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CAPITULO |

ptroduccio”

a industria del quesoy su importancia socioeconémica

£l queso fresco €s la forma del consumo de aproximadamente el 87% de la poblacién
sacional de los lacteos producidos en Nicaragua. Uno de los cambios mas generalizados en
a cadena ganadera en los Ultimos diez afios, ha sido la separacién entre la produccién de
eche en fincay la transformacion quesera. Actualmente solo el 80% de la leche acopiada en
las queserias proviene de los propietarios de la queseria. Este crecimiento ha sido impulsado
por €l aumento de la produccién en las queserias artesanales y semi-industriales. En
promedio, estas queserias producen anualmente unos 29 millones de libras de queso. Por su

parte, la produccion de las plantas Pasteurizadoras ha sido variable. La produccién mas baja
laobtuvieron en 1991 y la mas alta en el 2001.

Aun con los bajos niveles actuales de productividad y apoyo financiero, los ganaderos han
posicionado a la “leche” como uno de los principales rubros generadores de divisas y, a
Nicaragua como exportador neto de productos lacteos. Nicaragua, de un rol de importador
significativo de productos lacteos, es de desde hace algunos afios exportador neto de estos
productos, percibiendo en concepto de este rubro un valor cercano a los US$ 31 millones
anuales para el 2004, de los cuales mas del 80% son quesos y mas del 80% de dicha
Exportacién tienen como destino el mercado de El y posesionandose como primer pais
®xportador de lacteos del &rea centroamericana. Segun el tercer censo agropecuario
"®alizado en el afio 2001, el hato ganadero bovino nacional es de 2, 657,093 cabezas de las
Cuales cerca de 1, 600,000 un poco mas de la mitad, es ganado que produce leche y estan
distribuidas en 96,994 fincas ganaderas con un promedio de 27 cabezas por explotacion.
HiSt()ricamente los puntos de mayor concentracién de la produccién de leche y queso se
Ocalizan especificamente en la zona central interior y la zona occidental del pacifico.

o




a) Seleccion del tema.

«andlisis de 12 problematica de exportacion de queso de Nicaragua - El del 2001 al
2005”

b) Planteamiento del problema

cs bien sabido que desde hace mas de dos afios que los productores nicaragiienses de

queso vienen haciendo esfuerzos por modernizar sus plantas y cumplir con las exigencias

sanitarias de 1as autoridades de salud de EI , cosa que el Ministerio Agricola y Forestal

(MAGFOR) tiene de conocimiento que 23 queseras del pais han cumplido con las normas

fiosanitarias y por lo tanto el Ministerio de salud ha aprobado que el queso producido en
questro pais esta apto para consumo humano.

sin embargo, el problema de aceptacion del queso nica en el mercado de El es mas que
fodo una excusa de gobierno de ese pais, las exigencias efias, disfrazadas de barreras no
arancelarias de caracter fitosanitaria, obedecen a disposiciones unilaterales no contenidas en
un reglamento del Tratado de Integracién Centroamérica. Asi mismo, esto trae como
consecuencias la no captacién de divisas para el pais que ascienden alrededor de doce

milones de ddlares anuales, y los mas afectados por esta crisis son las familias que
dependen de este rubro.




JustlflcaC|én'

gs 5abido que el Salvador impone cuotas a las plantas procesadoras de origen
s

Nicaraglens esto se da por los permisos de importacion, sin embargo, EI en muchos de
casos violan los tratados comerciales.

los

Jualmente Nicaragua tiene 27 plantas procesadoras certificadas donde 24 de estas

portan queso tipo Morolique y quesillo s . las otras 3 plantas son Eskimo el cual produce
yogur Y helados , Parmalat que exporta leche fluida o HT , yogur y quesos madurados Yy
prolacsa exporta leche en polvo .

En este sentido, el Salvador siendo uno de los principales mercados importadores de queso
nicaragliense esta llevando a cabo una medida de proteccion de su mercado alegando que
son ‘normas fitosanitarias que Nicaragua esta violando”, hay que aclarar que una barrera
sanitaria se impone cuando se demuestra y se documenta legalmente un riesgo a la salud
del consumidor por un determinado producto.

Se tiene conocimiento, que Nicaragua tiene ventajas productivas y de recursos ganaderos
sobre el Salvador esto hace que haya una diferencia en el precio de la leche como materia
pima para la elaboracion de productos lacteos, para tener una relacion de precio en
Nicaragua el litro de leche tiene un valor promedio $ 26/100 (veinte y seis centavo dolar), y
enel Salvador tiene un precio promedio de $ 45/100 (cuarenta y cinco centavos de dolar) ,
0 que hace que halla una politica de proteccionismo del gobierno Salvadorefio hacia el
Séctor ganadero . :

Este conflicto surge a partir de 1997 cuando el Salvador emiti6 permisos temporales y
Pémiso zootécnicas a las plantas procesadoras de queso nicaraguense segun Decreto 262
“®ado por el gobierno Salvadorefio en la cual exigen que los productos lacteos
Plovenientes e Nicaragua fueran pasteurizados y tuvieran las normas de higiene y
"0sanitariq que ese pais exige. Asi mismo, esta problematica se agudiza en el afio 2000
::2:\0 €l mercado de el Salvador exigia a Nicaragua que en sus queseras existieran un

3 de pasterizacion que demanda el mercado internacional.




; embard® Nicaragua ha demostrado que si cumple con las exigencias del mercado
-nterﬂaCional y prueba de ello es "1“9 nuestro pais ha crecido un 7% a las exportaciones
cia estado8 unidos Y un 9 % hacia el Salvador con respecto al afio pasado .esto confirma
o Nicaragua esta lista para cumplir con las cuotas de 875 toneladas en la cual se
estableciefon en el Dr - Cafta esto se cubre en cuatro meses. Cabe mencionar que

Nicaragua cuenta con queseras que cumplen con las normas fitosanitarias y de
pg,steurizacién que exige el Salvador.

por lo anterior, €S notoria la actitud de algunos productores tanto Salvadorefios como
HondureﬁOS de perjudicar a los productores Nicaragiienses con el contrabando de queso el
cual afecta enormemente la economia de las familias que depende de dicho rubro

oteniendo de esta forma un rechazo del producto en los principales mercados importadores
de queso proveniente de nuestro pais.




objetivo General:

. Analizar la problematica de Ia exportacion de

queso de Nicaragua hacia el
Salvador 2001-2005.

Objetivos Especificos:

« Como afecta el contrabando de queso de Nicaragua hacia el Salvador a las

plantas certificadas Nicaragiienses.

« Politicas proteccionistas dictadas por el Salvador que dafian la economia nacional.




CAPITULO II,
usiS DE LA PROBLEMATICA DE LA EXPORTACION DE QUESO:

Ncaragu ¢e ha' posicionado GGINEESEERENNE exportador de quesos al mercado
I

troamencano especiaimente a el Salvador y Honduras, y esta incursionando en los
rcados de bajo poder adquisitivo de los Estados Unidos. Estos mercados exigen cada vez
4 1a pasteurlzaCIon y los procedimientos térmicos para los productos lacteos importados.
o ste una alta dispersion de la produccion de leche diseminada en todo el pais, se
encuentra atomizada en miles de pequefios ganaderos que operan bajo condiciones

Jtamente deficientes, con bajos rendimientos y sobre todo con graves problemas sanitarios y
je manejo que determinan una baja calidad de la leche.

La productividad de la mayoria de las fincas es muy baja, pues los rendimientos por animal
no superan los 3 litros vaca / dia. El manejo del hato es altamente deficiente y las
condiciones de acceso a caminos, redes de frio, asistencia técnica, entre otros es
sumamente limitado y para la mayoria practicamente inexistentes en varias regiones del
pais.

A nivel de la comercializacion y transporte de la leche son grandes aun los desafios en

materia de caminos, redes de frio, energia, transportes adecuados, altos costos de manejo y
raslado.

L2 exportacién de contrabando de quesos sigue siendo un factor de alto riesgo que amenaza
®n cerrar mercados de exportacion a la produccién nacional de quesos sanos e inocuos.

Dentro e segmento de pequefios y medianos procesadores de queso, que son la mayoria
i) Nicaragua, es notorio la falta de una tecnologia de produccion limpia, atendiendo a los
"®Querimientos de higiene y sanidad como los mercados lo demandan, del conocimiento y
"es0 g mercados tanto locales como externos, del acceso a asistencia técnica. Es limitado
el ugg de buenas practicas de manufactura y una pasteurizacion mas generalizada en el

tor ge lacteos. Falta de acceso a los recursos financieros y de conocimientos requeridos




UE
FACTORES Q INCIDEN EN LA PROBLEMATICA DE LA EXPORTACION DE

QUES°

1 ENTORNO INTERNACIONAL
al

El galvador, COMO el principal socio comercial de Nicaragua en lacteos, consume més del
259 de 12 produccion Nicaragiiense. En el 2003, el Salvador importé lacteos de Nicaragua
r un monto de 20.4 millones de ddlares. Importaciones de 2.8 y 1.0 millones de délares
presponden 2 Guatemala y Costa Rica. Honduras import6 lacteos de Nicaragua por unos
470 mil dolares. Del grupo de productos lacteos que Nicaragua vende a Centroameérica, el
el producto mas representativo. La produccién, consumo, importaciones Yy

queso €S

exportaciones de Centro América se han incrementado sustancialmente en los ultimos anos.

£l origen y destino de las importaciones y exportaciones son los mismos paises del area.

Nicaragua S€ esta transformando en exportador neto de productos lacteos.

Nicaragua se ha posesionado como el primer exportador de Qquesos al mercado

Centroamericano, especialmente a el Salvador y Honduras. Este mercado exige la

pasteurizacion y los procedimientos térmicos para todo tipo de producto lacteo importado.

B.HISTORIA DE LA PROBLEMATICA DE LA EXPORTACION DE QUESO:

on tener problemas con la
el Salvador. Art. 89, que
urizacion, esterilizacion u
al, artesanal o cualquier
rtunidad el MAG de el
or nuestros productores 'y

Afinales del afio 1995 algunos productores de queso manifestar
aplcacion del requisito establecido en el Codigo de Salud de
lraimente dice: “Se establece con caracter obligatorio la paste

o tratamiento de leche en los lugares dé procesamiento industri
0 establecimiento que se dedique a tales actividades”. En esa opo

los quesos exportados P

Sal ,
Vador realizo muestreos en
operativa Santo Tomas y San

¢
"cluyeron que las exportaciones efectuadas por menval, CO
af

Josg :

ISe, estaban contaminadas con salmonella, coli fecales y st
B

eNterior requisito afectaba también @ Pr oductores el Salv

ilococus aureus. En vista que
adorefios, estos solicitaron al




R v 0 O

410 Legisiativo de su pais, una prorroga por dos afios para poder cumplir con o

0r9 peticién que se materializo a través del Decreto No 649

estab'ecido'

02 de febrero de 1‘998. el gobiemo de el Salvador notificé al gobierno de Nicaragua que 2
i 4el ro. De abril de 1998 entraria en vigencia el Articulo 89, con caracter obligatorio. En
2 lo anterior, el gobiemo de Nicaragua solicita al Ministerio de Economia de el
gavador extension de la prorroga anteriormente dada a los productores por un periodo de
4o M0 mas, en base a lo establecido en el Articulo 1ro. Del decreto 649, “el reglamento
espectivo regulara la forma gradual y progresiva el cumplimiento de esta obligacion, para
squellas personas que por una u otra causa no hayan podido efectuarla en el plazo

atencio”

anteriorme“te sefialado”.

A nivel regional, el MEDE solicito apoyo al SIECA para convocar a una reunién del Foro de

:

Viceministros de Economia de Centroamérica, a fin de analizar las medidas no arancelarias

gplicadas en la regién y discutir concretamente la medida de el Salvador sobre los lacteos

Nicaraglienses.

para atender esta situacion de manera integral, paralelamente se creo una comision
wacional, donde participan los principales productores y representantes del MEDE vy
MAGFOR. a fin de analizar la problematica de restricciones o barreras arancelarias que el
Salvador impone a la industria quesera nicaragiense y de esta forma buscar una solucion

conjunta que beneficie a ambos mercados (Nicaragua — el Salvador ) de manera positiva.

C.La Industria del Queso

Elafio pasado los queseros Nicaragienses produjeron entre 15y 18 mil quintales mensuales
del producto a el Salvador. Lo que evidencia una reduccién en las colocaciones del queso
nacional en el mercado el salvadorefio. Sin embargo, expertos en la materia sostiene que

Nicaragua esta en la capacidad de colocar en el exterior unos 30 o 40 mil quintales de queso.

Alp < ;
Menos cuatro plantas productores de queso, certificadas para exportar, estan afrontando
CUanti ; : i i

antiosas perdidas economicas por la suspension de los permisos de exportacion por parte

d ; ;
2l gobiemo de el Salvador, por supuestos problemas de calidad, lo que es negado por los



oS quienes han responsabilizado a empresarios del vecino pais como los causantes
prol‘: prob‘ ematica qué existe entre el mercado de Nicaragua y el Salvador.
&
especlo representantes del sector lacteos como algunas instituciones gubernamentales
o reunido con el motivo de analizar algunas acciones que se deberan tomar para
afrentér ¢l problema del contraba‘ndo y la mala imagen que los medios de comunicacion de
jcho Pals proyectan del queso nica. Asi mismo, las consecuencias que el contrabando de
1650 ha tenid
sl pais entre estas tienen en bodega una 80 mil libras de queso estancadas en

enamientos, lo que significa 20 mil libras por cada una, es decir, 320 mil délares en

o sobre la economia del pais es la de que de las cuatro queseras certificadas

a]maC
producto

que no se puede exportar.

E
:

Segun investigaciones efectuadas por autoridades nacionales, se cree que en el Salvador

hay gente que esta con toda la voluntad de afectar directamente la industria Lactea

nicaragi
nacionales, los el Salvadorefios abusan al incorporar queso de la montafia los cuales no

ense, debido a que todas las informaciones estan dirigidas contra las empresas

ienen los elemento fitosanitarios perjudicando de esta manera a los productores
Nicaraglienses y por concerniente a los consumidores los cuales son los mas perjudicados

en su salud.

la existencia de un problema de competencia, de los Salvadorefios con el mercado
nicaragiiense es que tratan de imponer excusas con el fin de obstaculizar el libre comercio
que existe completo celo del producto Nica al interno del mercado Salvadorefio el cual llega a

precios mas competitivos que el nacional.

Enla actualidad estan procesando mil 200 litros de leche, diario, y de dicha cantidad un 80%
85 degti o .
- ®destinada para la elaboracion de queso Morolique, que el que exportan a el Salvador,

Mign :
tras el otro 20% es usado para consumo nacional.

10




antas queseras bajo analisis:
a
o1P | ’
sols FETEE e del norte del pais que formaran parte de un proyecto piloto,

que S€ pretende conformar un sistema nacional de calidad, que permita a los
on : - i ;
. S Nicaraguenses cumplir con los estandares exigidos en los mercados

fo
roduc . :
.:temaciona'es y de esta manera incrementar las exportaciones del pais.
I

pister

yecto consiste en estudiar las debilidades que presentan las plantas seleccionadas,
a los requisitos de exportacion de los mercados estadounidense y Salvadorefo, que
cipales destinos del queso Nica, y reducir las flaquezas que los productores

fl prO
respecto
son 10 prin
engan mayor facilidad para exportar su produccién. Las plantas seleccionadas forman parte

fela comercial Exportadora Nicaragliense de Lacteos (Cenislac).

Esto es con el fin de conocer sus debilidades, con el objetivo de canalizar el apoyo

necesario y que puedan mejorar la calidad en su produccion.

ElSalvador pago, en promedio, un délar por cada libra exportada, mientras que con el nuevo
moyecto de calidad, los directivos de las diferentes asociaciones que agrupan a este sector
esperan poder incrementar las cuotas de venta a los Estados Unidos, donde se paga hasta

180 dolares por libra de queso.

C.2Norma técnica obligatoria nicaragiiense para los quesos

Objeto
La presente norma tiene como objeto establecer las caracteristicas y especificaciones que
deben cumplir los quesos.
 Definiciones
Se eni i6 g
entiende por queso sometido a maduracién el queso que no esta listo para el consumo

poc : ¢ - :

: 0 después de la fabricacion, sino que debe mantenerse durante cierto tiempo a una

&m e s
Peratura y en unas condiciones tales que se produzcan los cambios bioguimicos y fisicos

arios y caracteristicos del queso en cuestion.




i

jende POT queso madurado por mohos un queso curado en el que la maduracién se ha
en
Sid ido pr.nclpalmente como consecuencia del desarrollo caracteristico de mohos por todo

pr for ylo sobre la superficie del queso.
ol inter!

iende por queso sin madurar el queso que esta listo para el consumo poco después de

fabricadé”-

onicas de elaboracion que permitan la coagulacion de la leche y/o de productos obtenidos

de!

eche y Que dan un producto final que posee las mismas caracteristicas fisicas, quimicas y
snticas que el producto

c24 Composicion esencial y factores de calidad

Materias primas

Leche y/o productos obtenidos de la leche que pueden incluir leche entera, semidescremada
o descremada, leche evaporada, leche en polvo, crema o suero de leche; también se podra
emplear leche sometida a ofros procesos tecnolégicos y cuyos caracteristicas

microbiologicas sean equivalentes o mejores que las de la leche pasteurizadas

Ingredientes Autorizados

* Culivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de acido lactico y/o modificadores
Oel sabor y aroma, y cultivos de otros microorganismos inocuos.
*Enzimas inocuas e idéneas.

* Cloruro de sodio, Cloruro de calcio.
*Agua potable.

’Ac‘ 2o ; ; ‘o
dos organicos e inorganicos de grado alimenticio.

hﬁm 12



, NTARIOS

¥ oo dran utilizarse los aditivos que se indican a continuacién, y Unicamente en las dosis
s0l0

establecidas:

E

e
[ No,
SN
/1
e
1100

101

speCiﬂCan en esas normas.

"Nombre del aditivo alimentario

Dosis maxima

— Colores

Curcuminas (para la corteza de queso
comestible)

Limitada por las BPF

= | Riboflavinas

Limitada por las BPF

720 | Carmines (para quesos de color rojo jaspeado | Limitada por las BPF
solamente)

140 | Clorofila (para quesos de color verde jaspeado | Limitada por las BPF
solamente)

741 | Clorofilas de cobre 15 mg/kg

1160a(i) | B-Caroteno (sintéticos) 25 mg/kg

160a(ii) | Carotenos (extractos naturales) 600 mg/kg

1180c | Oleorresinas de pimentén Limitada por las BPF

1160b | Extractos de bija

‘ - de color normal 10 mg/kg (referido a

bixina/norbixina)

; - de color naranja 25 mg/kg (referido a

* bixina/norbixina)
- de color naranja intenso 50 mg/kg (referido a

] bixina/norbixina)

150e | p-apo-carotenal 35 mg/kg

180f | Ester metilico o etilico del acido B-apo-8’-| 35 mg/kg

.\.___
162
e |

caroteno hico

Rojo de remolacha

Limitada por las BPF

Di6xido de titanio

Limitada por las BPF

Azul (Blego)
e

Limitado por las BPF

Reguladores de la acidez

Carbonatos de calcio

Carbonatos de magnesio

Glucono delta-Latona

Bicarbonato de Sodio

Citrato de Sodio

Limitada por las BPF

13




conservantes

cido sorbico
Sorbato de sodio

Sorbato de potasio

Sorbato de calcio

1000 mg/kg calculados como acido
sorbico

Nisina

12,5 mg/kg

Hexametilentetramina (solamente para el
| queso Provolone)

25 mg/kg, expresados como
formaldehido

%1 | Nitrato de sodio
o |

|
{

~5 | Nitrato de potasio

0 |
ieV4 |

%0 | Acido propionico

281 Propionato de sodio

282 Propio nato de calcio

50 mg/kg, expresados como NaNO3

3000 mg/kg, calculados como acido
propiénico

1105 | Lisozima

Limitada por las BPF




!

ra

0

g

420

)\

203

IR

508

a
PR do sorbieo

¢l tratamiento de la superficie / corteza:

—

Sorbato de potasio

Sorbato de calcio

1g/kg solos 0 mezclados, calculados como acido

sorbico

pimaricina (natamicina)

2 mg/dm? de la superficie. Ausente a la
profundidad de 5 mm

Aditivos varios

Cloruro de Sodio

Cloruro de Calcio

Cloruro de potasio

Limitada por las BPF

~Queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado

— Antiaglutinantes

750 | Celulosa Limitada por las BPF
%1 | Dioxido de silicio amorfo
552 Silicato de calcio
553 Silicato de magnesio
55 = : :
Silicatoe sedie 10 g/kg solos o0 mezclados.
555 Silicato de aluminio y Silicatos calculados como diéxido de silicio
potasio
556 Silicato de aluminio y
calcio
B TS
Silicato de aluminio
BT
Silicato de potasio

L

15




22 CoNTAMINANTES
c.2

yetales pesados

108 productos @ los que se aplica la presente Norma debersn ajustarse a los niveles maximos
- ablecidos por la Comision del Codex Alimentariys.
P -

Residuos de plaguicidas

Lo productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los limites maximos
sstablecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

c.2.3. Higiene

se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente Norma se
preparen Y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional
de Practicas Recomendado - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969, Rev.3- 1997), y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de practicas y
codigos de practicas de higiene. El proceso de elaboracién de este producto debera cumplir el
Reglamento Técnico de Buenas Practicas de Manufactura aprobado en el Marco de la Unién
Aduanera Centroamericana.

Desde la produccién de las materias primas hasta el p'unto de consumo, los productos
regulados por esta Norma deberan estar sujetos a una serie de medidas de control, y debera
mostrarse que estas medidas pueden lograr el nivel apropiado de proteccion de la salud

plblica.
El producto debers ajustarse a los criterios microbiol6gicos establecidos de acuerdo con los

Principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos para los
Alimentos (CAC/GL 21-1997).




tos Microbiologicos

Y Requi

W el m) M@)

'/ W 5 1 10 T
'Sta,phymes totales, UFClem® 5 2 300 55
W 5 1 75 e

[

E?;herichia coli, UFC/CEr 5 0 0 0

e monocytogenes en25 |5 Ausencia  |Ausencia
qramos . .
gmonera en 25 gramos S 0 Ausencia  |Ausencia

Numero de muestras que deben analizarse

=
"

gc = NUmero de muestras que se permite que tengan un recuento mayor que m pero
no mayor que M.

gm=  Recuento méaximo recomendado

@M =  Recuento méximo permitido.

€25 Etiquetado

Ademas de la NTON - Norma para el Etiquetado de Productos Preenvasados para el

Consumo Humano 03 - 021 — 99, esta norma debera cumplir con los siguientes

requerimientos.
C28 Denominaci6n del alimento

uLa %nominacion del alimento debera ser queso. No obstante, podra omitirse la palabra

:Our::s :n| la denominacion de las variedades de queso?, individuales reservad'fls p.or las

"afiedad: Coéex para quesos individuales, y, en aL’lsenma de ellas, una denommac?|6n de

Gl Omfi??cnﬁcada en la legislacién nacional del pais en que se vende el producto, siempre
I8ién no suscite una impresién erronea respecto del caracter del alimento.
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de qué el producto no sé designe con el nombre de una variedad sino solamente con
o i To i z . . .
1 085 ; 1queso’, esta designacion podra ir acompafiada por el término descriptivo que

) qorm aentre los que figuran en el siguiente cuadro:
on

l1e®
W'queso segun su caracteristicas de consistencia y maduracion
en - : - FREIE T
D 7 su consistencia. Término 1 Segun las principales caracteristicas de
Gegu maduracion: Término 2
W Denominacion
<51// Extraduro Madurado
253 Duro Madurado por mohos
5467 Firme/Semiduro No madurado / fresco
6 Blando En salmuera

2 HSMG equivale al porcentaje de humedad sin materia grasa, o sea,
peso de la humedad en el queso
X100

Peso total del queso — peso de la grasa en el queso

(.27- Declaracién del contenido de grasa del queso

Debera declararse en forma aceptable el contenido de la grasa del queso, bien sea, i) como
prcentaje por masa, ii) como porcentaje de grasa en el extracto seco, o iii) en gramos por
&ion cuantificada en la etiqueta, siempre que se indique el nimero de raciones.

odrén utilizarse ademas las siguientes expresiones:

Extragraso (si el contenido de GES es superior o igual al
60%)
(si el contenido de GES es superior o igual al
Sem 45% e inferior al 60%) : :
graso (si el contenido de GES es superior o igual al
Sem Bt 25_% e inferic_)r al 45%) : :
emide atado (siel conter_ndo de GES es superior o igual al
Scremado 10% e inferior al 25%)

Des
"alado (descremado) | (si el contenido de GES es inferior al 10%)

18
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8 parcado de la fecha

[ adl : g
pstante 133 disposiciones de la Norma para el NTON 03 - 021- 99 Norma General para el
0 : ;

NO etado de los Alimentos Preenvasados, no sera necesario declarar la fecha de duracién

tid :

¢ 4 en 1a etiqueta de los quesos firmes, duros y extraduros que no sean quesos

mfﬂ'm .
qurados con mohos / blandos y que no se destinan a ser comprados como tales por el
2

qumidor final: en tales casos se declarara la fecha de fabricacion.
con
029 gtiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y, en caso necesario, las
nstrucciones para la conservacion, deberan indicarse bien sea en el envase o bien en los
jocumentos que lo acompafan, pero el nombre del producto, la identificacién del lote y el
qombre Y la direccion del fabricante o envasador deberan aparecer en el envase. No
obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o del envasador
podrén ser sustituidos por una marca de identificacion, siempre y cuando dicha marca sea
daramente identificable con los documentos que lo acomparian.

¢.3- Observancia de la norma

La verificacién y Certificacién de esta norma estara a cargo del Ministerio de Salud a través
dela Direccion de Regulacion de alimentos y los SILAIS del Pais; y el Ministerio Agropecuario
y Forestal a través de la direccion de Inocuidad Agroalimentaria.

C3.1- Sanciones

d incumplimiento a las disposiciones establecidas en la presente norma, debe ser
Sancionado conforme a lo establecido en la Ley 291 Ley Basica de Salud Animal y Sanidad
Vfgetal Y Su Reglamento; Ley 423 Ley General de Salud y su Reglamento, asi como las
Usposiciones Sanitarias de los Decreto No. 394 y No. 432; La Ley 219 Ley de
NWmalizacién Técnica y Calidad y su Reglamento.
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ol ntas pasteurizadoras
D“

mente hay tres plantas Pasteurizadoras grandes: Parmalat, Eskimo y Prolacsa. Se

ual ) : S
AG las queserias semi-industriales por los siguientes factores:

glerencian 4€

cuentan con equipos y maquinarias de pasteurizacién
? . r .

Tienen inversion de transnacionales
y

, Demandan leche de mejores calidades y pagan precios diferenciados por calidad

» Gran capacidad instalada: procesos de enfriamiento de leche, y red de acopio de larga
distancia. Instalaciones ubicadas en sitios alejados de las zonas de produccién Productos
finales diversificados (leche fluida pasteurizada, leche en polvo, helados, yogurt, otros).

Este estrato de la industria, consume el 20 % de la produccién nacional de leche.

Tabla# 6 : Las plantas semi-industriales procesadoras de productos lacteos

Empresa Ubicacion | Certificada ldercados desting

ESKIKO lManagua Certficacion | Guatemala, EI Salvador, Honduras, Costa Rica
PARMALAT lanagua En proceso USA

PROLACSA Iatagalpa | En Proceso Costa Rica

LACTOSAM Jinotega Bajo inspeccion | El Salvador, Honduras, USA

LACTEOS S.A IMeteare Bajo inspeccion

HASIGUITO Camoapa | Bajoinspeccion | El Salvador, Honduras

ANTO TOMAS Santo Tomas | Bajo inspeccion
WOPELAGUERA | EI Rama Bajo inspeccion
CANOAPAN Camoapa | Bajo inspeccion
EE;SOOS DVERAS | Matagalpa | Bajo inspeccion
lAéTE?)TANA LaGateada | Bajoinspeccion | El Salvador
0 SNICARAD | Rivas Bajo inspeccion
~LUORRO | MuyMyy | Bajoinspecion

21
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1 stos ¥ méargenes de procesamiento
pt- |
bl 4 7: Margenes de comercializacién~promedio de queso en el mercado doméstico
Aiio 2001

m ROCESADOR CSilb. de queso | Estructura porcentual

m prima {precio al productor) g 50 71

ostos 8 rocesamiento 050 4

«U»T'“S TOTALES 6.00 73
Mfermed iano 10.00 33
M_ETO DEL PRCCESADCR 100 g

E servicios para la industria del queso en Nicaragua.

|a fase industrial del queso, al concentrase en la produccién de volumen y calidad, tienen la
obligacion de implementar los requerimientos de higiene, sanidad y control de calidad estricto
en las plantas procesadoras. Por lo que se requiere de bienes y servicios especializados.

Estos incluyen

mano de obra calificada y la infraestructura adecuada. En estas plantas semi-industriales e

industriales exportadores, los servicios requeridos estan asociados a la tecnologia, a la

gestion, el mantenimiento de equipos, al control de calidad. El alcance de estos bienes y
servicios requeridos se extiende hacia los proveedores de materia prima (leche), asesoria,
plantas refrigeradas, transporte refrigerado, inspeccion sanitaria, la proveeduria de diversos
envases, y crédito. La mayoria de estos servicios son proveidos por la empresa privada.



b Margenes de comercializacion de queso
| la
Lfcbﬂw"

para el mercado doméstico

CSilb, de quesa

Estructura porcentual (Yo}

WODUCTOR

Wn de leche en finca 11.66 7
%ducmr {CS) 850 7
Wduclor 318 28
mROCESADOR

~ <o de materia prima (precio al productor) 8.50 7
- sos de procesamiento 0.50 4
205708 TOTALES 9.00 75
mermediario 10.00 83
[[ARGEN NETO DEL PROCESADOR 111 9
"WARGEN DEL DETALLISTA
"precio al intermediario 10.00 83
Costos de manejo del Detalista 0.50 4
COSTOS TOTALES 10.50 88
Precio al consumidor 12.00 100
MARGEN NETO DEL DETALLISTA 1.50 13

Rieasa.,

L ——




Yy CAPITULO III.

ASPECTO ECONOMICO.

pando y SUS aspectos negativos:

tra

con

ore de 231 marquetas de queso en el Salvador revelo que existe una estructura bien
yie

un m

o9 manera ilegal, por medio de operaciones similares a los carteles del narcotrafico.

e %

eototd -
tas de qu

presario Nicaraglenses y el Salvadorefios para trasladar ese producto

decomisos figuran 18 vehiculos, ocho lanchas de motor, 2 armas de fuego y 231
e eso valoradas en aproximadamente 41 mil 400 délares.
mafqu

ehemos estar claro que estos intermediarios ilegales que ponen en riesgo la salud de los
qsumidores al ser tratado con formalina, liquido utilizado para preparar cadaveres, y por
ra parte s familias que depende de este rubro no les queda mas remedio que aceptar los
precios absurdos que estos traficantes ofrecen los cuales no les cubre ni los gastos de
procesamiento de este producto. Pero hay que tomar papeles en el asunto debido a que esta
ndustria genera empleo y al existir este fenémeno de contrabando las autoridades toman

xciones de cerrar dichas queseras dejando como resultado personas sin recursos para

poder sobrevivir.

£ Salvador "persiste” en mantener restricciones a las 24 plantas productoras de queso

Nicaragiiense, que estan autorizadas para exportar ese producto a ese pais

centroamericano.

 Cabe destacar, que el Salvador pone restricciones cuando Nicaragua trata de certificar una

panta exportadora de queso, a la cual también le limitan su produccion. Asi mismo, este pais
le ponen una especie de cuotas, limitan (la produccion). Tal vez la planta puedo producir

20,000 kilos de queso, pero sblo autorizan exportar 10,000 kilos®, agrego.

N e ;
%n expertos en la materia, esas trabas, que no son arancelarias, limitan las exportaciones

Ge : .
QUeso hacia el Salvador y fomenta el contrabando "Ellos (el Salvador) estan

GESe i
st s : . .
| 'Mulando la exportacion legal y mas bien estan estimulando el contrabando”.

BIBLIOCTECA
UCEM
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NN R S M B e s e —
\ g A 3

V s del gobierno de Nicaragua, se refirieron a que en el Salvador se comercializa
nafll

Funclo el cual sale de contrabando de Nicaragua o de Honduras, y que el mismo tiene

e

queso' idad que el que se vende de forma legal.
05 ¢4

ef

_pra en el Salvador de una red de contrabandistas de queso, dej6 al descubierto un

4 qule

g 4 en Nicaragua: el trafico ilegal de queso es mas fuerte que las estadisticas.

Problem

. calculos de la Asociacion de Productores de Lacteos de el Salvador, al menos 13
ggun SR i _ : =
g es de dolares al ario significa la fuga de divisas por medio de la Importacion de queso
jllon
| | de Nicaragua, calculada en 500 toneladas mensuales del producto lacteo.
feg?

fl galvador €S el mercado numero uno para el queso de Nicaragua, pero las autoridades el
salvadorenas limitan a las empresas locales la importacion del queso nicaragiiense, lo que

nagenerado, a juicio de los comerciantes, la necesidad de obtener queso por la via ilegal.

Elingreso por contrabando del queso ha hecho florecer una actividad delictiva que incluye el

pago de sobornos a jueces, policias, militares y agentes de aduanas en el Salvador , segtin
datos de la Policia Nacional Civil de el Salvador .

Ambos paises—, encargadas de controlar la industria del contrabando de queso y quesillo,
haciendo uso de Las investigaciones policiales el Salvadorefias indican que existen por lo
menos 12 estructuras —con nexos en medios modernos como camiones, lanchas, celulares,
fadios de comunicacion portatiles y bodegas para el almacenamiento. Sélo en el 2005 las
atoridades el Salvadorefias incautaron mercancia de este tipo valorada en 1.3 millones de

dolares. “Nuestro queso es de calidad, pero las autoridades el Salvadorefas dicen que no,

tntonces limitaron las importaciones y como el Salvador no tiene la capacidad de producir el
Weso que requiere su industria, entonces recurren al contrabando del queso nicaragiiense”,
0 : : : 2o ;

O ¢l contrabando Nicaragua pierde alrededor de 20 6 25 mil délares en recaudaciones por

Mes : : .
alno enterarse al fisco el uno por ciento de impuesto
‘Analisi A . ;
dlisis de log Impactos negativos que inciden en el sector lacteo (queso) nacional.
la .
* Paralizacione

Prob|

S de cargamento de quesos nicaragiienses incautados estan creando
e \ N ’ -

tag mas de liquidez a los productores y exportadores, lo que esta paralizando los pagos en
8

Na
» tanto g sector lacteo (campesinos productores), como a sus proveedores y, en ese

25




s productores solicitan a las autoridades nicaragiienses que respondan en

R Salvador Para impulsar el destrabe de la situacién.

ctores y dirigentes de las diferentes asociaciones de productos lacteos afirman que
|oS pro gtin gastando entre tres a cinco mil cérdobas por cada camion refrigerado que se
parallzado en la frontera entre Honduras y el Salvador Yy considera que los el

b renOS estan buscando que el precio del queso embarcado baje para poderlo dejar
a

galv
entr ar.

problema no es solamente la paralizacion, sino que se esta obligando a incumplir con los

El
mpradores el Salvadorenos, que a su vez estan perdiendo clientes.

£l gobiemo Y los productores lacteos de Nicaragua son victimas de un doble juego de
ntereses creados en el que estamos llevando las de perder. Las pérdidas por la llamada

'quera del queso” y el cierre de fronteras a la leche nicaragilense son millonarias.

Cooperativas de queseros denunciaron ante la comisién econémica de la Asamblea Nacional

que las autoridades no tienen la capacidad para reciprocar las sanciones que siguen
causando un inmenso dafio a la economia del sector.

Los denunciantes acusaron a la confusion estado-empresa que “ha pervertido las politicas
ayopecuarias y de la integracion centroamericana” y que “estan creando dos tipos de
exportadores: los que se benefician porque son parte del gobierno y sacan una buena parte

& sus politicas, y los que estan fuera y no pueden incidir en estas politicas y mas bien
Bsultan victimizados”.

Pes : : :
€a los excesivos controles, funcionarios expresaron que no se podia garantizar que no
0Ontinuars s T
Uaria el contrabando, en el que segun expreso participan algunos el Salvadorefios que

no :
exigen medidas sanitarias en la produccién.

N este S
Sntido, algunos productores el Salvadorefios estan distorsionando el mercado del

qUGSQ
' Porque npj siquiera estan regulados y no pagan ningiin tipo de impuestos.

fre |
as g ; ARALL
hfermedades que pueden provocar los quesos elaborado sin controles sanitarios,

k 26



erculosiS. listeriosis, brucelosis o salmonelosis, que en algunos casos pueden
o fU

4N s observar
st , muerte: Como podemo no solo se trata de que se afecte a la economia

> 5is §in0 que este problema va mas alla que el bienestar de salud de las personas que

-
2
<

- podria sufrir el cierre de sus fronteras a las exportaciones de lacteos es algo muy

Nic .
uy gelicado, lo que ha ocurrido y que eso causa una honda preocupacién entre las

n M
send: : .

idades estatales, debido a que el nombre de Nicaragua esta saliendo muy lesionado.
autd! .
05 productores mismos estan preocupados, porque “muchas veces no son sus plantas, que
wstin certificadas, las que han enviado queso contaminado, sino que alguien ha adquirido

o2 producto de un tercero y lo hace pasar como propio”.

i nos cierran las puertas al queso nicaragiiense, seria algo bien duro porque se tendria que

pasar nuevamente el proceso para volverlas a abrir”, afirmé la ministra, lo que podria costar

algunos anos.

savadorefios y hondurefios afectaron imagen de Nicaragua las nuevas exigencias
fiosanitarias incluyeron a los productores de el Salvador y Honduras, que tienen plantas en
Nicaragua y que estuvieron ocasionando problemas por exportar queso de mala calidad. Sin
embargo, existen algunos comerciantes inescrupulosos que para completar una cuota
aduieren productos de queseras no certificadas y que podrian ser rechazadas al ser

énviado el cargamento fuera del pais.

D-Dafio a la imagen del producto nicaragiiense

f\pesar que Nicaragua se ha convertido en el principal mercado exportador de queso del
::ZTt:e;tFOamericano, internamente este sector lacteo sigue enfrentando'diﬁc.ultades .como
" ® control en la mayoria de las fabricas artesanales, que contintian introduciendo
- prc.)duc"o a el Salvador y Honduras ilegalmente. Las leyes sanitarias el Salvadorenas
25 :i:?ado a los productores artesanales a enviar el producto por vias ilegales, violan.do

3 establecidas. “Estas queseras no poseen las condiciones higiénico-sanitarias

Boy :
adas, Ademas, el Salvador exige que todo el queso que entre a su pais debe estar

27




queseras artesanales no tienen un sistema de pasteurizacion en sus
pasteu o tonces optan por ingresarlo por contrabando”.

do ha generado otros inconvenientes en el sector lechero nacional. Por ejemplo,
urefias exportan el queso que ingresa ilegalmente y registran marcas nicas
i fueran de ellos. Cuando el queso llega a San Salvador las personas que lo
1 en este pais no tienen las suficientes condiciones, ya que este tipo de queso debe

0
oompl'a
mantenefs
gos. AGEM

e en un cuarto frio y més bien lo ponen al aire libre, descomponiéndose a los tres
as, los el Salvadorefios no tienen la cultura de comer queso pasteurizado”.
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CAPITULO IV

NFORMACION DEL MERCADO DE ELSALVADOR

anerafidades:

i

~a02. el crecimiento anual del PIB de el Salvador oscild entre el 1,7 y el 42 por

rcgﬁ a<v
D 5icanzando el nivel méximo en 19897. Las cifras preliminares del primer semestrs de
" ~tzn un crecimiento medio del 1,7 por ciento. Perjudicadas por varios desastres

goi2 prese
‘ s tasas de crecimiento fueron durante este periodo menores que las de

rales, 18
w:m del decenio de 1990. Entre las actividades que registraron tasas de crecimiento
:’é{iwgarmeme elevadas se incluyen la construccion, y servicios como el comercio, ics
,:gs‘aufames y hoteles, los servicios financieros, el transporte y las comunicaciones, mientras
o la contribucién del sector de la agricultura al PIB y a las exportaciones disminuyo

wzsxderablemente.

7 PIB per capita en 2001 fue de aproximadamente 2.150 délares EE.UU. mientras que,
«bido 2 las transferencias netas de trabajadores en el exterior, el ingreso bruto disponible
% cépita fue de 2.420 délares EE.UU. Con una densidad de poblacién de mas de 300
#sonas por km2, el Salvador es uno de los paises mas densamente poblados del
semisferio occidental. El crecimiento anual de la poblacién ha ido disminuyendo ligeramente
# Ios (limos afios, pasando del 2,1 por ciento en 1996 al 1,9 por ciento en 2001. Esta
enlucion del crecimiento demogréfico ha ido acompaiada por una firme tendencia a la
“anzacion, la cual ha aumentado del 56,9 por ciento en 1996 al 59,4 por ciento en 2001.
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tos de consumo de alimentos.

dencia generalizada sobre la preocupacion respecto de temas como la inocuidad y
n .
je 108 alimentos. EN el Salvador varios factores han influido en acelerar esta

402 g el cual se exigen mejores condiciones de preparacién y comercializacién de
ncl
ende

2aime”tos:

La creciente influencia de los supermercados como un canal de comercializacién.
»

L2 intensiva promocién hacia las exportaciones que se han desarrollado en los
gitimos 7 afos, lo cual exige desarrollar tecnologia en la produccion y manejo de
alimentos étnicos con vocacioén de exportacién. Es cada vez mas frecuente que la
calidad de los alimentos comercializados se iguale a la de exportacién, esto debido a
|a existencia de un importante mercado de exportacién informal.

5 Lainfluencia del intercambio de los habitos de consumo de familiares en el exterior,
los cuales a su retorno sigue conservando las exigencias de calidad en los alimentos
que consumen.

> Las intensas campafas sanitarias publicas y privadas que han sido necesarias realizar
para el combate de epidemias y enfermedades gastro intestinales. Tanto en el
Salvador como en el resto de la regién C.A. se observa el cambio de habitos en
cuanto al consumo de agua filtrada.

ll.Cadena Agroindustrial.

L2 emisién de nuevos marcos legales que obligan a cumplir aspectos sanitarios que cada

#zs¢ vuelven mas exigibles, o al menos la amenaza de serlo. Caso de la ley que Promueve

‘apasteurizacién de la leche. el Salvador queso tiene un gran potencial de mercado en el

EZ'ZZZ:n embargo es necesario desarrollar Estrategias para competir con productos en
08 mercados estan dominados por otros Paises proveedores.

C0m I
¥ Pradores mayoristas siguen teniendo mucha fuerza y poder de negociacion, sobre
€c
tpa, a3 a los siguientes niveles de la cadena de distribucién. El auge de los
Eread
0s en efecto es muy relevante y est4 influyendo enormemente en los habitos de



blacién, no obstante acceder a est :
de 1a PO 0s requiere del cumplimi
plimiento de una

e e '
o o oquisitos 108 cuales son a veces insuperables para los productores
1 | .
se constituye en un atractivo destino comercial por diversas ra

o i ‘ Zones en
a: o La limitacion territorial y el deterioro agricola existente impide el s
Ide el desarrollo

roductos para satisfacer el mercado nacional

f avador

e
qe jraofertd bt

Y re(;uperando la produccion nacional, esta no seria suficiente para cubrir la demand
: : e nda
o8l 12 existencia de un mercado éetnico compuesto por mas de 2.3 millones de el
- e e

glvadorefios
jo ingreso Para productos alimenticios provenientes de la agroindustria. Siendo un mercad
: ercado

que residen en EUA, convierte a este segmento de poblacién en una venta
na

jominado Por mayoristas, la mayoria de productos son manejados a granes, sea en sa

polsas plésticas, jabas o cajas, en tal sentido las exigencias no se cons,tituyen en ?ns'
grera, MO obstante si se desea acceder a clientes detallistas es preciso desarrona
smpaques adecuados para cada producto. Si el producto tiene posibilidades de sar
eexportado, es un valor agregado ofrecer dichos productos empacados conforme l:;

equerimientos del tercer pais.




CAPITULO V.

Analisis conclusivo.

do al trabajo presentado y tomando en cuenta |ag recomendac
e

acy a forma de elaborar productos lacteos (queso), que cump

iones en donde se

lan con todos los

te

n e

gefiné . establecidos por el Ministerios de Salud (MINSA), Minis
n :
e WA GFOR) y las normas exigentes de los mercados Internacion

gle™
Forestal

fio. Agropecuario y
ales.
ste sentido, 1a actividad del queso es un rubro importantisimo Y generador de divisas

En @ : ‘ _

" economia del pais, recordemos que el queso es un alimento de primera calidad de
ar : : . w

sumo familiar, las autoridades nicaraglienses deben de preocuparse y ejercer con
f

co o ;
dad un control absoluto en la elaboracion de los diferentes tipos de queso que son

autort : : _ ;
jeto de exportacion, lo conveniente o lo ideal seria que el gobierno mande a la asamblea
=,

sacional una ley para su aprobacion que defina la creacién de un instituto que oriente y
wquque mediante cursos de aprendizaje y manejo de la elaboracién del queso, esta

nstitucion a la vez debera de contar con agréonomos y profesionales en dietética para
supervisar constantemente las queseras que hay a nivel nacional.

Al respecto, los agronomos deberan de vigilar el ordefio para que este sea limpio de
siciedades y bacterias vigilando el transporte ya que debido al pésimo estado en que se
encuentran las carreteras la leche sufre una desconpactacion por el golpe continuo, esta

leche no rinde la proporcién esperada una vez transformada en queso.

Exsten dos tipos de queseras: las queseras artesanales que hace el pequefio productor o
toperativa pero sin los controles en cuanto a higiene y la otra quesera son las certificadas
por las autoridades que regulan esta actividad y que estan obligados a cumplir estrictamente
“nlas exigencias de un producto de alta calidad, este queso se define por su presentacion
fica, textura, color, forma, sabor y calidad de empaque.

Y gobierno central ha hecho muy poco o casi nada por atender este rubro tan importante
a Iy €conomia de este pais, y asi vemos que con frecuencia se dan las capturas o
omisos, de grandes cantidades de queso que los el Salvadorenos y nicaragiienses pasan

Por i resenta
“ontrabando por los puntos ciegos, naturalmente el queso decomisado no p
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‘y i cuanto a calidad pues son quesos artesanales elaborados rasticamente.
ar

nterés del gobierno central ha ocasionado reclamos Constantes de parte de Ia
s

ta fias y @a menudo mandan inspecto
18 f el salvadore y P rés a supervisar las queseras

¢ en que las queseras certificadas para llenar |as Cuotas de exportacion
 quesos artesanales y con frecuencia se producen reclamos de parte de las
Gompa ) salvadorenas, debido a que el queso llega infectado 0 malo como
auforidad ok combinacion del producto certificado con el artesanal.

o del queso ademas de brindar grandes oportunidades de trabajo a las familias que
El rU:;en del mismo, es también gran generador de divisas, pues en el periodo comprendido
> e el afio 2005 al aio 2006 las divisas recaudadas fue por el monto de $ 100 millones de
dofares generando a la vez un valor agregado, por lo tanto es necesario y urgente que el
gobierno de nicaragua sea mas beligerante, dando facilidades, supervisién y financiamiento
para que

extranjeros.

el producto (queso) sea de alta confiabilidad para los importadores y consumidores

& La Cadena del Queso fresco en Nicaragua est4d conformada por los siguientes
eslabones principales: Fase Primaria, Procesamiento, Comercializacién, y el Consumo
final. Estos eslabones incluyen a** los bienes y servicios conexos como la provision de
insumos para la fase primaria (ganaderia de leche) y el transporte en la comercializacion

y distribucién. En la Cadena Global del queso se destaca el circuito de produccion y

comercializacion de queso Morolique de exportacion.
¢ Lafase primaria de la cadena del queso de Nicaragua, involucra a un amplio estrato
de pequefios y medianos productores de materia prima (leche) y de*** queso. Esta

tpologia responde al tamafio del hato por el lado de la produccion de leche, y al tamafio,

“Ppacidad, y tecnologia de las queseras por el lado de los procesadores de queso.
¢ ; A
El sistema de produccion ganadera es de doble propésito.

. S
Unciona una compleja red de intermediarios que comercializa leche fresca.
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B 0

miento de la industria del queso ha sido impulsado Por el aumento en e| hato
|a existencia de mercados de destino externo que demandan el producto.
gaﬂade b

alizacion del queso se da en dos arenas. La arena

; comerc internacional

ente a €l Salvador, involucra al menos tres canales de comercializacién de
Paiﬂ:m canal para el mercado de Estados Unidos. En la arena doméstica funcionan
Cyanales de comercializacidon que no tienen un patrén consolidado, Los criterios
e el acceso a la infraestructura de las zonas ganaderas, la penetracion de las

ustrias, o de las empresas procesadoras extranjeras.

p““

r’a"] eqtl
.gndes ind

s Dentro del segmento de pequefios y medianos procesadores de queso es notorio Ia
i5ta de una tecnologia de produccion limpia, atendiendo a los requerimientos de higiene y
sznidad como los mercados lo demandan, del conocimiento y acceso a mercados tanto
ocales como externos, del acceso a asistencia técnica. El acceso a estos beneficios
sepende de sus grados de organizacion y su ubicacién geogréfica.

# Las oportunidades para este segmento de pequefios y medianos procesadores de
queso de incursionar exitosamente en circuitos externos de comercializacién de queso, se
vn limitadas por los siguientes factores: Limitado conocimiento de los mercados

exemos, falta de acceso a los recursos financieros y de conocimientos requeridos para
2dquirir la tecnologia apropiada y cumplir con los estandares exigidos en los mercados
niemacionales, la escasa infraestructura y servicios conexos para realizar todas las fases
%l procesamiento desde el acopio efectivo de la leche, y finalmente, una limitada

tapac

idad organizativa entre grupos de pequefos y medianos procesadores.
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IMPORTACIUNES DE QUESO PROCEDENTES DE NICARAGUA

1999-2003
En Millones ce USS
10 1 g
9
q
8
8
& 3
3
:; o b
© 6
] -
2 bn
I
= 4 3 3 :
3 2]
FA G 1 1
'| 4
a
(-
[elile) 2000 2001 2002 2003
020 040 .90 1.30 1.30
2.70 S.a0 2.30 Qa0 ang
5.00 0,00 8.00 300 0,00

38



WX n° ;‘\: _RODUCCION DE QUESO, MATEQUILLA, Y CREMA.
“'GQTES DE LIBRAS
EN

Aeod

Neregz Prcbiraénde Que, Mateqalay Cerm, EnMies de g
(LA S N T LA T I () (Y

S0000 (690000 000 %0000 %% [ R40S 400 WA00 REOLY LI 2990911 g Bded
P 00 80 193 HS 0 480 XS0 S0 W0 S0 A0
gm 000 1500 1600 1400 LMLI 2436 RU0 2400 2000 20 2400 225 2003

i
FRarmITe
w W3RN W0 OMSE 405 Bk MST MY e dm2 SeT w0

Wil ARG 3RO MY 49 JRE T4 WS ONRS M2 MS0 10 S dIL2
Cm 837 4%0 O B12F oMY 6A1 BI2 6AR ME Sml W2 M WY b

g
Gy
B RELY MR LS 0 LRID R0 RS 6T 0kt DODT SR M1 B
Wl W0 e W9 W1 OO TS KIS IR M0 G0 IEX AR
b M om0 27 LMD D) MY LG AGRS 290 262 WA AR 28

e Bt e Caton e Comeclic L TICA

39




Ané

et
xo n°5
Grifiva =1 Las expartaciones dv queso de Nicaragua por pais desting
PASES DESTINO | EXPORTACIONESDE QUESH
NICARAGLIA, | 2001] MILES OF DOLARES
1200000
10.000.{10-/

4 00040

//
Zﬁbl:l.llﬂ'/

Bl catvadie

Ll L M.

40



o

‘ndicadores de producién de leche &

| : Acaopic de leche Preduccidn Industria] gg Lecha
[ | i PR E i B ! =
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