTO 107.100 35.030
SEPTIEMBRE 149.756 92.520
. QCTUBRE 105.188 53.010
NOVIEMBRE 108 . 481 101.8760
DICTEMBRE 110.075 111.030
TOTAL 1'275.060 [7221.597
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3.4.5.3 | Consumo de leche por regiones.- Haciendo un
analisis un poca mas detallado de 1a demanda de leche y
subproductos por regiones, se encuentra que las
disponibilidades de leche en la regidn Atldntica presenta

cuatro alternativas de demanda por el mercado:

La industria, 1las pasteurizadoras, 1los gqueseros y los
criaderos. Para la primera alternativa de demanda, ésta se
diversifica como leche pasteurizada con un mercado definido
v ocompletamente delerminado en su demanda para cada una de
las cempresas fabricantes, presentando un incremento
relativamente lento, ¥a gue esta comprometido por el

contrabando v los negocios de reempaque de leche.

En relacidn a la leche pasteurizada, su demanda presenta una
estrechez en el mercado local ¥ depende béAsicamente de los
habites de consumo ¥y los ingresos de la poblacidn
consumidora, el contrabando,.crecimiento demografico ¥ la
misma venta de leche cruda. Ademds de estas razones, se
|I'resentan otras como: mayoer rentabilidad de los subproductos
con respecto a la leche y la captacidén de nuevas demandas.
Fsta actividad de transformacidén en leche pasteurizada se ha
diversificado penctrando al mercado de derivados ¥
subproductos de la leche, atendidos principalmente pov la
industria del interior (Alpina, Chamburcy) o por la
produccién doméstica. En esta regién la produccidn de
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derivados lacteos y subproductos no es especializada, sino
quc  es  tarea complementaria en pequefia escala de la
pasteurizadora y se puede considerar como un mercado en

apertura.

Paralela & esta produccidén aparece la industiria de
claboracién de gueso costefio a nivel artesanal, dirigida
principalmente a atender los mercados del interior del pais
¥ los presentes en la misma regidn costena. Este producto es
demandado principalmente por panaderias, pastelerias ¥

gallcterias.

En la regién Pacifica la produccién de leche ¢s demandada por
las empesdas industrializadoras, transformadoras en leche
pasteurizada, Tabricas de quesos (de iarga duracidn ¥

campesinos) ¥ la fabricacidén de derivados como yogourt.

En la regidén del Valle existe una gran demanda de queso
costefio gue praviene principalmente del Magdalena ¥y como
reexportacién de Medellin., Particularmente en el Cauca vy
valle se dan algunas actividades de dulceri{a (manjar blanco)
que demanda volimenes significativos de leche como materia
prima, pero a medida gue se incrementa el precio selativoe de
&sta, se conduce a un procesc gradual de sutitucidn por leche

en polvo.
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En la region del Tolima la demanda de leche ligquida presenta
varios destinos segin et departamento o zona, asi por
ejemplo, en Antioquia es demandada como liguida, en derivados
H nivel doméstico h por las plantas procesadoras
(pasteurizadora v/o en.po]vo). En este departamento también
existe como en el Valle, una gran demanda por el queso
costefio, alcanzando altos niveles de consumo en la época de

invierno {155 toneladas}.

i.a demanda de leche en la rtegidédn Central 3e hace
principalmente en forma de leche cruda, seguida por la
industria quesera y leche pasteuricada, aungue existe también

nna peqguefia demanda de leche &n polvo y derivados lacteos.
3.4.5.4 Produccidén lechera en la regidn de Ubaté:

3 Situacidn actual de 1a Ganaderia.- Existe en la
actualidad una superficie de pastos de aproximadamente 37.355
hectdreas que corresponden al 17.72% del total de predios
ubicados en la zona plana y en la ladera. Los rendimientos de
produccidn varian segin cl tamafio y la ublicacidn de las

explotaciones.

£1 70.95% de las explotaciones estdan dentro del rango de 1 a
4 cabezas de ganado por predio, ubicadas en su mayoria en la
tadera donde hay un predominio de la produccidén campesina yue
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practica la ganaderia con técnicas rudimentarias y es

camplementaria a los cullivos de papa y maiz.

Produccidn porcentual anual de leche

MUNICIPIO %
SUTATAUSA 1.18
CUCUNUBA 3.66
LENGUAZAQUE 7.2
SUSA 13.22
TAUSA 4.55
FUQUENE 7.34
CARUPA 7.8
SIMIJACA 21.56
GUACHETA 17.05
UBATE 16,95

Fuente: Panorama Sociocecondmico Valle de Ubaté CaAR

FPlaneacidn de Cundinamarca

En !a zona plana se ubica la produccidén més tecnificada
(mediana vy grande), donde se untilizan principaimenlte paslos
me jorados. La produccidén promedio para csta zona es5 de 4.2

Litros - vaca - dia. {Cuadro 10, Tabla 8},

Ne acuerde a Investigaciones y datos suministrados por
ganaderos, propielarios de fincas y comercializadores, se ha
logrado establecer que para noviembre de 1993 el inventario
ganadero de ia regidn es de 97.656 hembras. A nivel general,

la comercializacidén y ¢l mercado se ven afectados por:
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Cuadro 10.

Distribucién ganadera

en el Valle de Ubaté 1993

MUNICIPIOS TOTAL HATO HEMBRAS MACHOS
CARMEN DE CARUPA 14.000 10.000 4.000
CUCUNUBA 3.500 5.1060 400
FUQUENE 4.874 4.376 495
GUACHETA 18.764 17.800 964
LENGUAZAQUE 11.300 10,100 b.200
SIMIJACA 19.500 14.000 4.500
SUSA 18.000 13.800 4.200
SUTATAUSA 1.100 890 118
TAUSA 7.041 6.337 704
UBATE 15.000 15.150 850
T O T AL 115.079 97.656 17.423

Fuente: Planecidn de Cundinamarca

Tabia 9. Produccién de leche en la regidén de tbaté 1992
MUNICIPIOS N’ Lts/DIA [Lts/DIA |Lts/ARO 1.t s/AND
HEMBRAS |HEMBRA HEMBEA
CARMEN DE CARUPA 10.000 3 30.000 1.095 10°950.0800
CUCUNUBA 5.100 3 15,360 1.095 3"584.500
FUQUENE 4,379 7 30.653 2.555 117188.345
GUACHETA 17.800 4 71.200 1.460 257088000
LENGUAZAGUE 10.100 3 30.300 1.095 11’059, 500
SIMI JACA 14.000 S 70,000 1.825 257550.000
SUSA 13.800 4 55.200 1.460 207 148.000
SUTATAUSA gq9Q 4 4.950 1.825 17806, 750
TALISA 6.337 3 10.011 1.095 67939.015
UBATE 15.150 5 75.750 1.825 27°648.250
TOT AL 37.656 4, 2% 402.364 15.6495 11467862, 860
* Promedio
Fuente; Planeacidn de Cundinamarca
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- La tendencia a largo plazo de contar con una produccién
por encima de las posibilidades locales de colocacién

que afecta al centro del pais principalmente.

- La falta de integracién de los mercados regionales gue
permita en época de abundancia, suplir los mercados

deficitarios del pais.

- La inestabiiidad en el tiempo de los vollimenes
disponibles. mercadoc estacionario, lo gue produce una
presion en la baja de precios en época de abundancia y
¢n  ¢épocas de escacey la competencia de precios y

mérgenes.

- Consumo en e) vValle de Ubaté

- Consumo en la Sabana de Rogota

3.4.5.5 Consumo de leche en el Valle de Ubaté; La
produccidn lechera en el Valle de Ubaté es destinada en un
32%  para pastcecurizacidng 26.00% para cnfritamiento  de
diferentes firmas que para evitar el deterioro del producto
desde el Vvalle hasta su destino final, han optado por
realizar un enfriamiento vy a la vez acopio de la leche en los
diferentes Municipios del Valle; un 32.3% del total de 1la
produccidén es transportado en forma cruda hacia diferentes
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empresas que se sitdan en la Sabana de Bogotd: un 8.6 es
transfarmado en derivados ldcteas  en los difcicnles
Municipios y el restante 0.58% es utilizado para consumo
interno. (Tabla 10} La industria de los derivados lédcteos
€s ain incipiente,_a pesar de ser é&sta Regidén una de las
mayores productoras de leche en el centro del pais, alli sola
es transformada una minima parte del total de produccién
(34.300 Lts/dia) (Tabla 1i1)

Tabla 10. Cuantificacién de la produccidén vy comercializa
cién de leche en el Valle de Ubaté

TIPC DE UTILIZACICHN CANTIDAD DESTINO % DE
(Lt/Dia) UTILIZACTON
PATEURIZACION
Dona Leche 65.000+% Ubaté
Delay 40.000 Ubaté
Santo Domingo 25.000 Simijaca
Sub-Total: 130.000 312.03
ENFRIAMIENTO
Licteos Guatacuy 35.000
Centro de Acopio
Ubaté 20.000 Ubate
Centro de Acopio
Nestlié 5¢.000 Ubhaté
Sub~Total: 105.000 26.09
Derivados 35.000 8.6
Uso interno 2.654
Transporte en crudoe
hacia Bogotéd 129,710 32.3
TOTAL : 102.364 100%
Fuente: Autores
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Tabla 1t. Procesamiento de leche para
derivados l4cteos

EMPRESA _ CANTIDAD
{l.ts/Dia)

Regidén de Ubaté 500
Colfrance 4.000
El Conguistador 600
El Nevado 500
Hacienda La Merced 1.500
Hato Chips 500
Industria Ladctea Simijaca 1.000
Lédcteos La Cabafia 1.500
Lacteos San Andrés 2.000
La Campana 1.000
La Esmeralda 500
La Gran Votula 300
La Pirinola 300
l.as Deiilcias 500
Productos lédcteos el Arbolite 1.000
Productos lacteos Rico gueso 600
Productos lacteos Ubaté 4.000
Quesos El1 Rey 600
Quesera el Rosal 500
Quesos Superior 600
Quesas los 3 Pinos 1.000
Quesos Alesmar 700
Quesos Don José 500
Lacteos Don Lucho 1,000
Lacteos Don Pedro 1.000
Quesos FEl1 Condado 2.000
Lacteos Bl Triunfo 1.300
lLAicteos La Floresta 1.500
lLbAcleos La Palma 700
Lacteos San Jorge Lida. 800
LLactecos Selbla Thoradoe 600
Lacteos San José 600
TOTAL 34.300

Los 130.000 litros restantes son transportados en crudo hacia
las diferentes firmas de la Sabana de Bogoté, en los que se
encuentran Alpina, Centraleza El Pomar, La Pradera, etc.
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3.4.5.6 Consumo de leche en la Sabana de Bogota: Se hace
necesario hacer un andlisis mads detallado sobre el consumo de
leche en la Sabana de Bogota por ser é€sta el principal centro
de consumo de los productaos ladcteons provenientes del drea que

gse estudia en este proyecto, Valle de Ubaté.

La Sabana de Bogotad es una de las pocas areas del pais donde
existen explotaciones de ganadog lechero con caracteristicas
de intensidad; pero la produccidn de éstas no es suficiente
para satisfacer las necesidades de la ciudad para consumo
humano ni para la demanda industrial. Las otras regiones del
pais no pueden tampoco generar suficiente produccidén para
satistacer la demanda interna, existiendo la necesidad de
impotrtar los excedentes de produccidn de otros paises. Ademas
de ser deficitaria la produccidn, ésta esld sujeta a las
condiciones c¢limdticas gue en ios ldltimos afics han sido
irregulares afectando directamente ¢l crecimiento de pastos,

agregando asi otro factor de incertidumbre a este mercado.

La leche para el consumo es recolectada en los centros de
producidén y transportada en cantinas sin ningun tipo de
prevencién para su adecuada preservacidon, solo en muy
contadas excepciones ésta es transportada en camiones
refrigerados o carrotangues. Ademas de éstos problemas se
deben tener en cuenta aspectos que van a incidir directamente
en la produccién lechera de la regidn, como son:
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- El ganado selecto utilizado pare lecheria en la 1egién
es un porcentaje muy bajo (9%) del total de la poblacién.
Isto trae como consecuencia una muy baja produccidn de leche

e atta calidad.

- .La inspeccidén sanitaria en los hatos se realiza en una
pequefia proporcidén v de ahi que las normas establecidas no
sean cumplidas en su totatidad. La Jeche presenta cominmente
bacterias y cuerpos extrafios debido a ta forma tan descuidada
como se realiza el ordefio ¥ el manejo posterior de la leche,
- Una parte considerahble de la producidn llega cruda a los
conzumidores:; se calcula que en Bogotd esta proporcion se

encucnira cercana al 149%. (Grafica §)

En Bogoté, las familias de bajos ingresos son cerca del 50%
de la poblacidn total. Como se anotd anteriomente, ¢l consumo
de leche cruda es una fraccidédn importante del consumo total
{19%)., ésta circunstancia parece ser explicada por el
diferencial de precios de la leche c¢ruda con la leche
pasteurizada, la que los consumidores no consideran difecrente

pues acostumbran de todas maneras hervirla.

En lo referente al consumo diario de leche por familia no se
observan diferencias muy altas en el consumo por estratos. Es
de anotar no obstante, la considerable diferencia, tal vez la
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unica gue existe, entre el consumo de las familias de nivel
bajo v todas las deméds, al ser éstas familias de un mayor
nimero de perscnas, en promedio la diferencia se amplia mas

en términos per—-clpita.

De acuerdo con la Teabla 11, la poduceidn estimada diaria de
leche en la regidén es de unos 402.364 litros, que tienen como

destino las procesadoras de leche de la regidn.

L,os problemas que afectan al sector ganadero y especialmente
41 peguefio productor son similares a los que se detectaron
paara el sector agricola, en los referente a: condiciones
fisicas, acceso a tecnologia, al crédito y a su posicidén en

el mercado.

Este problema se hace adn mayor st se tiene en cuenta que las
familia de bajos ingresos estan compuestas por un nimero alta
de personas de 13 afios o menos, presentandose asi un
incremento notable en el déticit de consumo de leche per-

cdApita, por ser g£stas personas las gue reguieren una mayor

cantidad de consumo de leche diaria.

El consumo de leche en la Sabana de Bogota duranté los
Gltimos afos se puede analizar bajo dos puntos de vista:
econémicas, las que se refiren al precio ingrese ¥y, razones
no econdmicas, las gue se refieren a gusto, mala calidad,
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cambios en el tamafio familiar, mavor edad de los nifios, etc.

La razdon de gusto tiene importancia significativa para tas
familias de ingresos medio-alto ¥ alto, tal vez motivados por
el mayor conjunto alcanzable de bienes alimenticios de éstas

familias ¥y el consumo mas diversificado de productos ldcteos.

Haciendo referencia al aspecto econdmico, principalmente a la
relacidn ingresc-precio, sSiempre se reflejard una misma
consecuencia: menor cantidad consumida. Es decir, & mayor
precio de la leche y menor ingreso de las personas, habra un

menor consumo de leche. {Tabla 12)

Tabla 12. Tipo de teche* y nimero de botellas diarias
consumidas por familia, segdn estrato

CRUDA P ASTFURIZADA
ESTRATO % | PROME | % PROME | BOTE | BOL- |TOTAL
DIO P10 | LLAS | SAS

Ba jo 8.2 | 2.5 | 6t.8 1 2.7 1.5 1.2 | 2.6
Medio - Bajo 2501 4.6 | 75s.0] 3.9 {19 |20 [ 4.0
Medio 22,81 4.0 | 77.2] 3.9 1.5 |24 |39
Medio — Alto 10.1] 4.6 {80.9] 4.5 [ 2.6 | 1.9 {| 4.5
Alto 8.3 4.2 | 91.7 1 4.1 1.5 | 2.5 | 4.1
Total Ponderado | 28.6 | 3.4 | 71.4 | 3.3 1.5 1.7 3.3

* En porcentaje

Fuente: Encueslias Corabastos
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3.5 DERIVADOS LACTEQS

A continuacidn se hace una presentacién de los prioncipales
derivados de la leche y se elabora un tratamiento especial

para cada uno.

3.5.1 Yogurth

3.5.1.1 Definicidén: "Se entiende por yogurth el producto
lacteo coagulado, obtenido a través de fermentacidn ldctica
por la accidén de lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
termophylus sobre la teche {pasteurizada o concentrada}, con
o sin aditivos opcionales (leche en polve c¢ntera, leche
descremada en polvo). Los microorganismos en el producto

final deben ser variables y abundantes". (8)

3.5.1.2 Composicidén: La composicidn del yogurth varia en un
amplio rango, debiéndose esto,'ndemés de los requerimientos
legistativos de cada pais, al hecho gue el yogurth debe ser
elaborado con diferentes porcentajes de s6lidos, dependiendo
del tipo de yogurth elaborado (aflanado, batido, liquido,
etc.), pudiendo dentro de cada tipo variar ampliamente el

contenido graso de ellos. (Cuadro 11)
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Cuadro 11.

Caracteristicas organclépticas

yogurth natural y saborizado

generales del

a) Superficie

Suave, como

Suave como parcela-

Yy 0 &6 U R T
ATRIBUTO
NATURAL SABOR1ZADO SABORIZADO
(AFLANADG) { AFLANADQ) (BATIDO)
APARTENCIA

Apartencia homo-

naco.

porcelana, na, sin separacién | génea, suficien-
sin separa- de suero. tepente batido,
cién de sue sin  separaciion
ro. de suero.

b) Color Natural de | Color correspondien bel COrrespon-
la leche te al sabor adicio- | diente saborizan

te.

c) Condiciones
de frescura

Apariencia
fresca.

Apariencia fresca.

Apariencia fres-
ca.

racteristi-
co, agrada-
ble, de 1i
gero a  me-
diananente
acido.

te agregado, agrada
ble. de ligero a me
dianamente Acido.

OLOR Caracteris- | Tipico al saborizan | Tipico al sabori
tica a le~ | te adicionado. aci- | zante, adiciona-
che acidifi diticado. do, acidificado.
cada.

SABOR Tipico, ca- | Tipico al saborizan | Tipico al sabori

zante, agradable
ligero, a media-
namente acido.

CONSTSTENCEA

Casi corta-
ble, ligera
mente aflia-
nado, sin
separacidn
de suero.

l.igeramente aflana-
do, [irme, sin sepa
racién de suero.

CTEROSO, ViSCOSO
no pastoso.

Fuente:

Autores

82

am e a

PN

L i s -
! _l:_;) o




3.5.1.3 Caracteristicas fistco-organolépticas: E1 yogurth,
en forma general, debe tener apariencia limpia y fresca,
aroma ¥ sabor agradable, buena consistencia y viscosigdad, no
debe presentar separacidn de suero. En el caso de adicionarse
saborizante, el producto debe tener ademds el color
caracteristico del sabor adicionado. Ei contenido de A4cido

oscila entre 0.85 y -0.95.

3.5.1.4 Requisitos: El yogurth natural, yogurth con frutas
y el yogurth aromatizado deberdn cumplir comn los requisitos

indicados en ¢l Cuadro 12.

Cvadro 12. Requisitos para la obtencidén del yogurth

REQU]SITOS MINIMOS MAX I MOS
Materia grasa cn gm por (00 gm. 2.0 -
Sélidos lacticos no grasos en
g. por 100 gm. 8.0 -
Acidez expresada como dcido lac
tico, en gm par 100 gm. 0.8 i.53
Colorantes: en ppm .

Yogurth natural ()
Yogurth con [rutas 4
Yogurth aromatizado +

Fuente: ICONTEC
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3.5.1.5 Tipos de Yogurth: En 1a actuatidad se elaboran
diferentes tipos de yogurth, los cuales difieren en su
composicidén guimica, método de produccidn, sabor y proceso
post-incubacidén. Algunas de las definicions corresponden a
las definicions hechas por Tamine (9), las cuales se

presentan a continuacion.

¥ Yogurth Aflanado.-~ Es el producto obtenido cuando la
fermentacién y coagulacidn de la lteche se lleva a cabo en el
envase mismo, el yogurth asi producido es una masa homogéna

semi-satida.

* Yogurth Batido.- [l codgulo se produce en estanques y la
estructura del gel se rompe antes del enfriamiento ¥y

posteriormnte sS¢ envasa.

* Yogurth Liquido.- Se puede considerar como un yocgurth
batido de baja viscosidad, se puede elahorar a partir de
leche c¢on wun cantenide de soélidos totales del 1% ¥y

homogenizar el producto antes del enfriamtento.

Otro método para obiener diferentes tipos de yogurth es el

wso de saborizantes, produciéndose bdsicamente (res Lipos:

natural. con sabor y con frutas.
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Il primer tipo, natural, es el yogurth tradicional con su
tipico sabor a nuez; a veces a sabor dcido del yogurth
natural se enmascara medianle adicitn de azidcar. El yogurth
con frutas se prepara agregando frutas, ya sea en forma
natural o c¢omo puré. El yogurth saborizado se etabora
agregando azdcar u otros edulcoranies y saborizantes

sintéticos al vogurth natural.

Fl procesamiento del yogurth, posterior a la incubacidn

conduce a diferentes tipos de yogurth, como por ejemplo:

* Yogurth pasteurizado/UHT.- s el yogurth tratado
térmicamente después de la incubacidn, lo cual destruye las
bacterias del cultive y reduce ¢l nivel e compucstos

volédtiles responsables del aroma del yogurth.

* Yogurth concentrado/condensado. - Se elabora eliminando
parcialmente la fase liquida el yogurth, hasta un nivel
aproximado del 245 de salidos totales, obteniéndose un
producta con propiedades tecnologicas y caracteristicas muy

diferentes a las del yogurth normal.

¥ Yogurth congelado.- Es un produclo cuyo estado {ixico es
<imilar a la de ¢l helado, pero su composicién y elaboracién
hasia antes del congelamiento €8 simila al yogurth. Para
mantener las burbujas del aire durante el congelamiento, se
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Jeben uvsar cantidades altas de azdcar v de estabilizante,

* Yogurth en polvo.- Se puede obtener por secado al sol,
secado por atomizacidn o secado a baja tempersatura. EI
proceso de secado provoca ciertas pérdidas de los componentes

aromdticos ¥y la destruccidn del cultivo.

Otro tipo de yogurth es el de bajas calorfas (170 kj/100 g a
diferencia del yogurth natural que contiene 250 =~ 335
kj/160g}, se obtiene aumentando la viscosidad mediante el uso
de estabilizantes vy agentes espesantes. UIn yogurth de bajas
calorias contiene 1% de materia grasa v 0.5 =~ 1% de

estabilizanle.

3.5.1.6 Beneficios: El yogurth batido con frutas posee
carbohidratos no asimilables que desempefian un papel

nutritivo en el organismo de alguna de las siguientes formas:

-  Aumentando el volumen del! contenido intestinal, 1o gue
estimaula el peristdltismo y Treduce los riesgos del

padecimiento de disfunciones del colon,

- Absorbiendo ciertas sustancias quimicas, potencialmente
t6xicas gqgue se hayan podido formar en ei intestino como

resultado de la accién bacteriana.
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El yogurth presenta un elevado valor biclédgico mayor que la
leche fluide, debido a la concentracidn de la leche, guedando
las proteinas de la leche con una elevada digestibilidad
caracteristica causada por la' protedlosis de lo
microorganismos. Ademds, la naturaleza méds abierta de los
agregados de caseina facilita el acceso a las enzimas

digestivas y asi a la digestidn.

E} yogurth no solo puede ser fuente de calcio importante para
las personas gue padecen intolerancia a la lactosa, sino gue
ademds aporta calcio mas fAcilmente asimilable y utilizable

que el presente en otros productos.

l.as bavterias acidoldacticas del yogurth resisten valors de Ph
hajos, mientras que la mayoria de las bacterias restantes
presentan un creciminto y actividad melabdlica O6ptimos a
valores de Ph préximos a ta neutralidad. Per lo tanto, a
medida que el yogurth pasa por el intestino, el dcido lactico
que contiene el producto y quizéds el que adn poseen las

bacterias del yogurth, destruye la microtflora indeseable.

3.5.2 Kumis

3.5.2.1 Definicién: Teniendo en cucnta lo presentado por
Alimentaria (10), el kumis es un producto ldcteo fermentado
originaric de Rusia, elaborado de leche de vaca entera o
parcialmente descremada, la cual se acidifica naturalmente o
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per accidn de los microorganismos de los tipos lactobacillos
bulgaricus Q actobacillus acidofilus Streptococcus

thermophiius, streptococcus lactis vy levaduras.

3.5.2.2 Caracteristicas: El contenido de alcchol en kumis
elaborado, a partir de la leche de vaca varia a partir de 0.1
a 1%: ta acidez titulable del kumis obtenido varia entre 1 ¥
1.5% dcido lactico. [ kumis debe acidificarse
biolégicamente. No se permite ningdn otro método adicional de
acidificacidn. El producto debe estar exento de

preservativos, estabilizadores, emulsificantes y colorantes.

3.5.2.3 Regquisitos: F1 kumis debe cumplir c¢on los

requisiteos indicades en el Cuadro 13J.

Cuadro 13. Requisitos para la obtencién del kumis

REQUISITOS MINIMOS MAX IMOS
Materia grasa. (gm/ 100 gm) - 0.1
546lidos no grasos de la leche
{gm/100gm}) 8.0 ~
Acidez expresada como dcido lac-
tice (gm/100 gm) 0.4 1
Coliformes por grame - 10
Fscherichia coli por gramo Negativo
Pruebas de fosfatasa Negativa

Fuente: Normas ICONTEC
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3.5.3 QUESOS
3.5.3.1 Definicién: "El queso es ' ~= ' =tn madnrada n no,

que se obtiene de la coagulacidn natural o artificial de los

sOlidos de Ia leche”. (11}

3.5.3.2 Tipos de gquesos:

¥ Quesc Curado: Adquel en el gue después de su fabricacidn
se han praducido cambios caracteristicos ¥ quimicos en ia
totajidad de su interior, como consecuencia de haber sido
sometido a una maduracién dentro de un tiempo a una
temperatura dada v a otras condiciones necesarias para lograr

tales cambios.

* Queso de superficie madura: Agquel] en gue sc produce el
curado en forma progresiva, desde la supeficie interior hasta
la exterior, dehide al crecimiento microbioclégico que se

desarrolla sobre la superficie del gueso,

* Queso madurado por mohos: Aduel en el cual la operacion
de curado se efectia debido al desarrollo de mohos

catacteristicos en el interior del queso o en su superficie.

*+ Queso sin curar: Es e) que estd listo para el consumo
inmediatamente después de su fabricacidédn y gue no necesita
ningin otro cambio fisico o quimico durante su fabricacién.
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¥ Queso fabricado con enzimas: Es el obtenido con un
preparado enzimdtico, inocuo para el consumidor ¥y que tiene

las caracteristicas atribuidas al gqueso.

3.5.3.3 Clasificacién de los quesos: Existe una
clasificacién teniendo en cuenta la dureza, el contenido de
grasa ¥ la caracteristicas del curado, el queso se ciasificg
en:

.- Segin su dureza:
Muro
Semiblando
Rlando

2.- Segin el contenido de grasa en el extracto seco:
(araso
Semigraso
Magro
fRico en grasa

ek

.- Segun las caracteristicas de curado:
Curado
Superficie madura
Madurado por mohos
Sin curar

3.5.3.4 Caracteristicas: La leche gue se emplea en la
elaboracion del gueso sin curar, debe ser pasteurizada. El

producto debe cstar exento de microorganismos patogenos,

En los procesos de elaboracidén de gquesas se permite la
ndicidn de ias siguientes sustancias: Cultivos de
microorganismos, tales como: bacterias productoras de 4cido
ldctico (fermentos lacticos), cuajo u otras enzimas
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coagulantes adecuadas, cloruro de sodio, clorure calcico en
dosis méxima de 0.02% en masa, sustancias aromatizantes gue
no procedan de la leche tales como las especies, en una
proporcidén tal que el queso continue siendo el componente
principal ¥ gue en la denominacién del producto se declare la

presencia de la sustancia afiadida.

3.5.3.5 Requisitos: E! aqueso de acuerdo con su
ciasificacidén, debe cumplir con los reguisitos seiialados en

el Caudro 14.

Cuadro 14. Requisitos para la elaboracién de guesos
HUMEDAD CONTENTIN) GRASA
A EN EL EXTRACTO
SECQ EN %
Duro 43 MAx. -
Semiblando 43 - 50 -
Blando Mas de 30 -
Rico en grasa - 60 Minimo
Graso - 45 - 6O
Semigraso - 4 - 44.9
MagTo 13,99 Max.
Fuente: Universidad Nacional de Colombia - 1CTA
3.5.3.5.1 Queso Doble Crema
1.- Definicién.- Haciendo recferencia a 10s estudios de ICTA

{12}, El queso doblecrema es un queso fresco, &cido (no
madurado), de pasta semicocida e hilada, elaborado con leche
de vaca entera pasteurizada.

91




l.a principal zona tipica donde se fabrica el gueso doble
crema estd localizada en los Valles de Ubaté ¥ Chiquinguira,
de los Departamentos de Cundinamarca y Boyvacd. En el
Departamento de Cundinamarca s¢ elabora en los Municipios de

Silvania, Chipagque, soacha, Tenjo y Albéan.

2.~ Caracteristicas.- Tiene una consislencia semiblanda, de
textura cerrada, sin ojos o algunos pocos causados
posihblemente por el aire atrapado durante el hilado, presenta

una apariencia de capas (hilos} y de color blanco crema.

Esle tipo de gueso se consume fresco. Conservado en
refrigeracion puede tener una duracidn de 20 dias,
dependiendo de las condiciones bhigiénicas de elaboracidn y
almacenamiento. El sabor del queso doblecrema 3e caracteriza
moderadamente dcido y salado. {(Cuadro 15)

Cuadro 15. Composicion gquimica del gueso
doble crema

CARACTERISTICA VALOR
PROMED ] O

% de humedad 50.15
% de materia grasa 22.42
% de proteina 21.57
% de sal 1.28%
% de materia grasa

en la materia seca 44,97
% de humedad del queso

§in grasa 64 .64
Ph 5.20

Fuente: Universidad Nacional de Colombia - 1CTA
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J.- <Carscteristicas de las materias primas.- FPara elaborar
el gueso doblecrema se utiliza leche de vaca de buena calidad

y proveniente de animales sanos.

* Leche Acida: En la tecnologia de elaboracién del queso
doble crema, el agregar la leche Acida tiene come funcidn
principal la de acidificar la leche fresca para facilitar su
coagulacién, sademds de aportar una microflora lactica que
actia dentro dJdel proceso y de dar ai producto final las

propiedades organolépticas caracteristicas.

lLa leche 4cida se obtiene por maduracion natural de leche
fresca entera o parcialmente descremada, durante un periodo
promedio de 48 horas y a una temperatura promedio de 18.20°C.
con o cunl se alcanza la acidez adecuada para ser utilizada

en la elaboracion.

* (Cuajo: Generalmente se utilizan preparaciones
comerciales de cuajo, bien sea en presentacién liguida o
sélida, la cantidad emplesada depende de la fuerza del mismo.
Esle cuajo se debe adicionar después de oblener la mezcla de
feche fresca y Acida y de habev alcanzado la acidez

necesarid.

* sal: El agregado de sal Ltiene como finalidad dar al
producto terminado unas Sptimas.cualidades de sabor de cuerpo
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y de conservacidan.

3.5.3.6 Queso Tilsit,-

*#* Definicidn: Segin Scott {13}, el queso Tilsit es
generalmente redondo y plano, aunque se fabrica también de
forma rectangular en diversas calidades segin su contenido
graso v en distintos tamafios. Los redondos suelen pesar 4.5-35

Kg. y medir 25 cm. de diametro y 10 cm. de altura.

¥ Caracteristicas: La cortexa es delgada, con  un
recubrimiento superficial seco o con la corteza lavada. La
masa es de color blanco marfil a amarillento; firme ¥y
grasiento, compacto, no quebradizo, con huecos alargados u
ojos de formacién gaseosa de tamano inferior al del grano de
maiz, rendos u ovales. El sabor es ligeramente dcido ¥

picante.

* Materia Prima: La leche utilizada para la elaboracidn de
estos quesos es de acidez promedio ©.17%; se utiliza 0.2-1%

de cultivo shorter.

En cuanto a aditivos se utiliza colorante vegetal en razdn de
1:100, ademas de 0.012% de cloruro cédlcico y 0.02% de nitrato

sadico.
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En cuanto al salado, se realiza durante 2 v 3 dias en una

salmuera al 19% a 12°C, en este momento la acidez debe ser de

G.2-0,4%.

La maduracién dura 4 y 6 meses, se realiza a una humedad
relativa de 90-95% a 12-14°C. Los gquesos madurados se

almacenan a 2-3°C durante 3-5 meses seglin convenga,

3.5.3.7 Queso Gouda.-

¥ Definicidn: Scott ([4) expresa que este tipo de gueso es
originario de Holanda, es semejante al Edam, un poco mas
firme y de mayvor tamafio. Se elabora en distintas calidades

segdin su contenido graso {30, 40, 50% de grasa).

* Caracteristicas: Su corteza es fina, seca y suave, de
color gris claro o gris-verdoso. Pura la venta se rccubren
con aceite de linaza. La masa es blanco marfil, la textura s

firme y flexible, con ojos redondos u ovales.

* Materia Prima: La Jeche es enlera (3,75 - 3,9% de grasa)

y de buegna calidad higiénica.

Entre los aditivos gue se adicionan al gueso se encuentran el
cloruro calcico en una proporcién de 0.01%, nitrato sdédico
(0.05%), para el control de las bacterias productoras de gas.
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El cuitivo utilizado es el Streptococcus ldctis, Leuconostoc

cremoris y S§. diacetyvlactis.

Después del proceso normal de cuajado se realiza un

salozonado durante 3-5 dias en una salmuera del 20%

Por tltimo, los quesos se dejan secar a 15°C y B0% de Hr
durante 5 semanas (maduracidn). El almacenamiento se realiza

de & a 12 meses A 10°C para complctar la maducacién,

El Ph del gueso Gouda desde el prensado hasta el final de su

maduracidn, experimenta la siguiente alcalinizacion:

Cuajada Ph 3.9
C‘ua jada prensada 5.12
Bane de salazonado 5.2
A las 2 semanas de maduracidn 3.25
A las 8 semanas de maduracion 5.4
¥ Defectos: Los defectos del queso Gouda son:

- Crecimiento excesivo de mohos en la corte:za
- Dpemasiados ojos en la masa

-  Tamafio excesivo o forma regular

- Sabor amargo

- Corteza agrietada
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3.6

ANALISIS DEL MERCADO DEL YOGURTH

3.6.1 Produccidén vy demanda anual nacional
Tabla 13. Series estadisticas del Yogurth - Produccidn
y demanda anual nacional
A R O PRODUCCION VARIACION DEMANDA VARIACION
{Lts.) % (Lts.) %

1980 13.456.606 - 13.318.011 -
1981 14.541.186 8.08 14.349.333 7.74
1982 21.571.969% 48 .13 21.303.686 48 .4
1983 24.850.040 15.19 24.528.081 15,13
1984 28.128.111 13.19 27.752.081 11,14
1985 I6.647.931 n.2 36.101.631 30.08
1986 19,760.304 8.49 39.273.974 §.78
1987 38.607.786 ~-2.R0 I8.058.288 -3.09
1988 43.100.326 11.63 42.579.308 11.87
1989 46.132.886 7.03 45.436.518 6.71
1690 47.157.132 2.22 46.443.134 2.2
1991 48.213.939 2.24 47 .842.311 2.23
'uente: DANE - Encuesta Anoual Manutacturera 1980-11901

3.6.2 Anélisis de la produccién de Yogurth.-
la Graficas 7. obtenida de la produccian de yogurth,

observar que

1do

A partir

considerablemente debido a
leche pasteurizada.

la formacién de mercados locales dedicados a

incrementando

de 1984 la

produccion

la produccion para el

afioc por afo de manera

periodo

de

la saturacion en

yvogurth se

1980-1941

De acuerdo con

irregular.

incremento
la demanda de
Esta saturacion ha dado también origen a

la fabricacidn

de derivados lécteos especiaimente yogurih, kumis y queso.
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Grifica 7 : Comparacion de la demanda
y produccion de yogurth

1980 - 1991
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La mayor produccidn de yogurth se encuentra concentrada en ta
Sabana de Bogota. Aungue no es fdcil hacerse una idea precisa
acerca del namero de emprcsas productoras de yogurth, tia
Secretaria de Salud de Bogotd did un estimativo para 1984 de
ia existencia de 30 empresas en la Sabana de Bogotd, aungue
muchas de ellas no se encuentvran registradas en la Secretaria
de Salud. La produccidén de yogurth por varios afios =se
concentrd en dos emprsas (Alpina y Chamburcy), pero es claro
gue la barra tecnolégica existente poco a poco ha ide
desapareciendo para permitir la duracidn de nucvas eimpresas
pequefias v medianas ¥y adn algunas caseras. las cuales
compiten con las grandes en [ecs mismos supermercados y

tiendas donde éstas expiden sus productos.

Otra explicacién posible del vertiginoso y rdpido crecimienlo
presentado por el yogurth en la década de los 80 puede ser
debido a la simplicidad de su proceso tecnoldgico, a la
variedad de sabores gque con éste producto se pueden ofrecer,
la posible adicidn de trozos de frutas convirtiéndose poco a
poco en un producto generalizado en las clases de medio ¥

altos ingresos.

En el proceso de elaboracién de yeogurth existen dos factores
principales gque pueden aumentar considerablemente los costos
de produccién del mismo. Estos son el empague y los cultivos
ldcticos requeridos para su elaboracién, constituyéndose
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éstos factores CcOomo grandes obstdculos a vencer .

principalmente por las pequelias y medianas empresas.

Como respuesta a éstos problemas se empezaron a utilizar por
parte de éstas empresas cultivos ldcticos fabricados en
Colombia vy se ofrece al consumidor final el producto en

envases de pléastico o vidrio.

Se realizd la proyeccidn de la produccidén para el periodo
1992-2003, observande que tanto la produccion como la demanda
presentaron un comportamiento idéntico pero manteniendo

siempre un crecimiento constante. {(Apéndice )

3.6.3 Anadlisis de la demanda de yogurth.- l.a demanda
nacional! de yogurth presentd para el periodo 1980-199f un
crecimiento irregular afic por afioc. El crecimiento de 1a

demanda es proporcional al! crecimiento de la produccidn.

En todo el proceso de comercializacion del yogurth se
presenta un problema bastante comin que afecta directamente

la demanda de éste praducto v es:

- Las pegueiias empresas ofrecen el yogurth generalmente a
menores precips pero ésto no se traduce en beneficio para et
consumidor, va que éste beneficio desaparece en manos del
expendedor minorista, el cual para obtener una mayor
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rentabilidad iguala el precio de un yogurth proveniente de
una pequeiia firma con aquellos fijados por las firmas de

mavor tamafio y jerarguia.

Las diferencias de precios entre unas y otras pueden llegar
a ser hasta de un 10% que se queda en poder de los
distribuidores ¥y no de l!os consumidores. Este fenémeno es
posible ya que no existen diferencias significativas en la

calidad de los productos.

Existen variables gue influyen de manera determinante en ei}
consumo de derivados ldcteos, especialmente yogurth, como
son: el ingreso, sitio de c¢ompra, confianza en ta marca,

previo y costumbres del consumidor.

En ta década de {os 80 se regresd al control de precios de la
leche, hecho gque favorecid notablemente la diversificacidn de
un gran namerco de empresas hacia el Area de derivados lacteos

v por ende la produccidn de yogurth.

Plosalor de to wrastioxdad ai precio obtenido fue de 0,52
{Apéndice 3). Por tratarse de un valor de elasticidad menor
que 1, se clasifica al yogurth como un preducto relativamente
inelastico, lo cual quiere decir gue un cambioc en el precio
del producto no produciréd cambinos proporcionales en el
consumo del mismo. Es decir, que alzas ¢ bajas en los precios
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del yogurth, no presentan respuestas proporcionales en la

cantidad demandada.

Al analizar la elasticidad al ingreso del yogurth {(Apéndice
5), tenemos que este producto tiene una elasiicidad menor que
1, su valor ez de 0.49, aque indica gque un aumento del 1% en
el ingreso de la poblacidn colombiana incidird dnicamente en

un aumento al consumo de 0.49%

3.7 ANALISIS MERCADO DEL KUMIES

3.7.1 Produccidédn y demanda anual nacional

Tabla 14, Series estadislicas de; kumis - Proaduceldn y
demanda anual nacional

{_A N O PROIUCCTON |VARTACION( 1) DEMANDA VARTACION 1
% % (1)

1980 1.413.130 1.190.390

1981 1.876.911 32.8 1.856.866 35.9
1082 2.830.768 50.8 2.777.870 49.6
1983 3.830.768 35.3 3.054.555 9.9
1984 3.401.131 -11.2 3.365.226 10.t
1985 2.934.424 -13.7 2.887.041 -14.2
1986 2,752.110 6.2 2.698. 207 - 6.5
1987 4.179.772 51.8 4.079.318 3.1
1988 4,566,350 9.2 4.475.712 9.7
1989 53.310.117 16.3 5.217.683 16.6
19%0 6.107.624 15 6.007.265 15.1
1991 6.905.152 13.1 6.796,846 13.1

(1} Los cédlculos con respecto a la variacion de produccion
vy demanda han sido claborados por los autores.

Fuente: DANE. Encuesta anual manufacturera 1980 - 1591
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3.7.1 Anédlisis de la produccién del kumis.- EI kumis.es un
producto lacteo fermentado, yue a pesar de poseer excelentes
ventajas nutriciondles tiene un espacio en el mercado muy
reducido. (Gréafica 8} La produccién superd la demanda en la
década 1980-1992. Cabe anotar gue dentro de las posibles
causas de la situacidn anteriormente mencionada se encuentran
el gran despliegue publicitario que se le ha dado at yogurth

v la gran diversidad de sabores que son ofrecidos por éste.

Por otre lade, la facilidad de su elaboracién groduic la
proliferacion de industrias caseras desde el afo 1982, afio en
el cual dicho fendmeno produjo la salida del mercado del
kumis producido por alguna de las grandes indsutrias que no
podian competir con los precios de las industrias caseras,

como es e] caso de Chamburcy en 1986.

Posteriormente, a partir de 1986 sc produce un aumento en la
produccion y consumo de productos ldcteos fermentados por la
innovacioén en los productes, también por los hdbitos de
consumo v la idiosincracia del consumidor que hoyv en uiu
busca productos naturales gue cumpla con los requerimientos

nutritivos v que faciliten la comodidad de scr adquiridos.
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Griafica 8 : Comparacién demanda y produccién
de Kumis 1980 - 1991
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3.7.3 Andlisis del consumo de kumis.- Al analizar los
valores de elasticidad del consumo al precio y al ingreén del
kumis obtenidos en el Apéndice 5, tenemos que para el primer
caso el kumis posee una elasticidad de 1.05 con respecto al
precio, que indica que es un producto relativamente eldstico
al pecio y los cambios en la cantidad demandada son méds gue
proporcionales a los cambios de los precios, de ésta manera
$i el precio disminuye en 1%, !a cantidad demandada aumentari

en 1.05% v viceversa.

En el segundo caso, la elasticidad al ingreso {Apéndice 5}
presenta un comportamiento simtlar en cuanto al valor de la
elasticidad al precio, vya que su valor es de 1.04, éste Lieng
gran incidencia ya que existe un aumento en el consumo dol
kumis del 1.04% si hay un aumento en el 1ngreéo del 1% de la
poblacion, este factor es explicable si se tienen en cuenla
los estudios realizados en consumidares latinos gue indican
que cuanto mds alto es el ingreso de una familia, mds bajo es

. . . 1
el porcentaje relativo de sus gastos en alimentos .

los estudios hechos en Latinosmérica y el Cortbe, seflalan que en
promedic las familias destinan del 50% hasta el 60% de sus ingresos
para la adguisicién de alimentos.
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3.8 ANALISIS MERCARC QUESO CURADOQ

3.8.1 Producciédn ¥ demanda anual! nacional

Tabla 15. Series estadisticas del gqueso curado - Produccidn
¥ demanda amual nacional

A R O PRODUCCION |VARIACION(1)| DEMANDA | VARIACION
% % (1)
1980 266. 660 98.609
1981 1.021.226 28.2 977.831 89.1
1982 1.358.382 3.3 136.210 61.7
1983 773.168 -4.3 752.034 45.2
1984 1.219.380 5.7 1.159.770 54.2
1985 1.039.515 1.4 974.724 { ~15.9
1986 3.891.135 2.74 3.646.411 27.4
1987 3.937.434 §.18 3.764.736 3.2
1988 3.507.613 -16.9 3.320.819 | ~11.9
1989 3.799.702 8.3 3.622.326 9.07
1950 3.977.493 4.67 3.770.261 4.08
1991 6.905.152 73.6 6.796.846 80.2

(1} Los calculos con respecto a la variacién de produccidn
v demanda han sido elaborados por los autores.

Fuente: DANE. Encuesta anual manufacturera 1980 - 1991

3.8.2 Anélisis de la produccidn y demanda del gquesc curado.-
Analizando detal ladamente las estadisticas de produccidén y
consume de queso curado gue se muestran en la Tahla 15, se
observa un comportamicnto muy inestable con respecto a la
praduceidn de este producto en el periodo 1982-1990. Dicha
inestabilidad se encuentra marcada por una tendencia a la
disminucidn de la produccion durante el periodo 1982-15%86 ¥
una Lendencia al! crecimiento durante el per{odo 1587-1991.

(Grafica 9)
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Los quesos madurados son clasificados come productos
sofisticados cuya elaboracién reguiere de procesos e
instalaciones adecuadas y en general, con altos costos de
produccién. Por esta razan, solo dos grandes empresas o
firmas han incursionado en la elaboracién de quesos maduros,
comd scen Alpina y Chamburcy, dominando el mercado a nivel
industrial dando lugar a un Duopolio. S6lo éstas empresas
poseen la tecnologia de proceso requerida: cuartos frios,
cavas de maduracidn, control de laboratorio, asistencia
técnica europea, personal profesional calificado y
experimentado y capital de trabajo requerido para los
periodos de maduracidn gue pueden tomatr entre 4 y 12 meses,
Todas estas son barreras tecnolégicas que dificultan la
partivipacidn de medianos v pedquefins productores en el

mercado de estos productos.

El consumo de quesos madurados para el periodo 1982-1991,
presenta una tendencia al crecimiento durante todo el periodo
canservando dicho camportamiento para el periodo proyectado

1992-2003. {Apéndice 1)

Generalmente, en el mercadeo de productos lAgteos se necesita
educar los gustos de los consumidores, lo cual toma meses e
incluso afdes, ésta es una labor bastante costosa v por elio
una empressa mediana no incursionard muy fdadcilmente en los
mercados,. Es as{ como Alpina y Chambourcy, mediante campafias
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publicitarias hacen promocién v degustacidén de sus diferentes
clases de quesos madurados en los supermercados y diferentes
puntos de venta, con el objeto de dar a conocer més el
producto y crearle la necesidad al consumidor. De estn manera
éstas empresas ademds de tener controlada la produccién de
gquesos madurados, captan el mayor porcentaje de consumidores

de este tipo de productos.

El gueso madurado se comercializa generalmente en libras que
se van cortando en bloques de acuerdo a la peticidn del
cansumidor. También se encuentran en pequefias porciones
tajadas ¥y ralladasx y por unidades de diferentes pesos {desde
20 gramos hasta 120 gramoes) empacados al vacio, Toda esta
diversidad de presentaciones se hace con el objeto de llegar

a4 mias consumidores .,

La elasticidad al precic del gueso curado e€s de 1.18
(Apéndice 3), valor qgue indica una elasticidad relativa en
este producto; de tal manera que st el precio disminuve en
1%, la cantidad demandada aumentard en 1.18% y viceversa.

Ei queso curado es considerado como bien de jujo o suntuario.
En estos bienes segian estudios realizados por ANALAC e¢n 1987,
resultan muy efectivas las campafias de reduccién de precios

para aumentar las ventas.
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Debido a que en el mundo existe una gran variedad de Quesos
tipo curado, se hizo necesario realizar un estudioc de
mercados un paoco mAs detallado, para encontrar las variedades
de mayor aceptacién en nuestro pais, ya que las proyecciones
de las series estadisticas realizadas s0n bastante

aceptables.

Existe una gran variedad de quesos madurados; sin embargo,
son muy pocas las variedades de este tipo de quesos que se
ofrecen en Jos Jugares de venta y que ademé&s presentan una

buena aceptabilidad del consumidor colombiano.

Este tipo de quesos no son adquiridos por el consumidor en
una forma periddica, convirtiéndose en productos destinados
principalmente a ser adguiridos para ocasiones muy especiales
como: reuniones, celebraciones, grados, etc. & para ser

usados en la preparacidn de sofisticados platos de cocina.

Para la csceogencia de los tipos de quesos madurados a
elaborar, se optd por realizar una investigacidn de una
manera mds directa, visitando 1os puntos de venta mas comunes
de este tipo de productos como son: los supermercados v los
centros de delikatessen, ubicados en ias zonas catalogadas
como estratos 5 v 6, va que estos productos son genralmente
consumidos por las clases sociales media-aita ¥y alta debido
al alto coste gue presentan ¥ & las costumbres y educaciédn en
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cuanto a los alimentos de los consumidores de estos

productos.

Fn los puntos de venta se formularon las siguientes

preguntas:

- ,Qué variedades de quesos madurados se ofrecen?
-  ;Cudi o culles son los mis vendidos?
-  (En gué cantidades se ofrecen?

- (Cudl es el precio de los guesos que se ofrecen?

Ademds ¢ observo la manera como cran ofrecidos los quesos
madurados, que tipe de persona era }a encargada de su venta

v cdmo eran presentados o exhibidos los qguesos.

Después de realizar lo anteriormente mencionado, se

obtuvieron los siguientes resultados:

- Los quesos madurados mas cominmente ofrecidos por los
diferentes puntos de venta son: El queso Azul, Emental),
Tilsil, Gruyere y parmesano principalmente, ademas del queso
semimaduro tipo Gouda Holandés que era ofrecido en todos las

puntos de venta visitados.

- l.os gquesos que presentan mayores niveles de ventas son:
El queso madurado tipo Tilsit y el queso semimadurado tipo
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Gouda Holandés.

- IEstos gquesos se ofrecen de la siguiente manera:

Queso Tilsit: se ofrecen das variedades que son: Tilsit

suave y Tilsit ahumado. Es vendido por porciones de una libra

principalmente.

Queso Gouda Holandés: se ofrece en unidades de 250 y 450 gr.

principalmente. Tienen forma esférica y estdn recubiertos por
una cera de color rojo. Este queso se ofrece ademas de los
puntos de Delikatessen, en los refrigeradores de la seccidn
de tacteos al lado de otro tipo de guesos como €l doblecrema.,

¢l campesino, etc.

Los precios promedio de los diferentes tipes de quesos

madurados son:

Emental $ 5.244 /Lb.
Gruyere % 5.168 /Lb.
Tilsit suave $ 4.578 /Lb.
Tilsit ahumado $ 4.697 /Lb.
FParmesano $ 5.168 /Lb.
Queso Azul $ 4.8B88 /Lb.

Los quesos madurados son ofrecidos todos juntos, en pequenas
bases de madera adornadas con botellas de vine y uvas,
generalmente. Se ofrecen en los Delikatessen de los
supermercados. Un detalle que vale la pena resaltar es que la
gran mayoria de los quesos gque se ofrecen en el merado

pertenecen a una =sola marca: Alpina; por lo tanto, las
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personas encargadas de las ventas de estos productas son
vendedores especializados que trabajan exclusivamente para

Alpina y que tienen un buen conocimiento de estos productos.

En un solo supermercado {(Carulla) se observéd que ademas de
los quesos ya mencionados anteriormente, también se ofrecian
otro tipo de quesos madurados como el Brie y el Camambert
cuya presentacion es bastante llamativa, pues vienen en
pequefias cajas de madera en forma esférica yv trianguiar,
condicidn esta necesaria para mantener las caracteristicas

organolépticas de estos productos.

3.9 ANALISIS MERCADO QIIFSQO BLANDO

3.9.1 Produccidn y demanda anual nacional (Gré&fica 10}

Tabla 16. Series estadisticas del queso blando - Produccién
y demanda anval nacional

Kg % kG {1}

A N O | PRODUCCION | VARIACION(1) [ DEMANDA  |VARTACTON
1580 6.160.06! - 6.053.759 -
1981 6. 220,082 0.97 6.113.646 0.98
1982 5.799.849 -6.73 3.661.841 -7.39
1983 6.339.640 9.3 6.142,237 8.48
1984 3.961.722 5.96 3.855.7771 -4.66
1985 6,023.501 1.03 5.893.786 0.64
1986 3.777.3349 -37.28 3.748.1351 ~-36.4
1987 4.618.385 22.26 4.573.810 22.02
1988 4.692.090 1.59 4.624. 987 1.11
1989 4.845.976 3.27 4.788.786 3.54
1990 4,752.948 -1.91 4.686.634 ~2.1

(1) Los calculos han sido elaborados por los Autores.
Fuente: Autores
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3.9.1 Amélisis de la produccién del gqueso blando.- En
Caojambia el gueso blando es producide de manera casi
rudimentaria en muchas partes del pais, debido a su facil ¥
sencilio proceso, ademas , porgue existen muchos
establecimientos educativos que plantean cursos de productos
de queseria para el montaje de micro-empresas, por ello, en

cualguier parte de nuestro pais se encuentra el producto.

Al analizar la Tabla 16, se observa una variacidn no uniforme
en la produccidn del quesoe blandeo, pero siempre con tendencia
a bajar, posiblemente debido a4 que en la realizacidén de ta
toma de datos para las estadisticas, no se tuvieron en cuenta

los establecimientos ¥ fabricas que nacen dia a dia.

3.9.3 Andlisis de la demanda del gueso blando.- Fl gueso es
un alimento considerado por el TCBF como complementaric en la
nutricidn debido a las caracteristicas y beneficios que

aporta al ser humano.

e acuerdo con e! anédlisis realizado en la demanda, se
observéd una disminucidén en ésta, que determind una baja
vertiginosa en la produccién de queso blando, sobre todo en
los afios 1982~1987. Por supuesto la demanda percédpita también
bajé en un alto porcentaje, por io gque se determind un cambio
en Jlos habitos de consumo de la poblacidén, posiblemente
causados por la diversidad de productos complementartos que
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salieron al mercado en éste periodo. Ademds, el gueso es un
producto gque no e€s consumido periédicamente debido a que su
adquisicidn se encuientra bastante limitada por su alto

costo.

También se obtuvo la proyeccidn hasta el aflo 2001 y se
ohserva que el queso blando en el que incluimos doblecrema y
campesino, tiende a bajar la demanda y la produccidn en el
mismo porcentaje. Al realizar los cdlculos de la elasticidad
del precio, se obtuvo un wvalor de 0.14 que indica que el
gueso es un producto bastante inelédstico o que posee una
elasticidad absoluta que determina gue los cambios en los
precios no originan cambios en la cantidad demandada: es
decir. gur los cvonsumidores no estarian dispuestos a consumir
mavores cantidades de gueso por el hecho que bajen de precio,
asi también si Se presenta un alza en cl precio, dada la
rigidez de la demanda, la gente no los dejaria de consumirv o

resultaria muy pegquefa la disminucidn en la misma.

Al oblener la elasticidad ingreso del queso blando, lenemos
un valor de =0.25 que indica que cualquier aumento cn los
ingresos famitiares, no influirian en el aumento de la

demanda del gueso.,




3.10 ANALISIS MERCADO DE LA CREMA DE LECHE

3.40.1 Produccidn y demanda anual mnacional {(Tabla 17}

Tabla 17. Series estadisticas de la crema de leche -
Produccion y demanda anual

% (1) kG (1)
A N © PRODUCCION VARIACION DEMANDA VARTACION

1980 3.494.995 - 3.235.479 -
1981 2.735.601 ~21.7 2.537.460( -21.57
1982 2.605.708 - 4.7 2,504,953 - 1.28
1983 3.033.142 i6.4 2.955.892 18
1584 2.414.139 -20.53 2.292.030) -22.4
1985 2.269.096 - 5.835 2.137.989) - 6.73
1986 3.100.640 36.64 2.923.309 36.73
1987 2.402.459 -22.51 2.239.203| -23.4
j9838 2.822.288 17.47 2.6313.782 17.62
1989 3.319.541 17.61 3.088.016 17.24
1990 2.882.210 -13.17 2.675.3635 -13.36

f.os calculos de vartacion han sido elaborades por los

Autores.

Fuente: DANE. Encuesta anual manufacturera. 19830-199)
3.10.2 Andlisis produccion crema de leche.- Podemos
aobservar claramente de acucrdo con la Tabla 17. gque en el
periodo 1980-1991, la variacidn respecto a la produccién

estuvo muy inestable, con tendencia marcada al descenso; por
ejemplo: en 1980 la produccion fue de 3'494 495 Kg y para el
afio siguiente de 2735061 Kg, lo que muestra una baja debido
posiblemente al retiro de varios produclores de esta linea.

(Grdfica 11)
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A pesar de que la crema de leche tiene uso tanto como
producto en fresco, como para la elaboracién de mantequilla,
no existe ningin periodo donde la demanda supere la
producci6én. Este producto se comporta de manera cictica,
puede decirse, ya que hay momentos en los que la produccidn
presenta ciertos picos elevados ¥ asi mismo picos muy

reducidos.

Hay gue tener en cuenta ademds, gue en Colombia hace falta un
excelente desarrollo tecnoldgico gue asegure asi una mejor
disposicién de los recursos; es por €sta y por muchas razones
més, que el mercado de los produclas lacteos y en general el
de ta crema de leche, =se ve afectado ya que esle es un

producto el cual muy pocas empresas se dedivcan a procesarlo.

3.10.3 AnAtisis de la demanda.- la demanda de la crema de
leche al igual que ia produccian, presenta un compartamiento
muy inestable debido posiblemente a la factlidad o no de

adquisicidn de este producto,

Este producto es consumido de varias maneras, ya sea Como
producto en fresco o como materia prima para la elaboracidan

de manteguilla.

Fl consumo de la crema de leche se ve atfectado por variables
tan importantes como el ingreso de los habitantes y el precio
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al que se¢ adquiere este producto.

De acuerdo con los cdlculos efectuados podemos determinar que
la crema de leche con respecto al precio, €5 un producto con
inelasticidad absoluta por presentar un valor de +0.09 v con

respecto al ingreso s un producto con inelasticidad de 0.08.

De alli gque la crema de leche es un producto en el que
camhios en su precio no producen cambios proporcionales en la
cantidad demandada por el consumidor. Esta afirmecidén se
refueza alin mds si se analizan detalladamente los valores
abtenidos para la demanda perclpita y precios corrientes de
la Tabla 13. Se puede observar que la demanda percéapita
presenta un comportamiento irregular aico por afio, aumentando
o disminuvendo sin ninguna periodicidad, en tanto gue los
precios corrientes van aumentando afio por afio con una

vartacion promedio del 26%

Por otra parte que }a inelasticidad al ingreso indica gue
aumentos o disminuciones del 1% en 1los ingresos de la

poblacidén, harén variar el consumo en 0.08, respectivamente.

3.11 ESTRATEGIAS bE COMERCIALTZACION

Para entrar a analizar las estrategias de comerctalizacidn de

cada uno de los productos a trabajar, se hard un andlisis
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detallado de lus canales de coemrcializacidén de cada uno de
tos mismos. Se enliende por canal de comercializacidn: todas
las etapas por las cuales deben pasar 1os bienes en el

proceso de transferencia entre productor y consumidor tinal.

Se habla de consumidor {imal para diferenciarlo de los
compradores intermediarios y de los consumidores
intermediarios, como pueden ser las industrias
transforamdorés. A los canales de comercializacidn se les
conoce también como "circuitos” o "canales de mercadeo”,

"canal de distribucién’, "cadena de intermediarios”.

3.11.1 Yogurth y Kumis.- Se presentan de manera conjunta
los canales de comercializacién de yogurth y kumis, pues se
cansidera yue €stos produectoes presentan un comportamiento

similar en su comercializacién. (Figura 3}

MAYORISTAS

PEOVDUCTOR DETALITSTA CONSUMIDOR FINAL

DISTRIBUIDORES-]

Figura 3. Canal de Comercializacién para el yogurth y
kKumis
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En ¢l canal de comercializacidn que se muestra en la Figura
J., funcionan como mavoristas las diferentes cadenas de
supernercados, los cuales manejan grandes volumenes de los
pruoductos en estudio ¥y que son comprados directamente al

productor.

Estos centros mayoristas se caracterizan, ademds de manejar
grandes voldimenes como se dijo anteriormente, por concentrar
la produccidén y ordenarla en grandes lotes unitformes que
permitan la funcidn formadora del precio y factiliten
operaciones masivas y especializadas de almacenamiento vy

transporte.

Fn los centros mavoristas, los productos son ofrecidos
directamente al consumidor final. Por esta razdn, los
productores han puesto un mayvor interés en la forma como son
ufrecidos sus productos (vogurth ¥y kumis) en los estantes de
los supermercades, creando una mayor rivalidad entre los

praductores para obtener una mejor posicion de los wmismos.

on relacion a 1o mencionado anteriormente, se pueden aplicar
diferentes estratepias de comercializacidén para impulsar la

venta de yogurth y kumis ¢n los centros mayoristas, como son:

- Obsequiar a cada centro mayorista unas bases o soportes
adecuadamente diserados, en colores y formas impactantes y
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sobre las cuales se exhiban nuestros productos, con el objeto
de atraer la atencidén del consumidor y resaltar los productos

de los deméas.

- Instalar en los estantes de exhibicidn de nuestros
productos, pequefias marquillas con mensajes llamativos
relacionados con 1la calidad y el wvalor nutricional del

vogurth y kumis parcializados, lo cual puede representar a la

ver un riesgo para el consumidor final.

Hay gque fener en cuenta gue en ailgunos casos, especialmente
en las pueblos, se ofrece yopurth vy kumis de produccién
casera. cuyve canal de comercializacidn es bastante simple.,

(Figura 4)

PRODUCTOR CONSUMILDOR

Figura 4. Canal de comercializacién para yogurth
v kumis de produccidédn casera

Esta produccidén casera de yopurth y kumis es generaimente
practicada por personas duefias de pequefias tiendas o también
suele presentarse con gran frecuencia en los mercados rurales
tradicionales o en ferias rurales gue adin subsisten en

algunas regiones. PP
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En cste tipo de canal de comercializacidn no se presenta la
existencia de intermediarios en la cadena de
comerctalizacién, cosa que puede favorecer al conumidor en
cuanto al precio de los productos pero también es cierto gue
éstos productos no tienen ningin tipo de control sanitario
por parte de entidades especializadas, 1o cuusl representa a
su vez un riesgo para el consumidor final. Vale la pena
agregar que este caso de yogurth v kumis de produccidn casera
también sSe presenta en las grandes ciudades como: Bogot4,
generalmente en pequenas tiendas de barrio gue se encuentran

cominmente ubicadas en sectores de estrato medio bajo o bajo.

3.11.2 Comercializacidn de Ia leche.- La comercializacioén
de 1la leche en Colombia es realizada a través de diterentes
ceniros y por distintas rutas, Boy en dia, a pesar de le
cantidad de firmas encargadas en el procesamiento de la leche
v del auvge gue sc ha desarrollado a través de publicidad
hacia ¢l consumo de leche pasteurizada, aun existen familias
vy perscnas que consumen leche sin tratar debido en algunos
casos al dificit aceceso vial en el que se encuentran; €n
otros, al casto del producto pasteurizado que se encuentra
por encima del nivel accequible de la poblacion de bajos

ingresos.

El porcentaje de leche cruda que se comercializa en Colombia
es del 19%, cifra que ha disminuido comparativamente con 1974
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y en 1991 estaba en un 40% del total de la produccién

lechera.

lLa alta perecibilidad de la leche obliga a los productoes a
buscar transporte raépido hacia los centros de
comercializacidén, debilitando ésto su posicién negociadora
frente a los importadores, flos cuales se encuentran
organizados de tat forma que poseen  un  acuerdo de
distribucién de manera gue no compiten entre si por los
precios del servicio, con esta tormae los mecanismos de

mercadeo son  inoperantes para controlar 1os precios del

transporte. Las plantas solo realizan el transporte si el
precio diferencial planta-finca, les deja algin margen
adecuado, de bo contrario dejan ésta funcidn Al

intermedtario,

lLa industria grande tiende a utilizar =sistemas propios de
distribucidn, mientras que las pequefias pasteurizadoras
utitlizan servicios de distribuidores. El 44% del transporte
es propledad de las cmpresas, el 56% sc contrata con empresas
Lransportistas privadas. Los principaltes problemas que
enfrenta la industria son debidos a retrasos y las

condiciones del equipos de transporte.

Fl mercado de la leche pasteurizada cobija el 28% del total
de la produccidn, éste se encuentra concentrado en las
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principales ciudades del pais, es un mercado esencialmente
urbano y de carfcter regional, rTesuelve ] abastecimiento de
la materia prima por ¢l sistema tradicional de puntos de
acopio; cuando las zonas de provisidén son suficientes y no
miuy alejadas, existe una buena densidad de produccién cn la
misma, tiene facil acceso ¥y las condiciones climaticas no son
riesgosas para el trastado del producto; en los casos en que
algunas de las condiciones mencionadas no se cumplan, la
alternativa ha sido la instalacién de centros mavoristas
gnflriadores. gue cumplen con ta  funcién de acopio ¥

mantenimiento del producto en buen estado por un mavor

tiempo.

'ste mercado ha sido alectado por Ta politica de control de
preciaos ejercido sobre ¢éste producto ¥ 0o  sobre las
derivados, lo que ha acarreado una incursidén ¥

diversificacidn de las pasteurizadaoras en el mercado de las

subproductos lacteos.

F<tos dltimos contforman <1 mercado mas grande (43%) con
relacién a las demas formas de utilizacién de la leche. al
comparar los porcentajes de uso de la leche nacional en 1974
y 1993, tenemos que lasg cifras se han duplicado debido a las
razones mencionadas anteriormente, en algunos casos ¥y en
otros, el aumento de industrias especializadas que se han
venido mencionando dltimamente.
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La leche a utilizar es obtenida de dos formas diferentes, la
primera €5 a través del! transportador acopiador ¥y, la

segunda, a través de los mayoristas enfriadores.

lLLas pasteurizadoras por medio de redes internas de
distribucidn hacen gue la leche llegue al consumidor final
diariamente, va sea a través de tiendas miscelianeas o de

supermercados auto-servicio.

Al analizar el mercadeo de las importaciones de leche,
tenemos gue cl  IDEMA en algunos casos para suabsanar da
demanda insatisfecha de leche y en otros poer comodidad en
costos, realiza importaciones a través del Ministerio de
Comercio Exterior. De los velumenes imporlados ¢l TCBF
adgquiere un porcentaje que destina a la elaboracién de
productos nutritivos. El resto es almacenado o vendido a
diferentes industrias gque lo utilizan para realizar procesas

de diferente indolec. (Figura 5)

3. 11 .1 ¢umerrializacion de la crema de leche.- El canal de
comercializacidén {Figura 6) permite sefialar la importancia y
el papel que desempefia cada participante en el movimiento de

los bienes y Servicios.
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vara la elaboracién del canal de comercializacidén de la crema
de leche es indispensable partir de una observacion
sistemidtica con respecto a factores tan importaptes como son,

los principales agentes de mercadeo existentes.

Los agentes de mercadeo involucrados en el canal de
cometrciai . . .ou ~unt los que determinan el margen de precios
a los gque el producto va a ser adquirido. En el canal de
comercializacidén de la crema de leche encontramos los

siguientes parlicipantes:

Productores: Son todos aquellos que descreman la leche vy
rstAn dispuestos a venderla como producto sin transformar.
Tienen el conlral sobre las cantidades que van a permanecer
en el mercado vy son los que determinan los participantes del
canal, teniende en cuenta gque son estos los yue inician Ia

labor de comerctalizacidan.

Mayoristas: Fntendiéndose como aguellos gue adguiren el
producto en grandes cantidades para transormarlo o venderlo
4 minoristas. FPorman grandes lotes y tienen ta [luncidn
formadora del precio; el velumen que estos mancjan estdn
determinados por el tipo de regidn y en ocasiones por las

cantidades que provienen del productor.
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Los principales mayoristas de la crema de ieche a saber, son:
las cadepas de supermercados, las cooperativas. los centros

de mercado como por ejemplo, Corabastos, etc.

PDistribuidores: Tienen funciones similares a la de los
mayoristas, diferencidndose de que estos en ocasiones si

poseen la estructura agrupada, pueden llevar el producta a

lugares donde los mavaoristas no lo hacen.

Detallistas © Minoristas: Son los aque tienen el mayor

contacto con el consumidor, venden a pequefia escala vy manejan

volumenes peguefos.

Por altimo, el consumidor, siendo ésie uno de |0s principales
jutno con el productor ya que éste es el que agrupa e] flujo

de los productores hacia el mercado.

Para finalizar este andlisis, es importante resaltar que e
cana! de comercialziacidn debe existir, por «¢orto que sea,
para poder colaborar en el huen desarrollo del mercada de los
diterentes productos; seria bueneo resaltar ademas, que
productos como la crema de leche deben manejarse en perfeclas

condiciones de higiene y manipulacidn.

3.11.3.4 Estrategias de Comercializacidén de la crema de
leche: El éxito de la permanencia del producto en el mercado

130




depende de la manera con la cual éste se proporciona y se da
a conocer al consumidor. De manera muy general, las
principales estralegias gue se tendrian en cuenta para este

producto serian:

- Promocifo: Resaltandoe de manera muy particular las
ventajas de este producto, destacando gune es un producto
nautural y que tiene diversas aplicaciones, debidoe a que la
cremae de leche se puede utilizar como producte en fresco v
también para ta transformacidn de éste come crema de leche

pasteurizada y/o mantequilla.

- Orear Proyeciog: De servicios de atencidn al cliente, los
cuales en Ia actualidad son los guce marcan la pauta de la
diferencia, va gue se consigue que el comprador se sienta

respatdado de cierta manera por la empresa.

- Publicidad: Elaborar campafias de medios pubiicitarios de
acogida masiva, tales como la televisidn, la radio v
especialmentec los monitores de video instalados en los
principates supermercados, intcialmente a nivel departamental

con tendencia al nivel nacionat.

l.as campafias o estrategias de comercializacion de la crema de
leche, deben estar dirigidas de manera especial a la
poblacidén infantii, la cual puede ser atraida por Ia
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promocion de cierto tipo de productos llamativos como por

ejemplo: mufiecos, afiches, ladminas de coleccién, etc.

3.11.4 Comercializacidén de guesos blandos. - Los qguesos
blandos son elaborados en Colombia a gran escala,
principalmente por medianas y pegqueftas empresas de manera
artesanal que se encuentran localizadas en una gran parte del

terrilorio colombiano.

Fstas empresas generaimente poseen redes de distribucidn
sencillas, vya que durante el procveso de comercializacion de

sus productos, el numero de intermediarios es minimo.

l.os puntos de venta se encuentran ltocalizados cerca a 1os
centros de produccién., disminuyendo considerablemente los

costos de transporte. (Figura 7)

CENTROS
MAYORI1STAS L_ e
LPR()])U(.JT‘OR l-— - CONSLMIDOR
FINAL
CENTROS
DETALLISTAS

Figura 7. Canal de comercializacién del gueso blando




Geﬁeralmente, estas pequefias y medianas industrias poseen
puntos de venta en el mismo centro de produccidén, por lo cuél
se muestra en el canal de comercializacidn la relacioén
productor-consumidor fimal. De igual manera, los quesos
hitandos son elaborados por fdbricas industrializadas
utilizando una atta tecnologia, la cual acarrea mavores

costos de produccidn.

NDentro de su organivacion, éstas empresas poseen redes de
distribucidén méAs complejos, teniendo un mejor servicio de
transporte de sus productes hacia los centros mavoristas gue
en este caso se encuentran representados por las cadenas de

supermercados y cenlros de acopio (Corabastos).

Por otra parte, las fabricas productoras distribuyen
directamente el producto a los centros detallistas, tales
como: tiendas, miscelaneas v supermercados de barrio. Esto
asegura un mejor surtido de tos productos a los centros de

venta ¥ una optima calidad de los mismos.

3.11.5 Comercializacién del queso maduradoe.- La produccién
de queso madurado en Colombia relativamente es nueva, son muy
pocas las fabricas que dedican parte de su produccién A la
elaboracién de éstos productos, debido a las caracteristicas

de las locaciones donde deben fabricarse.
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LLa comercializacion de éste producto es bastante sencilla, ya
que las fabricas productoras son las que la realizan. EI
consumo del queso madurado se centra principalmente en los
cstratas altos, debido a que el costo de produccidn es
elevado ¥y sobhrepasa los niveles de acceso de la poblacién de

bajos ¥ medianos ingresos.

Otros Tactores que aflectan el consumo de quesos madurados en
nuestro pais, son laos habitos de cansumo ya que la
idiosincracia de! consumidor colombiano no estd acostumbrada

a incluir en la canasta familiar éste producto.

Las [dbricas que producen ¢l quesao madurado poseen redes de
transporte y distribucién que entregan el producto a las
cadenas de almacenes y supermercados localizados en puntos
estratégicos de las ciudades donde los consumidores pueden

adquirir el proaducto.

Otro centro importante del canal de comercializacidn se
encuentra en los reslanrantes de cardcter elitista que poseen
en sus mennd <diarios una gran cantidad de quesos madurados,

(Figura 8)
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CADENAS DE ALMACENES |—
Y SUPERMERCADOS
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FABRICA FINAL

RESTAURANTES

Figura 8. Canal de comercializacién de quesos madurados

3.12 CONCLUSIONES

- .a producecidn de leche en Colombia ha ido aumentando a
razon de 5.12% anual cn promedio y aunyue na ha llegado a
niveles de autosuficiencia debido & que existe un déficit de
52 it hab/afo, ha introducido importantes camblos

tecnoldgicas,

- El mercado colombiano lechero tiende a la diversificacidn
y tiene un porcentaje de utilizacidn del 45% para derivados,
28% para leche pastcurizada, 19% para distribuir en leche

cruda y 8% para utilizacidén industrial.

- l.a produccidén lechera en la Regidn de Ubaté corresponde
al 3.85% de la produccidn anuval; de ésta se utiliza un 32%

para pasteurizar en la regién, 26.09% para enfriar, 8.6% en
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la produccién de derivados ldcteos, 0.65% para uso interno y

el restante 32.3% es vendido en crudo en la Sabana de Bogota.

- l.La clasticidad de la leche pasieurizada es de 0.223 y la

elasticidad al ingreso de la misma correspond.  0.2124.

- Los productos fermentados tienen dia a dia una mayor
aceptactdn por el consumidor. De éstos, el yogurth v el kumis

gcupan un lugar importante en la canasta familiar.

- lL.a etaslicidad del yogurth v el kumis es de 0.52 v 1.058
respectivamente y la clasticidad al ingreso de los mismos

corresponde a 0.49 y 1.04 para cada producto Termentado,

- En cuanla a la produccidén de yuesos se tiene gue los
maduradaos son  productos gue cada dia adquieren mayor
aceptacién por el consumidor, pero debido a que el proceso es
un poco costoso son muy pocas tas fdbricas gue los procesan
pues los precios de venta son clevados. La elasticidad al
precio de los gucsos madurados corresponde a .18 y 1.47

respectivamente.

- Los quesos blandos son producidos en alto porcentaje en
la Regidn, por ello se considera el mercado como saturado.
l.a clasticidad al precio y al ingreso de el queso blando es

de 0.14 y 0.25 respectivamente.
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Las estrategias de comcrcializacidn son puntos
fundamentales en el proceso de entrada al mercado, por ello
para cada producto se disefid un canal de comercializacidn el
cual tiene como objetivo lograr una mayor cobertura dentro de

los participantes del mercado.
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4. CONCLUSIONES

- La produccidn nacional de leche fue estimada en 3,800
millones de lilros anuales, de los cuales el Valle de Ubaté
aporta 147 millones de litros anuales aproximadamente,
correspondientes a un 3.85% del total nacional. El mayor
productor dentro del valle de Ubaté con un aporte del 18.7%

es el Municipio de Ubaté,

- De acuerdo al estudio de mercados, se obtiene que los
productos a elaborar, teniendo en cuenta la oferta, demanda
v ltas prefervencias del consumidor seon en su orden: leche
pasteurizada con un alto indice de demanda, por lo que se
destina el 50% det total de la leche a recibir en ta planta
pata ta produccidn de productos lermentados, de los cuales el
vogurth presenta el mayor nivel dec aceptacidn, por ésta razoén
se destinara el 35% del total de la leche a recibir, para gl

kumis se destinard el 10% del total.

- Para permitir una mayor cobertura del mercado tanto a
nivel nacional, regional y municipal, es necesario considerar

una buena estrategia de comercializacidon debide a que los
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piroductos lActeos poseen un alto nivel de competitividad por
Io tanto, la publicidad en cada punto del canal de
comercializacién tiene gran importancia vy se constituye en el

componente principal del wcrcad.

- En la elaboracién de gquesos y crema de leche se destinaré
el 5% restante, debido a que é€stos productos son elahorados
gn gran cantidad por miltiples empresas 10 que hace gque e]
mercado esté précticamente saturado; el tipo de quesos a
elaborar son ¢l doble crema, el gouda holandés vy ¢l tilsist,

esvogido por las preferencias del consumidor.

- De acuerdo al estudio anteriormente realizado, vemos que
el volumen maximo de leche disponible para procesar eh planta
corresponde a 130.00 litros diarios, por tal razon éste
valumen Tepresenta una de las posibles alterpnativas de
produccidn, y basados en informacidn obtenida en plantas de
la Regidén, se tiene que para enlrrr a competir de manera
importante en el mercado lacteo ¢l volumen minimo 4 procesar

correspande a S0.000 litros diarios.
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5. RECOMENDACIONES

- En el desarrollo de estudios posteriores se recomienda
praofundizar en aspectos de mercado de nuevos productos
lActeos tales como la leche saborizada, etc. ya que éstos dia

a dia adquieren mayvor acogida por los consumidores.

- Realizar un estudio técnico econdmico gue permita el
montaje y puesta en marcha de una planta procesadora de

derivados ladcteos en la regidn.

- Elaborar una planta de produccién para el aprovechamiento
de cxcedentes de los procesos, especificamente del suerec, el
cual puede contribuir cn el desarroiio econdmico de ia

empresa.
- Considerar la posibilidad de establecer en el Municipio

un centro de acopio de mayor capacidad a los existentes para

asi garantizar la disponibilidad continua de leche.
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APENDICE 1.

CALCULO DE LAS PROYECCIONES PARA
PRODUCCION Y DEMANDA

Para elabhoarar un chAlculo de proyeccidn de cualguier tipo de
datos, se puede rtecurrir a diversos métodos ya sea de
regresién, lineal, miltiple, exponencigal o logaritmica; lo
importante es gque por cualguiera de los métodos se obtenga un
valor de T que nos sea representative para elaborar la
proveccion, este valor debe ser superior a G.75.

Regresidon Lineal. - Este métodoe es muy ulilizado para
resolver problemas gque involucran conjuntos de variables
cuando se sabe qgue existe alguna relacidn inherente entre
el las,

Fn la mavoria de aplicaciones de exte tipo de situaciones hay
una sola wvariable dependiente o 7respuesta y gue 0o es
controlada en el experimento. Esta respuesta depende de una
o max variables de regresion o independiente, como X, X, Xy

hada cierta muestra {(Xi, ¥2); {1 = 1,2, ..., 0o}, las
disminuciones de minimes cuadrados a y b de laos coeficientes
de regresidén X v B. se calculan a partir de las formulas

n ¥ Y2 oo~ ( xXi} { Y i)

i= i= 1=1

b e e e e e e m e m
n Xi* - Xi)”
i=1 t=1
Y1 - b X

1= 1=

a = e e e m e = —
n
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Proyeccidn de la produccién de leche cruda 1993-2003

ANO PROYECCION VARTACION

(M11. IX.) %
1993 4.011 6.7
1994 4.151.2 3.49
1993 4.291 J.36
1996 4.430 3.23
1997 4.570 3. 1le6
1998 4.710.3 3.07
1999 4.850 2.96
2000 4.989.8 .88
2001 5.129.6 2.8
2002 5.269.3 2.72
2003 3.409.1 2.65
FROMED IO 3.36

Fuente: Autores

Proyeccidon de la produccidén y demanda de yogurth

A RO PRODUCCLON DEMANDA

(Lts.} {Lts.)
1992 55.641.877 54 823,289
1993 59.046.200 58.172.680
i994 62.450.523 61.3522.089
1995 65.854.84¢6 64 .871.489
199¢ 69.259.169 68.220.890
1997 72.663.493 71.570.290
1998 76.067.816 74.919.690
1999 79.472.139 78.269.090
2000 82.876.462 81.618.490
2001 B6.280.785 24.967.890
2002 89.685.108 88.317.290
2003 93.089.431 91.666.090
2004 96.493.755 95.016.090
Fuente: Autores
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Poyeccidén de la produccién y demanda del kumis

ANO PRODUCCION DEMANDA
1992 6°819.681.2 6°723.744.
19693 77294.036.7 7'202.581.05
1994 77768.392.3 7°681.418.12
1995 8§°242.747.9 87160.255.18
1996 8°717.103.5 87639.092.24
1997 9°191.459.13 9°117.929.31
1998 9’665.814.72 9'596.766.137
1999 10°140.170.3 10°075.603.44
2000 107614.526. 10'554.440.5
2001 11°088.881.4 11'033.277.56
2002 11°563.237.08 117512.114.63
2043 127037.592.66 117990.951.69

Fuente: Autores

Proyeccion de la produccién y demands de Queso curado

A N O PRODUCCION DEMANDA
{lL.ts.) (Lts)
1991 5.019.49¢6 4.738.057
14492 5.359.939.2 5.322.322.2
P93 3.BL6LTHT LT 5.819.374.4
1994 6.273.636.2 6.316.426.5
1995 6.730.484.8 6.813.478.6
1996 7.187.333.3 7.310.530.8
19497 7.644.181.8 7.807.582.9
1998 8.101.0630.3 8.304.635,
1596 B.357.878.8 8.801.687.2
2000 5.014.727.3 9.298.739.3
2001 G.451.575.8 §9.795.791.4
2002 9.4928.424 .3 10.262.843.6
{_?003 1G.385.272.8 10.789.895.7

Fuentite: Autores
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Regresidon Corregida.- En ¢ cuaso de la crema de leche y el
queso blando, ta regresidén lineal proporciond valores no
aceptables de correlacidn, por le que se realizaron
diferentes tipos de regresiones, tales como la logaritmica,
la exponencial y 1la regresidn corregida, siendo la mas
aceptable ésta Gitima debido a que los indices de corretacidén

de la regresidn logaritmica y exponencial tampoco fueron
accptables :

Proyeccién de la produccian y demanda de Crema de Leche:

Regresitn Logaritmica Y = a + b/nX
a = 606254996.6
b = 80200827.02
r o= {.2941136047
Regresion Exponencial Y = a4 e {Iny = Ina +bx)
a = -10.46840559
b = 0.0127349230
r = 0.2671865386

Regresion Lineal

2712117.849
-9226.07
-0, 085

a
b
T

HH

Proyeccién de la produccidn y demanda de la Crema de Leche
Regresidn Corregida

A N OO N Y Y1
AN O DEMANDA
16980 1 3.235.476 2.702.891 .4
1981 2 2.537.460 2.693_665.7
1982 3 2.504.9513 2.684.439.06
1983 4 2.9535.R8G2 2.675,213.6
1984 3 2.292.930 2.665.987.5
1983 6 2.137.984 2.656.761.45
1986 7 2.923.309 2.647.535.,38
1987 8 2.239.203 2.638.309.31
1988 G 2.633.782 2.629.083.23
1989 10 3.088.016 2.619.857.16
1990 11 2.675.363 | 2.610.631.09 1
@::S'““ DAL & 4,
Fuente: Autores fﬁf
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FACTOR PROYECCION PROYECCION
A N O ANO CORRECCION DEMANDA DEMANDA
' CORREGIDA
1851 12 0.83 2.601.405.0 2.159.166.15
1492 13 1.06 2.592.178.9 2.747.709.63
i993 14 1.07 2.382.952.8 2.763.759.49
1954 L5 0.9 2.573.726.8 2.316.354.12
1995 16 1.16 2.564.500.7 2.974.820.85
1996 17 1.24 2.555.274.6 3.168.340.56
1997 18 0.9 2.546.048.5 42.291.443,65
1998 19 1.17 2.336.822.5 2.968.082.3
1999 20 0.59 2.527.546.4 2.502.320.43
2000 21 1.84 2.518.370 4,633.800.81
2001 { 22 0.97 2.509.144.2 2.433.869.87 |
|

Fuentc: Autores

Al observar los valores del indice de correccciédn tan bajos,
debemos decir que la demanda tiende a disminuir. Al efectuar
la regresidn corregida Lenemos que esta sigue su tendencia

cidica.

Proyeccidon de la produccion y demanda del Queso Blando:

Regresiodon Lineal

a = 6903407
h = I86273.7
r = 0.751
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Proyeccidn Queso Biando:

151

DEMANDA
A R O N° DEMANDA CORREGIDA
ARNO {Y) (Y1)
1980 1 6.053.759 6.217.433.4
1981 2 6.113.646 6.030.859.7
1982 3 5.661.841 5.844.586.0
1983 4 t.142.237 5.658.312.3
1984 5 5.855.777 5.472.038.¢6
1985 6 5.893.786 5,.28B5.,764.9
1986 7 1.748.151 5.099.491.2
1987 3 4.573.810 4.913,217.5
1988 9 4.624.987 4.726.943.8
1389 10 4,.788.786 4.540.670.1
1990 i1 4.686.634 4.354.396.4
Fuente: Autores
- . .
FACTOR CO| PROYECCION PROYECCION
A N O ANO RREGIDO DEMANDA DEMANDA
(Y1/Y) CORREGIDA
1991 12 1.626 4.168.122.7 4.276.493.89
1992 13 0.986 3.981.849.0 3.926.103.11
19493 14 1.032 3.795.575.3 3.917.033.71
1964 15 0.021 3.609,301.6 3.324.166.7
1995 16 0.934 3.423.027.9 3.167.108.05
1996 17 G.886 3.236.754.2 2.900.131.76
1997 18 1.360 3.050.480.5 4,148.653.4
1998 158 1.074 2.864.206.8 3.,303.793.8
1999 20 1.022 2.677.933.1 2.736.847 .6
2000 21 0.948 2.491.659.4 2.362.003.11
2001 22 0.92 2.305.385.7 2.120.954.84
Fuente: Autores




APENDICE 2.

TASAS E INDICES DE INFLACION
PERIODO 19380 — 1990

ARG INFIL.ACION INDICE
1980 23.9 100

1981 26.4 101.93
1982 24 92.66
1983 16.6 64.09
1884 18.3 0,65
1985 22.5 86.87
1986 21 81.08
1987 21 92.66
1988 28.1 108.49
i 989 26.1 10G.77
1990 32.4 125.00

'ara calcular los datos de i(os indices de inflacidn se toma
como aito base 1980; de esta manera se hace la siguiente
opecracion para el ano 1981

11 = Te*x 100/1b
11 = indive de inflacidén total del ano a calcular
ic = Inflacidén del aflo a calcular
ib = Inflacién del afio base
Fijempio: aﬁo.a caleular 1981
lc = 26.4
b = 25.9
1i = 26.4 % 100/25.9

lic = 101.93

De igual manera se calcularon tos datos para los  aftos
siguientes hasta el afio 1990.
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APENDICE 3.

DEMANDA PER-CAPITA ~ PRECIOS EN MONEDA CONSTANTE

1. Precios en moneda constante: Las precios en monpeda
constante se calcularon modificando los precies de moneda
corriente con los indices totales de inflacidén, los cuales se
calcularon en el Apéndice 0.

Lna vew obtenidos los indices totates de intlacidn, sc
calcularon los precios constantes de la siguiente manera:

{Pcorriente ¥ indices de inftacidén del
ano base
PCONMSANLES = = oo mm e s s e e e e — e — — ————— e
indicc del aflo en estudio

2. Demanda percapita: Se calcula dividiendo la deipanda
total del productao sobre la poblacidn total nacional afo por
4RO .

Demanda anual

IJemanda percapita = ———eeemmmmm—————
Fablacian

Se trabaju de manera andloga para el resto de los afos. Los
datos de poblacién se muestran en el Apéndice 0.
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Precios moneda constante de la leche pasateurizada

PRECIOS PRECTOS LOG.
ANO CORRIENTES CONSTANTES PRECIOS

{($/Lt} CTES.
198G 17.16 17.36 1.239
1981 24.42 23.96 1.379
1982 27.79 29.99 1.476
1983 34.14 53.27 1.726
1984 39.97 56.67 1.752
1985 45.96 52.93 1.723
1986 52.28 64.51 1.809
1987 68.20 73.63 1.8a67
1988 94,10 86.753 1.938
198% 137.50 136.45 2.134
1990 173.40 138.63 2,141

Fuentea: Autores

Demanda percdpita de la leche pasteurizada

DEMANDA DEMANDA
ARO PERCAPITA PERCAPILITA
1680 15.71 1.196
1981 15.89 1.201
1952 l6.26 1.211
1983 16.32 1.212
1984 18.65 1.226
1985 20.87 1.319
1986 21,67 1.336
1987 21.55 1.333
1988 21.68 1.336
1989 23.73 L. 375
1990 23.65 1.373

Fuente: Autores
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Precios moneda constante del Yopurtih

CORRIENTES $

ARO ($/Lr.) CONSTANTES
1980 55.49 55.49
1981 72.39 70.95
1582 86.23 93,06
1983 96.24 150.16
1984 96.20 136.29
1985 132.3 152.29
1986 176.7 217.99
1987 231.4 249 .70
1988 297.2 273.4
1989 405.3 402.2
1990 505.28 403.9

Fuentc: Autores

Demanda percéidpita del Yogurth
DEMANDA LOG-NEMANDA

ARO PERCAPITA PERCAPI1TA
1980 0.50 -0.03
1981 .53 -0.27
1982 0.77 -0.11
1983 0.86 -0.086
1984 0.96 -0.017
L9R5 1.22 -0.08
1986 1.31 -0.11
1987 1.24 -(3.09
1988 1.36 -0.133
1989 1.40 -0.14

| 1990 1.408 -0, 14

Fuente: Autores
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Precios en moneda constante del Kumis

$ $ 1.O6G,

ARO CORRIENTES CONSTANTES CONSTAN-
{($/Lt) TES
1980 44 .69 44 .69 1.65
1981 56.90 55.83 1.75
19872 T7.18 83.29 1.92
1983 96.96 151.28 2.18
1984 Q7. 137.29 2.14
1983 141,74 163.16 2.21
1986 186.53 230.035 2.36
1987 232,55 250.97 2.39
L988 319.13 294 16 2.47
1989 J98.99 395.90 2.59
1990 503,34 402.38 2.60
buente: Aanlores

Demanda pcrcapita del Kumis

DEMANDA LOG-TIEMANDA
ANO PERCAPITA PERCAPITA
1980 0.004 -2.39
1981 0.068 -1.17
1982 0.t07 -1.
1983 0.108 -0.96
1984 0.117 ~-0.93
iG8&35 {+.098 -1.008
1986 0.089 -1.05
1987 0.133 -0,.88
1988 0.143 -.84
1986 0.1614 -(.79
1990 0.8218 -0.713

Fuente: Autores
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Precios en moneda constante de Crema de Leche

$ $ 1.OG.
ARD CORRIENTES CONSTANTES CONSTAN-
($/Lt) TES
1980 134.29 134,29 2.128B0
1981 136.95 134.39 2.1283
1982 154 .95 210.139 2.3230
1383 179.41 270.537 2.4322
1984 220.33 J12.14 2.49473
L2985 267 .66 JO08.11 2.4887
1986 433.55 534.72 2.7281
1987 558.78 603,04 2.7803
1988 747 .67 689.16 2.8383
1989 g98G.07 972.38 2.9879
i 1990 1.151.03 920.37 2.9639
Fuente: Autores

bemanda percépita de la Crema de lLeche

DEMANDA LOG-DEMANDA
ANO PERCAPITA PERCAPITA
1480 0.1219 -0.9193
1981 0.093 ~1.031t5
1982 0.090 -1.0457
1983 0.1040 -0.9829
1984 G.079 -1.1023
1985 0.072 -1.1426
1986 0.097 -1.0132
1987 0.073 ~1.1366
1988 0.084 -1.0757
1589 0.095 -1.0222
199G 0.081 -1.0915

N
Fuente: Autores
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Precios en moneda constante del Queso Curado

| $ P : LOG.
ANO CORRIENTES CONSTANTES CONSTAN-
{$/Lt)} TES
1980 8§0.73 80.73 1.90
1981 233.83 229.40 2.36
1982 362.02 390.69 2.39
1583 330.66 515.83 2.71
1984 365.3 517.05 2.71
1985 508.68 585.56 2.76
1986 775.27 956.17 2.98
1987 926.81 1.000.22 3.
1u8s 1.295.88 1.194.46 3.07
19849 1.634.10 1.62t.61 3.20
1990 1.0982.54 1.584.83 3.19

tuente: Aautores

Demanda pcrcapita de) Queso Curado

DEMANDA LOG~-DEMANDA
ARD PERCAPLITA PERCAFPITA
1980 0.0037 - 2.43
1981 0.030 - 1.44
1982 0.0049 - 2,30
1983 0,026 - 1.358
1984 0.040 - 1.39
1985 0.033 - 1.4858
1986 .12 - 0.92
19387 0.12 - 0.92
1988 0.10 - 1.
1989 0.1 - 0.95
1990 0.11 - .95

Fuente: Autores
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Precios en moneda constante Quesos Blandos

$ $ LOG.
ANO CORRIENTES CONSTANTES CONSTAN-
Kg. Kg. TLES
1980 182.68 182.69 2.2617
1981 220 .38 216.20 2.334
1982 298.90 322.57 2.508
1983 328.78 512.99 1.806
1984 3G65.85 560.29 L.R40
1985 460.05 529.58 1.938
1986 405.69 500. 35 1.908
1987 493.64 532.74 1.966
1988 636.56 586.74 2.035
1589 727.99 T22.42 2.003
1940 972.94 777,79 2.097
Fuente: Autores

Demanda percéipita Quesos Blandos

DEMANDA LOG-TIEMANDA
ANO PERCAPTITA PERCAPITA
1980 0.228 -0.6420
1ugl 0.225 -0.6478
1682 0.204 -0.6903
1983 0.2173 -0.662
1984 Nn.2028 -0.662
1985 0.1999 -0.699]
1986 0.1248 -0.902
1987 0.1495 ~0.922
1988& 0.1483 -0.828
1989 0.1481 -0.8294
1990 0.1421 -0.8974

Fuentc: Autores
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APENDICE 4.

INGRESO PER-CAPITA

Los ingresos percdpita representan el promedio de ingresos de
la pobiacién, los cuales son cailculiados de la siguiente
manera:

Ingreso Total
Ingreso percipita anual = - vmmmorerrere——

Poblacidon Afio

ESTADISTICAS PARA COLOMBIA
POBLACION DE COLOMBIA

A RO PORLAC [ON
1980 26,524 874
R 27.091.375
1982 27.669.979
1983 28.260.939
1984  28.864.522
1985 29 .480.995
1986 30.024.352
1987 30.577.724
198 31.141.294
1989 32.316.966
1990 32.978.172
j9o1 33.595.370
1992 34.044.738 o
-
Fuente: DANE ,g:;‘::" e :ﬁ;
o ¢
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Teniéndose para e] periodo 1980-1980, los siguientes datos en
moneda corriente

ANO INGRESO PERCAPI
TA {8/hab)
1980 539.534
1981 73.188
1982 90,253
1983 108,069
1984 133.610
1985 168.444
1986 226.082
1987 288.589
{9288 376.714
1989 476.954
1890 626.445
1991 803.667

Fuente: DANE

A parlir de esta tabla, por medio del indice de intlacidn
(Apéndice 2), se convirtieron estos ingresos de moneda
corriente a moneda constante de |la misma manera como se
efectud l1la conversidn de precitus corrientes a precios
canstantes

INGRESO PERCAPITA EN MONIDA CONSTATE

A N O INGRESO PERCAPITAL MCTE LOG.
(ANO BASE 1980) PRNGRESQ

1980 59.534.006 4.77
1981 T1.802.21 4 .85
1982 27.402.33 4.98
1983 LES ., 620,68 5.22
1984 189, 115,35 5.27
14985 193.903.53 5.28
19386 278.838.18 5.44
1987 311.449.38 3.49
1688 347.233.84 5.54
1989 473.309.51 5.67
£990 | 500.795.472 3.69 |

Fuente: Autores
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APENDICE 5.

CALCULO DE ELASTICIDADES

1. CALCULO DE LELASTICIDAD AL INGRESO

Para el célculo de esta elasticidad se utilizd un andlisis de
regresién logaritmica, en el cual se tuvo en cuenta el
logaritmo de la demanda percépita y el ingreso percapita afio
por afio, para cada producto (Apépdice 4}).

g = K 1°
Donde:
Demanda pcercapita
Ingreso percapita

Pendicnte
Canstante

I Ir

7o
|

log @ = Log K + E Log 1

Arrojande los siguientes resultados, clasificados por
productos, asi:

l.eche Pasteurizada: K = 0.15%91
o= 0, 2124
r = 0.9195
Donde: Constante

K =
E = Elasticidad del consumo del producta al ingreso
r = Indice de correlacitn

Queso Curado: K = =-9.1821
E = 1.4718
r = G.85
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Yogurth: K = 2.59

= 0.492

r = 0.95
Kumis: K = ~-6.5906

E = 1.0437

r = 0.7225
Queso Blando: K = 0.59486

E = 0.254

r = 0.84
Crema de Leche: K = (.39

E = 0.08

r = 0.44

1.2 CALCULO DE FELASTICIDAD AL PRECIO

Para realizar este calcutlo se tuvo en cuenta ¢l logaritmo de
la demanda percdpita v el logaritmo de los ingresos percapita
en moneda constante para cada uno de los productos (Apéndice
4)

Utilizando el andalisis de regresion logaritmica se tiene guc!

¢ = Kp®

Log Q - Log K + E Log p

Donde :

Demanda percdapita

Conslante

= Precios en moneda constante

- FElasticidad del consumo del producto al precio

Ll

Q
K
p
E

De donde se obtienen los siguientes resultados para cada
producta, ast:

Leche Pasteurizada: K = ©0.,R9
E = 0,223
r = 0.8763
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.16

0.52
0.94

. 3887

1.05
0.74

. 8049

0.0955
0.43

0471

0.143
0,331
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