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PRESENTACI ON
 

La importancia del sector lechero.por su vital sici
 
nificaci6n ,en la nutricin h'mana y por su magnitud relativa,
 
como sector productivo dentro de la actividad agrlcola e in­
dustrial-.-cantidad de tierra empleada, inversi6n comproretida
y capacidad empresarial en jueno--el perfodo de crisis aue
 
afect6 al sector entre los aflos 70-75 y su espontfnea y din
 
mica readecuaci6n a las nuevas condiciones econ6micas, haclIn
 
conveniente estudiar su actual realidad y proyecciones.
 

La Corporaci6n de Fomento conciente de su responsa

bilidad de promover el desarrollo econ6wico y social y de acT
 
lerar el crecimiento de la oferta de hienes y servicios Que
 
resuelvan la mayor cantidad de problemas a todos y cada uno
 
de los habitantes del pals, decidi6 realizar este estudio 9lo
 
bal del sector cue analiza detalladamente el mercado nacionaT
 
e internacional de leche y productos lfcteos, la demanda y pa

Iitica institucional, la organizaci6n de distribuci6n de pro

ductos interregiones y en los grandes centros consumidores, el
 
proceso industrial en todos sus aspectos, una informaci6n bg­
sica de producci6n a nivel del predio y alcances a normas,
 
control sanitario y calidad de productos.
 

Este acopio de antecedentes, de an~lisis y de pro

posiciones aue comprende el estudio, a nuestro juicio colab5
 
rarg a orientar, tanto a productores agrlcolas como industrTales
 
y sector piblico, en la'definici6n de polfticas, la toma de
 
decisiones de inversi6n y en la adopci6n de tecnologia.
 

Al presentar este estudio nos cahe hacer un recono­
cimiento al Centro Tecnol6gico de la Leche de la Universidad
 
Austral de Chile, instituci6n con oue se llev6 a efecto este
 
trabajo e igualmente agradecer la colaboraci6n prestada por

productores, industrias, instituciones pOhlicas y organismos

internacionales que proporcionaron informaci6n y apoyaron su
 
Paterializaci6n.
 

'HERNAN I-:VELASOUEZ: MUILATTI ", 
' '( !IERENT F I DES ARROLL . 

CORPORACIONDE FOMENTO . DE "LA !;PRODUCCION 

SANTIAGO', Noviembre. 197,7
 



PROLOGO;:.
 

El presente Estudio de Comercializaci6n y Mercado
 
de Leche y Productos Lgcteos que decidi6 realizar la Gerencia
 
de Desarrollo de'la Corporaci6n de Fomento de la Producci6n-

CORFO, fu6 encomendado al Centro Tecnol6gico de la Leche para

Chile y America Latina-CTL de la Universidad Austral de Chile;
 
quien lo ejecut6 dentro del Programa de Asistencia Tfcnica
 
creado por el Proyecto CHI-74/014 suscrito por el Programa de
 
Naciones Unidas para el Desarrollo-PNUD, la Organizaci6n de
 
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentaci6n-FAO
 
y el Gobierno de Chile.
 

El 15 de Octubre de 1976 se firm6 un contrato entre
 
la Corporaci6n de Fomento de la Producci6n y la Universidad
 
Austral de Chile para la realizaci6n de esta investigaci6n que

fud financiada por CORFO. La Corporaci6n utiliz6 recursos pro

pios y fondos provenientes del Convenio de Pr~stamo AID N0513T
 
L-033 firmado con la Agencia Internacional para el Desarrollo
 
de los Estados Unidos de Norteamdrica.
 

La direccion y coordinaci6n del estudio por parte

de CORFO fud desempeflada por los profesionales Sres. Toms Vial
 
y Alfredo Vergara.
 

La jefatura y conducci6n del estudio dentro del Cen­
tro Tecnol6gico de la Leche--a partir del 10 de Enero 'de 1977-­
fueron responsabilidad del Dr. Cristian Zegers P. Las conver
 
saciones previas con CORFO y direcci6n hasta el 31 de DiciemFre
 
de 1976 fueron tareas realizadas por el Dr. Hdctor Covacevich.
 
Durante todo el Estudio el Director del Centro Tecnol6gico de
 
la Leche fu6 el Dr. Heinrich von Baer v.L. y el.Gerente del Pro
 
yecto de Asistencia Tecnica por parte de FAO el Sr. Knud Kris­
tensen.
 

La ejecuci6n y redaccidn final del Estudio estuvo.a
 
cargo del siguiente equipo:
 

CentroTecnol6gico de la"Leche -'Crta'aYtid..'CORFO
 

Dr. Cristifn Zegers P. Sr. Tomas Vial V.
 
Jefe del Proyecto Jefe del Estudio
 

Sr. Josd Guti~rrez G. Sr. Alfredo,.Vergara V.
 
Sr. Daniel Bedoya C. Sub-Jefe del Estudio
 

Experto de FAO
 
Sr. Manuel Pinto.C.
 
Sr. Wilhelm Heimlich M.
 
Sr.. Gaspar Espejo Y.
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Adem~s participaron en la preparaci6n de diversos
 
informes tecnicos y material de respaldo los sipiuente s pro'
 
fesionales:
 

Dr. Hector CoVacevich R. Sr. umberto Navarro D.
 
Sr. Gaspar de la Iglesia D. Sra. Dobrila Rajevic B.
 
Sr. Javier Haverbeck A. Sra.:'Astrid Rex 0.
 
Dr. Mirko Lamer Sr. Boris Rojas A.
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Asimismo particlp6 un grupo de ayudantes que cola 
boraron en mltiples tareas del Estudlo. 

El manejo administrativo-financiero del Proyecto 
fui responsabilidad del Sr. Nibaldo:Schwencke C. La prepara 
ci6n del material gr~fico fud realizada por la Sra. Alicia 
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1. SINTESISGENERAL
 

1.1 ESTRUCTURA DEL ESTUDIO
 

El presente "Estudio de Comercializaci6n y Mercado
 
de Leche y Productos Lfcteos" efectaa una descripci6n y.,an~li

sis detallado de la actividad lechera en 
Chile hasta 1976,_cu

briendo en algunas areas la situaci6n hasta Octubre de 1977.-:
 
La caracterfstica principal del estudio es el enfasis especial

que pone en los aspectos econ6micos y en las relaciones que

existen en el subsector lechero.
 

Dentro de este marco, el estudio del Sistema Leche­
ro debe considerar el 
andlisis de los cuatro subsistemas en
 
que es posible dividirlo: Mercado, Distribuci6n, Elaboraci6n
 
y Producci6n. Adem~s, existen dos 
temas de alto interns al
 
condicionar ellos la eficiencia y establecer algunos llmites

al proceso de comercializaci6n de los productos lActeos; 
estos
 
temas son la calidad de la leche cruda y productos l'cteos, y
 
sus normas y controles sanitarios.
 

El trabajo realizado cubre todas estas materias y

los resultados y conclusiones obtenidos se resumen en el pre­
sente volumen, apareciendo en los restantes cinco volOmenes los
demos temas desarrollados tn-extenzo--con excepci6n del de nor
 
mas y control sanitario.
 

Esta estructura de presentaci6n entrega, por un lado,

una 
visi6n global y, por otro, antecedentes especlficos con 
un

alto nivel de detalle. Ello hace posible analizar y conocer el

subsector lechero desde diferentes Sngulos y con distintas pro­
fundidades.
 

El presente volumen de Resumen y Conclusiones con­
tiene en este primer ac6pite una Sintesis General del trabajo

realizado, incluyendo en 
los siete puntos siguientes los resaime
 
nes especificos sobre: (a) el 
sistema lechero, (b) mercado, (cT

distribuci6n, (d) elaboraci6n (e) producci6n, (f) calidad de
 
leche y productos lacteos, y (g) normas y control 
sanitaria.
 

En cuanto a los volumenes restantes, el primero de

ellos presenta los tres capitulos correspondientes al anglisis

detallado del Sistema Lechero, Mercado y Distribuci6n; el segun

do volumen, en cambio, estg dedicado exclusivamente al capftul5

cuarto sobre Elaboraci6n de lcteos; mientras que el tercer vo­
lumen presenta el capitulo sobre Producci6n predial de leche.

Dada la 
gran cantidad de material relacionado con los tres'.pri
 
meros capftulo3 se confeccion6 un volumen especial de Anexos s
 
tadtsticos que respaldan estos temas.
 

El Estudio posee, adem~s, un volumen sobre.Calidad'
 

1
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de Leche y.Productos Lfcteos de alto nivel tecnico que pubil­
ca -en forma completa los resultados de a: Investlgac 6n reall
 
zadJ; sin embargo, este volumen estA orientado a personas in­
-teresadas en la materla.
 

Por G.ltimo, cabe indicar que las referenclas bib11o
 
grAficas de los diferentes resamenes especffl.c Os .:,que-apareceni
 
en este. volumen, serencuentran en'.los,capftulos respectivos..

presentados en los restantes-volmenes del Estudi:o.
 

1.2 PRODUCCION DE LECHE A NIVEL PREDIAL
 

La producci6n de leche en Chile se basa fundamen'tal
 
mente en el pastoreo, de praderas y su centro de gravedad se, eW
 
cuentra en la Zona Surdel pats.
 

La produccl6n total en 1976, seg n ODEPA, alanhz6/a

los 1.027 mlllones de litros, habifndose enviad a plaata s6ld
 
un 57,8% de esta cifra. P
 

La masa de ganado bovino ha crecido lentamente mos­
trando alternadamente ciclos de expansl6n moderados y perfoldos
 
con masas. estfticas o en contracci6n. En 1976 el total de bovi
 
nos en el pats totalizaban 3.389.190,cabezas con 1.171.705 va­
cas. Sin embargo, no todas las vacas se destinan a la produc­
,15n de leche. De acuerdo a cifras del Instituto Naclonal de
 
Estadfsticas para 1976, el n~mero de v~cas delecher'fa en la
 
zona cOmprendida entre Aconcagua y Chilog ascenderfa a 552.240;
 
o sea un 53,4% del total de vacas.
 

La producci6n de leche en Chile se caractert-za.'por
 
ser extensivaiy poseer costos por litro de leche relativamente
 
bajos dentro del contexto internacional. Sin embargo, un gran_
 
nmero de predios lecheros tienen cargas:.animales y productivi­
dades por vaca baas, lo que apunta hacia una lenta-adopci6n de
 
tecnologla.
 

La extensividad de la producci6n de leche, 4nida al
 
ndmero creciente de nuevos agricultores dedicados a este rubro
 
--especialmente pequeflos, ha resultado en un aumento de la esta.
 
cionalidad de la leche enviada a plantas procesadoras, especiaT
 
mente en las provincias de la Zona Sur del pats.
 

-Desde un punto de vista econ6mico se ha encontrado.
 
que niveles de estacionalidad superiores a 4:1, para la rela-,

cin leche producida en los meses de mdxima y mfnima producc'6n
 
--serlan menos eficientes que estacionalidades menores. Losl-'al .
 
tos grados de estacionalidad son consecuencia deiuna, alimenta­
ci6n y manejo deficientes, lo que resulta-en lactancias,,ex tre­
madamente cortas que como promedio se ubican.entre Ilos 210 y

240:dlas por vaca.
 



Los cortos perlodos de lactancia generan bajas

productividades por animal--1.860 litros por 
vaca de lecheria
 

"Icomop promedio para el pals en 1976. Estos bajos rendimien­
_tos'inhibenel desarrollo de esta actividad y repercuten nega

tivamente s.obre la industria elaboradora y los consumidores.
 

De acuerdo a los antecedentes recopilados, el
 
aumento hist6rico en la producci6n de leche ha provenido prin
cipalmente de la 
incorporaci6n de 
nuevas vacas 
a las lecherfa?,
 
y no de aumentos en los rendimientos por animal. Esta forma
 
de expandir la producci6n podrA continuar en el pals por alga

nos aflos, 
aunque en las provincias de Valdivia a Llanquihue-­
que constituyen el centro de la producci6n lechera nacional-­
se estarla bastante cerca de tener todas las vacas de la zona
 
en los rebahos lecheros. Esta situaci6n sugiere para estas

provincias que, aumentos futuros en la producci6n de leche se­
rfn mAs lentos que los observados hasta la fecha, debiendo pro

venir ellos fundamentalmente de un mejoramiento de los rendi­
mientos por vaca.
 

La extensividad de la producci6n de leche nacional
 
hace que la respuesta de corto plazo a variaciones en el pre­
ciode la leche sea bastante reducida, aunque esta respuesta

aumenta al ampliar el plazo debido a la forma rezagada en que

se manifiestan los efectos de las variables econ6micas. A ni­
vel regional, se observa un menor grado de respuesta al precio

de la leche al desplazarse hacia el Sur del pals. Este resul­
tado serfa consecuencia del menor namero de alternativas de
 
producci6n que posee el agricultor del Sur en comparaci6n a los
 
de.la Zona Central, Tambin, la mayor respuesta ante cambios
 
en el precio encontrada en la Zona Central se debe a que 
un
 
gran nOmero de productores de esta zona tiene acceso a dos ca­
nales de comercializaci~n--que no se dan con la misma magnitud
 
en la Zona Sur; ellos son las plantas lecheras y la distribu­
ci6n directa a consumidores, lo que les permite desplazarse de
 
un canal a otro dependiendo de los niveles de precios en cada
 
uno de ellos.
 

Informac16n disponible en la Zona Sur del pals per­
miti6 clasificar a los productores de leche en tres grupos en
 
1o que respecta a uso de insumos y de tecnologla, encontrfndose
 
que s6lo uno de estos grupos era el mfs eficiente. Este resul­
tado indica que es posible incrementar los niveles de produc­
ci6n de leche al aumentar la difusi6n de las mejores prfcticas

demanejo de praderas, animales y alimentaci6n. El hecho que

exista un grupo de agricultores que conocen y emplean tecnolo­
glas avanzadas de producci6n y asignan sus recursos en forma
 
mfns eficiente, establece un nivel prfctico de potencial leche
 
ropara el pals, el cual todavla no ha sido alcanzado, lo que

habla de las posibilidades de desarrollo de esta actividad. 



4
 

1.3 ELABORACION DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.
 

La leche cruda Ilega a las plantas en tarrosle­
cheros, transportados en camiones platafOrma desde los pre­

dios que pertenecen a sus distritOs. No existen en uso sis
 

temasmasivos de recolecci6n de leche mis eficientes por'ra
 
Estos se encuentran determinados en gran
zones de costos. 


medida por el sector productor, al estar formado por un gran
 

ndmero de proveedores medianos y pequelios, dispersos en dis­
una red cami­tritos extensos y conectados a las plantas por 


nera deficiente. Estas caracterlsticas sumadas a la marcada
 

estacionalidad elevan los costos de recolecci6n a valores
 

que dificultan posibles innovaciones.
 

El abastecimiento de leche para ser mejorado re­

quiere de una mejor infraestructura predial, como servicios 

de agua y energla elfctrica, de una red caminera adecuada en 

cada distrito y de una redistribuc16n de productores entre 

recorridos. 
La industria procesadora de leche chilena-se caac 

teriza por estar especializada en la elaboraci6n de productos
 
como la leche en
de alta conservaci6n. Es asl que productos 


polvo, queso, leche condensada, leche evaporada, leche este­

rilizada y crema esterilizada (Grupo III) constituyeron en
 

1976 el rubro m~s importante al concentrar el 74,8% de la ma­

teria prima procesada; ubicSndose a continuaci6n la leche
 
20,8%
fluida pasteurizada y la crema fresca (Grupo I) con un 
 man
de la materia prima; los restantes productos lcteos como 

tequilla, quesillo, yoghurt y manjar blanco (Grupo II) s6'lo
 
4,6% de la materia prima trabajada por la indus
utilizaron el 


tria en 1976. Este esquema de elaboraci6n simplifica la dis­

tribucl6n de lActeos ya que los productos del Grupo III, en
 

general, no requieren de refrigeraci6n ni condiciones de pro­

tecci6n extremas durante el perlodo de venta.
 

se tiene que la elab6rac16n
En forma mfs especifica 

de productos 1fcteos expresada en equivalente leche, en 1976,
 

tuvo la siguiente estructura:
 



millones1 itros
lecheeq1t~lente V.%
 

- leche en polvo 347,5 53,3 
-leche fluida 128,9 19 8 
- quesos madurados 112,1 17,1 
- leche condensada y 

evaporada 24,6 38 
- quesillos 13,9 2,1 
- mantequilla 11,9 1,8 
- yoghurt 4,9 018 
- leche esterilizada 1,7 0,3 
- otros productos 6,6 1,0 

Total 652,6 100,0
 

El pals concentra el procesamiento de su leche en
 
cuatro zonas principales 1/, pudiendo apreciarse claramente
 
una polarizaci6n en la eliboraci6n. Las dos primeras zonas,
 
comprenden los principales centros de consumo del pals y se
 
centran en aquellos productos de consumo rfpido como leche
 
fluida pasteurizada. Las Zonas III y IV incluyen los princi
 
pales centros de producci6n especializandose en productos co6n
 
centrados y/o de larga vida que permiten formar inventarios
 
para envios posteriores a los centros de mayor consumo. Las
 
zonas mfs opuestas en esta polarizaci6n son la I y la IV,
 
mientras que las intermedias constituyen una.interfase donde
 
se aprecia claramente la transici6n de elaboraci6n (Cuadro 1.1).
 

1/Zona I : Provincias de Aconcagua aLinares
 
Zona II : Provincias de Ruble a Blo-Blo.
 
Zona III : Provincias de Malleco y Cautln .'
 
Zona IV :Provincias de Valdivia a Chiloe'
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Cuadroa Caracter-stitas de recepci6n y'elaboraci6n delos
1.1 

principales productos, cteos* en i1976.
 
--en porcentajes del .totalnacional, valores por
 
zona..
 

Elaboraci6n 1976 
Recepci n Leche fluida Ouesos 

..Zona, Nac..'1976 Leche Polvo pasteurizada madurados 

I 10,2 0 76,3 4,3 
II 14,6 2,7 16,4 13,1 
III 13,0 16,8 1,8 13,8 
IV 61,4 80,5 2,7 67,8 

Total 99,2 100,0 97,2 99,8
 

Total es
 
Nacionales 594.086 38.714 132.191 11.380
 

miles It ton miles It ton
 

La producci6n interna se ve influenciada por un mar
 
cado fen6meno estacional que obliga a la elaboraci6n de produc
 
tos. concentrados y/o de larga vida, mediante equipos de alta
 
capacidad que s6lo se usan intensivamente en los perfodos de
 
maxima recepcion. Para suplir deficits en determinados perlo­
dos.del aflo, se recurre a importaciones o a.6tocks de leche er
 
pOlvo nacionales, que se reelaboran en las plantas o se desti­
nan a consumo directo.
 

El anglisis tecnol6gico del sector industrial indica
 
que existen dos tipos de acciones a emprender en esta materia,
 
unas referidas al manejo y operaci6n de los equipos mismos y
 
otras respecto a las caracteristicas de los productos elabora­
dos. Encontrfndose en todo caso necesarlo efectuar controles
 
rutinarios del balance de s6lidos grasos y de s6lidos no grasos
 
en la estandarizaci6n. En cuanto al desarrollo de nuevos pro­
ductos se considera factible la incorporaci6n de productos como
 
la leche en polvo lecitinada para obtener una mejor disoluci6r
 
del producto, incluso en agua fr~a.; leches en polvo acificadas
 
biol6gicamente para abastecer a los programas nutricionales;
 
queso tipo cottage para eliminar los problemas de calidad que
 
presenta el quesillo, o productos de gran atracci6n especial­
mente por la demanda estacional que tienen cowio ser helados y
 
yoghurt helado.
 

El problema de estacionalidad, junto-con el sobre­
dimensionamiento delas'plantas elaboradoras result en una.
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bajal-proporci6n de utilizaci6n en la. capacidad instalada de
 
equipos, que en promedio habr~a sido de 33% en 1976 (Cuadro
 
12.);
 

Cuadro 1.2 	 Capacidades utilizadas por secci6n en 1976. Poten
 
ciales de elaboracion referidos a las capacidades
 
ociosas.
 

--en porcentajes--


Capacidad Potencial ** 
utilizada respecto 

.Seccl6n anual * a.1976 

Recepci6n 28 103
 
Pretratamiento 35 66
 
Leche en polvo 45 10
 
Leche fluida pasteurizada 18 383
 
Queso 33 95
 
Mantequilla 29 92
 
Yoghurt 42 55
 

• 	La producci6n ponderada en equivalente leche arroja una utilizaci6n
 
promedio del conjunto de instalaciones del orden de 33%.
 

•**El potencial se refiere al porcentaje que puede aumentar el nivel de
 
elaboraci6n de una secci6n con respecto a 1976, bajo las mismas con­
diciones de estacionalidad observadas ese ahio, antes de saturar su
 
capacidad en el mes de mAxima.
 

En Ia inidustria lechera existen residuos de recep­
ci6n o elaboraci6n, entre los que se destacan la leche no apta
 
de recepci6n y los sueros de mantequilla y queso. En el caso
 
de las leches no aptas para recepci6n normalmente s6lo se uti­
liza la materia grasa--3% aproximadamente--desechgndose el re­
manente. En vez de plantearse alternativas para un mejor apro­
vechamiento de estos residuos, debe darse enfasis a aquellas
 
medidas destinadas a disminuir sus niveles de recepci6n. Una
 
leche no apta es el relejo de las malas condiciones de produc
 
ci6n y transporte a las plantas, resultante de problemas de sa­
lud animal,.procesos de ordefia defectuosos, y de operaciones
 
y manejos involucrados en el abastecimiento.
 

El suero de mantequilla constituye el residuo de ma 
yor grado de aprovechamiento en la.industria--70% aproximada­
mente. Este suero resulta de procesos ffsicos sin tratamielnto 
microbiol6gico y, por tener un-alto contenido de s6lidos , 
.suele seradicionado a materias primas destinadas a leches 
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desecadas o a elaboracion de leche fluida pasteur'izada.
 

Finalmente, se encuentra el suero de.queserla, es­
timndosc que en 1976 se habria generado un volumen del orden
 
de 124mil toneladas de primer y segundo suero, de los cuales
 
s6io un 13% tuvo algun grado de aprovechamiento. El volumen
 
de nutrientes ldcteos que se pierden y el daho ecol6gico que
 
ocasiona el drenaje de este residuo obliga a buscar alternati
 
vas de soluci6n, las que se pueden clasificar en su aprovecha
 
miento integral en alimentos para consumo humano o animal y­
enla utilizaci6n de sus componentes principales--protelnas
 
y lactosa.
 

El anglisis del problema econ6mico de producci6n
 
de las plantas lecheras muestra que los costos de elaboraci6n
 
son relativamente insensibles a la forma de utilizaci6n de la
 
leche--debido al elevado monto que representan en los costos
 
el valor de la materia prima, su transporte y los gastos gene
 
rales y fijos. No obstante 6sto, la capacidad de proyectar Ta
 
estructura de producci6n industrial en forma anticipada tiene
 
una importancia vital en la generaci6n de ingresos y, por en­
de, en las utilidades de las empresas, las cuales deben dedi­
car especial atenci6n al problema, de qu6 producir para apro­
vechar asi las posibilidades de precios y mercados que enfren
 
tan.
 

La situacion anterior se observ6 en el estudio reali
 
zado para las plantas-tipo de la Zona Sur y Zona Central; aun­
que para este dltimo tipo de empresas, las estructuras produc
 
tivas son mas rigidas y gran parte de las utilidades se gene­
ran a travs de productos de bajo volumen de elaboraci6n, pero
 
de alto retorno.
 

1.4 DISTRIBUCION
 

Los canales usuales de distribuci6n para la leche
 
recepc.ionada en planta y las imnortaciones son:
 

- Instituciones 27,3% 
- Industrias usuarias 7,4% 
- Hoteles y restaurantes 
- Comercio 

0,2% 
65,1% 

El volumen total de leche equivalente distribuldo
 
por estos canales en 1976, ascendi6 a 707,3 millones de litros.
 

. instituciones el SNS canaliza el 832%
Dentro de. las 

del f.lujodel0 Acteospara sus. programas de,ayuda alimentaria,
 
le !siguen enmportancia CARITAS, la Junta Nacional deAuxilio
 
Escol ar :yBecas:y l"ia El,
;Junta Nacional de Jardines Infantiles. 
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99.,2%, de la distribuci6n institucional corresponde a leche,-,
 
en polvo, incluyendo la proporci6n cottenida en los-extenso
 
res l~cteos; cantidad que, por otra parte, representa el
 
48,6% de la disponibilidad nacional de este producto.
 

Los productos de los Grupos I y II--definidosen
 
el acfpite anterior--se consideran en general de consumo fres
 
co o r~pido requiriendo de sistemas de distribuci6n con con-. 
diciones especiales de manejo y conservaci6n mientras que los
 
productos del Grupo III poseen una conservaci6n m~s prolonga

da.
 

El abastecimiento de los consumidores se realiza
 
por medio de dos grandes sistemas, El primero representa a
 
todas las formas o vTas de reparto para productos que requleren

condiciones especiales de manejo y el segundo para los de bajo

riesgo de deterioro.
 

En el caso de la leche fluida, los grupos socloeco.
 
n6micos altos se abastecen preferentemente a travs de la dis
 
tribuci6n domiciliaria, mientras que los grupos populares utT
 
lizan los almacenes de sus sectores. Los grupos medios se
 
sirven tanto del sistema de reparto domiciliario como de alma.
 
cenes. Los supermercados, en la distribuci6n de leche, cumplen
 
una funci6n secundaria. El suministro comercial de los produc

tos en los Grupos I y II, se realiza principalmente por un si,

tema de porteadores, quienes entregan directamente desde las
 
plantas a los negocios establecidos y a los carreros que efec.
 
tdan Ta repartici6n a domicilio. Las plantas elaboradoras se
 
desligan de la responsabilidad de la distribuci6n una vez que

la leche es entregada a los porteadores particulares.
 

Este esquema establecido en Santiago--donde se con­
sume el 70% de la lech;? pasteurizada del pals--es tambi~n valE
 
dero con variaciones menores para otras ciudades.
 

La distribuci6n de los productos del Grupo III se
 
encuentra controlada por las empresas elaboradoras,.el 74,6%,

de los productos se entrega por distribuci6n propia, e1-19,2%

por otras firmas y tan s6lo el 6,2% sevende directamente en
 
planta. Debe anotarse que el 56,2% de los productos de este
 
grupo se distribuye en Santiago.
 

La venta a los consumidores presenta problemas que

inciden en la aceptaci6n del producto, La distribuci6n domi­
ciliaria, que-en otros palses. es cuidadosamente diseflada _eim­
plementada como sistema de trato preferencial a los consumido­
res, se encuentra en manos de carreros particulares que abaste
 
cen sectores fijos de la ciudad empleando carros de mano .bapi

lando los envases en la calle, desprovistosde elementos'de- .
 
protecci6n del producto al ambiente, situaci6n que se agrava

especialmente en'el, verano.'
 

http:elaboradoras,.el
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En un esquema ideal, las plantas deberlan controlar
 
todas las operaciones intermedias y sus condiciones, hasta que
 

la leche y los productos l~cteos Ileguen al consumidor. Para
 

ello deberla existir una. resoluci6nde orden institucional que
 

sancione tal responsabilidad y controle peri6dicamente la efec
 

tividad de la medida.
 

Por lo tanto, la distribuci6n a trav~s de almacenes
 

y supermercados serg efectiva en la riedida que la leche se man
 

tenga en condiciones de refrigeraci6n apropiadas. En los ne­

gocios establecidos en sectores residenciales de ingresos medios
 

situaci6n no reviste caracteres graves, pero sT
 y altos, esta 

en los sectores populares, los cuales no disponen o tienen una
 

capacidad restringida de refrigeraci6n, impidiendo que la leche
 

sea manejada adecuadamente.
 

En resumen, la distribuci6n de leche fluida y pro­

ductos lcteos frescos en Santiago presenta aspectos especIfi­

cos de ineficiencia, donde se pueden desarrollar acciones inno
 

vadoras que lleven a mejorar los niveles de aceptaci6n y consU
 

mo del producto.
 

no tendrfa una marcada incidencia en
Una acci6n que 

de elaboraci6n serfa disminuir la recombinaci6n 

me­
los costos 


envlo de leche fresca desde la Zona Sur a los grandes
diante el 

eliminaci6n de la leche
centros de consumo y tender a la total 


de imitaci6n.
 

En cuanto a envases es viable el reemplazo paulatino
 

sin mayores costos de la botella por bolsa de polietileno, lo
 

cual se puede lograr enfatizando sus ventajas mediante campaflas
 
su manejo.
promocionales e introduciendo elementoi que faciliten 


esta grea son
Tambi~n otras innovaciones concretas en 

de capacidad mQs reducida y la introducci6n
el uso de envases 


envase de cart6n. La primera medida permite aumentar la po
del 

en los sectores de capacidad
sibilidad de compra de leche fluida 


de comprailimitada.
 
en estu-
En cuanto al envasado de leche cart6n, los 


tdios de costos indican un valor superior en 2,3 centavos de d6­
no pueden
'lar con respecto a la botella, cifra que las plantas 


absorber sin resentirse econ6micamente; sin embargo, este mayor
 

costo serS aceptado por sectores de consumidores quienes paga­
con­ran ms por un producto mejor presentado y que les inspira 


si se encuentra refrigerado.
fianza, ms afin 


Para los estratos de alto poder de compra la acci6n
 
actual sistema domiciliario.
-se centra en la modernizaci6n del 


El margen de comercializaci6n de la leche hace posible intro­
no deben signifi­ducir'mejoras en la distribuci6n de lech'eque 


car mayores costos. Se ha estimado que podrfan operar camiones
 



isotermos en Santiago hasta, un radio de'.30 ki6metros' de,

la planta: pud lendo:,con,,ellos reemplazar a los-:carreros que,

actualmentejefectdan la distribuci6n domiciliaria de leche
 
a los estratos de'ingresos altos.
 

En.los estratos'medios se debe modificar tanto
 
el sistema de carreros como la distribuci6n a trav6s del
 
comercio.establecido. En el caso de los grupos de bajo

poder de compra,. se deben dirigir esfuerzos para implemen­
tarilas almacenes con unidades de refrigeraci6n para as
 
canalizar el.expendio con mayor seguridad.
 

El esquema de vehlculos.particulares se puede-man
 
tener, pero bajo estricto control y apoyo tdcnico de las 
 -
plantas las que debieran ser responsables de la calidad de
 
los productos que llegan al consumidor.
 

El anflisis efectuado muestra que es factible me
 
jorar la distribuci6n de productos lfcteos a costos razona,­
bles, dependiendo eso si de las disponibilidades crediti'c.ias
 
que permitan financiar las inversiones-iniciales.
 

En el intertanto se deber.fan introducir modifica
 
ciones que atenuarfn las principales deficiencias detectadEs,
 
como la:
 

a) eliminaci6n paulatina del expendio de leche y

productos lcteos provenientes directamente de
 
predios, que constituye factor de riesgo para
 
la salud de los consumidores,
 

b) introducci6n de modificaciones en los actuales
 
sistemas de envasado,
 

c) adecuamiento del sistema de distribuci6n domi­
ciliario, tanto en aspectovs de presentaci6n
del personal como en dot4 (i6n de vehfculos de 
venta con protecci~n para los productos.. Las 
plantas deberfan tener una acci6n contralora 
frecuente sobre este sistema,a trav6s de:los
 
supervisores de venta con atribuciones ejecuti
 
vas.
 

Finalmente, cabe mencionar el mercado potencial1 de
 
productos.frescos, que un sistema de distribuci6n adecuado

permitirla desarrollar, alternatlva'esencial para lograr efec

tivos laumentos en el consumo de, leche en Chile.
 

1.5 MERCADO
 

En el mercado-de consumidores se-encuentran las ne.
 
cesidades..y.,deseo's :de .consumo-,delas.personas resp)a.ldadas DoT
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,un ingreso con las disponibilidades de productos,-bienes y

servicios, Las decisiones de compra que toman millones de.
 
consumidores son bfstcas para obtener precios, asignar re­
"cursos y elaborar productos.
 

El objetivo del-proceso de comercializaci6n es
 
'el de entregar a los consumidores los productos que ellos
 
desean, donde ellos se encuentran y en-el momento que los
 
necesitan. En el caso de los lacteos, el consumidor chile
 
no satisface sus requerimientos,a travfs de cinco canalesT
 
•a) la distribuci6n efectuada por el comercio establecido,

b la venta a trav'ds de hoteles y restaurantes, (c) los
 

productos elaborados por'la industria usuaria de l~cteos,

.(d) los programas asistenciales o canal institucional, y
 
(e) la distribuci6n efectuada por los agricultores.
 

Los antecedentes hist6ricos sobre poblaci6n e in
 
greso sugieren que la demanda por productos lfcteos se enctn
 
traba en expansi6n entre 1960 y 1971 al crecer tanto la po-­
blaci6n como el ingreso de las personas, Con posterioridad
 
a :1971 los movimientos de ambas variables se contraponen,

eliminando la neta tendencia de desplazamiento de la deman­
da observada anteriormente.
 

La disponibilidad aparente promedio de lActeos
 
durante el perfodo 1958-1976 fu6 de 124,6 litros equivalen
 
tes por persona-aflo, cor espondiendo a 44,2 litros de lece
 
distribulda por predios a 51,4 litros de leche nacional
 
procesada por la indust'ia y a 29 litros de leche importada.
 

El componente leche predial distribulda por los
 
agricultores--en tdrminos pet-cpita--ha tendido a perder

importancia a un ritmo de 0,89 litros anuales, mientras que

la leche recibida por las plantas ha mostrado una tendencia,
 
aunque menos marcada, a incrementar. Esta mayor capacidad

de satisfacer las necesidades de los consumidores con leche
 
industrial'izada destaca en forma nftida en los perlodos 1966­
71 y 1973-76. Las tendencias opuestas de los dos componentes

de leche nacional hace que ellos se compensen, por lo que las
 
fluctuaciones observadas en la disponibilidad de leche por
 
persona provienen principalmente de variaciones en la leche
 
importada.
 

El mercado dom~stico constituye el principal desti
 
no final para la leche y productos lfcteos distribuldos por

el sistema de comerciallzaci6n. La ciudad de Santiago, con
 
una poblaci6n de 3,3 millones de habitantes es el mercado
 
consumidor de alimentos mfs grandes del pals, raz6n por la
 
cual se efectu6 una encuesta a hogares consumidores en once
 
comunas del Gran Santiago.
 

Los resultados de la encuesta indican que el pro­
ducto consumido por una mayor proporct6n dehogares en formia
 



13
 

habitual 1/ es .a mantequilla (80,8), ubicgndose.a conti­
nuaci6n eT queso (72,2%).1eche en,polVo(68.1%), leche
 
fluida (57,6%) y yoghurt (50%).' :Los r'estantes *productos
 
son consumidos por menos de la mitad. de los hogares, Se
 
encontr6 que las mayores proporcioneSde hogaresconsumi­
dores normalmente se encuentran entre los hogares de nivel 
socioecon6mico alto.
 

En cuanto al consumo esporgdico de.lIcteos se 
observ6 que 4ste ocurrla con mayor frecuencia entre los 
hogares del grupo popular y principalmente con el quesi­
11o (14,7%), manjarl.(14,5%) y queso (12,8%).
 

La informaci6n proporcionada por la encuesta 
seflala a los almacenes como la principal fuente de abaste­
cimiento de lfcteos, ubicfndose en segundo liigar los super 
mercados y autoservicios; mientras que la di-stribuci6n do­
miciliaria es.-s6lo importante entre los productos fluidos 
y yoghurt. 

El anglisis por nivel socioecon6mico muestra al
 
estrato alto abasteci6ndose principalmente en supermercados
 
y autoservicios, en cambio el estrato popular recurrea'al
 
macenes; lo que se repite entre los consumidores de ingre­
sos medios, aunque menos acentuado que en el grupo popular. 

El consumo promedio de lacteos por familia, du­
rante los treinta dlas previos a la encuesta, oscil6 entre 
40 y100 litros de equivalente-leche, dependiendo la canti 
dad consumida del grupo socioecon6mico. En cuanto a la com 
posici6ndeeste consumo en los diferentes estratos, se tiene 
que ,61 es bastante similar, correspondiendo un 63% del total 
a los diferentes tipos de leches y el 37% restante a los 
otros product-os lcteos. La principal sustituci6n observa 
da es el reemplazo de leche fluida por leche en polvo a me 
dida que baja el ingreso de los consumidores.
 

., 	El gasto promedio en productos l~cteos, para el
 
mes de Noviembre de 1976, habrla fluctuado entre $224 y $623
 
(en pesos de Diciembre de 1976) para los estratos popular y
 
alto, respectivamente. Desde el punto de vista de uso del"
 
presupuesto familiar, las cifras anteriores indican que el
 
grupo de bajos ingresos habrfa gastado en Ifcteos un,19% del
 
ingreso informado, proporcifn que disminuye a 15,3% en el
 

1/ 	Los hogares fueron clasificados en tres categorfas segan la'frecuen
 
cia de consumo'de productos licteos:
 

habituales.
Sconsumidores 


-,consumidores espor~dicos
 
- no consumidores
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altos.grupo-de ingresos medios y a.74% enel de -ingresos 

1.6 SITUAC!ON LECHERA INTERNACIONAL
 

ha La producci6n mundial de leche en 1976 de acuerdo
 
a FAO ha sido estimada en 432,7 millones de toneladas, habion
 
dose transado internacionalmente el 62% de la leche entera
 
*enpol'vo, el 37% de la leche descremada en polvo, el 20% de
 
las leches condensada y evaporada, el 15% de la mantequilla­
y el 11% del queso. Estos porcentajes equivalen al 7,5% de
 

43% del comercio
la-producci6n mundial de leche, aunque un 

internacional se realiz6 entre palses de la Comunidad Econ6­
mica Europea, lo que deja como saldo exportado--transacciones
 
comerciales y ayuda alimenticia--a otros palses del mundo un
 
volumen aproximado a las 18 millones de toneladas de leche
 

equival ente.
 

La situaci6n lechera internacional se caracteriza
 
por una sobreproducci6n de leche en los palses de altos ingre
 
sos y en una producci6n insuficiente en los palses en desarro
 
110.
 

Esta sobreproducci6n de los paises desarrollados
 
resulta en excedentes que toman principalmente la forma de 1e
 
che descremada en polvo y mantequilla, los que se acumulan
 
como consecuencia de tendencias divergentes entre la oferta
 
y la demanda de leche y productos Icteos.
 

Estas divergencias son consecuencia de pol.ticas
 
agrarias que sustentan el nivel de ingreso de los agricultores
 
lecheros. Esta situaci6n se puede ejemplificar por el conjuntc
 
de medidas empleadas por los palses miembros de la Comunidad
 

prin
Econ6mica Europea-CEE, los que como grupo constituyen la 

cipal fuente de producci6n de leche-del mundo.
 

Las acciones de la Comunidad en la sUstentaci6n de
 

la producci6n de leche-ocurren en-cinco-lineas..principales que
 

son: (a) la determinaci6n de reci'os' in'di'atiVos a..nivel del
 

productor, (b) la fijac16n de 'pecio'sde'intervent ci'6n para
 
mantequilla, leche descremada en polvo y algunos quesos duros,
 

o pre­(C) el establecimiento de precios m~nimos de importaci6n 

'c'ibs umbral,. (d) a:yu4dfid'na'ni'ra para la.mantenci6n de inven
 

tarios privados y.(e) el pago de indennTz'a'ciones para exporta
 
ciones a precios.inferiores a los mnimos de.la.Comunidad.
 

complejo sistema de compensa'ci.oneIs monetarid SAdemfis, existe un 

paratransacciones dentro de la Comunidad que tienden a elimi­

nar diferencias de precios entre paises debido a cambios en
 

las paridades monetarias.
 
de leche descremada en
Con'respecto a los 6.tocek6 


tendencia hist6rica al aumento en todos
polvo, se observa una 
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los palses o regiones; sin embargo, habrla ocurrido unadis

minuci°6n de ellos hacia el final de 1976 
en Canada y OceanTa.
 
A partir de 1976, estos pafses y<la CEE han vendido leche des
 
cremada en polvo vi1eja para la alimentaci6n animal a precios,

inferiores al minimo de exportaci6n de US$ 350 por tonelada
 
establecido por GATT. Las exportaciones de la Comunidad Eco­
n6mica Europea, Australia y Canada tambi6n han incluldo volO­
menes sustanciales de ayuda alimenticia. En 1976 el total
 
de esta ayuda alcanz6 a cerca de 150 mil toneladas de leche
 
descremada en polvo y a 40 mil toneladas de mantequilla.
 

La mantenci6n de inventarios y medidas de susten­
taci6n a la actividad lechera hace que estos pafses salgan

al mercado internacional, produciendo con ello una baja en los
 
precios mundiales, al mismo tiempo que obliga a fuertes desem­
bolsos que en 1976 habrlan alcanzado a 2.770 millones de d6la
 
res en la Comunidad Econ6mica Europea.
 

1.7 PERSPECTIVAS DE LA ACTIVIDAD LECHERA EN CHILE
 

Las perspectivas de la actividad lechera estfn en­
marcadas por el alto costo de los productos lfcteos nacionales
 
respecto de los precios internacionales. La informaci6n dis­
ponible muestra que el valor de la mantequilla nacional ex-f4
 
brica habria sido en Diciembre de 1976 un 21% superior al pre­
cio internacional puesto Chile para este producto. Para el
 
queso el mayor costo serfa de 22%,aumentando a 45% para la le­
che en polvo con 26% de s6lidos grasos y a 114% para la leche
 
descremada en polvo. La magnitud de estas diferencias provienc

tanto de los bajos precios internacionales--deprimidrs por las
 
polticas de sustentaci6n, subsidios y de disposici6n de exce
 
dentes de los principales paises exportadores--como de los ma­
yores costos de recolecci6n y elaboraci6n existentes en, Chile.
 

Los costos de recolecci6n y procesamiento para la
 
materia prima destinada a la elaboraci6n de mantequilla son

87% superiores al costo promedio en los siete palses de mayor

significaci6n mundial en este rubro. Esta comparaci6n se ele
 
va a .136% para el queso y a 186% para la leche descremada en

polvo. Estos mayores costos hacen desaparecer las ventajas que

tiene Chile a nivel predial. Sin embargo, esta menor eficien­
cia es consecuencia parcial de la alta estacionalidad en la pro

ducci6n de leche por parte de los agricultores, lo que resulta­
en un bajo aprovechamiento promedlo de la'capacidad instalada ;

industrial, que a su vez, eleva la incidencia de los gastos fi
 
Jos y generales.
 

Al descomponerel precio promedio pagado pr e'l -con­
sumidor para los distintos productos lcteos se tiene que eni ,
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1976 e.lagricultor reclbi6 el 37% de este precio, losindus
 
triales por concepto de recolecci6n y procesamiento .Un 38%­
y losdistribuidores mayoristas y minoristas un 25%.L, ' 

Las expectativas del subsector se han aclarado
 
con .la.,decisi6n arancelaria de Octubre de 1977, .la cual dt
 
una protecci6n adecuada y permite una planificaci6n de me­
diano plazo a los productores e industriales. En todo caso,
 
la actividad lechera para evitar problemas en.el futuro debe
 
imperiosamente aumentar la cantidad de leche .recibida por la.
 
industria mediante una disminuci6n enla estacionalidad a ni­
vel de los agricultores.
 

La disminuci6n en el ,grado de estacionalidadre­
qulere de una acci6n doble en el mejoramiento del manejo y

de la alimentaci6n con el prop6sito de alargar los perfodos
 
de lactancia que son sumamaente cortos en la mayor'a de:los
 

predlos. La disminuci6n de la estacionalidad en la Zona Sur
 
no Implicarla mayores costos de producci6n porl itro de le­
che; mds ath, puede que estos disminuyan.
 

Junto a la mayor recepci6n de leche debiera haber
 
una readecuaci6n en la elaboraci6n de productos lcteos por

la industria, esperdndose que productos como los helados,
 
yoghurt, queso y mantequilla desempefien un papel preponderan
 
te en la satisfacci6n de demanda de productos licteos. La
 
leche en polvo en cambio, debiera disminuir su posici6n a
 
menos que: disminuyan significativa y permanentemente sus pre
 
cios, aumenten las compras de los programas asistenciales deT
 
Gobierno y se hicieran esfuerzos para aumentar la cobertura
 
del mercado--especialmente en areas de ingresos bajos y en
 
ciudades sin distribuci6n de leche fluida.
 

La mejora de la calidad de la materia prima debe
 
constituirse en un evento dinamizador de las actiovidades le­
cheras al permitir mejores rendimientos industriales, aumen­
tar la gama de productos posibles de elaborar y cambiar la
 
Imagen de los Droductos lcteos a los ojos del consumidor, al
 
mismo tiempa qu.q se establecerfan las bases para asegurar la
 
calidad sanitaria de los productos distribufdos. La implemen

tac16n de un sistema nacional que determine la calidad de. la­
leche cruda debe pagar premios a los agricultores que produz­
can leche de caracterfsticas superiores, con lo cual se gene
 
ran condiclones para la vigorizaci6n del subsector.
 

Dada la alta proporci6n de leche que se~destina a 
la elaboraci6n de leche en polvo y queso debiera-iniciarse-­
al menos en las.'plantas que elaboran estos productos--el pago
de la eleche de acuerdo al contenido de s6lidos grasos y s611­
dos-no.grasos o de s6lidos grasos y protelna en un litro de ­
leche,. 
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Para lograr la revitalizaci6n de la actividad
lechera se destaca a la materia grasa 
como uno de los prin­cipales instrumentos disponibles. Por un lado se tiene que
Ila mantequilla es el ldcteo que posee las mfs altas propor­clones de hogares consumidores y una demanda comercial que
no puede ser cubierta por la producci6n nacional en el cor­
to plazo.
 

Aumentar la producci6n de materia grasa por ani
mal en las condiciones chilenas actuales requiere de 
un *es
fuerzo continuado para mejorar la nutrici6n de las vacas'Te
cheras, al 
mismo tiempo que debe producir una serie de efeE
tos laterales beneficiosos como: (a) aumentar la producci6
de s6lidos 
no grasos, (b) aumentar los rendimientos de leche
 
por vaca, (c) alargar los perfodos de lactancia y (d) dismi­
nuir el grado de estacionalidad.
 

Las plantas debieran, por lo tanto, incentivar la
producci6n de moteria grasa entre 
los agricultores y al mis­mo tiempo, debiera obtenerse un nivel 
efectivo de protecci6n

parala mantequilla, no justific~ndose un desprotecci6n para

este producto al considerar el importante rol que se le as ij

na en el futuro del subsector.
 

Las proyecciones realizadas para la demanda corner
cial de productos lfcteos, indican que esta debiera crecer
 
con una tasa entre 8,5% y 9,4% anual 
en el perfodo 1975-1980
observ'ndose, sin embargo, un decrecimiento en 
la demanda de
 
leche en polvo del orden de -3,9 a -7,6% al anio.
 

Los volumenes recepcionados por la industria leche
ra son suficientes como para satisfacer la demanda comercial,
aunque ello requerirla de una reorientaci6n gradual de la 
in­dustria que actualmente elabora leche en 
polvo para el mercado
institucional 
a productos demandados por los consumidores par­ticulares, En todo caso serfa necesario que la recepci6n de
leche en planta creciera con una tasa del 4,6% al 5,7% por aflo
 a partir de 1977, cifras superiores a las ocurridas en 1976 y

primer semestre de 1977.
 

Lo anterior significa que el abastecimiento de am­bos mercados--comercial e institucional--en forma simultfnea
 
con leches nacionales es imposible en el 
corto plazo y diflcil
 en el mediano plazo. La posibilidad que 6sto ocurra requiere
de una acci6n vigorosa del sector lechero en captar la 
leche
 
que actualmente distribuyen agricultores sin pasar por las plan
tas elaboradoras, que segn ODEPA alcanz6 a los 290 millones de
 
litros en 1976.
 

Las proyecciones desarrolladas tambidn apuntan a la
necesidad de adaptaci6n-de la distribuci6n, especialmente en ,su
infraestructura de frfo, puesto que el 
canal comercial deberg.
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estar en condiciones de mover en 1980 un mayor volumen de
 
lgcteos,.:ante la expansi6n prevista para lechefluida, queso,
 
mantequilla, yoghurt y quesillo.
 

Estas proyecciones tambidn muestran en forma nI­
tida que la demanda por lgcteos no constituye el factor li­
mitante para el desarrollo del subsector lechero chileno.
 

La informaci6n recopilada sobre Distribuci6n in­
dica que la disponibilidad de leche y productos lfcteos fluc
 
tta en 1976 entre 43,9 y 113,3 litros de leche equivalente
 
por habitante urbano.
 

Por otra parte, en los grandes centros de consumo
 
tambi6n existen diferencias en los niveles de disponibilidad
 
por persona. Antecedentes para la ciudad de Santiago muestra
 
disponibilidades de lfcteos para la Comuna de La Granja igua
 
les al 9% del nivel alcanzado por la Comuna de Providencia.
 
No cabe duda que estas cifras estfn influencladas por los in­
gresos de los habitantes en ambas comunas, pero la brecha en­
tre ellas no se explicarla anicamente por esta causa. En otras
 
palabras, nuevamente se observa una concentrac16n de esfuerzos
 
de los distribuidores y plantas para satisfacer las necesida­
des de los consumidores de mayores ingresos, disminuyendo el
 
servicio prestado a los sectores con ingresos menores.
 

La situaci6n reci~n descrita sobre disponibilidad
 
de lcteos tiene varias causas, siendo las principales:
 

- reducida oferta de leche y productos lcteos
 
- caracterlsticas oligop6licas en la industria
 
- sistemas tradicionales de distribuci6n
 
--programas asistenciales de Gobierno.
 

La oferta reducida de leche y productos lfcteos pro
 
cesados es consecuencia principal de la insuficiente producci~n
 
predial, lo qua ha obligado al pals a ser un importador de lfc­
teos. Esta deficiencia de materia prima de la industria se agra
 
va por el alto grado de estacionalidad de la producc16n de leche
 
cruda, lo cual repercute negativamente en las posibilidades-de
 
desarrollar lTneas de producci6n de baja perecibilidad y deman­
da constante durante el aio.
 

La industria lechera chilena se caracteriza por un
 
alto grado de concentraci6n en la mayorla de sus productos. Aque
 
llos ctonel mayor grado de con'centraci6n son: la leche condensa
 
da, la leche evaporada, el yoghurt, el quesillo, la leche en pol•
 
.voy le leche fluida. De los principales productos, la mante-,
 
qutlla y el.queso son los que presentan los grados de concentra
 
ci,,n mgs bajos. En otra situaci6n se encuentran la leche 6ondn
 
sada ylla-evaporada donde la concentraci6n es consecuencia:de que


'
 existeaun s61o elaborador de estos productos en el pass. .
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Sin embargo, la informaci6n anterior debe dife­
renciar entre los productos que tienen mercados nacionales
 
y aquellos con mercados locales. En efecto, productos como
 
la leche fluida, el quesillo y el yoghurt tienen mercados
 
de naturaleza local, en los cuales el grado de concentraci6n
 
aumenta, existiendo en algunos casos una sola empresa que

cubre estos mercados.
 

Las situaciones anteriores tienen caracterlsticas
 
oligop6licas; donde la fuerza de las empresas sobre el mer­
cado se manifiesta en la medida que una de ellas o un ntme­
ro pequeflo de empresas puede decidir discrecionalmente sobre
 
la producci6n, distribuci6n, prectos y materias asociadas.
 

Las elasticidades de demanda, especialmente valo
 
res altamente inelfsticos impulsarfn a los oligopolistas a
 
alcanzar acuerdos de precios.. Situaci6n que aparentemente
 
se dara en el pals para la leche fluida y el yoghurt--ambos

tienen elasticidades demanda-precio de -0,5.
 

Los dos aspectos anteriores--produccion insuficien
 
te y alto grado de concentraci6n industrial--son causas para­
la existencia de sistemas de distribuci6n tradicionales, es­
pectalmente en los productos de alta perecibilidad. Por otro
 
lado, la situaci6n del complejo producci6n-elaboraci6n-distri

buci6n es una de las principales razones para los problemas Fe
 
calidad que se observan en la materia prima y productos ela­
borados.
 

Desde un punto de vista econ6mico, los programas

asistenciales de Gobierno son absolutamente necesarios para

la actividad lechera, pero ellos incorporan un elemento de ines 
tabilidad en el mercado comercial,que cabe preguntarse si es ­
deseable para la sociedad. Estos programas absorbieron en 
1976 el 45,7% de la producci6n nacional de leche en polvo. Es­
tos grandes volmenes al no fluir por los canales comerciales-­
compiten con esta demanda--obliga a las empresas a poseer sis­
temas de distribuci6n sobredimensionados al tener que manejar

volOmenes variables--al no ser siempre las mismas empresas las
 
que se adjudican las propuestas.
 

Los grandes volumenes comprados por el SNS en la
 
prfctica hacen que esta Instituci6n se haya transformado en la
 
sustentadora de la actividad lechera en Chile. Se considera

de absoluta necesidad conocer oportunamente las polfticas de
 
compras y mantener una periodicidad en las cantidades y fechas
 
con.que se llama a propuestas. Esto fuera- de dar.tranquilidad*


'
 y.eliminar parte de la inestabilidad actual en:'el'subsector

puede contribuir grandemente a controlar y.disminui.r la. esta­
ctonalidad--al repartirse las propuestas a lo -largo-del .aflo.
 
Ello permitirg sin lugar a dudas a unaimejor planinficaci6n y

organizaci6n de actividades en el subsector.
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2. SISTEMA LECHERO
 

2.1 ASPECTOSGENERALES
 

El subsector lechero es una de las actividades pro
 
ductivas nacionales y como tal se desenvuelve dentro del esque.
 
made funcionamiento econ6mico. Su comportamiento estS regi.do.
 
por los mecanismos y normas generales que mueven a toda la ac
 
tividad economica y por aquellas que le son especfficas.. 'La,-.
 
actuaci6n del subsector debe ser evaluada en el contexto ante
 
rior y la consecuci6n de objetivos debe lograrse mediante'ac-,
 
ciones sobre los instrumentos y variables controlables.
 

La actividad lechera se puede dividir en cuatro fa­
ses, que incluyen las actividades a nivel del consumidor, de
 
la distribuci6n, del procesamiento y de la producci6n.
 

Desde el punto de vista del consumidor, la decisi6n
 
de gastar parte del ingreso en lcteos--dado sus hfbitos y pre
 
ferencias--depende parcialmente de los precios relativos de la
 
leche y otros l~cteos con los de productos competitivos y de
 
los otros precios en general.
 

Por su parte, las empresas que participan en la co­
mercializaci6n se conectan entre sT a travs de los precios de
 
los factores usados en la elaboraci6n y distribuci6n de produc
 
tos l6cteos. Estas empresas deben competir con firmas de otros
 
sectores econ6micos por e. uso de la mano de obra y por los
 
otros recursos necesarios para mover los productos lfcteos a lo
 
largo del canal de comrcializaci6n.
 

Finalmente, Ia cadena de precios Ilega hasta el agri
 
cultor lechero, quien esta ,influfdo por las decisiones de los 
consumidores, de distribuidores e industriales lecheros, de 
otros agricultores, y por empresas del resto de la economla. La 
decisi6n de invertir sus recursos y tiempo en cualquier activi­
dad--incluyendo la producci6n de leche--depende en gran medida 
de la productividad econ~mica de las distintas alternativas que
 
enfrenta.
 

A nivel del productor, el subsector lechero es uno
 
de;los componentes del complejo ganado-alimentos de la agricul­
tuna. En esta fase, la pvoducci6n de leche se relaciona con
 
otros rubros--especialmente con la producci6n de came bovina-­
a travis de la competencia por el uso de praderas,,. forrajes,
 
granos y alimentos concentrados; y a trav6s de los precios., de­
manda y oferta de came y animales.
 

El sector lechero, ademgs, se encuentra influenciado 
por desarrollos en el resto de la econom a .o.por decisiones de K 

la autoridad administrativa. Entre estas:.ultimas, y a vfa de 
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jemplos se tienen la .estructura-de aranceles reclentemente

promulgada y:Ilasdecislones de. devaluacin o revaluacin de
 
la mOneda.
 

La- leche es utilizada en m ltiples formas, lo que

hae m.s complejo el estudio de las relaciones econ6micas
 
que:determinan precios e influencian el consumo y'la produc
cl6n.:-Las dificultades nacen, no tanto del nOmero de'-prodc

tos sino de.las distintas caracterfsticas de cada uno de elTos,

y de lo altamente interrelacionados que se encuentran sus pre

cios.
 

2.2 SITUACION LECHERA INTERNACIONAL
 

La situaci6n lechera a nivel mundial se caracteri 
za por una sobreproduccl6n de leche en los paises-de altos Tn
gresos-;-lo que resulta en grandes excedehtes'de'Manteqtilla Vleche en polvo--y en una producc16n insuficlente en los palses
en desarrollo. Este desequilibrlo ha resultado en una. acumu­
lac '6n de leche descremada en polvo de'sobre dos millones de
toneladas durante la temporada 1976-77, lo que ha impulsado a

subsidiarla a algunos Gobiernos. En Europa Occidental, la can

tidad de leche descremada subsidiada--lquida y en polvo--ha

aumentado desde 1,5 a 2 millones de toneladas en equivalente

polvo por afgo.
 

De acuerdo a FAO, la producci6n mundial de leche

alcanz6 en 1976 a 432,7 millones de toneladas 
te distrlbucl6n: 

con la siguien­

millones de 
toneladas % 

- parses desarrollados 
- palses socialistas 

213,1 
134,6 

49,3 
31,1 

- parses en desarrollo 85,0 19,6 

Total mundial 432,7 100,0 

Las cifras,anterlores Iy.las de poblacl6n determinan
 que el promedio de producct6n deileche por persona es diez veces
 
mayor :en los pa Ises industriali zadosque e;en. los-.pases en desa­
rrollIo.. 

2.2_1 yEcedentes
.ySus
tentacit6n 'de,Precios.
 

Los' excedentes acumulados-de.leche en polvoy mante­
quill1a en los palses desarrollados--y de queso en algunospa'ses
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-resuiltan de tendencias divergentes-entrela oferta y la 'de
 
manda. de leche y productos l4cteo .
 

Las tendencias observadas en la demanda por pro
 
ductos ldcteos en los palses industrial'izados son consecuen
 
cia de cambios en los hdbitos de consumo, menores crecimi'eW
 
tos de la poblaci6n y politicas de precios. Los Goblernos-de
 
muchos parses desarrollados-siguen politicas de ingresos agrT
 
colas que'resultan en niveles de precios para la leche no jus
 
tificables econ6micamente. Ello ha estimulado la producci6n­
al Incrementar los rendimientos por vaca a pesar de haber dis
 
minuldo el ndmero de estos animales.
 

Los aspectos mfs visibles de las pollticas de s'us
 
tentaci6n lechera de algunos palses industrial'izados son los
 
grandes zto,:U de productos lfcteos (Cuadro2'.1) y la alimen
 
taci6n subsidiada de leche descremada--fluida y en polvo--aT
 
ganado. Ademis, en varios palses desarrollados gran parte
 
del consumo de lfcteos de la poblaci6n se encuentra subsidia
 
do--ya sea por ventas a precios rebajados o por distribuci6W
 
gratuita de los excedentes de producci6n. Tambi6n existen
 
subsidios estatales que mejoran los ingresos de los producto­
res y reducen los precios al consumidor en palses como Austria,
 
Suiza, CanadS, Jap6n, Norte de Europa y, en algdn grado, en
 
Nueva Zelandia. Otra consecuencia de toda esta operatoria son
 
1as ventas a precios sustancialmente reducidos que efectu'an
 
algunos palses desarrollados en el mercado mundial con tal de
 
deshacerse de sus'excedentes de producci6n.
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Cuadro 2.1 	 Inventarios de mantequilla y leche descremada.en
 
po1voal 31 de Diciembre, entre 1972y-1976.­

--en miles de toneladas--.
 

Pafs 	 1972 1973 1974 1975 1976*,
 

1 Manteguilla
 
Estados Unidos y CanadS 63 44 43 39 48
 
CEE** 
 429 285 214 262 379
 
Finlandia, Noruega,

Suecia y Suiza 9 -1,7 13 16 18
 
Australia y Nueva Zelandia 51 79 79 72 62
 
Uni6n Sovi~tica 114 192 182 166 150
 

Total 	 666 617 531 555 657
 
2. Leche descremada en polvo
 

Estados Unidos 
 18 34 144 212 218
 
Canadd 74 41 62 149 -145
 
CEE*** '
277 165 364 1.113 1.145
 
Australia y Nueva Zelandia 131 101 194 350 220
 

Total 	 500 341 764 1.824 1.728
 

* Antecedentes preliminares
 
** Excluye Italia y Luxemburgo
 
* Excluye 	Italia
 

Con respecto a los ztockf. de leche descremada en
 
polvo, se observa una tendencia al aumento en todos los parses
 
o regiones; sin embargo, es posible observar una disminuci6n
 
de ellos hacia fines de 1976 en Canada y Oceania. A partir de
 
1976 estos. palses y la CEE han vendido varios cientos de miles
 
de toneladas de leche descremada en polvo vieja para alimenta­
c16n animal y a precios inferiores al minimo de exportaci6n de
 
US$350 por tonelada establecido por GATT. Las exportaciones de
 
lit Comunidad Econ6mica Europea, Australia y Canada tambidn han
 
incluido volumenes sustanciales de ayuda alimenticia. En 1976
 
el total de esta ayuda alcanz6 a cerca de 150 mil toneladas de
 
leche descremada en polvo y a 40 mil toneladas de mantequilla.
 

Los grandes pafses lecheros han continuado con sus
 
programas de suministrar leche descremada barata para la ali­
mentaci6n animal; especialmente en la Comunidad Econ6mica EUro.
 
pea, donde se ha vendido leche en polvo para la alimentaci6n,..

animal a precios de 20%el nivel, de intervenc16n para poder
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competir con otras.fuentes prot~icas. Durante 1976 el-uso
 
Interno en la CEE de leche descremada en polvo lleg6 hasta
 
,6'mill.ones de' toneladas--55% mfs que en el aho anterior.
 
Estohace que un quinto del total de s6lidos no grasos de
 
larleche producida en la Comunidad durante 1976 se haya des
 
tinado al consumo animal en forma subsidiada.
 

Estas medidas han permitido disminuir los inven
 
tarios de leche descremada en polvo en la Comunidad hasta-un
 
*nivel.de 890 miles de toneladas en Mayo de 1977.
 

De acuerdo a FAO, durante 1976 fueron transados
 
en el Mercado Mundial los siguientes porcentajes de la pro­
ducci6n mundial de lcteos:
 

- leche entera en polvo 62% 
- leche descremada en polvo 37% 
- leche condensada y evaporada 20% 
- mantequilla 15% 
- queso 11% 

Las cantidades exportadas de estos cinco productos
 
1fcteos corresponden al 7,5% de la producci6n mundial de leche.
 
Por otra parte, el 43% de las exportaciones de lfcteos se efec
 
tu6 entre paises de la Comunidad Econ6mica Europea, lo que de"Ja
 
como saldo exportado a otras partes del mundo un volumen aproxi
 
mado a las 18 millones de toneladas de leche equivalente, cifra
 
que incluye transacciones comerciales y ayuda alimenticia. De
 
estas exportaciones, cerca de 10 millones de toneladas de leche
 
equivalente estaban destinadas a palses en desarrollo.
 

Las acciones de la Comunidad en la sustentaci6n de
 
la producci6n de leche ocurren en cinco puntos principales. La
 
primera acci6n es la determinaci6n anual de un precio indicativo
 
a nivel del productor a lograrse mediante las diversas formas
 
de intervenci6n en el mercado. A continuaci6n se tiene la fi-

Jac16n de precios de intervenci6n para mantequilla, leche des­
cremada en polvo y algunos quesos duros. Los Gobiernos de los
 
pa'ses de la Comunidad se han obligado a comprar todos los exce
 
dentes de estos productos lfcteos. En tercer lugar, se tiene
 
un sistema de precios mInimos de importaci6n o precios umbral­
thxeshotd pkices. La Comunidad, adem~s, proporciona avuda fi­
nanid6ra para la mantenci6n de inventarios privados e indemni­
zaciOnes para exportaciones de productos a precios inferiores
 
a-los minimos de la Comunidad.
 

Existe adem~s un complejo sistema de compensaciones
 
"monetarias para transacciones dentro de la Comunidad que tien­
den.a eliminar diferencias de precios entre palses debido a
 
cambios en las paridades nmonetarias. Tambin existen o han
 
existido otras medidas de orden temporal, que estgn desapare­
ci endo.
 

http:nivel.de
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En el primer semestre de 1977, la Comunidad Econ6
 
mica Europea buscaba asegurar un precio de 22,6 centavos de­

d61ar'por litro de leche producido puesto planta. Por otra
 
parte, los niveles de sustentaci6n a la mantequilla oscilaban
 
entreUS$2.384 y US$3.021 por tonelada, mientras'que el nivel
 
al cual los Gobiernos deblan comprar leche descremada en polvo
 
alcanzaba a US$1.233 por tonelada. Finalmente, la leche des­

cremada en polvo era subsidiada en US$513 por tonelada para
 
ser usada en alimentaci6n animal.
 

La Comunidad Econ6mica Europea ademds de apoyar la
 
actividad lechera en los parses miembros la protege. El prin
 
cipal instrumento para esta protecci6n es el establecimiento
 
de precios umbral. Estos precios, al igual que los de inter­
vencitn presentan una trayectoria de aumento en los. cuatro ul
 
tinos'afos 'que fluct'an entre 23,3% para el suero de queso en
 
polvoy 36,1% para la leche descremada en polvo. Es interesan
 
te notar que en el primer semestre de 1977 el precio umbral
 
para la leche descremada en polvo era un 17,7% mfs alto que su
 
precio de intervencitn. Para la mantequilla la diferencia era
 
de un 9,2% para todos los palses con excepci6n de Irlanda y el
 
Reino Unido, donde el diferencial alcanzaba a 13,2% y 38,4%,
 
respectivamente.
 

La mantenci6n de inventarios y medidas de sustenta­
ci6n a la actividad lechera, implica un alto costo y al mismo
 
tiempo hace que estos palses salgan al mercado internacional
 
a vender estos excedentes, produciendo con ello una baja en
 
los precios internacionales 1/.
 

El esquema descrito significa un gran esfuerzo eco­
nOmico que se traduce en subsidios a la actividad lechera en 
la CEE. El Cuadro 2.2 presenta antecedentes'sobre los gastos 
de FEOGA--Fond6 Eutopeen d'Oxientation et de Garantie Agc'tcoZe, 
el organismo de la Comnidad que maneja los fondos de susten­
taci6n en apoyo 'del"-sector agr~cola y.del subsector lechero. 

1/'Dado el volumen de leche distribulda-enilos programasdeiayuda--451mil
 
ton de mantequil layi150 mi1;ton de leche descremada'.en pol vo para, el:,
 
alo.1977-78--los precios, promedios dexportac16n debieran ponderar'es
 
te componente.
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Cuadro 2.2 	Gastos-deFEOGA para sustentaci6n de la'Producci6n
 
Agrfiola y Lechera en la CEE.
--en millones de unidades de cuenta--


Fondos para el Fondos para el % al subsector
 
Aflo Sector Agrfcola subsector lechero lechero
 

1971 1.514,0 564,2 37,3
 
1972 2.391,7 598,6 25,0
 
1973 3.659,6 1.458,6 39,5
 
1974 3.097,9 1.221,0 39,4
 
1975 4.718,7 1.149,8 24,4
 
1976 5.570,0 2.051,5 36,8
 

Los subsidios otorgados por FEOGA han crecido cons
 
tantemente, alcanzando en 1976 a 2.051 millones de unidades Fe
 
cuenta, cantidad equivalente a US$2.770 millones. Los pafses
 
mfs beneficlados en 1976 fueron Francia, Alemania y Holanda
 
que en conjunto recibieron el 70,8% de los subsidios. A con­
tlnuaci6n se ubicaron Dinamarca y Bdlgica con 8,6% y 8,5%, res
 
pectivamente, de los subsidios totales para la actividad leche
 
ra.
 

2.2.2 	 Precios de Leche y Productos Lfcteos en Otros Paises y
 
enlos Mercados Internacionales.
 

La informaci6n disponible sobre precios de leche al
 
productor muestra una gran dispersl6n entre palses. 'Los agri­
cltores querecibieron los precios m~s altos en 1975 pertene­
ce~n:aJap6n,,Suiza, Finlandia, Suecia y Noruega, con valores
 
qu -fluctuaban entre 30,5 y 28,6 centavos de ddlar 1/ por litro
 
de.!'leche. En el otro extremo se ubican los productores de:-Aus­
trala Nueva Zelandia, Chile, Kenya y Argentina. Los produc­
toresde los cuatro primeros pafses vendieron su leche en 11,4;

9,7;10,7; y 11,0 centavos de d6lar por litro, respectivamente;
 

mientras que los de Argentina recibieron 6,5 centavos.
 

Los productores de los-otros palses europeos--inclu­
yendo a los de la CEE, Canadg, Estados Unlidos Ae India recibieron '
 precios queoscilan entre 23,1 y 16,8;centavos de d6lar por
 

1/ En' d61ares;de Diciembre de 1976. 
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li tro, para leche:..que en general contiene de 3,7 a 3,8% de
 
s6lidos grasos. Los precios altos, en' estegrupo de palses
'seencuentran en Italia (US023,1/lt), iIndia. (USt22,4/1t) y
 

Canadfi (US022,4/lt con subsidio).y los bajos corresponden al
 
Reino Unido (US416,8/lt) y Dinamarca (US018,4/lt).
 

Los precios de la leche al productor en Europa,

"
 Canada, Jap6n y Nueva Zelandia han aumentado en t~rminos
 

reales entre 1970 y 1975 con una tasa promedio de sobre 5%
 
por a.o, Por otra parte, palses como Australia, Estados Uni
 
dos, India y Kenya presentan precios reales estables o en dTs
 
minuCt6n; Chile en cambio, muestra una disminuci6n en el pre­
c.io real de la leche a nivel agricultor entre 1970 y 1973--de
 
11,1 centavos a 6,1 centavos de d6lar por litro seguida de una
 
recuperaci6n que lleva el precio de la leche a 10,7 centavos
 
por litro en 1975.
 

La existencia de paises que pueden producir leche
 
con bajos costos, hace suponer que seria posible una disminu­
ci6n en los precios de los distintos productos lacteos en los
 
mercados internacionales. Sin embargo, ello se encuentra fre
 
nado por las imperfecciones que existen en el intercambio en­
tre paises--subsidios, cuotas, derechos y aranceles--y por la
 
lenta capacidad de reacci6n de estos parses ante cambios en el
 
precio de la leche.
 

La situaci6n de precios de leche al consumidor en
 
1975 indica que los precios pagados por un litro de leche fluc
 
tuaba entre 9,9 y 83,4 centavos de d6lar. Los precios mfs ba­
jos en ese afho correspondieron a los pagados por los consumi­
dores de Nueva Zelandia (9,9 centavos), y en Chile (13,4 cen­
tavos por litro), mientras que el precio mfs alto ocurre en Ja­
pdn. Los precios dentro de la Comunidad Econ6mica Europea osci
 
laron entre 37,7 centavos de d6lar en Francia y 45,2 centavos
 
en Alemania Federa ; excepci6n hecha del Reino Unido, donde el
 
precio promedio fu6 de US026,6 por litro de leche. De los otros
 
paises de.Europa Occidental, Suiza es aquel que presenta los
 
precios m~s altos--51,9 centavos de d6lar por litro, mien4tras
 
que en los paises escandinavos los precios promedios de leche
 
al pablico se ubicaron entre 33,9 y 38 centavos de d6lar por
 
litro. Los precios pagados por los consumidores de Canada y
 
Estados Unidos superan, en general, a los precios de Europa;
 
los consumidores en estos pafses pagaron 56 y 42,4 centavos de
 
d6lar por litro, respectivamente.
 

Los productos m~s importantes en el comercio inter­
nacional de lcteos son la mantequilla, la leche descremada en
 
polvo y la leche entera en polvo. /Los precios de transacciones
 
internacionales de mantequilla son inferiores a los existentes
 
en Ios mercados internos de los Estados Unidos, los Parses
 
'Bajos'y el Reino Unido; aunque .los nivees, en este.altimo
 



28
 

mercadd corresponden tamb.idn a mantequilla neozelandes6 I/.
 
En '1976-, el precio .a'lcanzado..en,.Londres superaba eri un 47%
 
al p'ecio intern'acional. Los precios internos de Estados
 
Unidos superan 'ampliamente a los internacionales, siendo
 
en 1976.un 71% mfs elevados que los de mantequilla neOzel'an
 
desa.
 

Los precios para la leche descremada en polvo han
 
experimentado un .rfpido descenso a partir de 1974. Aparente
 
mente ya se habrla alcanzado el nivel de precios mfis bajo
 
observfndos'e una l.eve .recuperaci6n en lo que va transcurrido
 
de 1977. Por otro lado, tanto la Comunidad Europea, como
 
Australia y Canada han tomado algunas medidas para frenar o
 
disminuir la producci6n de leche, debido al bajo precio de
 
este producto, el tamaio de los inventarios y la proximidad al
 
precio minimo de exportaci6n establecido por GATT. Al igual
 
que en la mantequilla, se tiene que los precios de leche des­
cremada en polvo de los Estados Unidos son bastante superiores
 
a los del mercado internacional.
 

Los precios para leche entera en polvo se caracte
 
rizan por haber disminuldo de aproximadamente US$1.600 por'To
 
nelada en 1971 a US$1.100 en 1976.
 

2.3 LA ACTIVIDAD LECHERA EN CHILE
 

El subsector lechero viene saliendo de una situaci6n 
critica resultante de la politica de apertura de la economla 
del pals, que busca la especializaci6n en aquellas greas en 
que se tengan ventajas comparativas. 

Los problemas de la actividad lechera no s6lo se ba
 
san en la rebaja general de aranceles, sino tambien en la exis
 
tencia de sistemas de distribuci6n poco desarrollados, costos
 
de elaboraci6n y recolecci6n altos, y problemas de estacionali­
dad y poca incorporaci6n de tecnologla en la producci6n predial
 
Tambidn es necesario agregarque la misma especializaci6n de la
 
industria en elaboraci6n de leche en polvo y la poca importan­
cia que tienen los productos frescos, hacen altamente vulnera­
ble a la fase industrial y a los agricultores a la pres16n de
 
los productores externos. En efecto, aproximadamente un 75%
 
de'los productos elaborados en'Chile durante 1976 son suscepti­
bles de ser importados.
 

.. o.,. . . . . , . ,. ,. . ., .., . . °. .o .. . . . ,,...
 

i/ Nueva Zelandia estd beneficiada por un. reglamente de la CEE, mediante­
el cual puede.exportar queso y mantequilla..aInglaterra 

bajo.'condicio­

nes especiales. 

http:a'lcanzado..en
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2.3,1 Tamao"del' Subsector Lechero.-


Los antecedentes para 1976 colocan al Valor Agre
.gado por los predlos lecheros en US$76,5 mil:lones, monto que
 
se.compone de US$54,7 millones por concepto leche y de US$21,8

ml11bnes aportados por los animales que integran el rebaflo le
 
chero. -Por su parte, las plantas elaboradoras agregaron un
 
valor de US$33,1 millones a la leche procesada.
 

Las cifras anteriores significan que, en 1976, el
rebaflo lechero gener6 el 7,2% del Valor Agregado por el Sector

Agropecuarlo y Forestal--5,2% proveniente de la leche y 2% de
 
la producc16n de carne de estos animales',
 

Al hacer la comparaci6n a nivel de toda la economia
 se tiene que los predlos y la industria contribuyeron con un 1%
 
del Producto Geogrdflco Bruto del pals--0,7% por parte de los
 
predios y 0,3% por la industria.
 

En cuanto al capital invertido por los agricultores,

dste ascenderla a US$926 millones, mientras que el de la'indus­
tria serfa de US$ 59 millones. Con respecto a la mano de obra
 
que labor6 en esta actividad a comienzos de 1976, ella 
se ha

calculado en 45.280 trabajadores, cifra cue se obtiene de 40 mil
 
personas en el sector agricola y 5.280 en la industria. Lo que;,-'
 
permite estimar en 166 mil personas la poblaci6n dependiente de
 
esta actividad--excluyendo a la fase de distribuci6n en 
estas
 
estimaciones.
 

El Valor Total de la producci6n de leche y productos

lcteos ascendi6 a US$232,1 millones durante 1976, con las si­
guientes contribuciones:
 

- agricultores US$ 104,6 millones 
- industria US$ 63,2 millones 
- distribuidores US$ 64,3 millones 

Al monto indicado para los agricultores hay que sumar
US$50,9 millones originados por la producci6n de animales y car­
ne. del rebahlo lechero, lo que lleva la contribuci6n deeste 9'ru­
pb a US$155,5 millones.
 

Con los antecedentes anteriores se calcularon las're­
laciones Valor Agregado-Capital y Valor Agregado-Trabajador. La

primera es de 8,3% para la Agricultura y'de 56,1% para la. Indus­
tria, mientras que la segunda se estim6 en US$1.910 para. los pre­
,dios lecheros y en US$6.270'para la industria: . Ambas" relaciones
sehlalan a la industria como mfs'efectiva e'n el uso de-estos fac­
tores bgsicos de la producci6n.
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2.3.2 Avancel'es !
yProteccion de ProdUctos L~cteos.
 

" ,
El principal instrumento-de implementaci6n.
 e 	a...
 
polftica de apertura al 
comercio exterior son los aranceles.

Elsubsector lechero se encuentra.protegido por aranceles.
 
,dd-0 to em y derechos especfficos. Los primeros han estado 
•

disminuyendo en los. afhos recientes .(Cuadro 2.3) y, los segun

dos se estfn aplicando a ta leche en estado llauido, semi-s6
 
lido y s6lido. 
 Hasta Octubre de 1977 existfa un derecho-es­
pecffico comOn para las leches s6lidas--de $ oro 1,20 por ki­
l!6gramo bruto hasta fines de Julio de 1977 y de $ oro 0,52

porkil6gramo bruto,.hasta el 
21 	de Octubre de 1977--pero como

resultado de un 
amplio debate sobre la protecci6n de la indus
tria lechera nacional recientemente se fijaron derechos espe­
cdficos para catorce productos lfcteos, que fluctlan entre
$ oro 1 y $ oro 1,89 para la leche en polvo con 26% o mnis de
materia grasa y la leche descremada en polvo, respectivamente
 

Cuadro,2.3 Evoluci6n de aranceles para productos lcteos
 
--en porcentajes--


Fecha de Derechos ad-vb.tem 
.Aplicaci6n Leche en polvo anteauilla Queso­

1973 Diciembre 
1974 Inicios" 
1975 Agosto 
1976 Febrero. 
1976 Junio 
1977 Enero 
1977 Mayo 

140 
40 
40 
35' 
30 
25 

80 
40 
40 
35 
30 
25
20 

100 
40 
50 
-35 
)30 
'25
o2020 

1977 Julio (21) 
1977 Octubre (22) 

13 
13 

13 
13 

13 
"13 

En todo caso el problema de la protecci6n ala acti­
vidad lechera vS mds ally de la simple especificaci6n de arance
les, debiendo enfocarse tambidn 
a nivel de'la protecci6n efectTva
 

.1/	Las leches evaporadas, condensadas, concentradas y otras tienen arance­
les especfficos de 0,27;O,38;'0,29:y 0,23 pesos oro por kil6gramo.bru,

to, respectiVamente. En Octubre de 1977 US$19,O 
 $ oro'4,024. 
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:q1e tiene la actividad y de las posibilidades de competencta
de la producci6n lechera naclonal respecto de los productos

1 cteos extranjeros despuds de la 
protecci6n arancelaria.
 

La tasa de proteccl6n efectiva mide el incremento
porcentual an el valor agregado de un 
bien con la estructura
de aranceles imperante relativa a otra situaci6n con 
ausencla

de tarifas, pero con 
la misma tasa de camblo para la divisa.
Esto es, 
considera los aranceles del producto y de los insumos
importados, la incidehcia de istos 
en el producto final y la

valorlzaci6n de la moneda.
 

El nuevo esquema de aranceles decretado por el Go­blerno a solicitud de agricultores e industriales, ha signifi
cado aumentar la protecci6n efectiva de la leche en polvo coF
26% de S61idos Grasos de 19% 
a 35% y la de la leche descremada
 en polvo de 51% a 194%. 
 La ausencia de derechos especfficos

para el queso y la manteouilla hace que estos productos casi
 
no tengan una protecci6n'efectiva
 

Los nuevos derechos especiflcos para la leche en
polvo han. significado una protecci6n diferenciada al s6lido
 graso que varla entre $.oro 1,41 y $ oro 
1,97 por kil6gramo
pa'ra la leche en polvo entera, y la leche descremada. *Esta dl­ferencia resulta del 
mayor nivel de subsidios internaclonales
 
que tiene este u'ltimo producto.
 

2.3.3':Expectativas de la Actividad Lechera Nacional.
 

En grandes llneas las expectativas del subsector'es
t-n marcadas por el 
alto costo de los productos lfcteos nacio
nales respecto de los precios internaclonales--ambos medidos
3ntes de su distribuci6n mayortsta en 
el pals. El anflisis de
1a informacion disponible muestra la .siguiente situaci6n para

alaflo 1976:
 

Mayor preclo productos
 

naci6onales.
 
- mantequilla 
 21%
 
- queso 
 22%
 
-leche en 
polvo 26% S.G., 45%
 
- leche descremada en polvo 114% 

La magnitud de estas diferencias provienen de los
bajos Prec.osi'nternac'onales--deprimtdos por las politicas de
.subsidlos, de sustentaci6n de preclosy,,de disposici6n de exce­dentes de los princioales parses exportadoresde lfcteos--y de

los mayores costos de .recolecci6n y procesamlento chilenos
 

Los costos de recoleccl6n y procesamlento chilenos
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en 1976:para la mantequilla son un 87% superiores al costo
 
promedlo de los siete pa'ses de mayor significaci6n mundial
 

,en este rubro. Esta comparact6n se eleva a 136%*para el
 
queso y a 186% para la leche descremada en polvo. Estos'ma
Iores 
costos hacen desaparecer las ventajas que tiene Chl
 
a nivel predial. Esta menor eficiencla, sin embargo, es par

clalmente consecuencia de la alta estacionalidad de la pro­
ducci6n de leche en los predios, lo que produce un bajo apra

vechamiento promedio de la capacidad instalada industrial y

eleva la incidencia de los gastos fijos y generales. Por
 
otra parte, los mayores costos de recolecci6n son resultado
 
de los amplios radios de acci6n de las plantas, las bajas

densidades lecheras por kil6metro de recorrido, la superposi­
c1On de distritos y la preponderancia casi absoluta de los
 
tarros en el transporte de leche.
 

Al analizar el precio pagado por el consumidor pa­
ra los distintos productos ldcteos se tiene rue, en promedio,

el agricultor recibe un 37% del precio, los industriales por
 
concepto de recolecci6n y procesamiento un 38% y los distri­
buidores mayoristas y minoristas un 25%.
 

Las expectativas del subsector se han aclarado con
 
la decision arancelaria reciente. Los niveles de protecci6n.

flijados y el plazo de vigencia del decreto permiten a los pro

ductores e industriales planificar sus actividades sobre una­
base cierta y dentro de un marco general que hace posible cu­
brir los costos de producci6n y generar utilidades razonables.
 

Sin embargo, el subsector para evitar problemas en
 
el futuro tiene como necesidad imperiosa el aumentar el volu­
men de leche recibido por la industria mediante una disminu-

Ci6n en la estacionalidad de la producci6n predial de leche.
 

La disminuci6n del grado de estacionalidad--dado
 
los bajos..rendimientos por animal existentes--no implicarfan
 
costos de producci6n por litro mfs altos; afn mis, 6stos puede
 
que disminuyan al reducirse la estacionalidad durante el aflo.
 
La-mayor eficiencia econ6mica asociada a una menor estaciona-.
 
lidad lleva aparejada una mayor eficiencia ffsica--mejores ren
 
dimientos de leche y grasa por vaca. El descenso en la esta­
cionalidad requiere de un manejo mfs exigente del rebafilo, de*me.
 
jor control y, principalmente, de una mejor alimentaci6n. El
 
mejoramiento en la alimentaci6n debe considerar un mayor uso de
 
granos y alimentos concentrados.
 

. Es indispensable que las plantas lecheras aumenten
 
su eficiencia y disminuyan los costos de procesamiento y de
 
recoleccion. Para que ello ocurra es necesario aumentar el
 
grado de uso de.la capacidad instalada,.1o cual fundamentalmen
 
te deber6 venir de un incremento en el volumen de leche elabora.,

da dura'nte el perfodo de invierno, 
 -
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El impacto de una menor estacional.idad fu4 simula
 
do.'mediante investigaci6n operativa para una planta-tipo deT
 
*SU6del pafs. Los resultados de tipo normativo indican que
aumentar la recepci6n de leche anual 
en un 6%, pero concentran
 
doel aumento en los meses de baja recepc16n, es econ6micamen,
 
teimds~eficiente que un aumento parejo de 20% de la recepci6W

alo largo de todo el aijo.
 

Dentro del esquema de readecuac16n se espera que

losproductos frescos, la mantequilla y el queso desempefien

un papel preponderante en la satisfacc16n de la demanda de pro

ductos lgcteos, ya que muestran altas tasas de crecimlento. La
 
leche en polvo, en cambio, presenta tasas decrecientes en su
 
demanda. En todo caso, este producto debe seguir teniendo una
 
posici6n de importancia, especialmente en aquellas ciudades y

Areas sin distribuci6n de leche fluida, en los programas nutri
 
cionales del gobierno y en los segmentos de la poblaci6n que ­
prefieren este producto por motivos de conservaci6n, ingreso 6
 
habitos de consumo.
 

La calidad de la materia prima debe constituirse en
 
un elemento dinamizador de las actividades lecheras al 
permitfr

mejores rendimientos industriales, aumentar la gama de produc­
tos posibles de elaborar y cambiar la imagen de los productos

lfcteos a los ojos del consumidor, al mismo tiempo que se esta
 
blecen las bases para asegurar la calidad sanitaria de los prF­
ductos distribuldos. La implementaci6n de un sistema nacional
 
que determine la calidad de la leche cruda debe pagar premios

a los agricultores que produzcan leche de caracterlsticas supe­
riores, con lo cual se generan condiciones para la vigorizaci6n

del subsector.
 

Dada la alta proporci6n de leche que se destina a la
 
elaboraci6n de leche en polvo y queso, parece del todo razonable
 
que se inicie--al menos en las plantas que elaboran estos produc

tos--el pago a los agricultores a,partir del contenido de s611-­
dos grasos y s6lidos no grasos o de s6lidos grasos y proteTna en
 
un litro de leche.
 

La producc16n de Jeche en Chile, dada la extensividad
 
propia de ella, ha relegado a un segundo plano a la producci6n

de materia grasa; situaci6n que contrasta con la existente en
 
todos los palses donde' laactividad lechera ha alcanzado un gran

desarrolIo.
 

Para lograr revtalizaci6n de la actividad lechera
oa 

se 
destaca aIla materia grasa como uno de los principales instru
 
mentos ,disponibles. Por un lado se tiene que la mantequilla es.
 
el1iScteo que posee las mds altas proporciones de hogares consu
 
midores-y una demanda comercial quenopuede ser cubierta, en e,

corto plazo por la producci6n nacional,.
 

Aumentar la producci6n de materla grasa par aimal
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en 1as condiciones chilenas actuales requierede un esfuerzo
 
continuado para mejorar la nutrici6n de las vacas lecheras,

al mismo tiempo que debe producir una serie de efectos late­
rales beneficiosos como: (a) aumentar la producclfn de s6lidos
 
no 
grasos, (b)aumentar-los rendimlentos de leche por vaca, (c)

alargar los perlodos de lactancia y (d)disminuir el grado de
 
estacionalidad.
 

Las plantas debieran, por lo tanto, incentivar la
 
producci6n de materia grasa entre los agricultores y al mismo

tiempo, debiera obtenerse un nivel efectivo de protecci6n para

la mantequilla. En nlngn caso se justlficaria una desprotec­
ci6n 	para este producto al considerar el importante rol que se
 
le asigna en el futuro del subsector.
 

2.4 	 INTERRELACIONES ENTRE LAS ACCIONES DE GOBIERNO EN PROGRA-

MAS NUTRICIONALES Y EL SECTOR ECHERO.
 

Actualmente. el Estado dedica un esfuerzo considerable
 a la 	soluci6n del complejo problema de la desnutrici6n, el cual
 
constituye uno de-los mas agudosien el campo de la Salud, ya

que-tiene directa incidencia sobre la mortalidad y morbilidad de

la poblacion infantil, como tambien sobre su desarrollo intelec
 
tual y ffsico.
 

No existe una soluci6n simple y anica a este problema
debido a su complejidad y a los diversos factores que estdn in­
volucrados, tales como, ingreso de la familia, educaci6n, con'di
ciones higidnicas y ambientales en la poblaci6n y hfbltos en ­
general en el consumo de alimentos. Por lo anterior, necesaria­
mente los programas nutricionales iran evolucionando a medida
 
que los resultados sean conocidos y sea conveniente realizar nue
 
vos ajustes y correcciones. Este hecho, obviamente, origina la­
naturaleza inestable de esta acci6n y afecta directamente al sec
 
tor lechero y a una poltica lechera..
 

ICual es entonces la situacidn actual, y qu .rol ten
 
drd la leche en el futuro pr6ximo en el mercado instituciona -


El programa nutricional actual es un sistema en el

cual participan numerosas instituciones y que opera adquiriendo

productos en el mercado nacional y que es abastecido tambi~n a
 
travs de donaciones. Su principal caracterlstica es la concen

traci6n de esfuerzos para resolver los problemas de grupos cla­
ramente identificados que sufren los problemas nutricionales mds
agudos o que.potencialmente son los mds vulnerables a la desnu 
-
trici6n..
 

Otra caracterfstica sobresaliente es la distribuci6n

masiva de alimentos, di-ferentes de la leche. Estos son-los li.,

mentos balanceados--o extensores--caracterizados porque una
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una fraccifn importante de su 
prote n4a es de origen vegetal,

Sespecialmente. de, soya.,
 

Inicialmente estos alimentos fue'ron incorporadosl­,alos programas nutricionales a trav~s de las donacionesy
posteriormente se inicl6 en 
Chile la producc16n de ellos, tan
to en la industria lfctea como en 
la no-lictea. Estos alimeF
 tos balanceados son importantes por dos 
razones b~sicas: (a)
son. competidores importantes. de la leche propiamente tal, es.
peclalmente en el 
programa PNAC/SNS 1/ para los 
preescolares,

y1(b) son productos que la industria-lctea estd en condicio­
nes de elaborar.
 

Para retornar a la pregunta inicial sobre el 
rol de
la leche en 
los programas de Salud, es conveniente analizar las
cifras del Cuadro 2.4, el 
cual reOne los principales anteceden
tes 2/. Puede observarse que actualmente se abarca a todos lFs
 grupos mgs vulnerables y que ademls estS reforzando con 
progra
mas adiclonales a los niflos que poseen algOn grado de desnutrT
cl6n. El nOmero de beneficiarios es alto, alcanz$ndose en
principal programa, PNAC/SNS, una 
el­

cobertura que pr6cticamente

abarca a toda la poblaci6n de los diferentes grupos etfreos.
S6lo en el caso del grupo del escolar bfsico, atendido por la
JNAEB 3/, la cobertura es restringida a niflos de extrema pobre

za--357 de los nifios matriculados.
 

La leche constituye el 
alimento b9sico y fundamental
 para la protecci6n de los grupos-meta ms.sensibles a la malnu­
trici6n: lactantes 0-23 meses, madre-nodriza y embarazada; Para
el' primero de estos grupos--los lactantes--la leche donada 
su­ple completamente sus requerimientos protficos y para los otros
dos grupos-meta--la embarazada y la nodriza--la leche es desti­nada como suplemento.
 

La entrega de leche a estos grupos ha sido perfec­c.ionada, mejorfndose su imagen 
a travs del disefilo del envase
 y su 
colocacifn simult8nea en el mercado comercial.
 
Prfcticamente el total de las compras de leche en
polvo que realiza el Estado al 
sector lechero naci.onal'.es'tg. des
tinado a estos tres grupos-.meta. 
 En.1976 estas,compras del SNY,
 

Pr'ogra Nacional de Alimentaci6nComp ementariaservicio Nacional de
SalUd. 
2/ En dicho cuadro no aparecen ac'cianes recientes llevadas a cabo par elL
Ministerio del Interior, como por ejemplo, las relacionadas con el Pro­

grama del Empleo MTnimo.
 
3/Junta Nacional de Auxilio Escolar "y'Becas.
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"totalizaron 17.679 toneladas 1/, con perspectivasdeqUe en:
 
1977,esta cantidad sea de 19 mi1 a 20.mil'toneladas. Es te '.
 volumen de compras afecta notoriarmentea la-'economfadel sub
 

sector lechero, especialmente de la Zona Sur, pues en 1976,,­
fu4equivalente al 24,3% de la .leche recepcionada-por las-hplan
 
tas y, lo que .es m~s importante, al 45,7% del, total de leche en 

Spolvo elaborada en Chile en el mismo anio. 

La leche donada por el SNS constituye un alimento
 
,b~sico y primordial para una fracci6n importante.de la pobla­
ci6n, especialmente aquella de sectores de. bajos ingresos..ein

fantes entre 0-23 meses de edad. Este rol fundamental de la
 
'leche es ampliamente reconocido y las autoridades en Nutrici6n
 
consideran que esta situaci6n no debiera cambiar en el futuro
 
inmediato.
 

El principal. problema en relaci6n a la distribuci6n
 
de leche es lo que se ha denominado "dispersi6n intrafamiliar":
 
la leche donada a un miembro especifico--por ejemplo, un lactan
 
te--es'consumida por otras personas de la familia, reducidndosF
 
de:esta forma la eficiencia del programa. Por ser la leche un
 
alimento irreemplazable, se estudia actualmente la alternativa
 
de acidificarla biol6gicamente, lo cual restringirfa su consumo
 
exclusivamente por los lactantes. La leche acidificada es una
 
especialidad diet~tica que requiere de una tecnologia mfis com­
pleja y es, por lo tanto, un desaffo para la industria lfctea
 
nacional. La. demanda anual por este producto podria llegar a
 
ser de 4 mil a 5 mil toneladas. Esto no afectarfa a la activi-.
 
dad lechera en general, por ser el nuevo producto un derivado de
 
la leche, pero sT a industrias especfficas, en el caso de no es
 
tar Astas preparadas tecnol6gica y econ6micamente para la intro
 
duccl6n- del proceso de acidificaci6n.
 

Las dreas mfs conflictivas o inestables en relaci6n
 
a.los programas nutricionales tienen que ver con los grupos etA 
reos mds numerosos: los preescolares y los escolares bfsicos. 
Los preescolares suman aproximadamente un mill6n y los escolares 
bAsicos al.rededor de tres millones, por lo que satisfacer aunque 
seauna:fracci6n de los requerimientos nutricionales de ellos si 2 
nifica un alto costo para el Estado. No es extrahio entonces, que
 
enestos programas la leche tenga que competir con los alimentos
 
balanceados:elaborados a partir de proteina vegetal de menor cos
 
to- 'Comopuede apreciarse en el Cuadro 2.4 estos alimentos han
 
cobrado-importancia e inclusive el volumen demandado por los pro­
gramas nutricionales puede superar al de la leche.
 

1/ Este:volumen incluye'la leche que fue destinadaa la elaboraci6nde
 
exten sores.
 

http:importante.de


Cuadro 2.4. Principales programas nutricionales,_ sus coberturas en reiaci6n al:nmero--depersonas que tienen acceso y vol.- deleche1eneS yalimeh"tos.enriquecidos demandados--proyecci6nafilo 1977.
 

Alimentos enrique­
.Programa-" Leche en polvo cidos (extensores)
Grupo-meta .... 
 N~beneficiarios 
 --toneladas--
 I--toneladas--­
PNAC/SNS I/ 
 Lactante 0-5 meses/nodriza 143.000 
 -5.141
PNAC/SNS Lactante 6-23 meses 0


375.000 
 8.998
PNAC/5NS Preescolar 2-5 afios 0

976.000
PNAC/SNS Embarazadas 0 17.566
 
408.000 6/ 3.265
JNAEB 2/ 0
Escolar b6sico (desayuno) 1.050,000-
 2.137 
 3.014
 

(almuerzos)
OFASA/SAWS-SNS 3/Desnutridos < 6 aflos 300.000
 
150.000
CONIN/SNS4/: Desnutridos graves 

0 5,300

700
JNJI 5/ -.Nifios de jardines infantiles.. 42.000 
 -351_
 

19.896- .,25.880
 

1/ PNAC-SNS 
 Programa Nacional de.Alimentacj6n Complementaia .Servicio.Nacjonal de Salud..
T/ JNAEB Junta NacionalAe Auxilio Escolar y Becas..3/ OFASA-SAWS-SNS Obra Filantr6$ica de Asistencia Social Adventista-AgenciaVoluntaria Seventh D4Adventit Wdkt& Sekvice-Servicio Nacional de Salud.4/ CONIN-SNS 
 Corporacidn para la Nutrici6n Infantil-Servicio Nacional de Salud.
.'/. JNJI Junta Nacional de Jardines Infantiles.
I/ El SNS-Valdivia estima el n~mero de embarazadas.aplicando el factor 1,60al n 
 ~merodenacimien­tos inscritos ocurridos en un aflo, por,]o-que. e.namerode embarazadasnocorrespondeal de na­cimientos. 
Para 1978 se determinar,e..rnumero de .embarazadas.igua.1ndo]oa3I150/milde -mujeres
en edad f6rtil. 
 Ambos criterios dan~resultados similares.
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El reemplazo de leche por extensores, decidido'a
 
fines de 1973, naci6 de la necesidad de reducir el costo.y

el gasto en divisas originadas por las importaciones de leche
 
para el programa de-los preescolares. La indUstria Tctea.no
 
estaba capacitada en ese entonces para elaborar toda la, leche
 
requerida.
 

Sin embargo, la situaci6n actual difiere de lade
 
fines de 1973. La producci6n lechera ha tenido una recupera­
c16n, estando la industria l6ctea nacional en mejores condi­
ciones de ofertar leche, aunque sin poder adn satisfacer total
 
mente la demanda anual de 17.500 toneladas del programa de loT
 
preescolares. 
 Por otro lado, se tienen antecedentes recientes
 
de una notoria baja aceptaci6n de los extensores por parte de
 
los beneficiarios, lo que pone en peligro la eficiencia del pro
 
grama. Parte de estos problemas se originan al darse demasiad*
 
4nfasis al factor costo y menos al factor calidad en 
las pro­
puestas o licitaciones trimestrales y tambi~n por no existir
 
una clara tipificaci6n ocaracterizaci6n de los extensores que

permitan un mejor control de calidad.
 

Se estima que existen suficientes antecedentes como
 
para replantear los criterios que son la 
base de la elaboraci6n
 
de los extensores 1/. Sin embargo, seria conveniente que la le
 
che fuese la princTpal fuente protdica de estos alimentos para­
asf asegurar una mejor calidad organol6ptica y funcional y dar
 
una mayor eficiencia al programa. A pesar del avance en la tec
 
nologfa de la soya en los O1timos tiempos, aun no es posible oF
 
tener un sustituto lActeo con caracterfsticas organol6pticas to
 
talmente satisfactorias si no se incluye un porcentaje adecuadF
 
de leche en la f6rmula.
 

En relaci6n al programa para los escolares, las defi
 
ciencias de distribuci6n y las restricciones presupuestarias

han llegado a ser cr6nicas, por lo que se ha tenido que depen­
der en.-gran medida de donaciones--alimentos balanceados y leche
 
descremada--especialmente para la entrega de los desayunos.
 

Hasta la fecha no se ha encontrado una soluci6n ade­
cuada al complejo problema de la alimentaci6n escolar, y actual
mente se realizan experimentos a nivel 
piloto con nuevos siste­
mas a-lternativos. 
 En 6stos se enfatiza la idea de restringir

el'beneficio exclusivamente a grupos pertenecientes a sectores
 
d.e extrema pobreza, para con ello dar mayor eficiencia a los
 
recursos disponibles.
 

./ PUnarlsis detallado se .encuentra en el punto .1.6 del,Capftulo I, Sis.t
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Los resultados obtenidos hasta ahora en 
la operaci6n

'p11otodel nuevo sistema de alimentaci6n 1/ demuestran Ia uti­

lidad de la leche esterilizada,,UHT--en sistemas instituciona.

les., 
En la selecci6n de los alimentos que consider6 el tope de
US035 de costo por raci6n, para un tercio de los requerimientos

diarlos del escolar, se aplicaron simult'neamente criterios eco

n6micos, nutricionales y t6cnicos. El hecho de que la leche UJTT
quedara seleccionada es un buen indicio de que 
se est9 en condi
clones de competir favorablemente en este marco de restricciones
Una proyecci6n de demanda de leche UHT--para 1980--en este nuevo

mercado podrla llegar a ser de 7,4 a 14,8 millones de litros
 
anuales.
 

Estos antecedentes, muy resumidos, indican que la 
le
che puede aumentar su rol 
en los programas mfs conflictivos, co­mo son 
aquellos dirigidos a los preescolares y escolares bfsicos,

rol que habrfa que fomentar y encauzar. En la leche se conjugan
dos factores fundamentales: alta calidad nutricional y excelen.­
tes caracter*sticas organol~pticas. A pesar de su mayor costo
 en relaci6n, por ejemplo, a la soya, la 
distribuci6n de leche a
 un 
porcentaje importante de incorporaci6n de 6sta en un alimento
 
asegura una buena aceptaci6n por parte del beneficiario y, con
el tiempo, una mayor eficiencia global del programa nutricional.
 

Otro aspecto fundamental que no es suficientemente
 
valorado e implementado en los programas nutricionales tiene re
lac16n con actividades de educaci6n nutricional. Por el gran ­namero de beneficiarios que tienen acceso, alrededor de 2,95 mi
1lones de personas, los programas nutricionales pueden ser una­herramienta importante en la formaci6n de h~bitos de consumo que

sean adecuados bajo un punto de vista nutricional y adaptados al
potenclal agropecuario del 
pals. Los programas nutricionales

atienden especialmente a los niflos y con ello 
se estf formando
los hfbitos de consumo de las futuras generaciones. Al respecto,

nodeja de ser significativo el hecho de que actualmente un niflo
necesitado, al 
cumplir 2 afos de edad, incorpora en su dieta una
raci6ntmportante de alimento balanceado, formulado en gran par­
te. con protefnas vegetales.
 

1/ Este. ensayo.se estA 11evando i cabo en la.VIII.Regi6n a partirdel 7 de
Marzo de.1977; la evaluaci6n dellnitiVaiaOn."no estfdisponible, pera Se
estlm'aque el ensayoserg ampliado en'1978.
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2.5 A:CANCES:AL CREDITO PARA EL .SUBSECTORV.LECHERO.
 

Las empresas.que conforman la actividad lechera
 
requleren der financiamlento para desarrollar sus actividades
 
y funclones,;el que puede-provenir de: (a) ahorros propios,
 
(b)ahorros~de terceros y (c) financiamiento estatal. El
 

.papel Ide estas fuentes varfa entre empresas y dentro de los
 
:distrintos niveles del proceso productivo y de comercializa­
€t6n ::'de la leche. Esto ocurre por las caracteristicas y ne
 
cesidades propias de cada empresa, por los productos que ge
 
nera-y los servicios que entrega.
 

En mu'ltiples oportunidades una empresa requiere
 
de un financiamiento superior a la cantidad de fondos que pa
 
see o puede generar en un determinado plazo. En estas situa
 
ciones la firma debe recurrir a fuentes externas de financil
 
miento.
 

Las necesidades de fondos para inversi6n, normal­
mente se presentan en forma esporfdlca, aunque el monto de
 
lainversi6n suele ser considerable; mientras que el credito
 
de operaci6n.alcanza niveles menores, pero puede tener una
 
mayor,,continuidad o frecuencia en el tiempo.
 

sector lechero, las empresas que indudable-
En el 

mente tienen requerimientos financieros mfs altos son aquellas
 
que procesan leche--por su escala de operaci6n; pero al consi
 

se visualiza r~pidamente
derar la situaci6n a nivel agregado 

al conjunto de agricultores lecheros como el grupo con mayores
 
necesidades de capital.
 

Los agricultores lecheros requieren financiamiento
 
fundamentalmente para inversiones en ganado, maquinarias, equi.
 
pos, 'construcciones y establecimiento de praderas, mientras
 que sus necesidades decr~dito operacional son bajas o nulas.
 
Es'i's, la lecherfa al proporcionar ingresos a lo largo del
 
a,,o es:'unadelas principales fuentes de financiamiento inter
 
no del ,predio. Sin embargo, planteles lecheros altamente es­

tener una gran variaci6n en sus
tacionales o de temporada, al 

recursos para. financiar sus.cos
ingresos tienden a requerir mfs 


tos operacionales.,-


La industria elaboradora necesita fondos para com­
prar bienes de capital al instalarse, ampliarse o hacer modifi
 

caciones y para, gastos de operaci6n y compra de leche delos'
 
Las necesidades de creodto operacional varlan,:
agricultores.-


dependiendo de la.estacionalidad en la- re'cepci6n de leche.--a ma,
 
la, necesidad crediticia--dela mez­yor estaclonalidad mayor es 


cla deproductos elaborados y del. tamaio y permanencia-de los.
 

inventarios. 
en e, canal
'Las otrasrempresas!o.personasque actOan 


de.comercializaci6n de lacteos-,-transportlstas, distribuidores
 



41
 

7Y comerciantes--tienen.en..gener.a.l..neces.idades.,crediticias..in-.,
 
feriores'y 6stas.norma.lmente,son,,de 
corto plazo. dada lav6lo

cidad de rotaci6n de los. productos que manejan.
 

La actividad lechera actualmente debe competir por
el uso del crfdito existente con las otras actividades y em­presas agr~colafs. Esto es..consecuencia, de.la pol.Itica econ6­mica del.Gobierno.. Por..ello, 
la. acci6n.estatal de financiar
al subsector lechero en forma directa-y por medi.o de planes "es
peciales ha desaparecido, no exi.stiendo Programas de Desarro-­llo Ganadero o Agropecuarios en que se consulten fondos esta­tales para la actividad..lechera como 
sucedi6 en otros Gobiernos
 
que fomentaron este rubro.
 

http:en..gener.a.l..neces.idades.,crediticias..in
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3. MERCADO
 

3.1 ANTECEDENTES BASICOS SOBRE POBLACION E INGRESO.
 

En el mercado de consumidores es donde se encuen­
tran las necesidades y deseos de consumo de las personas--res­
paldadas por un ingreso--con las disponibilidades de produc­
tos, bienes y servicios. Las decisiones de compra que toman
 
millones de consumidores son b~sicas a todo el sistema de co­
merclalizaci6n y productivo, ya que a partir de estas decislo­
nes se obtendrfn precios, se asignargn recursos y se elabora­
rfn productos.
 

El objetivo del proceso de comercializaci6n es el
 
de entregar a los consumidores los productos que ellos desean,
 
donde ellos se encuentran y en el momento que los necesiten.
 
En el caso de los lcteos, el consumidor chileno tiene acceso
 
a,el-los a travis de cinco canales: (a) la distribuci6n efec­
tuada por el comercio establecido, (b) la venta a travds de
 
hoteles y restaurantes, (c) los productos elaborados por la in
 
dustria usuaria de lacteos, (d) los programas asistenciales o
 
canal institucional, y (e) la distribuci6n efectuada por los
 
agricultores.
 

Por lo anterior es que se hace necesario conocer las
 
caracterfsticas de los cons umidores, de los niveles de consumo,
 
de los precios pagados y de las otras variables que permitan
 
una adecuada descripci6n del mercado de consumidores con el ob­
jeto de tener una perspectiva de este segmento del subsector le
 
chero.
 

Las cifras de poblaci6n publicada por CELADE mues­
,tran un eincremento en el n'mero de habitantes de 6.090.833 en
 
1950 hasta 10.253.014 en 1975. La tasa acumulativa de creci­
miento de la poblaci6n para este perlodo es de 2,1% al aflo.
 
Sinembargo, el ritmo de crecimiento en el namero de habitan­
tesha decrecido, observfndose una tasa de 1,88% en el perodo.
 
19651975.
 

En lo referente a poblaci6n urbana, la m~s importan­te desde el punto de vista de comercializaci6n de lActeos, ella
 
habrIa aumentado desde 6.148.2.82 habitantes en 1965 hasta
 
7,806.215 en 1974,.aumento que corresponde a una tasa acumula­
tiva de crecimiento anual de 2,7%. La poblaci6n urbana al cre­
cer mfis rapida que el total nacional cada vez tiene una mayor,.
 
panderaci6n dentro, del pals, siendo en 1974 el 77,5% del total.
 

El conocimiento del namero de personas que-forman el
 
.mercado potencial para un producto o grupo de productos es im­
portante; sin embargo, una mayor precisi6n se obtiene cuando ,

estas clifras se complementan con variables de ingreso. ,Para
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ello el:Cuadro 3.1 presenta antecedentes sobre el ingreso
Nacional1el:Ingreso Nacional pet adpita y el 
IndicGene­ral de Sueldos y Salarios entre los aflos 1960 y 1975.
 

Cuadro 3.1 
 Ingreso Nacional Total, Ingreso Nacio;i., por persona
 
e Indice General de Sueldos y Salarios para algunos

aglos en el perlodo 1960-1975.
 

IngresoNacional Indice general de 

Agio Total Por persona 
sueldos y salarios 

1975 = 100' 

-­millones E2- --Escudos-­
de 1965 de 1965 

1960 
1965 
1970 
1971 
1972 
1973 
1974 
1975 

10.213 
14.066 
17.799 
18.993 
18.803 
18.126 
18.869 
16.397 

1.346 
1.653 
1.899 
1.990 
1.934 
1.831 
1.873 
1.599 

81,2 
89,6 

141,7 
180,6 
142,5 
86,9 
92,9 
100,0 

Las cifras anteriores muestran 
a los tres indicado­res 
creciendo entre 1960 y 1971, presentando una tendencia de­creciente entre este afo y 1975, excepci6n hecha del 
Indice
General de Sueldos y Salarios que vuelve a crecer 
en 19'74 y;

1975.
 

Los antecedentes sobre poblacidn e ingreso presen­tados arriba sugieren que la demanda por productos lfcteos se
encontraba en expansi6n entre!1960 y 1971 al 
crecer tanto la
poblaci6n como el ingreso de las 
personas. Con posterioridad
a 1971 
los efectos de ambas variables se contraponen, eliminan
do la neta tendencia de desplazamiento de la demanda de los­
afos anteriores.
 

La distribuci6n regional del ingreso permite dividiral pals en tres grupos de provincias. En .el primer grupo seubican las provincias de Antofagasta y Magallanes con ingresosdisponibles pet cdpita aproximadamente dos.veces el promedionacional; en el segundo se encuentran el resto de las provin­cias entre Tarapac y O'Higgins inclusive las que tienen in­gresos por persona similares al promedlio nacional 
o hasta un
50% superiores a.l; 
 y finalmente estdn las provincias restan­tes con 
ingresos por persona inferiores a los promedios nacio­
nales.
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La informaci6n anterior sefhala hacia aquellas zonas
 
,donde debiera haber mayor presi.6n de consumo; aunque ellaal
 
'presentarse en forma agrupada enmascara la importancia de la.­
gunos mercados espe'cficos como serla el de las ciudades de
 
Concepci6n y Talcahuano.
 

.3.2 	 RELACION ENTRE EL CONSUMO Y EL INGRESO DE PRODUCTOS
 
LACTEOS..
 

El consumo de leche y productos lcteos, se ,encuen­
tra asociado con el nivel de ingreso, como se observa en.,los
 
resultados de una investigacidn que se resume en el Cuadro 3.2.
 

Cuadro3.2 	Proporci6n del consumo de leche y mantequilla en
 
relaci6n al estrato de ingresos altos.
 

--porcentajes--


Ingreso 	en sueldos vitales
 

Producto 0 a 2 2 a 4 4 a6 6 a 8 8yms 

Leche fluida 22 38 52 70 '100: 
Leche en polvo, 
Leche condensada 
Mantequilla 

29;. 
27, 
42 

42 
4 
67 

57 
65 
76 

78 
81 
82 

100 
100 
100 

. Adems de presentar los valores de consumo promedio

de un producto para diferentes niveles de ingreso,'es prctica
 
usual calcular su elasticidad consumo-inqreso. Este coeficien
 
te_:mide la variaci6n porcentual en el consumo al cambiar el iii
 
greso en un 1%. Estudios publicados indican que el lfcteo que
 
.posee las 	elasticidades mAs altas es el aueso, con valores que

fluctaan entre 0,63 y 0,89; por otro lado, la leche en polvo
 
y laj leche 	fluida tendrian elasticidades bastante similares,
 
siendo 0,7 	el valor predominante. La manteouilla,,por su par-.
 
te, muestra una elasticidad consumo-ingreso entre 0,55 y 0,6,
 
Otro producto analizado es la leche condensada Dara ,el cual ,
 
existen dos estimaciones: 0,59 y 1.
 

3.3 	 DISPONIBILIDAD DE LECHE. Y PRODUCTOS LACTEOS.,
 
A continuaci6n se- analiza la.disponibilidad delos
 

principales productos lfcteos y leche, considerfndose en el'es.
 
tudio de los productos individuales s6lo los componentes,neteIi
 
necientes a la industria elaboradora.y al comercio exterior.
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3..1 Dlsponibilidad deproductos Individuales
 

La disponibilidad de leche fluida movida por los
 
canales de comerclalizacl6n usuales 1/ aument6 de noventa y
 
siete millones de litros en 1958 a cTento sesenta y sets ml­
]hones en 1974. Sin embargo, el crecimlento no fud contlnuo,
 
pudlendo destacarse tres perfodos bastante precisos. El pri.
 
mero de ellos entre 1958 y 1964 en el cual la leche fluida
 
aumenta de 97 mlllones de litros a 165 millones. El segundo
 
perlodo comprende los afios 1964 a 1968, en el cual la disponi
 
bilidad disminuye a 116 millonesde litros. Finalmente se
 
presenta un nuevo pertodo expansivo con una tasa anual de 5,2%
 
que termina en 1974 con 166 millones de litros.
 

Las estadisticas de ODEPA indican para 1976 la exis
 
tencla de cuatro tipos de leche fluida con 'as siguientes pon­
deraciones: pasteurizada (54,6%), anica (43,3%), con sabor
 
(0.9%) y esterilizada (1,3%).
 

Las cantidades disponibles de leche en polvo han
 
,experlmentado grandes variaciones entre 1958 y 1976, siendo la
 
principal raz6n de ellas la poca estabilidad de las importacio
 
nes y donaciones. L.a disponibilidad mfs baja en el perfodo
 
analizado ocurre en 1960 con 20,8 millones de kil6gramos y la
 
mfxima en 1974 con 75 millones de kil6gramos.
 

La elaboraci6n nacional por su parte, muestra una
 
tendencla casi ininterrumpida de crecimiento aumentando de 9
 
millones de kg en 1958 hasta 32,8 millones en 1971, para dis­
minuir a 27,2 millones en 1972 y volver a crecer hasta alcan­
zar su mfximo hist6rico de 40 millones de kg en 1975. La tasa
 
de crecimiento de la leche en polvo--en todos sus tipos--entre
 
1958 y 1971 fu6 de 9,7% por aflo.
 

La leche en polvo elaborada en el pals contiene
 
cuatro niveles de s6lidos grasos,.que son: 26%, 18%, 12% y le­
che descremada en polvo. De estos cuatro tiposde leche en pol
 
vo los mfs importantes corresponden a las leches con 26% y 12%­
de s61ldos grasos.
 

La disponibilidad de leche condensada en el perfodo
 
1958-:1974 presenta oscilaciones, que se explican por fluctuacio
 
•nes en la producci6n naclonal y principalmente en lasimporta­
clones; existiendo dos perfodos de disponibilidad crectente se­
guidos de cafdas abruptas. El primero de ellos termina en 1962­
63,con una disponibilidad superior a los 14 millones de kg de
 

1/ No considera la leche consumida en predioso distribulda por agricultores.
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leche condensada para :caer a 10 millIones en 1964; mientras
 
que el segundo periodo corresponde a los'agos 1966-73 con
 

-
una disponibilidad maxima da 21,4 millones de kg en elV Olti

mo de estos agos, disminuyendo en 1974 la leche condensada a
 
14,9 millones de kil6gramos.
 

Presumiblemente las disponibilidades de leche con­
densada en 1975 y 1976 habr~an sido menores al nivel de 1974,
 
debido a la menor elaboraci6n de este producto en el pals, el
 
cual alcanz6 su minimo hist6rico de 5.609 toneladas en 1975.
 

La cantifdad de leche evaporada disponible es baja, 
oscilando en los altimos diez afos entre 574 toneladas y 1.089 
toneladas. La evoluci6n hist6rica de este producto presenta 
un perlodo de introducci6n en el mercado hasta 1962 en que la 
disponibilidad crece desde tres toneladas a 683, despuds si­
guen cuatro afos con disponibilidad decreciente hasta alcanzar 
treinta toneladas en 1965, posteriormente se recupera la pro­
ducci6n de leche evaporada para estabilizarse en el nivel de 
750-900 toneladas. 

La mantequilla disponible proviene tanto de produc
 
ci6n nacional como de importaciones. Ambos componentes tienen
 
importancias similares, aunque el crecimiento en la disponibili
 
dad de este producto hasta 1972, se explicaba principalmente
 
por la expansi6n de las importaciones, aunque la elaboraci6n
 
nacional habria ilegado a un mAximo hist6rico en 1975 con 7.051
 
toneladas.
 

El queso consumido en Chile es casi totalmente ela­
borado en el pars, ya que las importaciones han contribuldo, 
como mfximo, a un 4,4% de la disponibilidad nacional. Este 
producto presenta un largo perfodo de expansi6n que abarca los 
afios 1960-1972 en los cuales la cantidad disponible creci6 con 
una iasa del 11,7% por aio. Despues de 1972 se observa una rA 
pida disminuci6n en la elaboraci6n nacional de quesos, pasanda
de 18.572 toneladas en ese alo a 10.559 tone'hdas en 1975, aun 
que 'en 1976 se recupera la producci6n a 11.380 toneladas.
 

El quesillo y el queso fresco presentan un perodo
 
de crecimiento entre 1959 y 1972 en el cual la disponibilidad
 
de ellos aumenta de 1.216 toneladas a 4.434 toneladas. Poste­
riormente la elaboraci6n nacional disminuye hasta menos de dos
 
mil toneladas en 1975.
 

La producci6n nacional de yoghurt muestra un, lento 
crecimiento entre 1958 y 1964, agio en el cual.totalIza -325 to­
neladas. A partir de 1964 la elaboraci6n de yoghurt se expande 
r~pidamente hasta 1972 con una "tasa del, 37%. por aflo- Al iguai 
que otros productos lcteos,la: elaborac16n de :yoghurt di smi,- ­
nuye entre 1972 y.1975, para recobrarse en 1976 hasta 4.959 
tonel1adas. 
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La elaboraci nde manjar-.blanco por parte de la
 

indus.tria lechera es bastante baja., 
El-ni'Vel mfximo ocurri6
 en .1973, ago en que se-fabricaron 340,5. toneladas.
 
La crema de origen:naclonal:que se encuentra en
el mercado chileno es 
de dos tipos: cremal fresca y crema este­rilizada. Ademfs se 
importa crema, aunqueen: cantidades que
no han sobrepasado las 116' toneladas. 
 Lai
dlsponlb11 dad. de.
crema segOn estadfstlcas oficlales se expand16 de 5..600 litros
en 
1958 hasta 3,7 mlllones de litros 
en 1973.
 

3.3.2 Disponibilidad total 
de leche por persona.
 

La secci6n anterior describi6 en forma separada la
disponibilidad de cada uno 
de los productos lcteos y leche
entre 1958 y 1976. En esta secci6n se presenta una visi6n ge
neral de la disponibilidad de 1gcteos por persona, incluyendo
la leche distribulda por predios. 
 Para ello se han expresado
las cantidades de los distintos productos en 
ecuivalentes le­che fluida para obtener la disponibiltdad total por persona.
 
La disponibilidad promedio para el 
perfodo 1958­1976 es de 124,6 litros equivalentes por persona-afgo, correspon
diendo 44,2 litros a leche distribufda por predios, 51,4 litroT
a leche nacional procesada por la industria y 29 litros 
a leche
 

importada.
 
El componente leche predial distribufda por los agri
cultores--en tfrminos pet ecpita--ha tendido a perder importan
cia a un ritmo de 0,89 lt/afgo, al mismo tiempo que la leche re­cibida por las plantas industrializadoras ha mostrado una
dencia, aunque menos marcada, a incrementar. 

ten-

Esta mayor capa­cidad de satisfacer las necesidades de los consumidores con le
che industrializada aparece en 
forma nftida en los perfodos


1966-71 y 1973-76.
 
Las tendencias opuestas de los dos componentes de
leche nacional hace que ellos se compensen, por lo que las
fluctuaciones observadas en 
la disponibilidad de leche par per­sona provienen princfpalmente de variaciones 
en la leche impor­

tada.
 

34. PRECIOS DE LACTEOSA NIVEL.CONSUMIDOR-


Debido a la gran inflacin que" hlst6rlcamente ha
perir.entad el 
pars," lel de precios que se
cantl nuaci6n se reflere ani camente,a,precios real es--expresados
 
,Sss efectuaa 

ex­

en pesos de Diciembre,,'de 1976-'-o -como relacionesde precios con
respecto al valor de ltro'de, leChe :fluida
un 
 pasteurizada. '
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3.4.1 Precios reales
 

, * :Los antecedentes existentes permiten estudiar el
comportamiento de cinco productos para.i;el perfodo 1958-1976
 --leche fluida, leche: en po'lvo con '26% de s6lidos grasos, le­che condensada, mantequiTa 'yqueso,.y de yoghurt y quesillo

entre 1970 y 1975.
 

E1 preclo real de la leche fluida en Santiago entre
1959 y 1969 fud bastante estable, variando entre $0,95 por 1i­tro y $1,17. En los cuatro aflos siguientes aumenta algo ;ubi­cfndose entre $1,32 y $1 35 por litro. 
 Estos niveles de pre­cios son, sin embargo, bastante menores que los ocurridos en
1974, 1975 y 1976, a1gos en los cuales-suben a $2,36, $2,90 y
$3,98, respectivamente.
 
- situaci6n para la leche en
*.La polvo es relativamen
te parecida a la observada con la leche fluida, ya que en
perfodo 1959-1972, el precio de 

el
 
un kil6gramo de leche en pol­vo con 26% de materia.grasa oscil6 entre $14,07 y $18.36. 
 Es­tos aflos, de cierta estabilidad, estin seguidos por un perfo­do de cuatro ahos con alzas en el precio de la leche 
en polvo


llegando hasta $42,25 por kil6gramo en 1974, para disminuir
 
posteriormente a $36,71 en 1976.
 

El patr6n observado para la leche fluida y la leche
en polvo se repite en la-leche condensada, mantequilla y par­cialmente en el queso. Esto es, 
un perfodo de catorce aflos
 con un 
nivel de precios bajos seguido por cuatro aglos en los
Cuales los precios se ubican en 
un nivel bastante superior. El
precio de la leche condensada se ubica entre $6 y $7,5 por ki­l6gramo en la mayorla de los afios de la 
fase larga de la serie,
subiendo posteriomente a $17,8 y $19,7 por kil6gramo en 
los
aglos 1974-76. La mantequilla, por su parte, se mueve entre
$20 y $26 por ki.l6gramo en el primer perfodo para saltar a $40
en 1973 y a $67,7 en 1974 y bajar a $52 
y $54 por kil6gramo en
1975 y 1976, respectivamente.
 
Los precios reales del queso a nivel 
del consumidor
han crecido durante casi todo el 
perfodo estudiado. Esta ten-,
dencia al alza se observa desde 1963,,cuando su precio era de
$18,52 por'kil6gramo, hasta 1971 en 
que llega a $3.557. Pero
el queso no 
escapa a la regla, general de alza de precios en
los Oltimos anlos, 
ya que sube a $5275 por kil6gramo en 1972
y $65,68 en 1973,.afo en que se observanilos precios ms altos.
En los tres ahios que~siguen-,perfodo 1974-1976, el 
precio del
 queso baja a un promedio anual que fl'uctaa entre $47,35 y $51.25
 

por kil6gramo .
 
Los precios del quesillo indican que4ste ha subida
 

todos los afios 
desde .1970, pasando desde $5,21--por paquete de
350 gramos en este ano--hasta *$9,29 en 1975;. La situaci6n
 



'49
 

del, preclo del -,yoghurtt es similar a la encontrada para el
 
precio-de un- vaso-,-.185rqramos apro­preclo del quesillo._ El 
 ,67 en.'1970 ha sta


ximadamente--de este producto 'aumenta de, $1, 


$3.08 en 1975.,,­
en 1975
El perfi 1:de precios para la leche fluida 


nivel mns bajo en Santiago-­se caracterizapor .presentar su Sur.
$2,90 por ltro--y por incrementos-hacia el..Norte Y el 

No obstante el precio para este producto-en la zona compren­

sobrepasa el
dida entre Valparafso'y Osorno normalmente no 


precla de Santiago en-mfis de.10%, pero:las diferencias aumen
 
lecheras, alcanzando niveles
tan ripidamefite en las zonas no 


en Punta Arenas e Iquique respec­de $5,54 y $5.85 por litro 

tivamente.
 

precios
Los otros productos lT[cteos exhiben sus 

Temuco, aumentando ellos hacia los extremos"'del
mis bajos en 


Esta tendencia general se ve interrumpida en Santiago
pats. 

para la leche en polvo y leche condensada, ciudad donde ocu­

rre un leve descenso en los precios de estos productos, posi­
menor precio de-venta de la lehe 'fluida'.
blemente debido al 


Los rangos en los precios de estos cuatro licteos en catorce
 

ciudades del pats en 1975 son:
 
- 45,85 por kg
- leche en polvo $ 33,44 

- leche ccndensada $ 16,19 - 23,90 por kg 
- queso $ 35,86 - 57,47 por kg 

$ 42,16 - 61,78 por kg
- mantequilla 


Los precios mfis altos de estos lg[cteos ocurren en
 

Punta Arenas.
 

consumidor
3.4.2 Relaciones' de precios a nivel, del 


Las relaciones de precias ebtregan informaci6n va-


Iiosa al permitir la, comparacifn en laetr de precos
 

y .como.cambian;ellas con.el tiempo.

Las relaciones de precias de leche en polvo, leche
 

condensada :y mantequilla con.respecto al precio de la leche
 
perfodo de doce alos-­fluida-se caracterizan por presentar un 


entre-1958 y 1969--con pocas variaciones. En el alo 1970 los
 
,prec:ios relativos cambian debido a un alza en el precio de la
 
-leche.fluida;sin embargo, esta situaci6n es transitoria ya que
 

1973,se vuelve a los niveles antiguos., Finalmente, los aos­en 

71974,-, 1975-y 1976 muestran una nueva alza en el precio.de la.
 

en 1976 los valores relativos mas,
leche fluida, alcanzfindose 

bajos.
 

La .relaci6n de precios queso-leche fluida se,diferen
 
perfodo
cia de las tres' anteriores al. crecer durante t.odo el 


http:precio.de
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1958-1969,pasando de 13,2 a 28,1. En 1970 cae abruptamente.

a 18,1 por el encarecimiento de la leche fluida ya menciona­
-do. 'En"los'afnos restantes, la conducta de esta relaci6n de
 
precios es:similar a las otras llegando a un valor mfximo de
 
48,8 en :1973 y.a un mfnimo de 12,9 en 1976.
 

Los antecedentes disponibles sobre precios de yoghurt.
 
y quesillos permiten calcular precios relativos s6lo para el
 
perlodd 1970-75, observfndose en ambos casos un aumento de las.
 
dos relaciones hasta 1973 y una disminuci6n en 1974 y 1975.
 

3.5 CONSUMO DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS EN SANTIAGO
 

:-El mercado domdstico constituye el destino final- de
 
la leche y productos lfcteos distribuldos por el sistema de co­
mercializaci6n. Raz6n por la cual, el conocimiento de sus ca­
racterfsticas, extensi6n y segmentaci6n es necesario para 
estruc­
turar cualquier programa o polftica destinada a la expansi6n

del consumo de leche y productos lActeos.
 

La ciudad de Santiago, con una poblaci6n de 3,3 millo
 
nes de habitantes es, sin lugar a dudas, el mercado consumidor
 
de alimentos m~s grande del pals. Por ello se decidi6 estudiar
 
en profundidad el mercado de licteos a nivel consumidor en esta
 
ciudad.
 

El estudio de Santiago se basa en una encuesta de ho-.
 
gares orientada a la obtenci6n de informaci6n primaria que de
 
respuesta a las principales interrogantes que se plantean al for
 
mular una campafla de aumento en el consumo de ldcteos.
 

La descripci6n del consumo de licteos se basa en el
 
anflisis de una muestra de hogares provenientes de once comunas

del gran Santiago. En total se encuestaron 889 hogares con la
 
siguiente distribuci6n por estratos socio-econ6micos: 172 hogares

del alto y medio-alto, 306 hogares del grupo medio y 411
 
hogares del grupo popular.
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.3.5.1 Perfil general.: del mercado domsticolde lfcteas.1/
 
-El producto1ficted que es consumidao par una mayor pro


"porci6n de-hogares en forma habitual es la mantequilla.(80,8%),­
siguiendo .en.impovtancia el queso.(72,2%) de los hogares, leche
 
en polvoa (68,1%), leche fluida (57,6%) y yoghurt (50%). Los 
res
 
tantes "Iproductos son.consumidos por menos del 50% de los hogareT.
 

Las mayores proporciones dehogares consumidores nor­
malmente se encventran entre los hogares de nivel socio-econ6mico
 
alto,, ocurriend, ello para la leche fluida (68%), leche en polvo

71,5%), leche condensada (66,3%), leche evaporada (18%) queso

90,1%), quesillo (48,8%), yoghurt (59,9%), crema (44,8%i y man­

jar (50,6%),. En cambio, el 
grupo medio presenta las mas altas
 
proporclones en el consumo de mantequilla (86,6%) y leche con sa

bor (17,6%). El grupo popular aparece con la mAs alta proporcion

de hogares en un s61o caso, 6ste corresponde a la leche de esta­
blo (5,3%).
 

Los resultados anteriores indican que el nivel socio­
econ6mico influencia directamente el que se consuma o no un pro­
ducto lfcteo. Desde otro punto de vista, se puede considerar
 
que un producto ha logrado penetrar en el mercado cuando es con­
sumido en mfs de la mitad de los hogares de cualquier grupo so­
cio-econ6mico. S61o la mantequilla, el queso y la leche en pol

vo sobrepasan este 1imite. La leche fluida se ubicaria en cuarto
 
lugar en este ordenamiento, ya que 68,0% y 63,4% de los hogares

de los niveles alto y medio la consumen habitualmente, estando
 
muy cerdano a satisfacer el requisito el grupo popular--donde es
 
consumido por el 49,1% de los hogares. Los otros productos que

habrian penetrado parcialmente son. el yoghurt y leche condensada
 
en los hogares de los grupos alto y medio; y el manjar, pero s6­
lo en el grupo alto.
 

1/Los hogares fueron clasificados en tres categortas de acuerdo a su periodi­
cidad'de compra de consumo de lfcteos: 
- Consumidores habituales: aquellos que consumieron el producto en los'trein 

ta dfas previos a la encuesta. 
-.Consumidores espordicos:'aquellos que consumieron el producto en los se­

senta dias previos a la encuesta.
 
- No consumidores: aquellos que no consumieron el producto en los sesenta 

Alas oreving a la Pnt-wat~i 



En cuan'to a la proporcl6n de hogares consumidores
 
espordicos de l"cteos, e encontr6 que esto ocurria principal­(12,8%),
mente con el quesilloi(14,7%), manjar (14,5%), queso 


le'che:condensada (11,9%), yoghurt (11,7%) y leche fluida (11,5%).. 
Al considerar el nivel socio-econ6mico, se tiene que el proble­
ma de consumo esporidico se presenta m~s frecuentemente entre 
los hogares del grupo popular. 

La informaci6n proporcionada por la encuesta sehala
 
a los almacenes y emporios como la principal fuente de abaste­
cimiento de lcteos; ubicfndose en segundo lugar los supermer­
cados y autoservicios. La distribuci6n domiciliaria, por su la
 
do, es importante entre los productos fluidos y el yoghurt.
 

El anflisis por nivel socio-econ6mico muestra el es­
trato alto abasteci~ndose principalmente en supermercados y auto
 
servicios y al estrato popular recurriendo a los almacenes. El
 
grupo de ingresos medio tambien tiene a los almacenes como fuen­
te mas importante de compra de lgcteos, aunque menos que en el
 
grupo popular.
 

La decisi6n de comprar un producto lfcteo y la compra
 
misma de el, son acciones que efectua la duefla de casa en casi
 
todos los hogares--entre 72 y 90% de las entrevistadas segn el
 
producto. Sin embargo, en el estrato de mayores ingresos se ob­
serva una mayor participaci6n del personal de servicio, quienes
 
llegan a comprar el 23,3% de la leche en estos hogares.
 

La gran mayorla de los consumidores entrevistados opi
 
n6 que el abastecimi-ento de leche y productos lacteos era adecua
 
do. La mayor proporci6n de opiniones favorables entre los hoga­
res consumidores corresponden al yoghurt con un 98,2% y la menor
 
al quesillo con 82,9%. Los demos productos reciben entre un 89
 
y un 93% de opiniones favorables.
 

Las opiniones dadas mas frecuentemente para calificar
 
al abastecimiento como favorable son:
 

- existencia de un 4tock suficiente y en todo momento
 
- existencia de varios lugares de abastecimlento
 
- entrega del producto a domicilio
 
- productos frescos,de buen sabor y calidad
 
- existencia de variedad de marcas y sabores.
 

Uno de los factores mAs importantes para organizar una
 
buena red de distribuci6n es conocer la frecuencia de compra de
 
los distintos productos. Este conocimiento, junto a los requeri­
mientos especficos de cada producto, es bfsico para evaluar las
 
diferentes formas y canales por los cuales llegan los l~cteos al
 
consumidor.
 

El producto que posee la mfs alta frecuencia de compra
 
' 
esla leche fluida. La mayorfa, delos.hogares la compran:,todos
 

los dfas--51,2% ocada dos dias--20,3%--existiendo ademgs un,24%
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de familias que la adquieren una o dos veces oor semana.
 

La leche de establo y el yoghurt son los otros produc
 
tos comprados con alta frecuencia. El primero de 6stos es' com­
prado principalmente todos los dlas--por 33,3% de los 'hogares-­
odos-veces por semana--20,8%. El yoghurt por su lado,'es com­
prado por el 79,5% de los hogares con una frecuencia entre dia­
r ia y semanal.
 

La mantequilla y la leche con sabor, por suparte son
 
productos que normalmente son adquiridos una vez a la semana,
 
aunque en muchos hogares es costumbre comprarlos en formanmSs
 
seguida.
 

La encuesta indica Que el 34,2% de los consumidores
 
habituales de quesillo 1o compran semanalmente, siquiendo en im­
portancia los que compran una vez cada dos semanas -19,1%--y
 
aquellos que lo hacen dos veces por semana--13,2%. Para el que­
so, la proporci6n de. hogares que lo compran una vez a la semana
 
es aun mfs alta, alcanzando al 43,9% de los consumidores habitua,
 
les.
 

Los restantes productos--leche en polvo, condensada,
 
leche evaporada y crema--son comprados bfsicamente una vez al mes.
 
En todos ellos esta frecuencia de compra sobrepasa el cincuenta
 
por ciento.
 

3.5.2 Cantidades consumidas
 

El consumo promedio de l~cteos durante los treinta
 
dias previos a la encuesta oscil6 entre 40 y 100 litros de equi­
valente leche-por familia.
 

La composici6n del consumo de lfcteos en los diferen
 
tes estratos es bastante similar, correspondiendole el 63% del­
total a los diferentes tipos de leches y el 37% restante a los
 
otros productos l6cteos (Cuadro 3.3) aunque la importancia den­
tro de estos subgrupos varf'a al pasar de un nivel socio-econ6mi
 
co a otro.
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Cuadro 1 13.1 Estructura*.relati va delc.onsumo de lcteos 
en equivalentes leche por hogar. 

;:Nivel socio-econ6mico Promedlo 
Producto Unidad Alto Medio Popular muestra 

Leche fl uida % 33,5 28,1 24,2 28,6 
.LeChe en polvo 
Leche cOndensada 
Leche evaporada 

% 
% 
% 

24,1 
3,5 
0,6 

28,1 
3,2 
0,6 

32,8 
2,8 
0,4 

2893 
3,2 
0,6 

Leche con sabor % 1,4 1,2 1,1 1,2 
Leche establo % 0,2 1,6 1,8 1,2 

Subtotal leches * % 63,3 627 63,0 63,0 

Mantequilla- % 3,3 4,8 5,6 4,5 
Queso % 20,5 21,3 22,2 21,3 
Quesillo % 5,6 3,5 3,2 4,1 
Yoghurt % 4,8 5,2 4,3 4,8 
Crema ' % 0,5 0,2 0,2 0,2 
Manjar % 2,0 2,3 1,6 2,0 

Subtotal productos * % 36,7 37,3 37,0 37,0 

Total lfcteos lt equiv. 100,5 71,3 40,3 62,6
 

• Las sumas parciales pueden diferir de subtotales por efectos de redondeo.
 

SLa principal sustituci"6n que se observa en el Cuadro
 
3.3 es el reemplazo de leche fluida por leche en polvo a medida 
que baja el nivel de ingreso de los consumidores. Otros produc 
tos que pierden importancia al disminuir el ingreso son: la le­
che condensada, la leche con sabor, el quesillo y.la crema. Los
 
prOductos.que aumentan su importancia, ademls de la leche en po
 
;vo- son la-mantequilla, el queso y la leche de establo.
 

* Los consumos indicados corresponden a cantidades anua
 
les por persona de 103 litrosde leche equivalente en el grupo

popular,-170.litros equivalentes en 
el grupo medio y 270 ilitros 
equivalentes en el grupo alto. El consumo por persona promedio 
en la muestra asciende a 157 litros por aflo, cifra que es un 40% 
superior a la disponibilidad nacional e r'-rp pararf~ rsona 

1976
 

Los consumos de leche fluida para el mes previo, a. a
 
,encuesta par hogar,,fluctuaron entre.9,7 litros y 33,6 litros
 
en los estratos popular y alto respectivamente, siendo. el pro­
medio para: laImuestra iguala 17,9itros de Ileche. El rango 
para la leche en palvo vario entre 1,47 kg en.el grupo popular 



y 2,71: kg en el alto, con un consumo.:promedio para la muestra

de 1,97. kg mensuales.
 

El consumo de leche condensada al nzd un promedIo
 
mensual de dos tarros--de 400 gramos--y la 
leche evaporada mues
tra un promedio de 0,4 tarros por familia en 
el mes previO aIY
 
encuesta.
 

La leche con sabor y la leche de establo-presentan pro
medios 'de consumo bastante Similares: 0,75 y 0,77 lltros respec­tivamente; aunque poseen tendenclas opuestas. 
 La leche con sa­bor aumenta con el ingreso mientras que la leche de establo dis
 
minuye.
 

El consumo de mantequilla alcanza un nivel 
promedio
de 1 kg mensual en el grupo popular y sube a 1,5 kg 
en los otros
dos estratos. El queso, por su 
parte, muestra un consumo que 
su
be de 0,9 kg a 2,1 kg mensuales al pasar del nivel de bajos in-­
gresos al alto.
 

El grupo de altos ingresos consume 6,6 
veces ms crema
y 4,4 veces m~s quesillo que el de bajos ingresos. Los niveles
de consumo promedio de estos dos productos en la muestra son
0,5 kg y 0,15 kg mensuales para el 
de
 

quesillo y la crema, respecti­
vamente.
 

En cuanto al yoghurt, el consumo promedio por hogar
de altos ingresos es de 26 vasos, bajando a 20 
vasos en el nivel

medio y a 9 vasos en el popular.
 

Por 'ltimo, el consumo de manjar fluctia entre 0,3 y
0,9 kgs al mes, siendo el promedio de la muestra igual a 0,56

kil6gramos.
 

3.5.3 Razones para el no consumo de lacteos
 

En todos los productos puede apreciarse que la prin­cipal raz6n conciente para el no 
consumo estS relaclonada con
situaciones de precios de los productos o de la 
no disponibili­dad de presupuesto para su adquisici6n. Este tipo de respuestas
entre los no consumidores alcanz6 los siguientes porcentajes
 
leche fluida 27,5%
 

- leche en polvo 35,8%
 
- mantequilla 51,5%
 
- queso 
 7690%
 
- quesillo 47,0% 
-.yoghurt 68,7%
 
- crema 
 61.,9%
 
Salvo 'la no existenca de hdb.i 
 s de -consumo en.algu­nos productos, la 
otra raz6n relevante sera e "no, agrado" de


consumir productos lficteos.o
 



56
 

3.5.4 Gasto en.leche y productos lgcteos
 

El gas-to promedlo de productos lfcteos, para el mes
 
de.Noviembre de 1976, fluctu6 entre $224 y $623 para los estra­
tos popular y alto respectivamente. Sin embargo, la asignaci6n
 
relativa del gasto en lfcteos es bastante similar en los diferen
 
tes grupos socio-econ6micos.
 

Desde el punto de vista de distribuci6n del presupues­
to familiar, se observa que el grupo de bajos ingresos gast6
 
un 19,0% de sus ingresos en ldcteos, proporci6n que dismtnuye a
 
un 15,3% en el grupo de ingresos medios y a 7,4% en el de ingre­
sos altos. El Cuadro 3.4 presenta informaci6n detallada al res
 
pecto.
 

Cuadro 3.4 	Gasto en lcteos promedio por nivel
 
socio-econ6mico
 

Nivel Socio-Econ6mico
 

Alto Medio. Popular Promedio muestra 
Gasto % In Gasto % In Gasto % I Gasto % In 

Producto $ gres-o $ greso $ greso $ greso 

Leche fluida 158,05 1,9 92,03 3,4 42,89 3,7 81,08 2,8 
Leche en polvo 86,56 1,0 66,48 2,4 42,81 3,6 58,93 2,1 
Leche condensada 29,65 0,4 17,60 0,6 8,75 0,7 15,59 0,5 
Leche evaporada 7,38 0,1 4,39 0,2 1,61 0,1 3,65 0,1 
Leche con sabor 11,11 0,1 5,75 0,2 3,70 0,3 5,93 0,2 

Mantequilla 67,18 0,8 69,24 2,5 42,65 3,6 56,19 2,0 
Queso 98,82 1,2 62,69 2,3 35,80 3,0 56,041 2,0 
Quesillo 39,12 0,5 15,71 0,6 7,72 0,7 16,00 0,6 
Yoghurt 106,53 1,3 77,88 2,9 35,25 3,0 62,98 2,2 
Crema 18,85 0,2 5,87 0,2 2,43 0,2 5,41 0,2 

Total 623,25 7,4 417,64 15,3 223,61 19,0 361,80 12,6
 

Ingreso.Promedlo 8.419 100 2.728 100 1.175 100 2.865 100
 

Los resultados sobre proporci6n del ingreso gastado
 
en lgcteos por los grupos medio'y popular son inesperadamente
 
altos. Aunque puede existir alguna sobreestimaci6n debido a
 
la l*eche distribufda por los programas asistenciales. En todo
 
.caso, 1a, magnitud de la sobreestimaci6n ser'a pequena ya que
 
s6, ,el 10,1% y 23,4% de los hogares de nive.lmedio y popular,
 
respectivamente, recibieron leche de estos programas..
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Al analizar la composicl6n del
el monto usado en gasto llama la atenci6n
yoghurt. Para el'pron'edio de la muestra, el
gasto en este producto ocupa el segundo lugar.
 
Esta posici6n tan preponderante del yoghurt apunta
hacia 
un deseo de consumo de este producto por parte de los 
con.
sumidores, qulenes estfn dispuestos a pagar precios elevadisimos.
Al sumar esta lnformaci6n con 
la presentada en
se puntos anteriores,
puede decir que hay grandes posibilidades de introducir este
producto al consumo masivo si 
se bajara su precio de venta, lo
que parece totalmente posible con 
las tecnologlas de elaboraci6n


existentes.
 

3.5.5 Aspectos promoconales y actitud ante nuevos 
productos

lacteos
 

Esta secci6n presenta algunos antecedentes sobre 
re­cordaci6n publicitaria de productos lfcteos, lo que denota
"permeabilidad" de las personas una
 
a la retenci6n de mensajes.
 

Frente a la 
consulta de recordaci6n de publicidad,
la que posteriormente fu6 calificada hasta 
legar al recuerdo
de marcas por producto, se tiene que el 
78% de las duefias de
casa recuerdan haber visto 
u ofdo alguna propaganda para pro­ductos ldcteos, especialmente entre las 
duefas de casa 
de los
estratos alto y medio menores de 49 afos.
 
En general todos 
los medios de comunicaci6n son men
clonados, aunque con diferentes frecuencias, siendo la televi­s16n y la 
radio los medios que logran las mis altas participa­

clones.
 
La informaci6n obtenida con respecto al
blicidad por producto indica que tipo de pu­un 
77,6% de las entrevistadas
recuerda publicidad. Lo que sefiala que una 
buena campaga pro­mocional tiene una alta probabilidad de transmitir mensajes pu­

bl icitarios.
 
Por otro lado, es interesante seMalar que la publi­cidad especdfica de las diferentes industrias l9cteas, 
no ha
logrado aan una identificaci6n destacada de 
sus marcas, aunque
aquellas con mayor volumen de producci6n tratan de influenciar
en mayor grado la demanda por sus productos a travs de campa­gas publicitarias.
 
Las respuestas obtenidas permiten decir queel 19,5%
de las dueflas de casa poseen 
una actitud positiva frente a cam­bios o productos nuevos, aprecifndose una
tre mejor disposici6n en­los hogares de mayores ingresos y no observfndose diferencias
entre los distintos grupos de edad. 
 Los hogares que manifesta­ron tener predisposiciones neutras y desfavorables corresponden
al. 18,3% y 44,4% del total encuestado respectivamente
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El an lisls de las respuestas calificadas como dispo

slc6n favorable permite concluir que las menciones para produZ
 
tos nuevos son escasas, correspondlendo la maYorla de las res-"
 

.
puestas a modif-icaciones en los envases o presentaci6n de los 

productos ya existentes en el mercado nacional.
 

Lo anterior indicarla una ignorancia del consumidor
 
santiaguino con respecto a la gama de posibilidades que presen­
tan los l~cteos. Por tanto, previo al lanzamiento de un nuevo
 
producto se requiere de un proceso de informaci6n, de una inves
 
tigacion de mercado exhaustiva, incluyendo pruebas de mercado.­

3.6 CONSUMO POR HOTELES Y RESTAURANTES.
 

El estudio efectua una estimaci6n del volumen de
 
1fcteos consumidos en hoteles y restaurantes en Santiago,

determindndose que en conjunto adquieren el equivalente de
 
1,2 millones de litros dg leche. De este total, un 70% co­
rresponde a los restaurahtes y el 30% restante a los hoteles.
 
Esta preponderancia de los restaurantes se observa en todos
 
los productos excepto leche en polvo y quesillo, anicos pro­
ductos que compran los hoteles en mayor volumen.
 

Las compras de leche fluida efectuadas por los
 
hoteles toman principalmente la forma de leche recombinada,

alcanzando a ser 2,5 veces superior a las compras de leche
 
fluida pasteurizada de estos mismos establecimientos.
 

El producto ldcteo mS s importante de este canal
 
es el queso, alcanzando un nivel de 52.295 kg, cantidad que

al expresarse en equivalentes leche resulta superior al con­
junto formado por la leche fluida y leche recombinada.
 

A diferencia del mercado dom~stico, el consumo de
 
leches lfquidas es superior en seis veces al de leche en po1

Vo.
 

En lo referente a mantequilla y margarina, se tiene
 
que los hoteles consumen mfsi:margarina que mantequilla--8.160
 
kg 1versus7.725 kg; mientras que esta situaci6n:se revierte'
 
en los restaurantes, los que utilizan casi clnco veces mgsman

tequilla que margarina.
 

3.7 MERCADO INDUSTRIAL
 

La Industria Alimentaria conforma un importante

canal de'sallida de diversos productos lhcteos, los.cuales 
usan
 
como materia prima en la elaboraci6n de sus productos.. ,
 

El cop&ymo total de 1fcteos que hacen las.industrias
 
de alimentos se.I estimado en 77 millones:de.litros de leche
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equivalente. La leche en polvo constituye el principal produc

to.en este canal (85,7%). En segundo lugar se coloca la lechi

:fluida con casi 4,2 millones de litros y en tercero,-el suero
de.'queso en polvo, con 
un volumen equivalente a,2,88 millones
 
de .litros.
 

Desde el 
punto de vista del uso de lcteos, la indus
tria ms importante es la ­que elabora extensores--con 36% del
total 
de este canal, siguifndola en importancia la industria
 
panificadora (33%),los fabricantes de helados (21%) y final­
mente los elaboradores de 
confites, chocolates y pasteles(10%).
 

3.8 
 ANALISIS DEL.MERCADO INSTITUCIONAL
 

Este canal concentra la acci6n de diferentes ins­tituciones-de Gobierno y de organizaciones asistenciales pri­vadas. 
 En esta secci6n se presentan antecedentes sobre el 
con
 
sumo de las 
principales instituciones distribuidoras de alimew
tos, como son el 
Servicio Nacional de Salud--a 
travs de-los
 programas alimentarios y hospitales, la 
Junta Nacional de Auxi­
1io Escolar y Becas, la Junta Nacional de Jardines Infantiles
 
y CARITAS-Chile.
 

La informaci6n que se proporciona aqui es bastante
suscinta, ya que este canal tambi~n analiza en
se los Capitulos

sobre-el. Sistema Lechero y de la 
Distribuci6n de productos l~c­
teos.
 

El Servicio Nacional 
de Salud es responsable del

cumplImiento de los objetivos establecidos 
en el Plan Nacional
de Aliientaci6n Complementaria, que contempla la entrega de le­che y sustitutos lfcteos a lactantes, embarazadas, nodrizas y
'preescolares en 
todo el pals.
 

Para el abastecimiento de 1976, la instituci6n asig­n6 propuestas a la industria lechera nacional 
por 14,7 millones
de kg--2,75 y 11,95 millones de kg de leche Rn polvo 
 on
-. 12%

26% de materia grasa respectivamente. Tambi~n import6 730 ton

y
 

de leche en polvo 26% de B61gica. Para 1977 el 
S.N.S proyec­
t6 adquirir 13.980 ton de leche en polvo 26% y 3.270 ton de le
 
che en polvo 12%.
 

Junto a la entrega de leche, el 
Plande Alimentaci6n
Complementaria contempla la distribuci6n de extensores 
l6cteos
 
en un volumen que en 
1976 alcanz6 a 16.616 toneladas. *Estos
 
productos,en cuya composici6n entra 
leche descremada y suero
de queso, son suministrados a.nifos mayores de,2 alios. 
 Para

1977 se proyect6,adquirir,17.570 toneladas de .extensores.
 

Las :cifras para. 1976 equivalen a un total de 160,6
ii11ones, de''1itrOs de leche 6 14,1% del 
total.de l1eche que se.

6
nov16 en Chile el ao pasado.­

http:total.de


.60.
 

an,l sis .del 

encuesta efetuadaen el Area Metrapolitana entre los hospita-


El... ... consumo en hospitales se bas6 en una
 

lesde mayor',capacidad--con 81% de la asistencia hospitalaria

del'SeN.S. Los principales productos consumidos son la leche

flulida, la leche en polvo y el quesillo, estimfndose el consu­dmo totalen,4,77 millones de litros de leche equivalente.
 

El nivel de los programas de la Junta Nacional de
Auxillo.Escolar y Becas--JNAEB--ha disminuldo en amplitud y co­bertura.. .Ello se debe a cambios en el enfoque de los progra­
mas-asistenciales de Gobierno. La JNAEB distribuy6 en 
1976

912,5 ton de leche descremada en polvo proveniente de donaciones
 
hechas por 	CARE.
 

La Junta Nacional de Jardines Infantiles--JNJI--tiene
 
como responsabirlidad alimentar nifos desnutridos o pertenecientes
 
a familias de bajos ingresos, en edades que van desde los 45
dfas hasta los 6 aflos. En 1976 servia 452 jardines infantiles
 
entre los que distribuy6 80 ton de leche descremada en polvo do­nada 	por CARE y 222 ton de leche en polvo 26% S.G. nacional.
 

Finalmente, se tiene la acci6n de CARITAS-Chile,

instituci6n que desarrolla programas de ayuda para los 
secto­
res de escasos recursos. El nivel de las distribuciones de le
che descremada en 
polvo de CARITAS ha sido fluctuante, disminV­
yendo de 1.109,8 toneladas, en 1970 a 38,8 toneladas en 1975,
para crecer a 1.317,9 toneladas en 1976. La acci6n de CARITAS
durante 1977 debiera expandirse al haber obtenido de la CEE

6000 toneladas de leche descremada en polvo y 2000 toneladas
 
de battek, oit.
 

3.9 	 ELASTICIDADES Y PROYECCIONES DE DEMANDA PARA LECHE Y"
 
PRODUCTOS LACTEOS.
 

El.presente estudio estim6 elasticidades- demanda­
preclo y demanda-ingreso, para los siete productos lgcteos mgs

Importantes. Los coeficientes elasticidad de demanda para va­
riaclones de los precios de cada producto permiten clasificar
 
a los lfcteos en 
tres 	grupos: el primero de ellos integrado

par los productos inelgsticos--leche fluida, queso y yoghurt,
con elasticidades de -0,5-el primero y -0,6 los otros dos. 
El
segundo grupo por productos de elasticidad unitaria o muy cer
 
ca de ser unitaria--incluyea la leche condensada-evaporada­
(e=-1,1), a lalmantequilla (-=-0,9) yal quesillo (c=-1,0); y

finalmente, se tiene a la leche en 
polvo, la cual aparece.como

altamente elistica ante cambios 
en su propio precio (e=-2,7)...


Al asociar las elasticidades anteriores conlos ni

veles de gasto de los consumidores, se tiene que los desemboT­
sos totales de estos aumentarfan de bajarse el precio de:.la:

leche en,-polvo, ya que la cantidad demandada-crecerfa en mayor,

proporcl6n 	que la disminuci6n en :el precio. r: 1osubiendo-u" d ,' lospreclos- -ro" ," 

ro or 16 
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de la leche fluida, yoghurt y queso,,puesto que el menor con
 
sumoqde estos productos es compensadopor el mayor precio.
 
Para los otros productos,l1as eiistic'idades obtenidas indi
 
can qu. Variaciones en los precios no debieran resultar en
 
mayores gastos. En otras palabras la. industria de leche en
 
polvo puede aumentar sus ingresos incorporando tecnologlas
 
que desplacen su curva de oferta sin necesidad de tener que
 
desplazar su curva de demanda. Mientras que los elaboradores
 
de leche fluida, queso y yoghurt enfrentan demandas cuyos pre

cios de equilibrio se ubican en un tramo donde aumentos en 1W
 
cantidad demandada van asociados a ingresos decrecientes para
 
e1los. Aumentos en los ingresos totales para los fabricantes
 
de estos productos deben provenir de precios mds altos y/o de
 
desplazamientos hacia la deracha de sus curvas de demanda. Los
 
elaboradores de mantequilla, leche condensada y quesillo tam­
bin enfrentan una situaci6n donde mayores ingresos debieran
 
provenir de desplazamientos de la curva de demanda. Esto es,
 
de cambios en los otros factores que determinan la demanda: in
 
greso, poblaci6n, precios de otros productos, hAbitos y prefe

rencias de los consumidores.
 

Los valores encontrados para la elasticidad demanda.
 
ingreso sefialan hacia la mantequilla, quesillo, leche condensa­
da y--especialmente--yoghurt como aquellos productosen quela

demanda crecerg m~s r~pido al aumentar el ingreso. EEn el otro
 
extremo, se encuentran la leche en polvo, leche fluiday queso,

productos que deben expandir su demanda a un ritmo mds lento
 
que el crecimiento en el ingreso.
 

Otra variable que genera desplazamientos en la de­
manda por leche fluida y leche en polvo son las compras efec­
tuadas por los programas asistenciales. Una expansi6n de 10%
 
en las compras de ldcteos por estos programas produce una dis­
minuci6n en la demanda comercial de leche fluida de 1% y de
 
2% en la de leche en polvo. En otras palabras, los programas

asistenciales disminuyen la demanda comercial para estos dos
 
productos aunque en un grado m~nimo. Sin embargo, para las
 
elaboradoras de leche en polvo la demanda total de este pro­
ducto--institucional mas comercial--aumenta (disminuye) en un
 
80% de la mayor (menor) compra de leche en polvo que efect'e.
 
el:Goblerno.
 

Basados en las ecuaciones empleadas en el c~lculo
 
de las elasticidades de demanda y en el modelo utilizado para

el .anflisis del sistema lechero, se desarrollaron proyecciones
 
para la demanda comercial. Estas proyecciones muestran una
 
expans'6n bastante r6pida para la demanda comercial de 1fcteos,
 
la cual debiera crecer con una tasa entre 8,5% y 9,4% anual
 
en el perfodo 1975-1980. Sin embargo, no todos los productos
 
nuestran el mismo comportamiento, ya que la leche en polvo

presenta una proyecci6n decreciente con tasas que podrfan va­
riar entre -3,9% y -7,6% por allo. Los productos que presentan

las tasas de crecimiento altas son el yoghurt elquesillo y

el queso, mientras que la leche fluida y la mantequilla,
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mtendrfan- rItmos .deicrecimiento de ti po intermedlo. El C:cuadro
 
3.5 incluye los resultados para las proyecciones efectuadas
 
asumi'endo dos situaciones Ade costos de :comercialiZaci6n
 

Cuadro-3.5 Proyeccionesl parala demanda comercial 'de lCteos
 
entre 1975 y 1980.
 

-en toneladas--


Consumo Proyecci6n Tasa anual de crecimiento
 
Aparente Pesimista Optimista Pesimista Optimista


Producto 1975 1980 1980 1975-1980 1975-1980
 

Unidad ----------- toneladas--------------- porcentajes-----­

.eche fluida 
pasteurizada 

.eche en polvo 
lantequilla 
)ueso 
juesillo
'oghurt 

143.166 
16.533 
11.373 
10.600 
1.977 
2.983 

178..816 
13.528 
15.738 
15.589 
3.078 
4.945 

198.700 
11.145 
16.212 
17.474 
3.335 
5.279 

4,5 
-3,9" 
6,7 
8,0 
9,3 

10,6 

6,8 
-7,6 
7,3 

10,5 
11,0 
12"1 

total deranda 
comercial 469.265 704.399 733.816 8,5 9,4 

Cabe hacerse la pregunta de, si la industria leche­
ra puede hacer frente con leche nacional al rdpido crecimiento
 
en lademanda previsto aqu . La respuesta a esta pregunta es
 
compleja, debido a las maltiples facetas de.l problema. Sin
 
embargo, los volimenes recepcionados por la industria indican
 
que ello es posible, aunque 6sto requiere una reorientaci6n
 
gradual de la industria que actualmente elabora leche en polvo
 
para el mercado institucional a productos demandados por las
 
consumidores particulares.
 

En todo caso, seria necesario que la recepci6n de
 
leche en planta creciera con una tasa del 4,6 al 5,.7%. por alo
 
a partir de 1977 ifras superiores a las ocurridas en 1976 y

primer semestre de 1977.
 

Lo anterior significa que el abastecimiento de am­
bos mercados--comercial e institucional--en forma simultfnea 
con leches nacionales es imposible en el corto plazo y diffcil 
en el mediano plazo. La posibilidad que 6sto ocurra requiere
de una acci6n vigorosa del sector lechero en captar la leche 
que*actualmente distribuyen agricultores sin pasar por las 
.plantas elaboradoras, que segan ODEPA alcanz' a los .290 millo­
nes del"itros en 1976.­
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Las proyecclones desarrolladas tamb1fn :apuntanI a
 
la necesidad de adaptaci6n del sectorr.en' o"que a dlstrlbucl6n
 
se reflere. Por un lado, el canal comercial deberg estar en
 
condiciones de mover en 1980 un mayor volumen de lScteos que en
 
1975--del orden de un 50% adlclonal;. y por otro deberg mejorar
 
su infraestructura de frfo ante la exoansi6n prevista para le­
che fluida, queso, mantequi'la, yoghurt y quesilo,
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4. DISTRIBUCION
 

4.1 INTRODUCCiON
 

La distribucl6n es parte',integrante del mecanismo
 
de comercializaci6n y'su objetivo .es poner a disposici6n del.
 
consum ldor la leche y los productos elaborados; funci6n Ue',
 
es factible de ser controlada por las empresas.
 

La fa-l-ta de antecedentes estadlsticos impide'reai­
zar un anglisis detallado de la distribuci6n de leche y pro­
ductos lacteos que llegan directamente al consumidor desde
 
los predios; por tanto, el estudio se remite a la distribuci6n
 
de los productos industrializados en las plantas.
 

Estimaciones de ODEPA para 1976 indican que de la
 
producci6n nacional de leche, 321,1 millones de litros fueron
 
consumidos en predio o distributdos desde ahT como leche cru­
da, queso o mantequilla. Esta cifra corresponde al 31,2% de
 
la leche disponible para consumo humano,.constituyendo una al­
ternativa a explorar para mejorar la disponibilidad de materia
 
prima a las plantas.
 

Para el andlisis es conveniente clasificar los pro­
ductos en tres grupos de caracterfstfcas definidas, que son:
 

Grupo I : Leche fluida--excepto leche esteriliza­
da y crema fresca,
 

Grupo II : Mantequilla, quesillo y queso fresco
 
tipo campo, yoghurt y manjar.
 

Grupo III : Leche en polvo, aueso, leche condensada,
 
modiflcada, evaporada, esteril'izada-UHT­
y crema esterilizada.. Este grupo inclu­
ye los extensores oue contienen cierta
 
cantidad de s61..i.dos lcticos.
 

Los pr.oductos de los prupos I y II se consideran en
 
general de consumo fresco o ripido y los del grupo III de con­
servaci6n mfs prolongada.
 

4.2 EVOLUCION HISTORICA
 

Laindustria ha canalizado cantidades creclentes de
 
la producci6n nacional de leche; asT, en 165-proces6.el 51.,3%

Sen 1976 el 57,8%. Larel'aci6n recepci6h/producci6n lleg6 al
 
M ximo en 1971 cuando las plantas recibleron el 60,8% de la
 
producci6n.
 

Entre 1965 y 1976 el destino de la leche en plantas
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ha' experimentado algunos cambios; observando el 
volumen indus
trializado por 'producto, sin duda la variaci6n mfs espectacu­tar la presenta la leche en polvo con el1108,2%--ver Cuadro
4.1. Dentro del esquema de elaboraci6n, los productos lfcteos

frescos disminuyeron su importancia relativa promedio en 
36%,
en 
cambio los de mayor conservaci6n y facilidad de distribu­
ci6n aumentaron en 23,4%.
 

Los cambios acaecidos en el 
esquema de elaboraci6n
han sido consecuencia de diferentes factores; entre estos pue­
den mencionarse:
 

- Evoluci6n en el abastecimi.ento de materia prima,

dado que la producci6n de 1eche muestra una 
ten­
dencia fuerte'a'-concentrarse en 
la IX y X Regi6n.
 

- Facilidad de mercado por 
un poder comprador del
 
Estado para los programas asistenciales.
 

-.Preferencias de los consumidores. Estudios moti­vacionales indican:que 6stos tienen algunas con­cepciones err6neas, pero en 
su mayorla concuerdan
 
en favorecer el consumo de leche en polvo sobre
 
la fluida, debido a la influencia de los lfderes
 
formales de la comunidad- -pediatras--quienes en

forma sistem9tica recomiendan leche en 
polvo en

ausencia de leche.:materna; tambi~n influyen el
sentimiento desegurdad que inspira, 
su facilidad

de adquis'icf6n-y'libertad para dosificarla a gus­
to personal.
 

"'4.3 , CANALES..DE..DISTRIBUCION
 

En 1976 ilegaron .a los~consumidores 1028',4 millones

delitros..de, reche ;,9.15'2.mil 1ones-- provinieron- de.predios, yasea. directamente -o. a,.travAs -de-.pIana,.ep.resentando el 89% deltotal ;. l 3 ,2 .m.illones-correspondieron .a. d.iferencias de zfock,traspasos,.: impormtaciones-ydonacfones Ilegadas al 
pals-Cuadro
4.'2.
 

Las importaciones-ascend.ieron.a 15,9 mi.llones de li­tros volumen equi.valente leche...cer-respod-i.iedo -pri'cipalmente
 
a leche en 
polvo 26% adquir.tda- per e.l.Se.eiovNjcoacional de Sa-
lud-SNS.y mantequilla.y.queso.importadosdrectamen.te 
por paeti
culares. Las donaciones ascendieron a-31,5 mil1ones de litros­consistentes. en leche 
en polvo descremada, distribul.da a travis
de.la 'Junta. Nacional .de.Auxilio.Escolar-.y Becas-JNAEB, Junta 'Nal
cional de Jardines tnfantiles-JNJI, CARITAS e industria de ext.n
 
sores.; 
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Cuad-r4-,l Producci nrecepei6n y.elaboraci6n de la leche en
 
.plantas-y.variacion,porcentual entre 1965y.1976.
 

-en miles--


Variacifn porcentual

Item. .Uidad .1965 '976 .efitri.1965.y.1976..
 

Producci6n nacional it 810.200,0 1.027..541,0 + 26,8 
Recepci6n en plantas it 415.821,3 594.085,6 + 42,9'

% 51,3 57,8

Relaci6n recepcion/producci6n 


Elaboraci6n:
 
Grupo r
 

Leche fluida it 151.606,3 133.930,5 - 11,7 
Crema fresca it 181,8 2.161,7 + 1.089,1 

Grupo II
 

Mantequilla ky 6.206,0 5.457,0 - 12,1
 
Quesillo y queso fresco
 

tipo campo kg 2.547,6 2.334,2 - 8,4 
Yoghurt kg 877,2 4.958,8 + 465,3 
Manjar kg 70,5 293,9 + 31659 

Grupo I1
 

Leche en polvo kg 18..592,8 38.714,2 + 108,2
 
Queso kg 6.593,7 11.380,1 + 72,6
 
Leche condensada kg 8.930,6. 9.305,6 + 4,2
 
Leche modificada kg -. - 69,1
1.087,0 336,3 

Leche evaporada. kg 796,2* 1..089,2 + 36,8
 
Crema esterilizada kg 984,1* 1.286,4 + 30,7
 

. .E~tensors. Ykg. .0 .601-0
 

* Cifra.correspondienteial -alo 1967' 
**.La elaboraci6n de extensores-se iniciO el afio 1974. 
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Cuadro 4.2 	Materia .prima disponible para consumo
 
humano-en volumen eche equivalente-1976.
 

Miles de litros
Procedencla 


594.086 	 57,8

Recepct6n en plantas 


Elaboraci6n de queso y mante­
quilla en predios *290.392 	

282
 

30.656 	 3,0
Consumo directo en predio 


Diferencias de stock, traspasos
 
65.834
e importaclones directas 	 694
 

15.917 	 1,5
Importaciones 

31.498 	 3,1
Donaciones 


1.028.383 	 100,0
Total 


* Incluye la leche cruda que liega directamente a los centros urbanos. 

Plantas
4.3.1 Industrializaci6n de Leche en 


En 1976 las 	plantas Industrializaron 659,9 millones
 
De la gama de productos elaborados, los
de lttros de leche. 


del grupo III constituyeron el rubro mAs importante al concen
 

trar el 74,8% de la materia prima, le siguen los del grupo I­

con un 20,8% y los del grupo II representaron s6lo el 4,4%;.
 

Este esquema de elaboraci6n tradicional en el pals ha simpli­
grupo III, en
flcado la 	distribuci6n, ya que los productos del 


requieren 	condiciones de refrigeraci6n ni precau­general, no 

clones extremas durante el perfodo de venta.
 

La leche en 	polvo represent6 el 70,9% de los produc
 
53,0% de la produccl6n nacional de lfc­

tos del grupo III y el 

teos; lo cual constituye una simplificaci6n en la distribuci6n
 

propla de las plantas elaboradoras.
 

.ranales Usuales de D istribuci6n'
4,32? 

'
la leche
Los canales usuales dedstrlbucidn para 


recepcionada en planta y las importacones> son::
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- Instituciones
 
- Industriasi.usuarias
 
- Hotelesy restaurantes
 

Comercio
 

El volumen total.de leche equlvalente distrilbu'idb
 
por estos canales en 1976, ascendi6 a 707,3 millones rdel"Itros
 
en la proporci6n de 27,3%, 7,4%, 0,2% y 65,1%, segdn el orden
 
respectivo mencionado.
 

Dentro de las instituciones el Serviclo Naclonal de
 
Salud canaliza el 83,2% del flujo de lfcteos para sus progra­
mas de ayuda alimentaria; le siguen en importancia CARITAS,
 
Junta Nacional de Auxillo Escolar y Becas, Hospitales y la
 
Junta Nacional de Jardines Infantiles. El 99,2% de la distri­
buci6n institucional corresponde a leche en polvo--incluida'la
 
incorporada en los extensores; representando por otra parte el
 
48,6% de la disponibilidad nacional de este producto.
 

Las industrias usuarlas consumen el 7,4% del flujo
 
de lfcteos y constituyen un interesante canal de distribuci6n
 
al utilizarlos como materla prima.en otros alimentos. Entre
 
las principales se destacan las elaboradoras de pan y pasteles,
 
.helados, conf'tes y chocolates y extensores. El abastecimien­to se realiza casi exclusivamente.por las plantas lecheras, a
 

excepcl6n de la mantequilla y manjar en los cuales participan
 
distribuidores mayoristas.
 

Los hoteles y restaurantes representan una parte mf­
nima en la distribuci6n de lfcteos con solo el 0,2%. En gene­
ral, el consumo se realiza en variadas formas, como acompaiamien
 
to.de las comida.s o constituyendo.parte de su preparacifn; los
 
productos que destacan por su importancia en este canal son le
 
che'fluida, queso y leche en polvo. El abastecimiento se efec
 
tOa primordialmente de plantas, mayoristas y supermercados.
 

El canal comercio se ha delimitado a los negocios
 
estableci'dos--almacenes, supermercados, farmaclas--y distribu­
clzn,domiciliaria. En total representa-.el 65,1% del flujo de
 
l Cteos en estudlo; se puede indIcar que s6lo este canal cons­
tl~tuye una distrlbucion en la cual se oferta y demanda 1fcteos
 
que no pierden su identidad hasta llegar al consumidor Indivi­
dual.,,A travis de la venta domiciliaria, constitulda fundamen­
talmente por carreros, fluyen casi excluslvamente productos de
 
los grupos I y II con un 13,9% del volumen del canal. Los ne­
goclos establecidos dlstribuyeron el 86,1% restante--mlnoristas
 
44;7% y supermercados 41,4%.
 

El abastecimlento de este canal para los productos de
 
los grupos I y II, se reallza principalmente por un sistema-de
 
por*teadores, quienes.entregan directamente desde. lasl plantas
 

a los negocios y a.los_ carreros que reparten a domicilio. Este
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esquema establecido enSantiago, es ,tamblAn valedero con 
variaclones-menores.en otras-ciudades; la caplital consume
 
el.70% de la leche fluida pasteurizada distribufda en el
 
pals.-

La distribuci6n de los productos del grupo III
 
se encuentra controlada por las empresas elaboradoras, el
74 6%de los productos se entrega por dlstrlbucl6n 'propla,

el: 19,2%por otras firmas y tan s6lo el 6,2% se vende direc
 
tamente en planta. Debe anotarse que el 56,2% de los produc
 
tos de este grupo se distribuye en Santiago.
 

En cuanto a las preferencias por lugar de abaste
 
cimiento de lfcteos en general, los consumidores de nivel
 
soc~oecon6mico alto y medlo-alto recurren principalmente a
 
supermercados, servicio domicilarloy almacenes. 
 En rela­
ci6n a los hogares de nivelmedto, los almacenes cobran pri

mera importancla, seguidos por los supermercados y en menor
escala por el serviclo domiciliar.lo. Los almacenes son los
 
principales abastecedores de los hogares de nivel soclo-eco
 
n6mico popular, qulenes en forma reducida se abastecen a ­
travis de supermercados y del serviclo puerta a puerta. Sin
 
embargo, para estos hogares el Programa Nacional de Alimen­
taci6n Complementaria es de gran significancla.
 

4.3.3 'Dstr1butici6n FTi'tca d6 'l Ps"
o'dUctos L~cteos
 

De la gama de productos licteos, los del grupo I
 
y II requleren de sistemas de dlstribuci6n baJo condiclones
 
especiales de manejo y conservaci6n. E1 presente an11sis
 
se centra en ellos, considerando los tipos de envase emplea

dos, las personas y medios de transporte que intervienenen
 
su distribuci6n en el Gran Santiago, con hincapi6 en la leche
 
fluida pasteurizada por representar el 27,8% del total de.le
 
che equivalente que se dlstribuye al consumidor a trav~s deT
 
comercio.
 

4.3.3.1 Envases
 

La leche fluida pasteurizada lega al consumidor
 
en tres tipos de envase:botella de vidrio, bolsa de poileti

leno y ,cart6n impermeablizado. Cada wunode 6stos presenta­
,ventajas y desventajas; asT, labotellade vldrio ha :sido la­
forma tradicionalmente aceptada'por el consumidor, permiten

do el uso parcial del contenido. Sin embargo, adolece de aT­
gunos *inconvenientes como son las roturas durante las opera­
clones de lavado, llenado ydistribuci6n, no asegura un sella

do inviolable que resguarde al comprador de adulteraclones,
 
el peso por unfdad dlstribulda es alto, repercutlendo en p .

didas de capacidad de transporte, exige sistemas de recolecUi6n,
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transporte y manejo de envases vacfos y,.sumado a lo anterior,.

requiere de un alto ndmero de botellas, pues por cada litro

distribufdo las empresas precisan de 
tres unidades.
 

La bolsa de polietileno, que es un envase desecha

ble, puede ser estampado con diseMo caracterfstico de cada­
empresa. Su uso obvfa las desventajas de la botella y requiere

de menos personal durante el llenado; a pesar de su notable in
 
cremento no ha sido totalmente aceptada por no conservar la ­
forma, la cual puede evitarse empleando un recipiente especial;

tambidn produce reacciones de.desagrado cuando estS humedecida
 
por la rotura de bolsas. La pdrdida por bolsas rotas en pe­
rlodos de alta elaboraci6n asciende a 4,5% de la producci6n men

sual, este deterioro atribuible a variaciones de espesor y a 1i
 
poca resistencia del polietileno empleado, podria ser resuelto
 
util'lzando una combinaci6n de poli~ster-polietileno de baja den
 
sidad.
 

El envase de cart6n termosellado tiene las mismas
 
ventajas que la bolsa; en 
lo referente a su distribuci6n no se
detectan dificultades.w- El costo de envasado por litro de leche
 
es superior en 2,3 centavos 
de d6lar con respecto al de la bote

lla, pero a pesar de este mayor costo al 
consumidor, representT

una innovaci6n atractiva sobre todo si 
se dirige a los sectores
 
de mayor poder de compra, Cuadro 4.3.
 

En la mantequilla se emplea como envoltura papel ce..
resinado impreso de regular calidad, pudidndose mejorar la pre­
sentaci6n y duraci6n del producto utilizando un complejo de p0.­
pel aluminio o envases no tradicionales del tipo plfstico termo­
moldeado.
 

La presentaci6n del quesillo deja mucho que desear
 pues se envasa con dos capas de papel ceresinado de poca resis­
tencia y dentro de una bolsa de polietileno.
 

El yoghurt ha tenido un notable crecimiento en sus
ventas debido especialmente a mejoras en las tdcnicas de elabo.

ra'ci6n y presentaci6n; se distribuye en 
dos tipos de envase:

termomoldeable con papel de aluminio termosellado y plfstico
 
con tapa de aluminio.
 

men . a En cuanto a los productos del grupo III cabe hacer
menc.i6n a las leches en 
polvo, queso y leche esterilizada, Los
 envases.para leche en polvo son: 
balsa de polietileno pigmenta

doe."Impreso, bolsa de polietileno en estuche de cartulina y

tarros de hojalata etiquetados;.la participacin de cada uno de

ellos es de 20%, 38% y 42%, respectivamente. Aunque !a bolsa

de polletileno tiene baja incidencia en 
los costos de proceso

y transporte, presenta la desventaja de ser permeable a la hu­
medad.y gases y ofrecer poca protecct6n contra la luz; con el
estuche de cartulina se ha querido atenuar estos problemas,
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Cuadro 4.3 


.COSTOS.DIRECTOS
 

Mano .de obra, 


Materiales 


Pfrdidas de leche 


COSTOS FIJOS Y GENERALES
 

Amortizaciones 


Intereses al-capital 


.Otros.-costos-t. 


Tot il. 


Costos-de envasado de un.litro de leche en diferentes sistemas­
valor promedio para las plantas de Santiago.
 

--en US_-


Bote ivfdrfo Bo §a .de pol idtfiehi i~~d cr
 

0,958 0,270 0,270
 

0,728 1,280 3,201
 

0,152 0,335 0,152
 

0,314 0,285 0,444
 

09246 0,332 0,532
 

,118-- -.0,225 0,225
 

":2,516 .'2727" ,482,4
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peroimplica un mayor costo en materiales y en el envasado.

El tarro de hojalata obvla las" deficiencias de la. bolsa de

Polietileno, y al 
ser herm6tico permite la"incorporaci6n de
 gas inerte al producto otorgfndole una mayor::conservaci6n;
 
su principal desventaja radica 
en el alto costo de materia­
les, proceso y transporte.
 

El queso es comercializado en su gran mayorfa en

unidades de 8 a 9 kil6gramos, y solamente presenta cubiertas
protectoras: Cy-o-Vda, 
barniz sanitario y cscara natural.
 

;-La leche esterilizada a ultra alta temperatura

-UHT--de reciente aparic16n en el mercado chileno, se dis­

'tribuye en dos tipos de envase: botella de polietileno pig­
mentado, moldeada por soplado de una mezcla de polietileno

dealta y baja densidad, y cajas de cart6n recubierto con

polletileno y aluminio. 
 Las principales desventajas de la
botella moldeada las constituyen la relativa falta de rigidez

y la ptgmentaci6n en 
color blanco que produce r~pidamente as
 pecto de suciedad con el manejo descuidado. El primer defeE
 
to puede ser solucionable con el 
empleo de un polietileno dT
alta densidad y el segundo, estableciendo buenas prfcticas de
manejo en su distribuci6n. El envase de cart6n as6ptico es
 
un. sistema de probada efectividad en muchos paises donde la

leche esterilizada lleva afnos en el mer.cado.
 

4.'3.3.2 Personas que intervienen en la distribuci6n.
 

En la distribuci6n de los productos de los grupos I
 y II intervienen diversos grupos humanos que segdn 
sus funcohi
 
nes. e ingerencia son:.supervisores de Venta, porteadores,:ca­
rreros y comerciantes.
 

Los supervisores cumplen funciones de control 
en el
 proceso de venta; como no tienen autorizaci6n para tomar deci­siones, su poder en la cadena dedstribuci6n es restringido.

En su mayorld tienen estudios secundarios y el 50% de ellos hai

tenido diversos tipos'de-entrenamiento en las empresas.
 

Los porteadores son dueflos de camiones, que por 
com
s16n trabajan en 1.as-.empresas transportando la totalidad de 
lo.
productos; operan de-Lunes a Sfbado a partir de las primeras
 
horas. del d~a, retirando-los ldcteos de acuerdo a una 
hoja de
control;. En-el cumplimiento de su 
labor tienen un territorio

asignado que trabajan-por su.,cuenta, realizando una funci6n de
"vendedor"; sinembargo, esta-labor es 
poco apropiada dados su

antecedentesde instrucci6n--16%-de analfabetos por desuso y..,..:46%con escolaridad-bfsica completa. La mayorfa- de ellos s61o
son.conductores de camiones-y%,por,.lo tanta, as Un error pedir
les que actden*como vendedores. rLos suoervisores establer-n . 

http:camiones-y%,por,.lo


relaciones pocogratas.con ellos.y dado que no tienen:poder
de".decisi6n son pocorespetados. A su vez, se supone:.que los 
Porteadores serfanl:l'sO"jefes" de los carreros, pero 4stos no
 
son empleados ni-de la empresa, ni de los porteadores y el
 
Anico poder que tienen sobre el carrero es su decisi6n de de
 
jarle o no productos para repartir.
 

Los carreros son vendedores puerta a puerta, tipo

pequeflo comerciante independiente; adscritos en ndmero de seis
 
a catorce al sector que corresponde a un porteador determina­
do,*al igual que ste trabajan sobre la base de comisi6n y

deben preocuparse de obtener el carnet de manipulador de ali­
mentos y la respectiva autorizaci6n municipal. Estas perso­
nas prcticamente no tienen comunicaci6n directa con la em­
presa. Constituye un elemento humano que diffcilmente puede
 
ser dominado por los porteadores; poseen, dominan y guardan,
 
como parte de su funci6n, la n6mina de clientes que no entre­
gan en forma ffcil. En el Gran Santiago las empresas tienen
 
reconocidos novecientos carreros.,
 

Los. comerciantes establecidos demuestran poco in­
ter~s en la distribuci6n..de leche y la mantienen porque atrae
 
pOblico en forma regular. En general, se quejan sobre la aten
 
c16n de los porteadoresy.sus operarios, de los carreros que

venden frente a-sus negocios y de los supervisores por no so­
lucionar sus problemas.
 

4.3.3.3 Medios de transporte utilizados en la distribuci6n.
 

El transporte de lfcteos frescos en el Gran San­
tiago se efectoa en-155-camliones; de 6stos veinte son cerrados,
 
con caractertsticas de aislaci6n tdrmica, el resto son de ba­
randa abiertos, y en-general,.con m~s de diez aflos de uso, 1o
 
que implica altos niesgos de falla. La totalidad de estos
 
veh~culos son particulares, pero las empresas han cooperado
 
para el acondicionamiento de algunos con carrocerfas cerradas
 

.Los vehiculos empleados.por los carreros son en su
 
mayoria. de-empuje o arrastre manual,.totalmente abiertos, con
 
capacidad hasta-de cuatrocientosl.itros. Son de propiedad de'
 
porteador..o del-mismo-carrero. .Este, elemento de transporte

incide negativamente' en la calidad..final del producto que es
 
mantenido durante-horas'a .Ia intemperie.­

4.4.3.4 Mfrgenes de'comercializaci6n de. productos frescos.
 

-De-los-antecedentes recolectados para la distribu­
ci6n de-los productos-'fi;cteos frescos en el Gran Santiago, se
 
desprende.que:las-eomisiones-delosdistintos productos 
son
 
variables'y-ligeramente;diferentes-entrelas empresas. Los
 
promedos.ponderadosde-estas-comiSLones-estgn aplicados a
 



los volOmenes del Yenta diarios:y precios del mes de Diciem­bre ,1976., .. ". .. .
 

l aeEn promedio los' porteadores recibieron el 9,60-y

los.carreros y comerciantes el 14,4% referidos a losmismos
 
precios de entrega'por-la planta, lo que en'total representa'

ell-24,0%, Cuadro 4.4.
 

El preciopdblico parala leche en sus dos tipos

de contenido graso-esfijado'.por.la planta, siendo'libre el
 
preco .de los-demlsproductos,,.aunque las empresas recomien.
 
dan'precio de venta-,que' aseguren'a,los.comerciantes cierto?­mdrgenes, variabtes' para cada producto.
 

4.3.3.5 Cobertura de mercado
 

ElDepartamento-de-Nutrici6n del SNS, recomienda
 
un'consumopromedio-anual-de-leche y'produc.tos lfcteos de
 
147,,8.litros:equivalentes-por.habitante. Sin embargo, la
 
disponiblidad-media-.nacional]es de 98,4 litros por habitan­
te aflo, lo cual en-total representa. un d6ficit anual del order
 
de-.517: millonesde-litros, Cuadro 4.5.
 

A-nivelcomunaldeiGran Santiago, se observa una
 
marcada amplitud-en el consumodeleche. Para el efecto se
 
.­tom6.en...consider'aci6n solamente'los productos de los grupos


I ebdebido ,alafaltade.informaci6n fidedigna en la dis­
tribuci6n por"comuna-de-los-.productos del grupo III, Cuadro
 
;4.*6.: Los:fndices revelan.que.las comunas perif6ricas presen

tan los valores-mgs- bajostIo.cual.estarla significando que­
adol'ecen.deabastecimiento.oportuno de 1cteos. Es aquf don­
de.sew.deberlan centrar los mayores esfuerzos para aumentar su
 
.consumo.,-.por representar-una.gran.proporci6n de la poblaci6n.
Sin,.mbargo,s-"eonviene.acota-que.estas comunas pueden estar 
abasteeidas.-enr-alguna'medida".por-el suministro de leche cruda,
produc-tos!:ldcteos.:provenfLntes del campo y tambin por productos-.del. grupo H I.. .... 

4.4 DESARROLLO DE ALTERNATIVAS-DE DISTRIBUCION
 

El diagn6stico -de la situaci6npermite. concluir 
que el .come'rcio constituye '.el..princi pal canal1,de ,.distribuci6n
de l'cteos,'al f1 uir a -traVs 'de l el'-65,1% totalIde Ie­; tde


'che elaborada e importada. . 

El abastecimiento de 1os' consumidores se realiza 
.en dos grandes- sistemas. El primero .representa a todas las
 
formas o.vas detirepartopara, productos que requieren condt
 
ciones espeeales-delmanejo esegundo para los de bajo

riesgode deterioro.
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Cuadro 4. Comisiones por producto a-porteadores, carreros y-comerciantes
 
-:en el GranSantiago.
 

--precios-Diciembre-1976--


SComisi6n Comlsi6n * 
Precio en- Porteador Carrero y Precol Carrero y 
trega pianta comerciante publico Porteador- comerciante 

Producto........Unidad...$. ..... $/unidad..$/unidad $ 

Leche 25 g/lt -it: 3,60 0,25 0,35 4,20 6,94. 9,72 
Leche-30 g/lt It .41,00 
 0,35 0,35 4,70 8,75 :8,75

Leche sabor It 5,90 . 0,50 2,00 8,40 8,47 33,90
 

.Quesillo c/u 10,05 0975 1,80 12,60 
 !7,46 17,91, 

Queso fresco 
tipo campo c/u 11,33 0,85 0,82 13,00 7,50 7,24 

Yog9hurt c/''Ou 2,55 0,45 0,70 3,70 17,65 27,45' 
Cremait 25,20 2,80. 2,50- 30,50 11,11 9,92 
Mantequilla kg 32,40 3'60 8,00 44,00 11911 24969 
Manjar •kg 24,00 100 3,00 28,00 4,17 12,50 

Promedlo ponderado 
 :9,60 14939
 

* Esas cifras estfn referidas al pre0o de'entrega por Ias plantas
 



Cuadro'4. 5.1 CobertUra ' del Imercado en regiones seleccionadas: .- 1976 

- Disponibilidad 

Grupos it/habitan Leche de Total: 

nen miles I, II y II*te urbano
Poblaci

IRegi6n...-.Urbana....Rural...s..-.Total...miles.litros ..... afio., 

V 
ViI. 
VIII 
1X, 

999,3 
1356,9 
1.021,9 

361,6 
-461,7 

146,8 
334,9 
404,4 
292,7 
380,2 

1.146,1
691,8 

1.426,3 
654,3 
841,9 

57.587,0
15.683,3 
89.178,3 
17.278,9 
48.814,4 

57,6
43,9 
87,3 
47,8 
105,7 

Regi6n 
Metro­
politana 
Otras 

3.716,1 
1.309 3 

196,4 
472,3 

3.912,5 
1.781,6 

421.147,0 
57.636,1 

113,3 
44,0 

......................... .......... 

Total 8.226,8 
- i, -:.......•."- -

2.227,7 10454,5
• :"" "......... ........ 

707.335,0
" " -

86,0 

Incluye leche importada-y donada, en volumen equivalente.
 

predios** de'leche lt/habitan 
miles It miles lt te-afo ­

13.002,5 70.599,5 61,6
73,0
34.808,1 50.491,4 


29.536,4 118.714,7 83.,2
 
40.827,7 58.106,6 88,8
 
88.968,9 137.783,3 163-7
 

20.858,5 442.005,5 1,0
 
93.045,9 150.682,0 84,6
 

321.048,0 1,028'.83,0 98,4
" 

Estimaci6n en base ala diferencia entre producci6n y.recepci6n en plantas. 



Cuadro 4.6 	Importancia relativa de la disponibilidad deleche, por habitante 
y por comuna en el Gran Santiago,:considerando los-productos de.- ­
los grupos I y 11* 

N mro de 
 Comuna de Providencla 
sectores de distri Grupo i GrupoZII ndice base = 100*­

buci6n.....-.-.lt............. ..... 

Providencia 
 20: 13.005 3.022 	 100
Santiago 
 56 	 48.896 9'022 
 85
Las Condes 	 20 
 23.129 3.680 
 60
La Reina 
 9. 7.087 1.105 	 54
Rufloa 
 25 	 30.609 3:926 
 53
Quinta Normal -13, 11.191 1.007 	 51

Quilicura 	 5. 
 2.756 	 214 
 48
MaipG 
 13 12.796 2.049 44
San Miguel 20 24.157. 2.553 41
La Cisterna 
 '14 	 14.179, 2.031 
 31
Renca 	 -6 
 3.513 	 354 
 -29

Conchalf 
 16 	 10.757 1.247 
 22
San Bernardo 	 7 
 4.991 	 877 
 19
La Florida 
 5 2.359 326 	 16
Puente Alto 
 5 	 2.264 413 
 14
Pudahuel 
 9, 6.423 556' 	 13
La Granja 	 8 
 3.564 	 445 
 9
 

Total .251 	 ... ." .. 221.676. ...... 32827.. ....
 
• Sedconsidera el proedio diario :diStr:ibudo en Diciembre 1976, por las plantas elaboradoras de
 
-lechey productos :lacteos frescos,.en-,volumen leche equivalente.:
. Comuna de Providencia : consumo,por.:habitante-aio de los productos Gruos I y II= 60,2 litros
 
leche.equivalente.
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En el caso de la leche fluida,los grupos.'socio­
econ6micos altos se abastecen preferentemente a.trav~s de
 
la::distribuci6n domtciliaria, mientras.,que-los grupos .popu

lares utilizan almacenes de sus'sectores. Los grupos medTos
 
,sesirven tanto del sistema de reparto domici,liarlo como de
 

almacenes. Los supermercados,.:enla distribuci6inde leche,

cumplen una funci6n.secundaria.
 

Las plantas elaboradoras se desligan de la.res­
ponsabitlidadde la distribuci6n una 	 leche es
vez que la 	 en­
tregada-a los porteadores particulares.
 

. ....La venta a.los consumidores presenta problemas
 
que inciden en la aceptaci6n del producto. La distribucl6n
 
domiciliarta, que en otros palses es cuidadosamente diseflada
 
e',mplementada como sistema de trato preferencial a los con'
 
Sumldores; se encuentra en manos de carreros particulares
 
que abastecen sectores fijos de la ciudad empleando carros
 
de mano o apilando los envases en Ia calle, desprovistos de
 
elementos-de-protecci6n del producto.-al ambiente, situaci6n
 
que-se-agrava especialmente en el*verano.
 

La-distrbuci6n a travds de almacenes y supermer­
cados serd.efectiva en la medida que la..leche se mantenga en
 
,.condiciones.de refrfgeraci6n apropiadas. En .os negocios es­
tablecidos en seCtores.residenciales medios y acomodados, *es
 
ta-situacIdn no.rev.iste caracteres graves, pero sl 
en los­
sectores populares, los cu.ales no disponen de refrigeraci'n,

ottenen"".una capacidad restringfda, impidiendo que la leche
 
"se&-mane-jad.adecuadamente.
 

En resumen, la distribuci6n de leche fluida y pro­
ductos 	ldcteos frescos, en Santiago, presenta aspectos espe­
cfficos de ineficiencia y cobertura, donde se pueden desarro: 
llar acciones innovadoras que 11even 'a mejorar losnivel es 7e 
aceptaci6n y consumo del producto. 

4.4.1 	 Planteamiento de un Nuevo Esquema de"Distribuci6n-.para:,
 
Leche Fluida en Santiago.
 

En primer lugar, una acci6n que no tendrla una mar.
 
cada Incidencia en los costos de elaboraci6n serfa ir disminTF
 
yendo la recombinaci6n mediante el. desvfo,de:leche fresca des-,

de-.la. Zona Sur, y la total eliminaci6.n de la leche de imita-


En cuanto a envases es viable el reemplazo paulati:

noldela botella por bolsa-de polietileno, enfatizando sus
 
ventajas mediante campahas promocionales e introduciendo ele­
.mentos..que..faciliten su manejo. .Esta sustituci6n implica levesi
 

//Producto obtenido,por. l.a.recombinaci6n deleche descremada en polvo y.

"rasa .no ldbtea. animal ' veaetal.'
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recargos en los costOS deenvasado, del orden de 0,2 centa'vos ­
de"d61ar, que las plantas podrfan absorber- sin gravar los
 
preciosal consumidor.
 

Tambiin como innovaciones concretas-se puede men
 
cionar el uso de,,envases.,de capacidad mfs reducida-y lain:
 
troducci6n del envase de cart6n. La primera medida permite

la disponibilidad de. leche a sectores de capacidad de 
com­
pra limitada. La reciente salida al mercado del ,envase de
 
cart6n, representa una innovaci6n que recargarg el precio

de la leche, ypo'r lo tanto, es una alternativa viable a di­
rigir a los sectores de alto poder de compra.
 

El estudio de costos de envasado indica que el
 
litro de leche en cart6n tendrA un valor superior en 2,3 cen
 
tavos de d6lar con. respecto a la botella, cifra que las plan

tas no pueden absorber sin resentirse econ6micamente; sin
 
embargo, este mayor costo serg aceptado por el consumidor,

qulen pagarg mfs por un producto mejor presentado y que le
 
inspire confianza, mas aan si se encuentra refrigerado.
 

En un esquema ideal, las plantas deberfan contro­
lar todas las operaciones intermedias y sus condiciones, has
 
ta que la leche y los productos lfcteos lleguen al consumidor.
 
Para-ello deberla existir una resoluci6n de orden institucio­
nal que sancione tal responsabilidad y controle peri6dicamen
 
te la efectividad de la medida.
 

El que las plantas de Santiago tomen a cargo la
 
distribucl6n de los productos, implica indudabliemente mayores

gastos operacionales, consecuencia de la mayor infraestructu­
ra ,,de reparto y labores administrativas, sin embargo, para

ello contarfan con los m~rgenes de domercializaci6n que queda

rfan libres al eliminar los intermediarios. Las distintas aT­
ternativas de sustituci6n sehalan que este gran cambio en la
 
distribuci6n tendria leves efectos.sobre los precios, bajo el
 
supuesto que se cuenta con..los apoyos financieros necesarios
 
para implementar los nuevos sistemas.
 

Es posible postular un esquema de acciones 6ptimo
 
iue aproveche las formas preferenciales mediante las cuales se
 
ibastecen los distintos grupos socioecon6micos.
 

Para estimar las inversiones y el efecto sobre los
 
)reclosd la leche fluida frente a cada 
una de las acciones
 
i-Intentar se asumirf un consumo promedio diario de 303 mil
 
lltros,'-correspondiente al nivel de consumo esperado como: re
 
,ultado de las acciones de mejoras e innovaciones del merca~o
 
le leche fluida en Santiago.
 

Para los estratos de alto-poder.,de,compra la acci6n
 
;e centra en actual
la modernizaci6n del sistema domiciliario.
 
;on el margen actual de comercializaci6n de la leche- que,
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sumando porteadores y carreros, asciendea 3.,5centavos de'
 
d61ar",es posible.introducir camiones isotermos con una Ca­
pacidad Otil de 2.300 litros. Estos podrfah operar a distan
 
cias'm~ximas de 30 kil6metros de la 
planta y recorriendo seF
 
tores habitacionales de una extensi6n interna entre 30 y 80
 
kil6metros en un s6lo viaje diario, sin menoscabo que algunos

de ellos recorran menores distancias y puedan hacer dos via­
jes al dia. Una estimaci6n preliminar, de acuerdo a las pro

yecciones de demanda de leche sefiala que las unidades reque­
ridas serfan cuarenta y seis con valor unitario de US$ 25
 
mil, 1o que significarla una inversi6n de US$ 1,15 millones.
 
Las plantas que serian las propietarias, deberlan adecuar ins

talaciones de carga especiales y patios de estacionamtento ­
con una inversi6n de US$ 500 mil, la que sumada a la anterior
 
totalizarla US$ 1,65 millones.
 

En los estratos medios se debe modificar tanto el
 
sistema de carreros, con la alternativa ya descrita, como el

comercio establecido. En el caso de los grupos de bajo poder

de compra se estima vital dirigir los esfuerzos a la implemen

taci6n de los almacenes y eliminar el sistema de carreros, des
 
viando la leche que fluye por esta vTa hacia el comercio esta­
blecido, que dotado de unidades de refrigeraci6ni podrh canalT
 
zar el expendio con mayor seguridad.
 

En estas circunstancias, y si el grupo medio se di
 
vlde equitativamente en medio alto y bajo, y si se asume que

tanto los negocios que abastecen a los grupos medio bajo y pa

pular carecen de refrigeraci6n, existirfa un objetivo final

de 100..340 litros de leche que requerirfan protegerse diJria­
mente.
 

El anglisis de posibilidades de implementaci6n sefha
 
la que .es factible la instalaci6n de vitrinas refrigeradas de­
capacidad media--150 litros de leche, que a un costo unitario

de IUS$2.500, implicarra una inversi6n para 680 unidades del
 
orden de US$ 1,7 millones. El mayor costo por litro de 2,5

cen.tavos de d6lar, de acuerdo a los objetivos bfsicos del 
es­
tud'io, no 
puede dirigirse s6lo a los consumidores beneficiarios
 
dela red de frro, sin embargo, existirla la posibilidad de re
 
cuperar la inversi6n desviando dicho recargo a los sectores aT 
tds y medios que, pagando 0,5 centavos de d6lar adicionales, 
permitirla la amortizaci6n en un plazo no mayor de 5 afios.. 

Al Igual que para los vehlculos de venta, la imple­nentaci6n final de:la red de refrigeraci6n requiere estudios
 
preliminares que sectoricen los grupos a abastecer y a trav~s
 
le ello se determine la red 6ptima a-instalar.
 

Finalmente, enun esfuerzo combinado con las alter.
 
iativas anteriores:se deben establecer acciones sobre l1os , 7 
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porteadores, que s61o.abastecertan. a1 comercio establecido,
 
que, al contar, con, refrigeraci6n, se ind'ependizar~a "del mar­
co tradicional de distribuci6n.
 
nerse El esquema de camiones particulares puede mante
 
nerse, pero.bajo'estricto control yrapoyo tcnico de las
 
plantas, las que serfn responsables de la calidad de los pro­
ductos. que ilegan al comercio.-


El namero de porteadores se reducirla a_135, y.sus,

vehiculos deberdn implementarse para el transpor'te isotermo;.

cualquiera que sea la modalidad que se adopte, la4'inversi6n;
 
por vehfculo no excederia de US$ 12 mil, con un total de
 
US$420 mil. Este gasto serg por cuenta de los propietarios,
 
y podrd amortizarse en un plazo no.superior a tres afos, gra

vando su comisi6n por litro en 0,3 centavos de d6lar; la 
re­
cuperaci6n podrla ser en menor plazosi se considera que la
 
distyibuci6n de mayores vol~menes representarg ganancias adi
 
clonales a cada porteador.
 

El anflisls de:-lternativas muestra que es factible
 
mejorar la distribuci6n de productos lfcteos a costos razana
 
bles, dependiendo s1 de las disponibilidades crediticias que

permitan financiar las inversiones iniciales. Poi'.otro lado,

los costos podrAn disminuir ostensiblemente si existiera una
 
palltica clara al respecto, que favorezca la importaci6n de
 
vehfculos, carrocerfas aisladas y equipos de refrigeraci6n,
 
con derechos de internacl6n disminuldos.
 

Un sistema de distribuci6n mejorado debe encontrar
 
se asociado con el factor calidad. Las plantas elaboradoras­
deben y pueden incrementarla a nivel de materias primas, pro
 
cesos de elaboraci6n y almacenamiento, proyect~ndola al con­
sumidor a trav~s de una mejor presentaci6n y gran variedad de
 
productos. Ahora bien, si las empresas no desarrollan accio­
nes de mejoras, en su defecto cabria la posibilidad de buscar
 
apoyo institucional que asigne oficialmente la responsabilidad

de la distribuci6n a las plantas, hacidndolas responsables de
 
la calidad del producto hasta que llegue al -consumidor.
 

El Cuadro 4.7 resume las principales caracterlsti­
cas para un nuevo esquema de distribucifn de leche y produc­
tos frescos en el Gran Santiago, incluyendo los-factores que

seeliminan, los nuevos que se introducen, sus efectos sobre
 
el preciode la leche para los diversos estratos socioecon6mi­
cos y las inversiones requeridas, que en total representan mon
 
tos del orden de US$5,23 millones; estas cifras-sefalan la di
 
ficu.ltad de una implantac16n inmediata.o en un plazo relativa
 
mente corto. Sin.embargo, .espreciso enfatizar la necesidad'
 
de, liegar en.algan momentoa'a un esque4a 6ptimo, de caracterfs
 
ticas similares.a las sefialadas.
 



ICuadro 4.7.. Resumen de las alternatiVas de .mejora..en '-un .nuevo :esquema de,. 
distri buCi6n de 1eche. para eli Gran Santi ago* " 

Acciones - - -.' 

:Efecto sobre precio por Inversi6n 
nivelsocioecon6mico.** requerida 

.Alto Medo Bajo --US$--.'Altoes . ..... Observaciones 

1.Mejoras de materias primas: 
2. Sustituci6n de botellas" - . +0,2 

0 
+0,2 

0 
+0,2.. . 

0 
0 :Utilizando bolsas­

3. Introducci6n envasede: cart6n- +2,3 +2,3 0 1.460.000 Se evita-para ba­
jos ingresos 

4. Eliminaci6n de porteadores­
actuales -1,5 -1,5 -1,5 Se eliminan 155 

camiones 
5. Introducci6n porteadores­

niodernizados +1:,8 +1,8 +1,8 420.000 Se introducen 35:.ca­
miones impleientados 

6. Eliminaci6n decarreros -2,0 -2,0 -2,0 -
7,. Introducci6n vehiculos de venta +3,5 +3,5 0 1.650.000 En una alternativa 

muy desfavorable*** 

8. Introducci6n red de frToencomercio .++0,5 0,5 0 1.700.000 Dirigido a sectores 

populares 

• 	 Las estimaciones se basan en un-consumo diariode 303.000 litros/dia, valor superior en un 50%
 
a los promedios actuales­

• 	 Expresado en centavos de d6lar por litro.
 
•** Los resultados que se presentan en +3,5 centavos-de d6lar nor litro corresponden a-una alter­

nativa en condiciones extremas, tanto en la distribuci6n planta-distrito y tamaijo de distri-

Asi, cualquier situaci6n por debajo de esta referencia entregarfa costos inferiores.
to. 
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En el .intertanto se.deberfan Introducir modifica

clones parciales a los m~todos de distribuc,6n existentes",­
comomedidas de:tipo paliativo que tiendan a atenuar las
pprincipales deficiencias detectadas. 
 Entre 6stas.se conta­
r.an: 

- Eliminaci6n paulatina del expendio de leche y
productos lfcteos provenientes directamente de 
predios, que constituye factor de riesgo para
la salud de los consumidores. 

- Introducci6n de modificaciones en los actuales 
sistemas de envasado; para dsto se cuenta con
 gran cantidad de antecedentes sobre nuevas 
posi

bilidades.
 
Adecuamiento del 
sistema de distribuci6n domi­
cilliario, mejorando la presentaci6n del perso­
nal--obligfndolos al uso de uniformes limpios
 
--y dotando sus vehlculos de venta con protec­
ci6n para los productos. Las plantas deberlan
 
tener una acci6n contralora frecuente sobre es­
te sistema a trav~s de supervisores de venta,

quienes deberfan contar con atribuciones ejecu

tivas.
 

Finalmente, cabe hacer menci6n al 
potencial exis­tente en el mercado de productos frescos; sin lugar a dudas,
un sistema de distribuci6n adecuado favorecerfa 
en forma,-im­
pactante su desarrollo el 
que representa la alternatiVa .ms

factible a recurrir para lograr efectivos aumentos en el 
con
 
sumo de leche en Chile.
 

http:6stas.se


5. ELABORACION
 

5.1 	1DE'ScRIPCION GENERAL
 

El:pals cuentaen la actualidad con cuarenta y cuatro
 

plantas lecheras instaladas; de ellas, s61o cuarenta y dosiestu
 
vieron en actividad durante 1976, con una recepci6n total de ­
594:mlllones de. litros de leche. Las industrias se concentran
 
en.lasregiones de alta producci6n que se ubican-al sur de la
 

sec
capi'tal; por esta raz6n se puede afirmar que el coraz6n del 

tor.industrial estS localizado entre las provincias de Aconca-­gua-y Chil0o, agrupando el 99,2% de la recepci6n total del 
pals.
 

Este territorio, puede ser dividido en las siguientes
 
zonas geogrhficas de caracterfsticas particulares en producci6n
 
y elaboraci6n de leche:
 

Zona I : Aconcagua a Linares, comprendlendo 8 plantas.
 
Zona II.: Ruble y Bio-Bio, con 4 plantas.
 
Zona III: Malleco y Cautfn, con 6 plantas.
 
Zona IV : 	Valdivia a Chilod, con un total de 19 plantas.
 

Cuadro 5.,1 	 Caracterfsticas de recepci6n y elaboraci6n de los 
principales productos 1fcteos* en 1976. 
--en porcentajes del total nacional, valores por 
Zona--

Elaboraci6n 1976
 
.RecepcOn Leche:polvo Leche fluida Ouesos
 

.Zona ....Nac .1976 pasteurizada .... madurados..
 

'I 10,2' 0 76,3 	 43
 
II 14,6 2,7 16,4 13,1
 
II 13,0. 16,8 1,8 13,8
 .. ..... 61,4.... 80,5 2,7 67,8* 

..Total.99,2 100,0 T 99,897,2 


Totales
 
nacionales 594.086 38.714 132.191 11.380
 
.1976 ....... mlles.l.t. ton., ml l t ton
 

"
 
* 	 Entendiendo por tales aquellos queconcentrahen su elaboraci6n el -grueso
 

de la recepci6n de leche.
 

El Cuadro 5.1 muestra Ia, irportancia relat'iva de cada" 
Zona atendlendo,alos niveles de.reCepcl6nLy-elaboracl6n de los 
productos 	mds relevantes en 1976 que son:..leche en polvo,...lecha
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fluida pasteurizada y quesos madurados. 
 Se puede.:apreciar.

claramente una polarizaci6n de la elaboraci6n, entre las:'zo
 
nas; las dos primeras comprenden los principales centros e,.
consumo del pafs y por tanto, 
se centran en aquellos produc
tos de consumo r8pido como leche fluida pasteurizada.-.Las

Zonas III y IV incluyen los principales centros de produc,

ci6n, especializgndose en productos concentrados Y/o de' lar.
 
ga vida que les permitan formar inventarios para, env~fospo's

teriores a los 
centros de consumo. Las Zonas de. caracterfi..

ticas mfs opuestas en esta polarizaci6n son la I y laIV;.­
las intermedias constituyen una interfase donde. se aprecia

claramente la transici6n de elaboraci6n.
 

Dentro de las empresas propietarias de las plan­
tas se distinguen fundamentalmente Sociedades An6nimas y
Cooperativas Agrfcolas Lecheras. 
 Las primeras concentran
 
el grueso de la recepci6n y la elaboraci6n de los productos

ldcteos mfs importantes.
 

Actualmente existen tres agrupaciones de empre­sas que representan al sector; aunque sus 
objetivos son re­
lativamente similares, no observan tendencias a unificar
se 

Se por diferencias b~sicas de organizaci6n en los tipos de"
 empresa que representan y/o la lnea de productos que 
cons­
tiltuyen su giro principal.
 

5.2 RECURSOS DEL SECTOR
 

5.2.1 Recursos Humanos
 

El personal que labora en el sector industrial as
ciende a 5.300 personas, dividido en una fracci6n permanente.

--75%--y otra temporal que se contrata en-.los perfodos de ,al.
ta-recepcifn, especialmente en aquellas zonas 
donde se con­
centra la producci6n lechera.
 

Dentro del personal permanente, 59% corresponde a

operari.os, 30%,a empleados de planta y.administrativos y 11%
 a empleados con formaci6n tdcnica y/o profesional.
 

A nivel de operario se. observa un baJo grado de
instrucci6n, siendo p.rioritario el desarrollo-de programas
de entrenamiento y capacitaci6n para .un mejor desempeflo de la
 
bores.
 

El nOmero de profesionales con formaci6n universi­
tar 'a: es bajo y no presenta la variedad requerida. En muchos:asos, los puestos claves se encuentran a cargo de las perso­
ias-mfs experimentadas de la empresa, quienes asf desarrollan
Ictividades alejadas de su 
orientaci6n profesional. De-.est~a

Forma-se estarfa supliendo parcialmente el deficit .deprofe­
;ionales en las ramas de agronomfa, ingenierfa, economfa y

Idministraci6n.
 

http:operari.os


5.2.2 ~R'u~o s Flsios 

El ar 521 -

El- ualdro 5.2 muestra los recursos flsicos del sec
 
*.torlndustria d,-as zonas, Las-plantas-.disponen de 85.875­
2 en edificaciones repartidas en seccionesde recepci6n, pre­

,tratami'ento,,etaboraci6n de. leche y bodegas; la mayorla sobre­
pasa los dieziJaffos de antigdedad, por lo que gran parte de las
 
secciones muestran altos porcentajes de construcciones en es­
tado insatisfactorio., especialmente recepci6n y queserla, in­
,,cldien'do negativamente en.I'a higiene que requieren estos pro­
cesos'.
 

La capacidad J.astalada de .elabora:in se define en
 
6ase a,la' cantidad de leche diaria quie puede.procesar una de­
terminada secci6n. La capacidad total del sector industrial
 
,queda!d.efinida por aquella secci6n q'ue limita la operaci6n

diaa; del Cuadro 5.2 se apuede
apeciar que los equipos de pre

traamiento presen'tan la menor capacidad, con 5.280 ton/dIa, dF
 
all% que constituyen el paso crltico de la industrializacifn.

Las lIneas de secado., queserla-y e'che fluida pasteurizada
 
cuentan-con lasmayores capacidades instaladas lo que las con­
vierte en los rubros m~s Importantes de elaboraci6n.
 

Las inversionesen edificaciones y equipos alcanzan
 
un minimo de 42 millones de d6lares, centradas en pretratamien

to, secado, queseria y equiposauxiliares; geogrgficamente, l"s
 
recursos"e, inVersiones se local (zan en,,las zonas de mayor pro­
ducci6n. Esta situacion contftuye.-uno de los factores de mayor

incidencia en los costos de el,aboraci6n, al existir una gran in
 
versi6n en instalacitones queson altamente subutilizadas por l
 
estacionalidad de la produccion. Por otro lado, el anilisis
 
del estado de equipos indica que altos 'porcentajes de 6stos se
 
encuentran en condiciones insatisfactori-as. por falta de progra­
nmas adecuados de mantenci6n preventiva., •
 



87
 

Cuadro 5.2 	Recursos.f~sicos del sector industrial, super­
ficie construlda, capacidades instaladas de ela
 
boraci6n e inversiones totales en m2 y ton. de"
 
leche procesada al dfa.
 

Caracterfsticas f~sicas Inversi6n 

Secci6n 

Superricie 
construlda 

(m2) 

Capacidad 
instalada 
(ton/dfa) 

total* 
(miles 
d6lares) 

Recepci6n ** 
Pretratamiento 

5.140 
7.055 

6.636 
5.280 

3.553 
8,007 

Secado 6,304 2.680 7.480 
Queserfa 7.194 1,060 5.344 
Leche fluida 

pasteurizada 8 797 2.236 1.464 
Mantequilla 
Prod. fermentados 

3.470 
11013 

133 
-37: 

1.537 
706 

Otras *** 6.672 2.035 
Laboratorio 1.978 465 **** 
Auxiliares 5.803 6,211 
Bodegas 32.449 5.391 

Total 85.875 42,193 

* 	 La inversi6n se expresa como el costo de reposici6n de las secciones 
y se realiza en base a es,.lamientos de valores referencia para cada 
secci6n, atendiendo a la3 capacidades instaladas. Es importante des 
tacar que las cifras pueden fluctuar por sobre las establecidas dada 
la influencia de factores como: - variaciones de precio de equipos de 
pendiendo de la marca y su rnivel de automatizaci6n. - Existencia de 
equipos de alto costo no detectados por el estudio. - La inclusi6n 
de ciertos elementos no considerados en el estudio como: terrenos,
 
sistemas de abastecimiento propios de las plantas, bodegas y vehiculo!
 
de distribuci6n, otras propiedades, - Caracterlsticas especiales de
 
las construcciones, Los promedios empleados se refieren a edificacio­
nes de tipo semis6lido de cemento y estructura metflicao
 

** 	 No incluye la inversi6n en tarros lecheros y demos sistemas de abas­
tecimiento de propiedad de las plantas, 

*** 	 Incluye secciones de envasado y elaboraci6n de leches condensadas y 
evaporadas No se considera la elaborac16n de leche esterilizada por 
falta de informaci6n, 
*No se incluyen las inversiones en equipos e instrumental,
 



88
 

5.3 NIVELES DE ELABORACION EN 1976
 

EI Cuadro 5.3 presenta el resumen de los nivele's
 
de recepci6n y elaboraci6n de productos lfcteos para 1976:.,
 

l .
en las cuatrozonas estudiadas; para establecer bases'-comu­
nes de comparaci6n, 6stos se expresan en los volamenes de le
 
che o crema utilizados para la fabricaci6n.
 

Cuadro 5.3 	 Niveles de recepc16n y elaboraci6n de productos
 
en 1976. Balance general de leche. Valores por
 
Zona.
 
--en toneladas de.leche equivalente y porcentajes--


Zona Totales en
 

.Secciones.. I ii III IV toneladas %.
 

.1).Recepci6n..... 60.133 86 704. 77-439..364.789 ..589.065..90,3
 

2)	Elaboraci6n:
 
Leche polvo 0 10.226 55 815 281.506 347 547 53,3
 
Leche fluida
 
pasteuriz. 105,867 16.169 2.841 4 036 128.913 19,8
 

Quesos mad. 3 347 10.746 15.661 82.690 112.144 17,1
 
Leche conden
 
sada y eva­
porada 0 22,334 0 2.287 24,621 3,8
 

Quesillos 8.750 2.606 0 2.567 13.923 2,1
 
Mantequilla 1,213 1 596 1.710 7.389 11.908 1,8
 
Yoghurt 4,601 140 20 141 4,902 0,8
 
Leche esteri
 
lizada 0 0 1.739 0 1.739 0,3
 

Otros productos 2.028 451 240 3.895 6.614 1,0
 

Total 125.806 64268 78.026 384.511 652.611 100
 

Balance de Leche
 

3)Diferencla,­
(1 - 2) -65.673 22436 -587 -19.722 -63,546
 

4) Traspasos
 
1informados
 
por zona* 28,255 +21.435 0 + 6.820 0
 

Diferencia
 
neta (3. 4).1-37,418 +.001 ,587 -26,42 -63.546 

* El signo-negativo indicaunorigen de importaciones-o nutrientes lcteos 

de tocfde~aflos.anteriores. ' 



El principal producto de fabrlcaci6n en el pals-es 
leche :en polvo; sus Ilneas de elaborac16n ocupan el53,3% de 
la materia prima industrializada y representan la alternativa 
m~s recurrida por las plantas para absorber los altos niveles 
de recepci6n de leche en los perfodos de maxima produccl6n.
 
Esta sltuacl6n se ve favorecida por la existencla de un mer­
cado institucional que compra gran cantidad del producto para.
 
cubrir programas nutriclonales; sobre el 70% de la leche en
 
polvo elaborada corresponde al tipo con 26% de materia grasa,
 
principal producto demandado por el mercado institucionalo A
 
continuaci6n se destacan la leche fluida pasteurizada y los
 
quesos madurados por canalizar grandes volOmenes de leche a
 
industrializaci6n. Los restantes productos son poco relevan
 
tes en comparacifn con los mencionados.
 

La caracterfstica mas sobresaliente del sector ela 
borador es su dependencia de la materia prima. Chile es de-­
ficitario en nutrientes lfcteos y su producci6n interna se ve 
influenciada por un marcado fen6meno estacional q'ue obliga a 
la elaboraci6n de productos concentrados y/o de larga vida, 
mediante equipos de alta capacidad que s6lo se usan .intensi­
vamente en los periodos de maxima recepci6n. 

Para suplir deficits, en determinados perlodos del
 
afio se recurre a importaciones, o a ztock4 de leche en polvo
 
nacionales, que se reelaboran en las plantas o se destinan a
 
consumo directo. Un balance general entre la recepci6n de le­
che y las cifras de elaboraci6n en 1976 indican un consumo de
 
este tipo de materia prima del orden de 63,5 millones de li­
tros, utilizados principalmente en las Zonas I y IV. La ex­
plicaci6n en ambos casos es diferente; en Santiago y ciudades
 
vecinas, gran parte de la leche fluida pasteurizada se obtiene
 
de leche en polvo recombinada o reconstitulda, importada o na­
cional, dependiendo de las condiciones de precio imperantes en
 
el momento. En la Zona.Sur la expl-caci6n puede encontrarse
 
principalmente en la recombinaci6n de leche en polvo de stock
 
para elaboraci6n de quesos,
 

5,,4 ANALISIS TECNICO DEL SECTOR,
 

5.4.1 Abastecimiento de Leche.
 

La leche crudal,.lega a las plantas ,en tarrosleche­
ros,.transportados, pOr camrones plataforma.desde ,losp.rdios' 
qu4e, pertenecen. a ,sus-di'stritas. Iecheras . :Sal'vo excepc'io'nes 
no :existe. un uso masfvo de otros sistemas de.abastemimenhto , 
demayor .eficiencia;queel actual debido exclusi'vamente a pro­
blemas decostos,Os que, son determinadosengran.medida par 
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factores del sector productor,.ya que se encuentra formado
 
,por un gran nOmero de proveedores medianos y pequefos,.dis
 
persos en distritos extensos y conectados a las plantas por
 
una red caminera deficiente, especialmente en las zonas de
 
mayor producci6n. Dichas caracterlsticas, sumadas a la mar
 
cada estacionaltdad, elevan los costos de recolecci6n a va­
lores que tornan prohibitiva cualquier acci6n innovadora.
 

S61o en la Zona II se observan condiciones acepta
 
bles de abastecimiento, sus costos de recolecci6n son compa
 
rables a los observados en paises de alta tecnologfa y no
 
superan el medio centavo de d6lar por litro. Esta situaci6n,
 
algo particular para el pals, Indica claramente que el abas
 
tecimiento de leche serg mejorado y admitirg posibilidades­

de innovaci6n en la medida que se Implemente la infraestruc­
tura predial, dotfndola de serviclos bfsicos como agua y ener
 
gla elfctrica, adecuando la red caminera en cada distrito y
 
redistribuyendO los recorridos entre los proveedores.
 

En la actualidad existen herramlentas anallticas
 
que permiten optimizar los trayectos de recolecci6n en base
 
a los productores disponibles, su distancia a la planta y
 
!os voli'menes de entrega. Las economlas que se pueden gene
 
Tar por este concepto permitirlan incluso la adopci6n de sTs
 
temas de recolecci6n mas eficientes, como camiones-tanque que
 
succionenlla leche directamente desde estanques prediales re­
frigerados. De esta forma se disminuirian costos y a la vez
 
se protegerfa la calidad de la leche cruda, que en estos mo­
mentos sufre graves deterioros por el manejo del sistema im­
perante; los factores principales que contribuyen al estro­
peamiento son: la temperatura que se mantiene la leche y el
 
tiempo que transcurre entre la ordefla y la recepci6n en plan
 
ta.
 

5.4.2 Recepcin yPretratamiento
 

Dentro de las operaciones desarrolladas en recep­
cion no se aprecian grandes dferencas'entre las plantas,
 
excepto en las caracterfsticas y estado de las lIneas de re­
cepci6n. Sin embargo, existe un.problema comun que aqueja a
 
granI nmero de las, industrias- y es el que guarda relaci6n con
 
la higienizaci6n de los tarroslecheros; sobre un 60% de 16' 
,reciplentes estarla saliendo htmedo de los trenes de lavado,>:. 
con- 1os Iconsiguientes. riesgos de contaminaci6n de la leche. 'yu 
da a depositar en ellos, lo que se prueba por una correlaci6n­
positiva Lentre los nivelesde leche 4cida y la proporcl6n de
 
tarros con problema.s del.lhumedad por Zona,. 

ci.ons muy La leche se pasteuriza en cada planta baa condi
 
muy particul ares y en .la mayobra de1 s casos por sobre
 

http:productor,.ya
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los :valores recomendados de 720C durante 15 segundos. -,De es.
taforma se enfrenta el problema de calidad hlgi~nlca de 1a
 
materia prima; sin embargo, muchas de las condiciones alcan­zan niveles demasiado dristicos que lievan a consumos innece
sarios de energfa y a daflos en 
la leche por efectos t~rmicos.

Es imprescindible iniciar estudlos t6cnicos sobre la materia,
para. establecer parfmetros de pasteurizaci6n adecuados a la

realidad nacional.
 

54.3 'Elaboraci6n de Leche en 
Polvo y Otros Productos Deshi­
dratados. 

Los equipos de deshdrataci6n instalados en 
el pafs
en su gran mayorfa corresponden a modelos de tecnologfa avan--'
zada y de capacidad horaria suficiente como para generar-eco­
nomlas de escala. Los 
tipos de producto de elaboraci6n habi­tual son las leches 
en polvo de 26%, 18%, 12% y descremada,

ademfs de pequeos volamenes de suero y extensores de leche;
campo bastante restringido si se toma en consideracit6n el
 
vasto potencial de secado-disponible.
 

El anflisis tecnol6gico del sector industrial tndi­ca 
que existen dos tipos de acciones a emprender en esta mate­ria, unas referidas al manejo y operaci6n de los equipos mismos
y.otras respecto a las caracterfsticas de las leches en 
polvo
elaboradas. Entre las 
primeras se vislumbran posibilidades
de economfa de materia prima, al minimizar los tiempos de pues­ta en 
marcha y tdrmino de operaci6n de evaporadores y torres de
secado y, al controlar permanentemente el balance de s6lidos gri
sos y no grasos en la estandarizac16n; por otro lado pueden lo'"
grarse importantes economlas de energla al 
manejar diferenciala­
mente las.condiciones de secado atendiendo al 
tipo de leche en­
polvo que se trata.
 

Con respecto a las acciones sobre el producto, se
recomtenda coritrolar en forma estricta la humedad final, en vis
tade la reabsorci6n de agua durante el almacenaje. 
 Por o.tro
lado, la necesidad de l1egar al consumidor con 
leche de carac-.
terIsticas mejoradas, ofr-ece buenas perspectivas a todas aque-'
 
1las-innovaclones sobre envases y en las propiedades de 
recons
 
titucl6n del polvo,
 

Salvo una 
empresa, todas las plantas elaboradoras de
leche en polvo l.a envasan en bolsas de po1ietileno 1/ de resis­tenci a limitada y relativa permeabilidad a la humedad y Iloslaga­ses:, 
 Estos aspectos pueden ser mejorados notoriamente con mat e
riales y tecnologfas existentes en el 
pals.
 

1/. 	En eI caso.de I-as leches de 26% y algunas de 18%, se uti liza ademds una

caja de cartulina protectora.
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Las dificultades de reconstltuci6n de la leche en
 
polvo que enfrenta el consumidor pueden obviarse medlante la
 
adici6n de un agente dispersante--lecttina--que permite di­
solver el producto incluso en agua fria. Esta leche mejorada
 
se podria elaborar en varias plantas del pals que cuentan con
 
equipos bfsicos adaptables al nu.evo proceso; estudtos preli­
minares de costos para una planta de tamaho medio, indican
 
que elproducto lecitinado tendrfa un valor de fabricaci6n
 
superior en US08,5 por kilo de polvo, comparado con una leche
 
tradicional del mismo tenor graso.
 

5.4.4 Elaboraci6n de Leches Fluidas
 

En este rubro se distinguen la leche esterilizada
 
y la pasteurizada, cuyas diferencias de rondo se encuentran
 
en sus condiciones y perlodos de conservaci6n. La primera

*eside reclente introduccifn en el pals y su elaboraci6n se
 
verfinotoriamente incrementada en el corto plazo por la pues
 
taien marcha de nuevas unidades de esterilizaci6n; el proce­
so corresponde a una tecnologia cuidadosamente disefada. para
 
operar con leche cruda de 6ptima calidad higi~nica. Es im­
prescindible que las plantas controlen la materia prima par-a
 
esterilizaci6n y se aseguren que las condiciones de temperatu
 
ra ytiempo de retenci6n en los equipos logren la lamada es'fe
 
r.lidad comercial.
 

La leche pasteurizada ha constitufdo el producto
 
fluido de consumo tradicional en el pals. Aunque el proceso
 
de ,elaboraci6n ha ido adecufndose al desarrollo tecnol6gico,
 
no ha sido posible evitar una relativa p~rdida de imagen ante
 
elconsumidor. Frente a esta situaci6n se deben mejorar los
 
dos aspectos b~sicos que han sido las causales de esta evolu­
c6n negativa, que son: las materias primas y los envases em­
pleados,.
 

Se debe eliminar de plano la incorporaci6n de gra­
sas no lcteas en la leche pasteurizada de 25 gramos de grasa 
,por litro, que se expande en Santiago y ciudades vecinas, ya 
que alteran notoriamente las propiedades organol~pticas del
 
'p oducto. Actualmente es posible incrementar las disponibili
 
dades diarias de leche cruda en esas regiones mediante el deT
 
vfode materia prima desde los centros de alta producci6n; las
 
diferenciales de precio a productor existentes entre zonas y
 
las condiciones de transporte disponibles permiten la coloca­
ci6n, en Santiago, de leche proveniente hasta de mil kil6me­

tros de distancia, con' un valor similar a la comprada en la
 
Zona Central. Las necesidades adicionales de la poblaci6n en
 
los centros de consumo pueden surtirse con leche en polvo re­
constitulda o recombinada, donde se utilicen exclusivamente
 

costos de elaboraci6n se
nutrientes'lgcteos; los aumentos de 




pueden aten uar ostensiblemente si se9logran efectos deesca­
.16
 

En materia de envases, la botella de vidrio debe
 
reemplazarse definitivamente por otras formas que permitan
 
una operact6n mfs expedita. Al respecto se ven buenas pers

pectivas para el uso masivo de la bolsa de polietileno re­
forzada, aunque su instauraci6n definitiva debe lograrse con
 
campahas de promoci6n que tiendan a cambiar su imagen frente
 
a aquellos consumidores reacios a su adopci6n. Tambign se
 
debe buscar la introducci6n de otras formas mfs eficientes

de envase, como el cart6n, para llegar con 
leche pasteurizada

mejorada a aquellos sectores de alto y medio ingreso, donde
 
cualquier aumento de consumo de l1cteos se debe lograr median
 
te innovaciones en presentaci6n y calidad de productos, inde
 
pendientemente del sobreprecio que represente la introducci6n
 
de un envase mfs costoso.
 

5.4.5 Elaboraci6n de Quesos
 

En esta materia se distinguen tres tipos de produc
 
to elaborado en el pals: quesos madurados,.quesillo y quesos­
procesados.
 

Entre los primeros se observa poca variedad lo que
 
se refleJa en una clase de queso que, con leves variaciones
 
en cada planta, corresponde a la tecnologla del llamado chan­
co.. 'No se aprecian diferencias notorias en los procesos de
 
fabricaci6n y las Onicas deficiencias detectadas se refieren
 
al mal manejo de cultivos lfcticos y pirdidas por sobredosifi
 
cac'i6n de cuajo.. Por otro.lado, se observan bajos rendimienTos
 
finales al no guardarse la. relacl6n entre el contenido graso

de la materia prima y la humedad final del producto, variables
 
que se asocian en forma directamente proporcional; por este
 
concepto se estarla incurriendo en una p~rdida de materia pri.
 
ma promedio del orden de 6,5%.
 

En el quesillo, se enfatiza la necesidad de mejorar
 
su tecnologla de elaboraci6n.o reemplazarlo definitivamente por

otro-producto de calidad superior, como el queso "ottage:",

donde se obvfen sus. problemas de calidad higitnica; el costo­
•adicional de elaboraci6n de este reemplazo' no excederfa el 10%
 
del correspondiente a quesillo. .
 

Los quesos procesados constituyen una gama de .pro­
ductos de gran versatilidadmuy poco desarrollada en el pals.

Ademfs, representan una de las Pocasralternativas donde.se*
 
pueden disminuir costos, incorporando.nutrientes no:lcteos
sin alterar ostens'iblemente-las propiedades ,rorganol~pticas-del
 
queso.
 

http:donde.se


5.4'. Elaboract6nde Man'tequilla
 

La mantequilla corresponde a uno de los productos
 
de mayor rentabilidad. Sin embargo, las plantas confieren a
 
su elaboract6n un carActer totalmente secundarlo; la tecnolo
 
gfa empleada se puede considerar insatisfactoria, el produc­
to final se caracteriza por su mala dispersi6n de agua y hu­
medad excesiva que, junto a un envasado deficiente, llevan a
 
problemas de conservaci6n. No se aprecian esfuerzos por me­
jorar la presentaci6n del producto al consumidor,
 

En este campo existen varias posibilidades de desa
 
rrollar productos alternativos, como mantequilla de bajo tenor
 
graso y mantequilla en poivo. Estas deberfan considerarse en
 
la 	medida que el producto tradicional logre las mejoras tecdno
 
16gicas que requiere.
 

5.4.7'El'abraci6n de Productos Fermentados
 

En el pals el t~rmino producto fermentado es sin6­
nimorlde yoghurt, ya que no se observa el desarrollo de otro 'si
 
miil'aren'a misma escala. El grueso de la elaboraci6n se lo-­
caliza en la Zona I, principal consumidora de l.cteos frescos.
 

El mercado de yoghurt muestra una rdpida recupera­
ci6n en sus niveles de venta y en su elaboraci6n, sustanciales
 
mejoras tecnol6gicas. Sin embargo, entre plantas se aprecia
 
una"mdesuniformidad de 4todos de.fabricaci6n, especialmente en
 
lo relativo a la composici6n de la materia prima; dsto podria
 
resolverse fdcilmente al iniciarse una normalizaci6n adecuada
 
sobre las caracteristicas b~sicas del producto a ofrecer al con
 
sumidor.
 

La tecnologia de elaboraci6n.de yoghurt permite ex­
pandir muchomfs su mercado, mejorando los aspectos ,de conser­
vaci6n con producto pasteurizad6 1/ y ofreciendo innovaciones
 
muy.atractivas como. el helado de Yoghurt.
 

51.4."8 Eficiencia de los Factores de Producci6n
 

La eficiencia delrsector industrial se puede carac-.
 
terizar a travs de tres' indicadores bfsicos que son: los
 

I/	Entendiendopor tal un yoghurt elaborado con leche pasteurizada que,una
 
vez fermentado, es nuevamente pasteurizado para incrementar su conserva.
 
Ci6n.
 

http:elaboraci6n.de
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rndimientos de elaboraci6n,. la productividad de"la manode
 

obra y lacapacidad utilizada de los equipos.
 

El estudio del primer indicador-se dificulta por­

'que.gran nmero de plantas carecen de sistemas adecuados de.'
 
control1de la producci6n y las que lo tienen, otorgan a esta
 
informaci6n un car~cter confidencial. S61o en el caso de
 

ha podido establecer
mantequilla y los quesos madurados se 

que los valores reales de fabricaci6n se encuentran bajo los
 
normales, To que estarla indicando p6rdidas de materia prima
 
durante la elaboraci6n.
 

Con respecto a la productividad de la mano de obra
 
los resultados muestran valores comparables a
por secciones, 


los estfndares internacionales, especialmente en aquellas zo­
nas donde se concentra la elaboraci6n de cada producto. Por
 
tanto, no se estarfa incidiendo en los costos de elaboraci6n
 
por mal control de la mano de obra.
 

En materia de capacidades utilizadas, las instala­
clones disponibles se encuentran sobredimensionadas para la
 
realtdad nacional; los fen6menos estacionales ocasionan capa­
cidades ociosas a lo largo del ario, incluso en los meses de
 

Esta situaci6n se aprecia claramente en
mfxtma producci6n. 

el Cuadro 5.4 donde los equipos para leche fluida se utilizan
 
en un 18% como promedio anual; la capacidad ociosa es elevada,
 
adn durante los meses de alta recepci6n; los niveles de ela­
boraci6n en estos perlodos podrian aumentarse hasta un 383%,
 
con respecto a 1976, antes de saturar la capacidad de los
 

una relativa
equipos. S61o en el secado de leche se aprecia 

global
saturaci6n durante los meses de mgxima, aunque a nivel 


se mantiene una notoria capacidad ociosa.
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Cuadro 5.4 	Capacidades utilizadas por seccl6n en 1976.
 
Potenciales de elaboracl6n referidos a las
 
capacidades ociosas.
 

--en porcentajes--


Seccldn 

Leche. 
ct 

rlstica 
Recej Pretra-
ci6n tamiento 

Leche fluida Mante 
polvo pasteur. Queso quilTa Yoghurt 

% capacidad 
utilizada 28 35 45 18 33 29 42 
anual * 

Potencial -
respecto a 
1976 * 

103: 66 10 383 95 92 55 

SILa producci6n ponderada en equivalente leche.arroja una utilizaci6n
 

promedio'del conjunto de instalaciones del ordende 33%. 

** El potencial se refiere al porcentaje que puede aumentar el nivel de 
elaboraci6n 	de una secci6n con respecto a 1976, bajo las mismas con­
diciones'de 	estacionalidad observadas ese aho, antes de saturar suca
 
pacidad en el mes de mgxima.
 

5.4.9 Reslduos de Elaboraci6n
 

Entre los.residuos de elaboraci6n de las p:lantas 
se destacan:aleche no apta de recepci6n y los sueros:de man 
tequilla y queserfa. En el Cuadro 5..5 se resumen las carac­
ter sticas ,de generaci6n y aprovechamiento observadas en las 
zonal. 

,Lasleches no aptas de recepci6n estAn compuestas
 
por lechne'acida, con pus, sangre o con inhibidores, De toda
 
esta.gama;, s6lo la Scida puede ser cuantificada con relativa
 
exactitud; normalmei.te de ella se utiliza la materia grasa,
 
desechgndose el remanente. En vez de plantearse alternativas
 
para.un mejor aprovechamiento de estos residuos, debe darse
 
6nfasis a aquellas destinadas a disminuir sus niveles de, re­
cepci6n. Una leche no apta es el reflejo de las malas condi­
ciones' de producci6n y transporte a las plantas, especialmen
 
te en aspectos de salud animal, procesos de ordefa., opera­
clones y manejos involucrados en el abastecimiento. ,
 

El suero de mantequilla constituye el resfduo de......
 
'
 mayor grado .de aprovechamiento en la industria. Al resultar
 

http:industria.Al
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derprocesos flsicos-.sin un tratamiento microbiol6gicoy,por'
 
su alto contenido de s6ldOs,. puede ser adicionado amaterias
 

'
 primas destinadas a secado o a elaboraci6n de leche fluida
 
pasteurizada. No existe una reglamentac16n clara que-limite
 
estas aplicaciones y serfa recomendable que en cada caso, los
 
fabricantes especifiquen la incorporaci6n de s6lidos provenien
 
tes del suero de mantequilla no fermentada.
 

Finalmente, se encuentra el suero de queserfa que
 
representa el mayor desaffo para la industria lechera nacio­
nal. De acuerdo a los antecedentes de elaboraci6n anual, en
 
1976 se generaron volOmenes del orden de 124,000 toneladas de
 
primer y segundo suero, de los cuales s6lo un 13% tuvo algOn
 
grado de aprovechamiento constituldo fundamentalmente por el
 
primer suero.
 

El volumen de nutrientes ldcteos que se pierde y
 
el daflo ecol6gico que ocasiona el drenaje de este .residuo a
 
las 	fuentes de aguas naturales, obliga a buscar alternativas
 
de soluci6n que pueden dividirse en dos grupos: unas basadas
 
en el empleo integral del suero, incorpordndolo a f6rmulas
 
alimentarias para consumo humano o animal, y otras basadas en
 
el aprovechamiento de los componentes principales como, pro­
tefnas y lactosa presente. De acuerdo a anflisis prelimina­
res, el primer grupo de alternativas puede implementarse en
 
el corto plazo aprovechando la infraestructura disponible en
 
el pals; por ejemplo, es posible determinar f6rmulas 6ptimas
 
de composici6n de sustitutos lgcteos para terneros que incor
 
poren altos niveles de suero, con costos finales iguales o Te
 
vemente inferiores a productos similares de importaci6n.
 

Cuadro.5.5 Voldmenes de generaci6n-de retsduos de elaboracifn
 
y su grado de:utilizaci6n en.,1976.. 
-,valores totales-paralas cuatro zonas--

Volumen Grado deutiltzaci6n
 
,Resduo......................--ton---,.. ..
 

Leche no apta por acidez 5.767 3*
 
Suero mantequilla 6.500 70.
 
.Suero.queserfa.......... .124.000............ 3*
 

* 	 Valor estimado asumiendo el aprovechamiento:-de la.grasa presente exclu 

sivamente. 
** 	 Valor de utilizaci6n considerando'las disponibiidades de primero y se 

suero. csgndo 
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5.5 ANALISIS .ECONOMICO DEL SECTOR INDUSTRIAL
 

El anflisis econ6mico se ha efectuado a trav s del
 
estudio de costos de elaboraci6n. Normalmente dstos se pue­
den generar utilizando distintas metodologlas y criterlos que
 

a resultados dispares y muy dificiles de clarificar,.
lievan 

Para obviar-tales inconvenientes, se ha recurrido a cuantifi
 

-
car-los costos'enforma te6rica simulando plantas tipo, :de 

caracterlsticas similares al promedio de las existentes en-el
 
pals, y en base a datos recopilados en terreno.
 

Fundamentalmente se analizan dos tipos de planta,
 
con distintos grados de.profundidad de acuerdo a la disponi­
bilidad de informaci6n y atendiendo a la polarizaci6n de la
 

Por un la­industrializaci6n que se produce entre las 	zonas. 

elaboraci6n de produc
do seestudia una planta destinada a la 


tos frescos 1/, similar a las que abastecen Santiago; y por
 
otro,:.se con~idera una industria de productos concentrados 1/
 
--leche en poivo y queso--comparable a plantas de tamaho me­
dAlo existentes en las Zonas III y IV.
 

El disehio te6rico no obedece a valores 6ptimos, por
 
cuanto la.realidad indica que gran parte del sector industrial
 
fu6proyectado en base a condiciones y tasas de crecimiento
 

la ac
muy.particulares que no se cumplieron, encontrAndose en 

tualidad sobredimensionado en sus lfneas de elaboraci6n. Esta
 

situaci6n incide en los gastos fijos y generales que se yen
 
elevados; tales factores de ineficiencia han sido incluldos en
 
los estudios.
 

Los Cuadros 5.6, 5.7, 5;8, 5.9 y 5.10 resumen las
 
principales caracter"sticas y resultados del desarrollo te6ri
 
co y en ellos se basan las principales conclusiones del anilT
 
sis que se plantea a continuaci6n.
 

5.5.1 Caracterlsticas Econ6micas de las Plantas Tipo Sur.
 

•Los costos de elaboraci6n resultan relativamente
 
insensibles 	a*la forma como se distribuye la recepci6n en las
 

sto, la capacidad
1lfneas de industrializaci6n. No obstante 

de proyectar la estructura de producci6n industrial en forma
 
anticipada, tiene una importancia vital en la generaci6n de
 

pueden aprovechar
utilidades para.las empresas, quienes as 

situaciones atractivas de precio y mercado.
 

El desglose porcentual de los costos de elaboraci6n
 

:1/ Las plantas.sedenhominan tipo Central y Sur respectivamente. 
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Cuadro,5.6. Caracterlsticas de la Planta Tipo Sur.
 

A CaracterlstidasftsiCas
 

Capacidad de recepci6n,: 1200000 litros/dfa
 

Linea de productos : leche en polvo--26%, 18%, 12%.y descremada-­

queso
 

mantequilla
 

leche fluida pasteurlzada
 

yoghurt
 

Nivel anual -de recepci6n: hasta-40 millones.de litros
 

Mixima capacidad utilizada anual : 54%
 

B. Ca'Patc ticase6o6rhimias
 

Activo inmovilizado : US$3.130.000
 

Gastos Generales Anuales:. US$ 575.000
 

C. COtos de materia plima' 'recoletdi6n
 

-­valores trimestrales--
Costo Materia Costo recolecci6n 

Trimestre prima * 
-­1976-- -­USO/litro-- -­use/litro--

Enero-Marzo 8,7 1,0
 

Abril-Junio 11,2 1,3
 

Julio-Septiembre 11,6 1,2
 

Octubre-Diciembre 7,8 0,8
 
.ecn d r ec ... %d.......... o. a.s..... 
c n 3d.a..rs.8 e...d 


des1dsngrasos
•Se considera leche con 3% de. *mater grs p8,7: 

http:3d.a..rs
http:millones.de


Cuadro.5.7 	Composici6noporcentua] -de los minimos costos unitarios- totales 
por. producto- deteminados_.en-la Planta Tipo Sur. 

--valores aDiciembre de 697.­

...... ""Pr'OduC't'O-

Leche en polvo .
 

Factor de 
 DesCre Leche mante-­
.Cdstd.. 26% 18% 12% .mada fluida lueo....-.u.. 'Yghlt 

Materia. prima 59,8 5;1- 56,5 50,7 51,9 63,3 77,2 23,2 

Recolecci6n 	 6,5 7,5 "8,2 9,3 
 6,1 7,2 1,4 2,0
 
Mano de obra,
 
* directa 	 0,8 
 0,9 1,0 1,0 1,4 4,8 0,5 3,9
 
Materiales
 

directos 5,0 3,3 2,4 
 2,5 11,6 3,7 2,2 55,6
 
Combustibles 	 9,4 
 10,2 10,8 13,7 9,8 6,6 -4,8 1,3 

Electricidad y

refrigeraci6n 	 1,9 
 2,1 2,2 2,6 3,8 2,7 1,5 0,4
 
Costos .fijos y
 
generales 16,6 17,9 18,9 20,2 15,4 11,7 
 12,4 13,6
 

Total 
 100,0 100,0 100,0 . 100,0 100,0 .100,0.9 100,0100,0 


costo Unitario
 
Total,
 

.-U k.;_1930 	 123 0,16
1 92 1,19 	 1,41 1,45 -0,60 

0 



Cuadrom5.8 	Composici6n de los costos unitarios por producto'y su variaci6n
 
estacional.en..la Planta Tipo Sur-
 .
 

.-­valores en d6lares por kilo a.Diciembre de 1976--


Costo Uni- Composici6n Variaci6n estacional.del costo:total 
tario total* 'porentual potrirftestre** . 
--Proniedio c6~st oot.PIroductb. 	 TAnUal-- fij7...a TabTh .E.-1M A.N JL.S . . D0.-.D 

L. polvo 26% 	 1,30 16,6 83,4 -2 +16 +18 -9
 
1. pclvo 18%1. 1,28 17,9 82,1 -3 
 +16 +21 -8:
 
L. polvo 12% 	 1,23 18,9 81,1 
 -5 +15 +21 -7 
L. pblvo


descre ada 	 1,19 20,2 79,8 
 -6 +13 +23 -6'
 
L. fluida 	 -0,16 15,4 84,6 -3 
 +14 +17 -8
 
Queso 1,41 11,7 
 88,3 -3 +17 
 +20 -10
 
Mantequilla .1,45 12,4 87,6 +5 
 +20 +10. 8
 
Yoghurt. 	 0,60.. . -13s6 86,4-
 !6
0.. ..-. .- 6. . ,-3.. 

* Promedlo ponderado. 

Expresado en. porcentaje-de-aumento o-disminuci6n.respecto al promedio ponderado:anual.­

http:estacional.en


Cuadro 5.9 Caracterlsticas de la Planta Tipo.Central
 

Capacidad de recepci6n: 528.000 litros/dfa 

LTnea de productos: Leche crema--3% materia grasa--

Leche de imitacl6n--2,5% 
materla grasa--

Leche saborizada 

Mantequilla 

Queso fresco y quesillo 

Crema 

Yoghurt 

Manjar 

Volumen anual de leche procesada : 54 millones de kl6gramos.
 

Capacidades.utillzadas : de 8 a 30% dependiendo de la l1nea de
 
elaboraci6n.
 

Fuentes.de.materia prima: leche cruda, leche en polvo descremada,
 
grasa vegetal o de pescado, hidro­
genada.
 



Cuadro.:5.'0oZ.1 Costos.unitarios totales y-desglose
 
:porcentual para.las leches crema y
 
de'2,5% materia grasa.
 
--valores totales en US*/litro en
 
Diciembre 1976--


Leche Leche.2'5% 
.Costor........ ... ..... C em. ........ .MaterHa;Grasa 

"VaMAbles:
 

Materia prima. 75,0 74,2 

Materiales 4,2 4,5' 

Mano obra 2,3 2,5 

Energfa 0,5 0,5 

Subtotal .. 82,0.. .81,7 

'FiJos: 18,0 18,3 

Total--%.. 100... 100 

Costo Total 
Unitario--USe-- 21,6 19,8
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para los distintos. productos que se muestran en el Cuadro 5.7,

indica que los componentes de recoleccifn y de fabricaci6n
 
tienen alta ingerencia entel total, a diferencia de otros
 
palses mgs industrializados donde la materia prima represen­
ta el principal factor de costo, reduciendo la incidencla de,

los restantes. Tal situaci6n se logra por la especializac6n,

la 	disponibilidad de tecnolog~a avanzada de alta eficiencia y
 
un 
control adecuado de los sistemas de producci6n 1/,recolec­
ci6n y transporte de leche a las industrias,
 

En Chile, y en especial las Zonas III y IV, la es­
tacionalidad de la producci6n, las disponibilidades, caracte
 
rfsticas y localizac-i6n de los proveedores tienen una inciden
 
cia directa en el valor agregado a la materia prima. Los coy

tos de recolecci6n duplican como minimo los obtenidos 
en 	otr*s
 
palses, donde se cuenta con sistemas de abastecimiento m~s ade
 
cuados. En elaboraci6n, las cargas fijas y variables 
se 	ven
 
aumentadas por. unidad de-producto, dado los bajos volOmenes

de elaboraci6n anual en relaci6n a las capacidades instaladas
 
y a la poca disponibilidad de leche durante los perlodos de
 
otoo e invierno. Estas dos Oltimas situaciones sefialan la
 
posibilidad de lograr disminucion de costos en 
la 	medida que

las plantas puedan disponer de m~s leche a lo largo del ano;

tal como se puede apreciar del Cuadro 5.8, en gran ntmero de
 
productos se pueden disminuir costos hasta en un 20 6 25% si
 
se lograsen homologar condiciones de verano.
 

Adem~s, existen economias de escala que no se ilus
 
tran en los:cuadros., referentes-al 
tamafio de las plantas. Es"

dable esperar que aquellas industrias por sobre el promedio

tengan costos, unitarios totales mgs reducidos.
 

5. 5. 2 Ca.raCtesr.1t cas Econ6micas' de la's .Plantas.Ti po Centralsi 

El grado'de detalle alcanzado en el estudlo de cos,­
tos de la planta tipo Central es mfs bajo que en el caso ante­
r'ior._ Los antecedentes disponibles permiten un enfaque parcial
y centrado fundamentalmente en los.principales productos que' 
son -las'leches fluidas pasteur'izadas que canalizan sobre el
 
80%.de los s6lidos lcteos procesados anualmente.
 

,Al igual que la planta- tipo Sur, los costos totales­
so n relativamente insensibles al destino que se da a -mate­a 'prima. Las estructuras productivas en estecaso Sonm.
ns
 
r 'gidasy.gran parte de las utilidades se generan a. trav6S::: de.
productos" ' ,de bajo volumen ;de elaboraci 6n, pero :de :alta 

. . . .. . . . . .' . . .. . . . . . . . / 

1/	Calidad..de materiapr.i.ma y~estacionalidad 'de la produccifn, entre. 
otros. . . 

http:materiapr.i.ma
http:Ca.raCtesr.1t


105
 

rentabilidad.
 
Como se trata de plantas recombinadoras o procesa
 

ma­doras de leche.fresca", la incidencia de los costos de la 

terta, prima serf variable dependiendo del origen, tipo y con
 

dtiones de preclo a que se logre adquirir. Sin embargo, los
 

costos de elaborac16n, especialmente los costos fijos, man­
subutilizaci6n
tienen una alta incidencia, resultante de la 


de las capacidades instaladas--ver Cuadro 5.10.
 

En este caso, las alternativas de disminuir costos
 

se remiten a las posibilidades de expandir el consumo de le­
ches fluidas pasteurizadas en las principales ciudades del
 

Para el efecto debe promoverse el interns
centro.del pals. 

publici
de.los consumidores hacia este tipo de productos con 


dad, educac16n y-calidad; esta Ultima es vital y debe lograr
 

se con el uso exclusivo de nutrientes lcteos en la elabora­
y con innovaciones en la pre
ci6n, en lo posible frescos 1/, 


sentacifn y resistencia de los envases.
 

1/	Como se explic6 anteriormete esposibledisponer:en-la.Zona:I de,
 
mayores volamenes de lecheffreSca",desviada de losScentros de mayor
 
producci6n a costos smillares-que Ialquese-recolecta en esas,'regiones.,
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6. PRODUCCION 

6.1 INTRODUCCION
 

La producci6n de leche en Chile se basa fundamental
 
mente en el pastoreo de praderas; las que deben manejarse con
 
el prop6sito de maximizar los retornos econ6micos, minimizar
 
el ,.te6s 1/ de los animales y mantener un sistema biol6gico es 
table. ElTo significa operar un complejo sistema bio-econ6mi-­
co que requiere de la comprensi6n de cada etapa del proceso
productivo y de sus multiples interacciones.
 

Por otro lado, el agricultor lechero al planificar
 
su explotaci6n debe considerar que las vacas son animalesca­
paces- de producir leche y carne.
 

Dentro del contexto anterior el productor lechero
 
asigna sus recursos para obtener los mdximos retornos econ6mi­
cos--con, la lecherfa compitiendo con los otros rubros produc­
ti"vos. Si los retornos no son mfximos, el agricultor puede.
 
ajustar la producci6n actuando sobre el nivel de los factares
 
que emplea--como concentrados, fertilizantes y mano de obra-­
o cambiando el uso de la tierra, el tamaho del rebalo y deci­
.diendo sobre las inversiones de infraestructura.
 

se
El instrumento m~s importante con que cuenta para
 
dirigir el pastoreo es la carga animal. Mediante ajustes en
 
ella, el'agricultor controla el consumo de. pastos, los niveles
 
de.no uso de las praderas y forrajeras y las reservas de forra.
 
jes. 

Aumentos en..el rendimiento de una vaca pueden lograr 
"se atAraves de, la .suplementaci6,n de granos, concentrados y fo-7 
*rrajes ' por medoi odel :mejoramiento genetico, por un control 
sahitario.adecuado y por un mejor manejo general del rebaflo'. 

6.2 .ANTECEDENTES GENERALES SOBRE PROnUCCION DE LECHE
 

La producci6n total de leche en Chile ha crecido, de
 
en 1930 a 1'027 mfllones en 1976-. Esta
285 millones de litros 


expansi6n en la producci6n corresponde a una tasa de crec mien ,
 
to anual del 2,8%, pero ella no ha sido parejaa trav~s del­
tiempo como se ob'serva en el Cuadro 6.1.-


If 6tLe..6= condici6n.fisiol6gica que tiende. al, desequilibroi metabOilco
 
6que:redunda en la capacidad de producci6n.
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Cuadro 6.1 	 Producci6n t!otal de leche en Chile en aflos selec­
cionados y tasas de crecimiento por perlodo.
 

Producci6n de leche Tasa arual de creci­
A.io en miles de litros- miento para el perlodo 

1930 284.918 2,7% 
1940 370.900 5,7% 
1950 643.473 1,7% 
19601970 7603811,6%895100 196% . 

1976 1.027.541 

La producci6n nacional de leche es destinadaprinci
 
palmente al consumo humano--89% en 1976; utilizgndose el resto
 
en la alimentaci6n de terneros. Del volumen consumido pot,'
 
la poblaci6n, la mayor proporci6n es elaborada por la industria
 
lechera--64,9% en 1976--quedando el remanente Para el consumo
 
humano en los predios (3,4%) o para ser elaborado y distribuf­
do directamente por los agricultores (31,7%).
 

En los altimos veinte afos han ocurrido dos cambios
 
bastante notorios en la comercializaci6n de leche a nivel del
 
productor; ellos son el aumento de la cantidad de leche enviada
 
a planta para su procesamiento y la localizaci6n de la produc­
ci6n de leche en la Zona Sur del pafs (Cuadros 6.2 y 6.3).
 

Cuadro 6.2 	Crecimiento de la produci6n de leche enviada
 
a planta procesadora.
 

Leche enviada a planta Porcentaje de Tasa anual de cre­
procesadora en miles la producci6n cimiento en el pe-


Afno de litros nacional r~odo
 

1958 317.461 	 43,3 6,4%
 
1963 432.101 	 54,3% 2,0%
 

1968 476.384 	 56,3%2,0%
 
15%
1973: 441.702 	 51,7% 


1976 594.086 	 57,8%10,
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En cuanto a la leche enviada a las plantas 	procesa­
doras se observa..una. di.sminuci6n en la importancia relativa y
 
absoluta de la.-zona-comprendida entre Aconcagua y Linares y un
 
crecimiento en las provincias entre Ruble y Chlloi.
 

Cuadro 6.3 Leche enviada a plantas elaboradoras por zonas
 
entre 1965 y 1976.
 

--en miles de litros--


Zona 

I II III IV 

Afio 
Aconcagua a 
Linares 

Ruble a 
Blo Blo 

Malleco y 
Cautin 

Valdivia a 
Chilo 

Resto del 
pals 

1965 92.279 55.680 22.594 240.465 4.803 
1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1971 
1972 
1973 
1974 

81.648 
71.478 
70.436 
74.031 
88.487 
86.005 
60.487 
41.746 
51.990 

57.469 
63.438 
69.187 
73.753 
78.684 
78.529 
69.655 
62.600 
74.416 

24.534 
27.499 
36.874 
49.092 
56.536 
68.083 
65.173 
56.948 
60.410 

246.886 
271.836 
294.880 
318.268 
300.303 
334.003 
305.470 
273.455 
331.009 

4.654 
4.965 
5.008 
4.16R 
4.188 
4.092 
5.211 
6.953 
6.997 

1975 
1976 

60.697 
60.133 

86.780 
86.704 

72.349 
77.439 

353.612 
363.764 

6.512 
6.046 

leche enviadas
Las diferencias en las cantidades de 

cre­a plantas entre 1965 y 1976 representan tasas anuales de 


cimiento desiguales entre zonas, las que fluctaan entre -3,8%
 
para la Zona I y +11,8% para la Zona III. Esto ha resultado
 
en un cambio en la importancia relativa de las zonas. Las pro­

vincias que constituyen la X Regi6n Administrativa del pals,
 
h'an aumentado levemente su importancia de 57,8% en 1965 hasta
 
60,9% en 1976; en tanto que, las provincias de Ruble, Concep­
ci6n y Blo Blo han pasado de 13,4% a 14,7%. Las provinclas de
 

en cambio, m~s que duplicaron su importancia
Malleco y Cautfn, 

al pasar de 5,4% a 13,2% en el perlodo indicado. La Zona I ex­

hibe una pe'rdida en importancia al haber disminufdo su partici­
pacion porcentual de 22,2% en 1965 a 10,2% 	en 1976. El resto
 

escasa contribuci6n
de las provincias del pals, que tienen una 

a la produccion lechera, han mantenido su importancia en un
 
nivel del orden del 1% del total nacional.
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6.3 MASA GANADERA
 

La masa de ganado bovino del _pafs se, caracteriza por
 
presentar ciclos alternados donde per.fodos de expansi6n modera­
dos--con tasas de crecimiento del' orden; de 2% a 2,5%
W anual-.'son
 
seguldos por perfodos con unarnaSa esttica o en contracci6n.
 

se-
Estos ciclos se observan en el Cuadro 6,4 para un lapso de 


senta y un aflos.
 

Cuadro 6.4 Existencla y tasas de crecimiento del ganado

bovino y vacas en Chile entre 1915 y 1976.
 

Tasas de crecimiento para
 
Existencia el perlodo 

Aflo Total Bovinos Vacas Total Bovinos Vacas 

1915 
,1925 
1935 
1945" 

1.943.954 
1.918.433 
2.462.730 
2.347.907 

622.725 
519.871 
640.035
705.596 

-0,1 
2,5 

-0,51,9 

-1, 
2,11 
1,032 

1955 2.841.766 967.825 '0,i -0,6 
1965 
1975 
1976 

2.870.171 
3.606.210 
3.389.190 

914.829 
1.263.248 
1.171.705 

2,3
6,0 

3,3-7,2 

latasa hist6rica de
Los valores anteriores colocan a la 

!ao,observgndose una
crecimiento de la masa bovina en 0,9% po a6 


mayor vari ac6n en las tasas de crecimientodelas vacas.
 

La distribuci6n de vacas por zonas del pars_-(Cuadro

6.5), Indlca que el mayor nOmero de hembras se concentra'en la
 

reg16n entre Malleco y Chilo@, provincias que aumenta-on su Im­
portancia en el total nacional de 41,8% en 1958 a 491,2% en 1976,.
 



65 	Existencia y tasas de crecimiento de vacas por-

Zonas en1958, 19659 1975 y 1976.
 

~Zona
I 	 II III y.IV 

.Aconcagua, Ruble a Malleco'a Resto del Total
 
Aflo .,.a Linares Blo Blo Chilo6 pafs'
 

-.Existencia-de ganado
 
1958 
1965 
1975 

273.100 
249.243 
360.193 

148.310, 
131.574 
171.239 

393.710 
447.054 
593.337 

125.812 
86.958 
138.479 

940.932 
914.829 

1.263.248 
1976 297.566 158.675 577.075 138.389 1.171.795 

--Tasas de crecimiento 
1958-1965 
1965-1975 
.1975-1976 

-1,3 
3,8 

-17,4 

-1,7 
2,7 

-7,3 

1,8 
2,9 

-2,7 

-5,1 
4,8 
-

-0,4 
3,3 
-7,2 

Sin 	embargo, no todas las vacas se destinan a la
prodUcci6n.de eche. 'De acuerdo al Instituto Nacional de Es­
tadistlCas, en Vazona comprendida por las provincias de Acon
 
cagua a Chil46e:soo un 50',9% de las vacas se destinaban a la­
produccion de :leche en 1965, observndose en 1976 un porcenta

jede'.53,4%.-(Cuadro 6.6).
 

http:prodUcci6n.de


Vacas'totales y.
Cuadro 6.6 i de lecherfa por zona ien,
 

1965 -Y1976., 

T II III IV. 

Vacas' 
AconCagua 
aLinares 

Elubl a 
Blo Blo' 

Ma lleco 
y-Caut~n 

Valdiv.ia 
a.Chiloe 

Total 
zonas 

- Agio '1965 

Totales 249.243 131.574 155.134 291.920 827.871 
Lecherfa 113.903 60'082 43.872 203.224 421.081 
% vacas lecherla 45,7% 45,7% 28,3% 69,6% 50,9% 

- Aflo 1976 

Totales 297ti566 158.675 237.001 340.074 1.033.316 
Lecherfa 1l1.,880 75.530 84.610 280.220 552.240 
% vacas lechera'pa 37,6% 47,6% 35,7% 82,4% 53,4% 

1LOs datos presentados en el cuadro anterior refuerzan
 
la informaci6n s'bre el avance de las lecherias en la Zona Sur

del pafs y'sbbre la DOrdida en importancia de esta actividad
 
en la' Zona) Central.
 

En 1976 el rendimiento promedio de leche por vaca
 
para el pals habrfa alcanzado a los 1860 litros. Por otro lado,

la cantidad de leche enviadaa planta por vaca'de lecher~a en

las distintas zonas:habrfa sido de 537 litros 
en la Zona I,

1.148 litros en la Zona II, 915' ltros en la Zona III y 16298,

litros en la Zona IV.
 

Basado en estos antecedentes es posihle estimar que

un 66% de leche producida en la Zona I no fud enviada a
 
planta, mientras que en la Zona II este porcentaje disminuye

a.28%, para subir a 43% en la Zona III y bajar.a 19% en la' Zona
 

-IV"
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.6.4 -ALIMENTACION
 

La fuente mds importante de alimentaci6n del gana­
do bovino en Chile son las praderas. De:acuerdo a la Oficina
 
de Planificaci6n Agrlcola en 1965 exlstfan en el pals 11,8 mi
 
]hones de hectfreas con praderas naturales y 1,28 millones di
 
hectfreas con praderas artificlales y mejoradas. La propor­
c16n de praderas de alta producci6n es baja aunque la situa­
ci6n cambia de una zona a otra. La Zona IV del estudlo, aque­
hla que concentra ha producci6n de leche del Dafs tenfa la
 
mayor proporci6n de praderas de alto rendimiento23,8%).
 

En cuanto al manejo mismo de las praderas, se tiene
 
que.los animales obtienen el mayor volumen de alimentos vla
 
pastoreo directo, ubicdndose en un segundo nivel las cantidades
 
proporcionadas como heno y ensilaje. En Chile, las praderas
 
son talajeadas durante todo el ago, aunque la producci6n de
 
pasto posee una marcada curva estacional, ha que se acenta al
 
avanzar hacia el Sur del pafs. Los volumenes mfximos de pro­
duccl6n de la pradera ocurren hacia fines de primavera y comien
 
Zos de verano y los minimos a mediados de invierno. Este pa­
tr6nwde Crecimiento determina la cantidad y en grado importan­
te ha calidad del alimento disponible para el ganado. La com­
posici6n de la pradera y la forma en que se pastorea influirs
 
no, s610 en los niveles actuales de producci6n, sino tambi~n en
 
hIa producci6n esperada del pasto, lo que a su vez afectarf los
 
niveles futuros de producci6n de leche.
 

En la Zona Sur se ha encontrado que las praderas na­
turales sin mejorar pueden producir un 25% de la leche que se
 
obtiene a partir de praderas naturales mejoradas o artificiales.
 

La distribuci6n de praderas de baja producci6n en
 
predtos lecheros no es uniforme, habigndose encontrado que pre­
dios con menoe de 25 vacas tienen 50% o mas de la superficie
 
con praderas nLturales, proporci6n que disminuye a 25% entre
 
los agricultores con rebaflos mayores a 25 vacas.
 

El hecho que existan praderas naturales de bajos ren 
dimientos debe asociarse con la falta de: establecimiento de ­
praderas artificiales, mantencl6n de praderas de alta producci6n 
y renovaci6n de las praderas degradadas. 

Diferentes investigaciones han encontrado que entre
 
el 57% y 81% de los productores establecieron praderas ;artifi-,
 
ciales. En cuanto a la superficie establecida enun aibO, sel
 
tiehe, que ella corresponderfa al 9% de la superficie: total de
 
praderas de un predio promedio.
 

l i c
...Lafertilizaci6n de empastadas en, el :Su'res una pr . 
tica de man ejo menos difundida que, el -establ eciml elnto, de' prade­
ras, ocurrlendolen un.: 54% a77% de 1os,.predlos, aunque ha. 
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proporci6n. de agricultores que fertilizan praderas, aumentaicon l tamaflo de la explotaci'6n.; El 8rea efectivamentefer­
ttl~izada en un aflo, se ubica entre el 
33% y 44%.de la-super-:
 
ficie total de praderas.
 

Se ha encontrado que un 32% de los agricultores del
Sur aplicaron nitr6geno, f6sforo y potaslo, mientras que un
19%: ,us6*nitr6geno y f6sforo, un 16% 
s6lo f6sforo, y el resto
 o ,n6' fertiliz6 o aplic6 nitr6geno y/o potasio. 
 El promedio
de fertilizaci6n por hectirea en 
las praderas tratadas fug de

27 unidades de nitr6geno, 80 unidades de fosfatos y 28 unida­
des de potasa.
 

En la Zona Central--donde por razones climfticas.'
 
y de disponibilidad de agua--hay que distinguir entre prade­
ras de secano y de riego, las vacas 
de lecherfa son mane"adas
 en las superficies regadas; habi6ndose encontrado que entre
 un 32% y 70% de esta superficie tiene praderas artificiales,

que un 
5% a 10% tiene cultivos forrajeros suplementarios y en­tre 25% y 63% estfn con praderas naturales.
 

Una de las formas que tiene el agricultor para man­tener altos niveles de productividad y cargas animales es 
me­diante la conservaci6n de forrajes. 
 En esta forma los'excesos
 
estacionales de pastos y forrajeras pueden 
ser trasladados a
las epocas de escasez o crfticas en la alimentaci6n del rebaio
lechero. Las dos prfcticas mfs divulgadas son la henificaci6n
 y el ensilaje, encontrfndose que aproximadamente un 80% de los
agricultores hacen heno, proporci6n que disminuye 
a 39% para el
ensilaje. Esta forma de conservaci6n, en la prfctica, estA li­mitada a los rebafios con 60 o m6s vacas. 
 En la Zona Central se
ha encontrado la misma tendencia: entre un 59% y 91% de los
agricultores hacen heno, mientras que el 
ensilaje estf difundido
 
entre un 25% y 53%.de los productores.
 

La mayorfa de los predlos de la 
Zona Sur rezagan
tarde sus 
praderas, cosechando un pasto sobremaduro con lo cual
 se obtienen henos y ensilajes de calidad inferior. En la Zona
Central las temporadas son mfs amplias debido,,a los cultivos
forrajeros y praderas usados; por otro lado. el 
riego permite
un mejor control de las condiciones de crecimlento, raz6n por
la cual no se presentan en 
forma tan grave los problemas de
 
la Zona Sur.
 

El uso de cultivos forrajeros suplementarios se en­cuentra mfs difundido en la Zona Central que en la Zona. Sur,
encontr~ndose en un 
70% y 40% de los predios, respectivamente.

Algo similar ocurre con el uso de concentrados y granos, habin
dose encontrado que un 88% de los productores de la Zona de 
 -
Chillgn lo suministran a sus animales--especialmente en los.
 meses de Invierno, porcentaje-que disminuye a 36% 
para la-Zona
Sur. Sin embargo, el mejornivel de alimenta'i6n est8 asoclado
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con el tamaflo del rebao. Es asl como el 8% de .los predios
 
con menos ;de 25 vacas suministran concehtrados, aumentando'.".
 
el porcent6aje a 16%, 48% y 85% para los predios -'9
con 25.a 

vacas'.150' 99 vacas y 100 o mfs-vacas, respectivamente.
 

Existen varios sistemas de crianza de terneros.
 
Enla.,Zona Sur entre 75%;y 80% de los productores de leche
 
crtan sus terneros en forma natural o con vacas nodrizas. Los
 
prod"uctores que.usan sistemas de crianza artificial en gene­
rat'tienenrebagos superiores a 50 y 100 vacas--40% y 60%,
 
respectivamente. El manejo de los terneros mejora hacia el
 
Norte, donde un 25% de los productores lecheros usan el sistei
 
ma: de crianza natural y un 75% la crianza artificial.
 

6.5 PRODUCTIVIDAD DE RECURSOS EN PRODUCCION DE LECHE
 

Uno de los indicadores m~s'sencillos que se puede
 
utilizar para representar eficiencia en la producci6n de le­
che es, la frecuencia diaria de ordefla, encontrfndose que en­
tre el 42% y 45% de los productores de leche ordeflan dos ve­
ces, al dia durante el verano, proporci6n que disminuye a 28%
 
durante los meses de invierno. En general la doble ordea se
 
encuentra ms difundida en los productores con 50 o mfs vacas.
 

El uso de mdquinas de ordega, aunque no necesaria­
mente un Indice de productividad, puede asociarse con una es­
pecializaci6n en produccion de leche, tamaho de los rebagos,
 
menor uso de mano de obra y decisiones de inversion. Antece­
dentes obtenidos de plantas lecheras indican que el 23,7% de
 
los.,productores de leche del pals ordeflan en forma mecfnica.
 
Estos productores en la Zona IV entregaron el 39,1% de la le­
che recibida por las plantas en el mes de Noviembre de 1976.
 

El porcentaje de vacas en ordea es otro de los in­
dicadores que se usan para determinar la efic.iencia de una'le­
cherfa. Valores promedios anuales hacen fluctuar este lnditce
 
entre 52,4% y 63,3% para predios de la Zona Sur. Datos obte­
nidos por la Encuesta Agropecuaria de Noviembre de 19.76, por
 
otro lado, colocan este porcentaje en un 77% como promedlo para
 
las vacas de lecherfa entre Aconcagua y Llanquihue en el momen,


7to de realizaci6n de la encuesta. 


Las cifras anteriores permiten estimar el largo pro
 
aflo,cT
mediode lactancia de una vaca entre 210 y 240 dlas al 


fra bastanteinferior a los 305 dfas considerados como dptnmo­
t~cn"c'. ,En la ,Zona Sur se ha encontrado que el largo de una
 
lactancia estasociado con la fecha de parici6n de las vacas,
 
--observfndose.que las vacas que paren en verano tienen lactan­
cias 11%,mgscortas que las que paren durante el resto del aho
 
y.producciones iguales al 82% que estasidltimas.
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En cuanto a la productividadIde las distintas for
 

'mas de capital se ha encontrado que el capital ganado, costos
directos y construcciones tienen las mfs altas elasticidades

de producci6n. A continuaci6n se ubica el capital tierra y
por Oltimo el. capital maquinarias, aunque este Oltimo tendria

elasticidades negativas o muy 
cercanas a cero.
 

Desde otro punto de vista 
se tiene que existen re­tornos decrecientes 
a escala, tanto en la producci6n de leche
 por. vaca como en la carga animal. Este resultado indica que
rebafios-y predios mfs grandes requieren cada 
vez mfs recursos
 
para lograr aumentos en la producci6n de leche.
 

El impacto de los concentrados, heno y ensilaje en
la producci6n de leche proviene de tres fuentes: 
el efecto
dilrecto sobre los rendimientos por vaca, la acci6n sobre el
gradode estacionalidad y la influencia sobre la carga ani­
mal. Se encontr6 que el impacto del heno 
en la producci6n
de leche es fundamentalmente via disminuciones en 
el grado de
estacionalidad, mientras que el 
ensilaje y los concentrados
 
aumentan la producci6n al 
hacer posible cargas animales mas
 
altas.
 

La inseminaci6n artificial 
tiene un efecto positi­vo sobre la producci6n de leche 
con un grado de respuesta de

6% para aumentos en 
los gastos en esta prfctica.
 

La producci6n de leche depende directamente de insu­mos 
como las semillas de forrajeras y fertilizantes. El efecto
directo de estas variables se observa 
en el namero de animales
 que puedemantener una pradera y en 
la calidad del' pasto que
6sta produce. de
El nivel uso y la forma de manejo de las pra

deras en los predios estudiados hace aparecer a estas dos va-­riables con una influencia muy baja sobre la producci6n de le­che, m~s adn, los fertilizantes tendrIan una respuesta negativa.
Esto puede deberse 
a niveles de fertilizaci6n insuficientes des
de el punto de vista agron6mico, al 
uso de mezclas fertilizan­
tes no 
balanceadas con una predominancia de fosfatos y a que el
nivel de las fertilizaciones 
en una temporada determinan en ma­yor medida los vol~menes de producci6n de heno y ensilaje del
predio que los de leche, manifestdndose a traves de ellos los
 
efectos de los fertilizantes.
 

Por otra parte, la fertilidad acumulada de 
un suelo
--obtenida despuds de varios aflos 
de fertilizacione4--parecie'­
ra Ser mgs importante en determinar la producci6n posible de
obtener en un 
momento que la cantidad de fertilizantes aplica­das en ese mismo afio. 
 Si fstO fuera cierto, el efecto de fer­tilizacitones previas aparece capturado por la productividad­
derla tierra y expresado por la 
elasticidad de produccif6nde

la superficie con praderas.r
 

Otro de laOs insumos convencionales es la mano-de
bra, habifndose encontrado que su productividad es en general
 



alta. En la mayoria de los predios un .aumento del 10% en el
 
gasto de mano de obra debe producir incrementos en la produc­
c'i6n de 2,2%. Las productividades-de la tierra y del ganado
 
en la Zona Sur del pals aparecen estrechamente asociadas. Ob­
ser v~ndose productividades positivas Para las vacas en ordena
 
y.negativas para las vacas secas--lo que se ajusta a las ex­
pectativas previas. Sin embargo, un rebafio tambi6n estf inte­
grado por animales de crianza, de reemplazo y a veces por ani
 
males de engorda. Se ha encontrado que en lecherfas de tama­
flo mediano y pequeho estas altimas categorlas de animales apa­
recen como factores complementarios a la producci6n de leche;
 
mientras que en las lecherlas de tamaho grande estos animales
 
compiten con las vacas de lecheria por los recursos forraje­
ros. La primera situaci6n coincide con una productividad
 
baja o negativa de las praderas y la segunda con una produc­
tividad positiva.
 

Desde el punto de vista de la eficiencia en la
 
asignaci6n de recursos se ha encontrado que un grupo de pro­
ductores, en general de tamaho mediano a grande, habria logra­
do dicho objetivo para la mayor parte de los factores produc­
tivos; los otros agricultores habrian satisfecho esta condi­
ci6n de eficiencia econ6mica para cuatro de los nueve insumos
 
considerados.
 

Existe una serie de factores no convencionales en
 
el anflisis de la producci6n de leche que influyen sobre la
 
productividad de este rubro. Se ha determinado en las provin
 
cias-de Osorno y Valdivia que los predios ubicados en Areas
 
con precipitaciones inferiores a-los 1.300 millmetros anuales
 
producen en promedio 7% menos leche que los predios ubicados
 
en!Zonas con precipitaciones mayores.
 

El ndmero de ordefias es otro factor que influencia
 
la eficiencia t~cnica en producci6n de leche. Los predios
 
que ordelan dos veces al dia durante el verano tienen, por
 
esta raz6n, productividades un 47% m~s aItas que los predios
 
que ordefian una vez al dfa.
 

La asistencia t~cnica agron6mica y el nivel educa­
cional del propietario estAn directamente asociados con el vo­
lumen-de producci6n de leche. Los agricultores que reciben o
 
han contratado asistencia agron6mica son aproximadamente 8%
 
m~s eficientes que.los que no la reciben. En cuanto al nivel
 
educacional, se tiene que su impacto depende de la escolaridad
 
alcanzada y del tamaFio del predio oue posee el agricultor. Los
 
miximos retornos se obtienen en todo caso, entre los pro.ductores
 
con formac16n profesional en agricultura--Tcnicos-Agrlcolas,
 
Ingenieros Agr6nomos o M6d.icos Veterinarios.
 

Se puede decir que. en'.1a Zona Sur del pals se.: han.
 
determinado tres tipos de.,tecnologlas de-,producci6n,: con una
 
de el las siendo la m6s eficiente .para 'todos,los:niveles de.
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insumos usados-. ;Este resultado indica las randes posibi lida-

Sd es de aum entar prdUccn de-lecheen Che-al1o r a r, d
 .a C 

fundir .en iun-ayor,ne'ro de'productore srtetno:oqIas, dL nroduc
 
,c.t6n buenas :ya corocidas y probadas en.el'pafs.
 

*6.6:' ASPECTns ECONOMICOS Y DE CnSTnS"EP PRnDUCCION DELAECHE
 

La informaci6n a nivel predial sobre asectos econ6
 
micos de la producci6n de leche en Chile se obtuvo.de varias
 
i.nvestigaclones, la mayoria de el1as efectuadas enlas provlin­
cias de Valdivia y Osorno.
 

Paralas provincias del Sur se observa'una .mantenci6n
 
en I os rendimientos prome'dlos por vaca entre 1968 y,1974, y una 
mejorfa de Ia Productividad por.hectfrea haci-a fines del perio­do por un increniento e6W.l a ,arcraa nmal.
 

De..acuerdo a on estudfo de casog para determinar rO­
tenclal: lecherb--ehctiesta, de 1976 en Cuadros 6.7 y 6,8--los ren
 
dimientos por vaca m6s altos, para reba-gos, existirfan en la
 
provincia de Bfo Bosigulendo en imnortancia las provincias de.
 
la X Regl6n, Ruble ySantiago. Las iroductividades por hectA­
rea son superiores en las zonas con riego, excepci6n hecha de
 
las provincias de Talca y Li-nares, Estas provincias junto a las
 
de Malleco y Cautfn presentarfan los rendimientos promedios por
 
hectfrea mfs bajos.
 

Los costos de producci6n de un litro de leche en la
 
Zona Sur habrfan subido en aproximadamente 56% entre 1968-71 y

1974-76. La informaci6n obtenida en estudios de casos sefala a
 
Talca-Linares y Quillota-Casablanca como las zonas de costos m~s
 
altos, dlsminuyendo estos en las otras zonas Para alcanzar los
 
niveles m6s bajos en las provincias de la X Regi6n y Fuble. Por
 
otra parte, informaci6n de dos afios indica que el obtener rendi­
mientos mAs altos por vaca no se traduce en mayores costos por

litro de leche, mfs'blen estos costos serfan decrecientes.
 

Otro indicador que nermite resumir el rendimiento.eco
 
n6mlco.de una empresa es la tasa de retorno del capital, que ­
para.la producci6n de leche Presenta oscilaciones a travs del
 
tiempo., La informaci6n disponible seiala a 1971 como el afio en
 
que;:la tasa de retorno alcanz6 los niveles mfs bajos y a 1974
 
comO e de porcentaJes mfs altos, A nivel de zonas, los antece
 
dentes obtenidos para 1976 indican a las provincias de Muble,-

Santiago y Valparalso como aquellas con ms altos rendimientos
 
para el capital invertido en el rubro lechero y a Malleco, Cau­
tln, Talca Linares como las nrovincias de.retornos m~s bajos

.(Cuadro 6,84, 

http:n6mlco.de


Cuadro 6.7 	 ProrediOs deproducctin6de leche por vaca
 
masa y porhectareaen distintas zonas y aflos
 

Zona 	 1968 .1969- 1971, 1974 1976"** 1977
 

1.,. Litros de leche por vaca masa 

Quilota y Casablanca - - - - " 2183 -

Santiago - - 2.000***: 2.707 -

Talca y.Linares - - 992 -

Ruble'- -, - 3.018, 3.600*** 
BloBiO .I 3.633 -

Malleco,y CautfnValdivia a Lianguihue 1.416*
1.777* 

-
1.655* 

- -
1.617,* 1.707* 

2.638 
-

-
-

-Estrato III - - 2.654* 2.679* 3.157 -

- Estrato II - - 1.760* 1.789* - -

- Estrato I - - 893* 949* - -

2.- Litros de leche por hectfrea
 

Quillota y Casablanca - - - - 3.852 -
Santiago - - 4.000*** 3.735 -

Talca y Linares .... 1.301. ­

4.328 4*439*** 
Bfo :Bio . - . - 3.788 -

Malleco y Cautin 1.020* - -- 1.956 -

Valdivia a Llanquihue 1.000* 911* 832*. 1.227* - ­

- Estrato III - - 1.341 2.195* 3.218 ­

- Estrato II - - 1.091* 1.272* - ­

- Estrato I - 401* ,,652* , -

Auble. 	 - - -.. 

Encuestas estratificadas
 
•* Estudios de casos
 
•** Lecheria tipo
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Cuadro .6.8 	 Costos estimados de producci6nl de unlitro.de 
leche y tasas de retorno al capital en distin 
tas zonas y aflos. 

Zona 	 1968. 1969. 1971.. -. 1974- 1976** 1977 

1.-	 Costor estimados por litro de leche
 
(en pesos Diciembre 1976)
 

Quillota y Casablanca . 2,18 
Santiago - - - 2,06*** 1,56 ­

Talca.y Linares: . .... 3,65 -

Ruble - - - - 1,07 1,61**
Blo Blo . - - - 1,62 ­

0,83* - . - -1,49 -Malleco y Cautfn 
Valdivia a Llanquihue 0,83* 1,10* 1,15* 1,62* - -

Estrato III - 1,14* :-1,50* 1,36 ­

- Estrato II - - 1,16* 1,65* - ­
- Estrato I - - 1509* 1,78* 

2.-	 Tasas de retorno al capital-(%)
 

Quillota y Casablanca 	 8,6 -

Santiago - - - 4,1*** 8,8 ­

Talca.y Linares - - ,7,5 -* 

Ruble- - -. 14,9 9 
Blo Blo - - - - 4,9 -
Malleco y Cautin 5,6* - - - 3,1 
Valdivia a Llanquihue 8,4* . 6,3* 3-7* 9,0*­
- Estrato 11 1. . 5,0* 18,5* .6,0 ­

- Estrato II , - 4,0* 8,5* ­
. ..- Estrato I 	 - - 3,0* 3,0* .. 

• Encuestas estratificadas
 
•** Estudio de casos
 
•** .Lecheria tipo
 



6.7 ESTACIONALIDAD
 

La concentraci6n de la. producci6n de leche en la 
Zona Sur ha resultado-.en un incremento de la! estacionali dad:. d~e 
la-leche recibida en-plantas, aunque la estaciona'lidad ha. au­
mentado en todas -las zonas del pals. hiaciendose ,nmA.xima enl os 
aflos 1973 y 197,4 ;como se observaen'. el Cuadro 6.9. 

.Cuadro 6.9 	Relaci6n entre la recepci6n maxima y minima men­
sual de leche en plantas por zonas:en'algunos"afos. 

Ago. . Zona.I Zona II Zona: III Zona-IV 
1965 1,6:1 323:1 2,7:1 4,0:1; 

1968 	 1,6:1 2,2:1 4,1:1 4; 3:1 
:
1971',' 	 1,8:1 2,2:1 5,6:1 5,5:1
1974 2,7:1 3,0':1 9,1:1 ,7,8:1 

1976 	 2,5:1 2,5:1 7,0:1 6,6:1
 

Esta creciente estacionalidad resulta de aumentos en
 
lnamero-Ide' productores y de manejar los rebafos bajo condicio
 
es :de :pastorreo'. Esta-forma de producc16n es aparentemente.re­
runer'ativa para los agricultores, pero ella crea problemas a 
los elaboradores, distribuidores y consumidores. Sin embargo, 
?xisten dudas de que esta forma de producir leche sea la mejor 
ilternativa para los productores. 

Segan antecedentes obtenidos para una muestra de pre 
los de Valdiv.ia y Osorno, se tiene que los predios con menor 
istacionalidad son los que tienen las productividades ms !,altas, 
:ostos. unitarios*ms bajos y mayores utilidades, Un resumen de 
;stos datos aparecen en, el.Cuadro 6.10. 

http:Valdiv.ia
http:aparentemente.re
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Cuadro 6.10 	Algunos indicadores ffsicos y econft os
 
para predios con distintos.:grados,de esta
 . cionalidad.
 

Predlos con variaci6n estacional
 
Indicador Baja Media Alta
 

Rango estacionalidad <4:1- 3,5 a 9:1 >8:1
 
Vacas masa/Hd. sector lechero- 1,148 1,34 1,39
 
Otras U.A./resto superficie praderas.. 0,99 0,82' 0,81
 
Litros de leche/vaca masa 2.237- 1.593 1.406
 
Litros de leche/Ha. sector vacas de
 

lecheria 3.311 2.129 1.948
 
Kg materia grasa/vaca masa 82'94 57,8 49,8
 
Kg materia grasa/Hd. sector vacas-de
 

lecherfa . 122,0 76,7 69,0 
Porcentaje materia grasa 3,7 3,6 3 5 
Porcentaje mortalidad: 

- Vacas 
- Terneros 

3,6
9,6 

39 5,9
',812,3 

Porcentaje parici6n, 85-9 80,2 82,2 

Precio del litro de leche* 	 2,16 2,12 2,12
 
Costo 	directo.pOr litro de leche* 1,15 1,27 1,64
 
Utilidad bruta por litro* " 1,01 0,85 0048
 

* en pesos de Diciembre de 1976. 

Estos resultados seflalan hacia la necesidad de dismi
 
nuir la estacionalidad hasta, por lo menos, niveles de 4:1 entFe
 
los meses de.mgxima y minima, producci6n. Este rango, de hecho,
 
permite varios sistemas productivos,, aun:los con paricion esta­
cional. La condici6n de eficiencia Para todos ellos requiereI
 
de "iuna alimentaci6n :tal que permita lactanc.ias largas.
 

6.,8 	 VENTAJAS COMPARATIVAS DE LA PRODUCCION DE LECHE'DENTROI
 
DEL PAIS.
 

El examen de los vol.Omenes de,:produdci6n, Areas sem-. 
b radas y'existencia de.animales seflala la especializaci6n de 
cada zona. Sin embargo, estos-antecedentes, aunqueval:'iosos, no 
proporcionan informaci6n sobre los factores que originan estas 
especializaciones y.la: estabilidad de ellas. 
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El pesenteestudo reallz6 una encuesta de casos a
 

productores Iecheros ubicados entre Qutllota por el 'Norte y-Llan
 
Sur', encontrando que los cultivos presentarlan,
quihue por el 


zolosn iveles de uttlldad y tasas de retorno ms altas en cada 
na, colocandose en segundo lugar la producci6n de leche o de" efectu6 la si­
care1/. :Basado en los resultados obtenidos se 


guiente clasificaci6n de zonas:
 

Zonas 	 Especializaci6n en Producci6n
 

Blo Blo y Santiago 	 Cultivos-leche
 
Cultivos-leche-carne
Quil'lota-'Casablanca y Rublei
Valdivia-Llanquihue y 	 Cultivos-carne-leche
 
Cultivos-carne
Malleco y Cautin 


Zona Tasa de Retorno al 
Cultivos Came 

Capital 
Leche 

Promedlo 

Quillota y Casablanca 
SantiagoTalca y Linares 

35,8% 
27,0%
28,0% 

5,7% 
-0,3% 
5,2% 

8,6% 
8,8% 

-7,5% 

10,7% 
12,8% 
4,4% 

Ruble 
B1o Blo 
Malleco y Cautln 
Valdivia a Llanquihue 

32,5% 
31,3% 
14,5% 
30,2% 

11,9% 
-1,4% 
11,1% 
9,1% 

14,9% 
4,9% 
3,1% 
6,0% 

18,2% 
7,4% 
5,5% 
7,9% 

los datos del
Los resultados anterlores--basado en 


conjunto de predlos analizados yen las condiciones de mercado
 
ninguna zona la lecherfa
 y rendimientos de 1976--indica que 	en 


se 	destaca como el mejor rubro productivo o como un cercano se­

gundo rubro. SI la situaci6n descrita se mantuviera, ello apuun
 
vos
tarl'ahacia una readecuac16n de recursos a favor de los culti 


en todo el pals--dentro de las restricciones agroclimfticas y de
 

disponibilidad de maquinaria--lo que implica que aumentos en la;
 
producci6n de leche debieran se moderados y en el corto plazo


todo caso, de­
reflejo de efectos rezagados. La lecherla, en 


biera continuar desempeando un papel importante como aprovecha
 
las rotacines deCultivos y por
dora de praderas y forrajes en 


la caracterfstica doble prop6slto de muchos rebafos ;-especial,
 

mente en el Sur del pals.
 

l_	Esta clasifcac6n derubros:tiene validez en el'momento del estudlo,, Pu
 

diendo alterarse las relacIones segOn como varjen los preclos y el marco
 
-general'. 
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6.9 ELASTICIDADES DE OFERTA DE LECHE­

Exi'sten dos estimaciones para a elasticidad*:doei,
 
oferta de Ieche recibida en ,plantas con respecto a.variacio­nes en su precio.; Los dos resultados arrojan respuestas pe­
,queflas o nulas en el corto plazo y moderadas en el mediano
 
fy),,largo plazo. Una de las estimaciones coloca a este coefi­

itente entre 0,5 y 0,8 para un plazo de cuatro ahos con la
 
siguiente distribuci6n aproximada.de los efectos: 0% en el
 
momento actual, 30% un ago ms tarde, 40% al segundo ago y

30% al tercer afio.
 

Dada la localizaci6n de la produccion de leche en
 
el pals, este estudio estm6,elasticidades'de oferta de. corto
 
y largo plazo para tres regiones del pals, obteniendo los Si-I 
guientes resultados: 

Elasticidad de Elasticidad de 
Zona corto plazo largdoplazo 
Aconcagua a Linares 
,Ruble:aBlo 'Bto-
caut n a ChTlo' 

0,041 
0,087 
0,044 

0,516 
0,335
0,121 

Las elasticidades de corto plazo estlmadas son'tam­
bien muy cercanas a cero, lo que confirma el resultado ante­
rior. Sin embargo, la respuesta aumenta con el tiempo,: pero er
 
forma .diferenciada a lolargo del pals, siendo mayor en la Zona
Central para disminuir hacia elSur donde toma valores bastante
 
fnelrfsticos.
 

La baja elasticidad de la Zona Sur gravita en forma
 
importante en la economla lechera nacional, al -contribuir esta
 
zona con las tres cuartas partes de la leche procesada por la
 
industria. Esta predominancia de la Zona Sur le cOnferirHaun
 
baJo grado de respuesta a la oferta nacional :de leche ante cam
 
bias en los precios de la leche.
 

http:aproximada.de
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S7.. CALIDAD DE LECHE.YPRODUCTOS"LACTEOS
 

7.1 INTRODUCCION
 

La reglamentaci6n chilena vigente define leche como
 
el "producto Integro y fresco de la.ordefla completa de.una o
 
:varias vacas 'sanas,'bien alimentadas y en reposo, exenta de ca
 
lostro y que'cumple con los caracteres flsicos, ulmicos y bac
 
terlol6gicos .que se establecen en el Reglamento Sanitario de
 

' 
lo'S Alimentos 1/.
 

Diversas investigaciones sobre composici6n y cali­
dad higidnica de la leche realizadas por el Centro Tecnol6gico
 
de*ea Leche,' han demostrado que la leche recibida en las plan­

;,tas es de inferior calidad que la obtenida en las salas de or­
,defia, y que'.el deterioro no s6lo se produce por contaminaci6n
 
bacteriana sino tambign por adulteraciones.
 

Con una materia prima de calidad dudosa no pueden
 
elaborarse buenos productos lcteos, en cambio se acrecienta la
 
posibilidad de mayores dificultades en las distintas etapas del
 
procesamiento, con lo cual la calidad de los productos termina­
dos se ve disminulda permitiendo un corto perfodo de almacena­
miento, excesivo deterioro en el transporte y distribuci6n y
 
poca durabilidad a nivel de consumidor.
 

Esta .parte del estudio analiza y cuantifica variacio­
nes en calidad y perecibilidad de la-leche y productos ifcteos
 
en las distintas etapas de la comercializaci6n, y que obedece a
 
la siguiente secuencia: (a) evaluaci6n de la calidad de la leche
 
cruda entre la fase de obtenci6n--nivel predial--y de recepci6n
 
en planta;.y (b) evaluaci6n de-la calidad de los productos 1c­
teos--leche crema pasteurizada, quesillo, yoghurt, queso tipo
 
chanco y queso de campo--en .las etapas de elaboraci6n en planta,
 
.negocios de distribuci6n--rotiserfas, supermercados, almacenes-­
y consumidor.
 

'rpa ello en los meses de Noviembre y Diciembre de
 
1976,,se tomaron muestras de leche cruda.en el predio a diez'pro.
 
ductores de la Zona Sur--Cautfn--y a diez productores de la. Zona
 
Central--Santiago, seleccionados a pr.ot%de tal manera quelas' 
muestras-incluyeran leche de buena, regular y mala calidad'.
 

La leche se muestre6 a nivel de : glndula mamaria, sa
 
.ida deequipo de ordefia, tarro lechero previo:a su recolecci6n
 

1/, Reglamento Sanitario de Alimentos" DecretO:N d
 
..
Servicio Nacional de'-Salud. Santiago....
 

http:cruda.en
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por el cami6n de la Planta, andin de recepc'i6n y estanques antes
 

y despuds de lapasteurizacion. Los droducts l-cteos fueron
 
muestreados en distintos nuntos,-cubr'lendola elabraci6ln, 'trans
 

porte, dlstribuci6n y consumidor.
 

A continuaci6n se exponen los resultados delavinvesti
 
gaci6n realizada y es oreciso indicar..previamente, couetoda la dis:
 

se hace de ellos se refiere excl'usivamentea l s pre-
cus16n que 

dios,'plantas y productos muestreados.
 

LA CALIDAn: BE LA LECHE CRUDA FASE-PREDIn-PLANTA
7.2 EVALUACION DE 


7.2.1 Aspectos Fisico-Quimicos
 

Para evaluar las variaciones fisicas y nulmicas de la
 
lechecruda se estudiaron los narfmetros de temoeratura, acidez
 
y punto de congelaci6n, 6ste tltimo como medida para determinar
 

la adulteraci6n por aguado.
 

Es de inter6s estudiar las condiciones de temoeratura
 
existentes durante la ordeflaiy el transporte de leche, pues es
 
un:factor de influencia directa en el crecimiento bacteriano y la
 

consecuente acidificaci6n.
 

.En la presente investigaci6n se detect6 leche con tem
 
promedio de 190 C, mantenida oor perlodos-de
peratura de 260C y con 


en
hasta 16 horas, transcurridos entre la ordefia y la recepci6n 

planta. Esto provoca indudablemente Una intensa contaminaci6fn mi
 

crobiana, debido a la mayor velocidad de reproducci6n de los mis­

mos, que se refleja en leche fcida, incluso coagulada, que no pue
 

de ser recepcionada oor las plantas. El volumen de leche rechaza
 
da por acidez para 1976 fud de 5,76 millones de litros, partjci­
pando en mayores porcentajes las 7.onas I y II.
 

el nunto de congelaci6n
Los resultados obtenidos para 

en la presente investigaci6n permiten afirmar que existe adultera
 
ci6n de la leche, llegando la agregaci6n de-agua incluso'a niveles
 
de 6,5%.
 

El dahio econ6mico para la industria lechera involucra
 
tanta. el pago a productores como el costo de transporte desde el
 
predioa la.planta. Por otra parte, si la olanta elabora leche
 
enpolvo se requiere una cantidad adicional de vaoor para elimi­
nar el exceso de afua y no obstante, .faltaria considerar-el de­
ter'ioro de la calidad de la leche al ser adulterada con un tipo 
de agua de origen desconocido y oue seguramente no es de la mejor 
calidad higi6nica; por iiltimo, a todo I anterior deben agregarse
 

Para solucionar los
los.:.costos de mano de. obra en -este proceso.-
,problemas de adulteraci6n poraguado debe-procederse a-un estricto 

ontrol , a.nivel de planta, con sanciones drfsticas en aquellos 
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casos de adulteraci6n comprobada. Este control se facilitaria
 
con la incorporaci6n a nivel nacional;.de un* sistema de pago de
 
lechepor calidad. tema que se tratarAmgs adelante en profun­
.didad.
 

7.2.2 Aspectos microbiol6qicos de la leche cruda
 

El recuento total de microorganismos es un indice que

refleja el nivel real de contaminaci6n y permite dimensionar con
 
bastante exactitud los deterioros producidos en la calidad higi6
 
nica. Es Otil recordar que la maxima cantidad permitida de micro
 
organismos presentes en la leche cruda destinada a la pasteuriza­
ci6n es un mill6n de g~rmenes por milIlitro--Reglamento Sanitario
 
de los Alimentos.
 

Los resultados de la investigaci6n determinaron recuen
 
tos bacterianos que alcanzaron hasta 300 millones por milllitro,
 
a,nivel de recepci6n en olanta, donde los oroblemas se originaron
 
ya a nivel de glndula mamaria.
 

7.2.3 Leche cruda enviada desde Zona Sur a Zona Central
 

La leche enviada a Santiago desde la Zona Sur en cami6n
 
.estanque aislado no refrigerado, con un contenido microbiano ini­
cial de 4,3 millones de colonias por mililitro lleq6 desnu~s de
 
35 horas de viaje, a una temperatura promedio de 161C, con un
 
contenido de 635 millones de colonias por mililitro de leche.
 

Dado el extraordinario desarrollo microbiano cabria
 
esperar un desarrollo de acidez en la leche suficiente para produ
 
cir una coagulaci6n masiva de la misma; sin embargo, no sedetec­
-t6.aumento en la acidez durante el transporte. El an~lisis qui­
mico determin6 presencia de neutralizantes en la leche enviada a
 
Santiago.
 

No cabe duda que el envo de leche a largas distancias
 
exige un.estricto control de la calidad de la materia prima en­
viada yde-las condiciones del transporte.
 

7.3 EVALUACION DE LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS.LACTEnS
 

7.3.1 Leche crema pasteurizada
 

La leche crema pasteurizada'-sufre .un tratamiento termi .
 
Co inicial que deja su nivel de microorganismos en aire6.edor de
 
50 muu unidades, quedadas .las caracterlst'i cas microbiol6gica's y

fI:s ico-qu-Iicas -de a:leche pasteurizada ,en.vasada en bosa plas­
.'tica o en. botel a.adquiere, desnues de 24 ',horas de almacenami ento
.1 


http:nacional;.de
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incluso con 
refrigeraci6n, aproximadamente las mismas caracte­risticas de la 
leche cruda a nivel de recepci6n en planta, lo
que est8 demostrando problemas de higiene muy serios a nivel
de procesamiento en la 
planta lechera. El r~pido crecimiento
bacteriano y deterioro de la 
calidad durante el transnorte y
almacenamiento a nivel de negocios distribuidores, estS pre­viamente determinado en su 
elaboraci6n industrial, Droblema que
s61 se acelera por efecto de la fal
temperatura ambiente y la
ta 
de sistemas de refrigeraci6n a nivel de establecimientos co
 
merciales.
 

7.3.2 Quesillo
 

La calidad higi~nica de la 
leche cruda empleada en
la elaboraci6n de quesillo tiene las mismas caracterfsticas co­mentadas en relaci6n a la 
leche crema pasteurizada y con simila
res consecuencias para el Producto cue llega al 
consumidor.
 
Reci~n elaborado el quesillo no 
oresenta problemas de
calidad organol~ptica y su comoosici6n estf en 
los estfndares
normales; sin embargo, 
a las 24 horas de almacenamiento, ya 
sea
con o sin refrigeraci6n, s6lo la 
cuarta narte de los productos
pueden ser calificados como iguales 
a los reci6n elaborados y en
el caso de ser almacenados sin refrigeraci6n se produce el dete­rioro definitivo de su calidad.
 
El hecho cue la planta entregue un oroducto altamente
contaminado, impide que se 
conserve en forma adecuada hasta la
fecha de vencimiento indicado en 
el envase, tres dias desde su
Tlegada a negocios, ya sea 
con o sin refrigeraci6n.
 

,7.3.3 Yoghurt
 

E. producto terminado permaneci6 en la bodega de la
planta aoroximadamente quince horas a la temperatura de 5'C, lue
go fu6 enviado a los negocios de distribucion--rotiserlas, 
suner

mercados y almacenes.
 

Caracterlsticas aulmicas: 
 El contenido de proteia y
de materia grasa encontrado en el estudio estS Dor bajo los 
es­tfndares internacionales. Por.otra Oarte, el 
grado de acidez
del yoghurt elaborado en la. Zona Central 
cumple con estos estAn­dares, no 
asi el que se elabora en el Sur del 
pals. Investigada
la 
acidez a las 48 horas.de almacenamiento en,nepocios de distri­buci6n, 4sta habfa aumentado fuertemente aunque el 
almacenamiento
 
hubiera sido refrigerado..
 

Caracterlsticas microbiol6gicas.: El1 oroducto reci~n
elaborado cumple con las.normas decalidadhiginica aplicables
a cualquier-producto fresco para. 
consumo. Noobstante, se observ6
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la presencia de hongos y levaduras, que a pesar de ser baja-­
260 colonias por milflitro en el producto a la salida de bode­
ga en la planta--tiene un efecto importante en el deterioro de
 
la calidad durante el almacenamiento en los negocios de venta
 
donde se detectaron en la Zona Sur niveles entre 25 mil y 65
 
mil colonias por mililitro, despufs de cinco y ocho dias, res­
pectivamente, a temperatura promedio de 100C. El almacenamien
 
to de yoghurt en los negocios a temperatura ambiente--15 a 22TC
I--no es una prfctica muy comn y de suceder se registra una
 
permanencia maxima del producto de 48 horas.
 

Caracteristicas organolfpticas: Puede aseverarse que

cumplido el plazo de vencimiento del yoghurt, que normalmente
 
es de 7 dlas, siempre que 4ste se refrigere desde la elaboraci6n,
 
los atributos de calidad organol~ptica se mantienen en buenas o
 
excelentes condiciones. Sin refrigeraci6n se produce un dete­
rioro rapido.
 

7.3.4 Queso tipo chanco
 

En relaci6n a este producto inter'es6 estudiar las va­
riaciones de calidad experimentadas entre la zona de mayor produc
 
ci6n--Zona Sur--y la zona de mayor consumo--Zona Central, Santia­
go.
 

Los resultados indican que:
 

Durante el almacenamiento en las bodegas de los dis­
tribuidores mayoristas de Santiago ocurri6 un desmejoramiento en
 
la calidad del producto por cuanto estos recintos no presentan

las condiciones necesarias para un manejo 6ptimo. En muchos ca­
sos las bodegas son estrechas y de infraestructura poco adecuada.
 
Se observ6 una gran variaci6n en la temperatura de las bodegas,
 
que van desde 40C a 15-20 0 C cuando lo recomendable es mantener
 
el queso a 10°C. La humedad no es controlada y, por 1o tanto,
 
en algunos casos es excesiva, tambidn existe poca circulaci6n de
 
aire en el interior. A 1o anterior hay que agregar que los recin
 
tos son utilizados tambi~n para almacenar otros alimentos, lo
 
cual dificulta el manejo del queso.
 

A nivel de comercio minorista se produce un franco
 
deterioro.en la calidad del queso chanco y especialmente en los
 

su-.
supermercados. Este hecho llama la atenci6n puesto que los 

permercados cuentan con todas las facilidades para que no se-pro­
duzca una calda de calidad.
 

El examen organolptico a nivel de comercio minorista
revel6 deficiencias en la apariencia externa, 
con superficies su-

Cias, manchadas, deformes y, en muchos casos, con hongos en desa­
rrolio. El-color en un corte de la pieza indic6 deshidrataci6n,
 
o cual tambifn afecta a la textura .tornfndola quebradiza, el:.*­

sabor'.resulta amargo, y con intenso olor a hongos. Desde este
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punto de vista presentaron mejor caltdad aquellas muestras
 
tomadas en-los aimacenes o emporios, debido posiblemente a que
 
Astos mantienen poca existencia del producto y, por tanto, se
 
abastecen con mayor frecuencia desde los distribuldores 

ma­

yoristas,
 

Tambin aparecen serios problemas de contaminaci6n,
 
originados durante la.elaboraci6n del producto en la industria.,
 

Se determin6 aue 'a comnosici6n se encuentra dentro
 
de las normas.generales para este producto lfcteo.
 

.3,5 fueso de campo
 

Las muestras provienen del comercio minorista'ien San
 
Hay que recordar aue ,este producto es ela
tiago--Vega Central. 


borado en los fundos con leche cruda y mtodos empfricos noes­tandarizados. . 

Al comparar los resultados de los anflisis quimicos
 
y de calidad higinica con los valores para el queso tipo*chan­
co proveniente de plantas, se puede concluir lo siguiente:
 

El contenido nromedio de protefna (24,5%) y de sal
 
(1,4%) es similar al nueso tipo chanco, en. cambio, la materia
 
grasa (30%) es superior. En cuanto a s6lidos totales, el queso
 

valor nromedio superior al del
de campo registr6 tambidn un 

queso tipo chanco (55,9% contra.52,5%).
 

Al igual que en el oueso tipo chanco, el anflisis mi­
crobiol6gico determin6 la presencia de una flora objetable desde
 
el punto de vista de salud pablica. En este. caso se encontr6
 
una-carga bacteriana levemente superior.
 

7.4, ALTERNATIVAS TENDIENTES A MEJORAR LA CALIDAD DE LA'LECHEY
 

LOS PRODUCTOS LACTEOS
 

7.4.1 Planteamiento general
 

La calidad de la-materia prima y los -productOs termi­
nados pueden mejorarse notoriamente con acciones diriqidas pr

jn­
cl palmente a la instrucci6n tfcnica, del:,nersonal aue labora, a ni­
vel predialy!en la industria, la implementacidn de lieas de. 

a
frfo'en. el abastecimiento a las. plantas y.en 'la distribuci6n -.
consumidores y,tambi~n, con la incornoraci6n de un Droqrama de 
pago por calidad.-,. 

Los beneficios asociados con estas acciones serfn fun­
damentalmente de..tipo e.con6mlco, ya que Se log rarnh" reducciones­
en los costos de transporte'yprocesamiento. 
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Tambidn existirfni otros relacionadoscnsl una mejor
calidad y vvarie da e ductos .1cteos al consumidor.Calidady,. mayor dd'd rodu 

.74.2.Breve ,anglisis de algunas alternativas a nivel predial 

La mfquina de ordefia, los elementos usados en la orde
 
fha manual, tarros lecheros, estanques de almacenamiento, camio­
nes estanques, son los principales medios aue al no estar correc
 

un deterioro crecien
tamente:Imantenidos e higienizados producir~n obtenci6n y la receI
leche cruda entre la
te.en la calidad de la 


ci6n en planta.
 

M quinas de ordefia: La cantidad oromedio de leche
 
obtenida con mgquinasde ordefia a nivel nacional es del orden del
 

23,7%. Este equipo es de una gran comple,iidad si se le compara
 
Se hace necesario
con los utensiliosusados en la ordefia manual. 


equipo con la debida su­una mantenci6n eficiente y peri6dicauna del e higieni­-pervisi6n durante su manejo. En correcta limpieia 


zaci6n no s6lo, es importante el desarme de las diferentes seccio­

de la unidad, sino tambidn la preparaci6n adecuada de las so­nes 

luciones de detergentes e higienizantes y su aplicaci6n conforme
 
a: normas, estrictas.
 

ser
La ensefianza de la ordeha mecgnica deberia implemen
 
ordefia, qule
tada con cursos peri6dicos para operarios de salas de 


nes deberfan ser portadores del carnet de manipuladores de alimen­

tos otorgado por el Servicio Nacional de Salud.
 
En el caso de ordefia manual debe entrenarse a los ope­

rarios enla correcta limpieza e higienizaci6n de todos los uten­

silios empleados en la extracci6n, que definir~n en gran medida
 

la ca'lidad inicial de la leche cruda.
 

Tarros lecheros: La recolecci6n y transporte de leche
 

en el pals se realiza casi exclusivamente por medio de tarros le­

cheros, 1oque otorga a estos utensilios un elevado grado de im-

La condic16n higieni
portancia desde el punto de vista sanitario 


ca d.e los tarros lecheros es deficiente y su mejoramiento requiere
 
un estricto control de las miciuinas lavadoras de tarros a nivel
 

de planta. Se ha detectado que algunas industrias no emplean aire
 

la etapa de secado de la m~quina lavadora y aue sobre
caliente en 

el 60% de los tarros saldrian hamedos con el consiquiente riesgo
 

*de contaminaci6n.
 
no se cifien a las
Se ha detectado que hay piantas Que 

instrucciones de uso de las m~quinas lavadoras lo cual origina es­
tos.prob.lemas. 

La mejor forma de preservar la* Enfriamiento deleche: 
re
c'alidad higi'nica de la .lechecruda desde'su obtenci6n hasta la 


cepci6n en planta, la constituye su enfriamiento y conservaci6n
 
.
a baja temperatura durante todo, este lapso-



La prfctica de enfriar la leche -en'los predios es po

Co frecuente y el 54,7%: de los productores de las cuatro zonas
 
del estudio no real iza ning2n tipo de acc16n de enfriamiento so
 
bre.la leche.
 

Metodos econ6micos de enfriamiento para pequeflos pro.

ductores: A continuaci6n se detallan cinco m6todos de poca teE
 
nologfa de enfriamiento de leche mediante agua. En el mejor di
 
los casos la leche alcanzarg temperaturas entre 1 y 40C por so-­
bre la del agua circulante.
 

Los sistemas de "enfriamiento econ6mico". tienen dife­
rencias en cuanto a velocidad y eficiencia en la transferencia
 
de calor. Un ordenamiento de mayor a menor velocidad de enfria­
miento de los sistemas seria el siguiente: enfriador de placas+
enfriador de tubos internos. ..
enfriador-de cortina collarones 

inmersi6n. La eficiencia-de estos metodos se puede ver notoria­
mente incrementada si se emplea aqua helada como aqente refrige­
rante.
 

La introducci6n de estos sistemas permitirla disminuir
 
en casi 50% los niveles de rechazo de leche por concepto de aci­
dez. SI estas cifras se aplican a los volOmenes de leche Scida
 
detectados en 1976 resultarla un beneficio equivalente a US$.210
 
milanuales. Las inversiones requeridas para implementar estos
 
elementos de enfriamiento no gravarlan el precio de la leche en
 
mfis -al1d de un 10% de su valor a.productor,.
 

Estanque refrigerado para.los productores medianos y
 
grandes: Este'sistema de refrigeraci6n se justifica ecnn6mica­
mente, en aquellos predios de volu'menes de producci6n elevados-­
superiores a cien mil litros po. afo. Fundamentalmente consta
 
de un estanque de acero inoxidable y una unidad de refrigeraci6n

que,.enfrla y mantiene'la leche a 40C u otra temperatura prefijada
 
y constituye la alternativa 6ptima de manejo predial para vol~me­
nes medianos y altos de producci6n--sobre seiscientos litros
 
diarios. Su instalaci6n podria ser auspiciada por las plantas le
 
cheras, igualmente su mantenci6n y control higienico.
 

Todo programa de pago segOn calidad debe fundarse en
 
principios econ6micos sanos, teniendoien cuenta la utilizaci6n
 
prevista.de.la leche. Para cumplir,.lo anterior se hace indispen

sable conocer la calidad promedio.tanto de composici6n como de
 
higiene de la leche a 1.1largo del pals.
 

Es imprescindible una contlnua.acc6n: de las organismos
 
estatales. pertinentes , particlipando directamente'en la aplicaci6n

de pollticas,.programas y medidas tendientes a la correcta aplica
 
ci 6n de un esquema de pago por calidad.-


El contenido de materia grasa y proteina es un factor
 
de mucha importancia, no solamente desde IUnpunto de' vi stanutri­
cional , sino que tambin determinan parcia mente rendimientos de
 

El dar no preferencia al cantenido deaborac166.proteinas o
 
de s6rlldos no grasos en la leche es una:.inquietud secundaria a la
 
implantaci6n deun,,-programa

"°" 
sencilloy

,'r prcticoct para iniclarin a un
pr c . c 
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sistema''de"pago. 
 La leche debe lieqar a la-industria en condi­ciones 'aptas para elaboraci6n y para ello es preciso aue alcanceun Ini.Vel mTnimode ca1idad higignica, que en Primer luqar reduz-,caal m1nimo la contaminaci6n de la leche nor-microorganitsmos,lo cual se logra asegurando la mayor limpieza en 
todo momento, du­rante la ordefia y la manipulaci6n subsiguiente.-.
 
Otro aspecto de qran importancia en la obtenci6n de un
.nivel o6'ptimo de calidad es la instrucci6n de todo el personal in­volucrado en la producci6n de leche; el desarrollo productivo no
puede pr0ceder a un 
ritmo mayor que el de la instrucci6n. La ra
pidez-con que el 
productor comDrenda y acepte los beneficios que
signifi ca 
la producci6n higi6nica, de leche,. ir' determinando el
momento para introducir Par~metros complementarios en un esquema
de pago por calidad "
 
Es muy importante nue el 
personal de laboratorio de
control en'la industria tenga un entrenamiento adecuado para qa­rantizar un trabajo resnonsable y preciso. en los examenes de cali
dadr de leche. El 
tipo de anglisis y los-m todos empleados deDen­derhnde las facilidades disnonibles; .sin embargo, algunos de eTlos
deben ser considerados esenciales desde un 
comienzo, particular­

mente los que detectan adulteraciones.
 

7.4.3 Pago de leche por calidad
 

La calidad de la leche es tan fundamental para la indus
-tria lechera como el 
disponer de ganado sano, bien alimentado y
criado. Es indispensable que la leche posea buenas propiedades
de conservaci6n,.para que 
se mantenga inalterada durante su trans­-porte y enlos posteriores procesos de elaboraci6n, los que exigen
tambi~n una comDosici6n y calidad 6ptima Para el 
Producto lActeo
 
terminado.
 

Los objetivos principales del nago de leche seqgn cali­dad son el Ilegar.al piblico con oroductos de alta calidad sanita­ria y composici6n, y dar una-retribuci6n equitativa para el produc
,tor, de acuerdo con la cantidad y calidad de la 
leche que sumini-s
tra. con este-fin debe considerarse tres. condiciones esenciales:
composici6n, Droducci6n hiqi~nica y disDonibilidad de ganado exen­
to de enfermedades.
 

Enlas primeras etanas de desarrollo-del subsector leche
nro,esiposible que la.composici6n 
no dependa comDietamente del aq'rT
cultor, salvo en lo que se refiere a la adulteraci6n y contenido­de materia grasa, de modo que cualquier sistema de paqordeberg res­,ponder al prop6sito fundamental de parantizar que la leche entreqa­da"!para la venta sea la que sale de la 
vaca, a la vez queincenti­yar mejoras' en a ,composici6n a traves de una adecuada crianza, ali­mentac16n y selecci6n del ganado."
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Ningun problema basado en la cal idad, de,Ila leche­
se puede establecer.en el- corto. plazo.. . s nec'esarlo, decidir
sabre. las rioridades-relativas de las .diferentes medidas que

,son necesarias :.para introducir gradualmente un. programa prSc

tico.
 

Se debe conceder tiempo suficiente a cada etapa de
 
un programa para que el productor se informe y.convenza' de la
necesidad de las 
nuevas medidas de control', :.Si no-se proce­de de esta forma, es muy probable que algunos de ellos, aun
 
:estando interesados en la producci6n 'de leche, se sientan frus

trados y renuncien a laidea de introducir mejoras, anulando.­
muchas de las ventajas del programade fomento.
 

7.4.3.1 	 Proposici6n concreta de.pago por calidad 1/. La.,le­
che cruda que recepcionan las plantas leclieras .debe


.cumplir con las normas establecidas en el ReglamentoSanitario

de los. Alimentos, es decir:
 

- Tener olor y asDecto normales, no presen tar signos
de coagulaci6n, sangre, pus ni calostroy estar 
ausente de materias extrahas. " 
No presentar coagulaci6n a la prueba de alcohol de
 
68% (v/v) de concentraci6n.
 

'Las leches que no reOnan estas caracterfsticas~mini­
mas de calidad deberan ser rechazadas.
 

Lo que se pretende es incorporar, siempre en confor­midad con las disposiciones vigentes, algunos pargmetros que

permitan diferenciar calidades en composici6n quTmica y calidad
 
higi~nica. Para estos efectos se distinguirgn tres clases de

leche con las caracteristicas indicadas en el Cuadro 7.1. Co­
mo se puede apreciar, el tiempo de reducci6n del azul die meti­leno dard una primera informaci6n.sobre el 
nivel de contamina­
c16n que.tiene la leche en la recepci6n; el contenido de. c6lu­
las som~ticas informarg a la industria y productor del.estado

de salud--nivel de mastitis--de su rebaho y.la densidad indica­
rS posibles adulteraciones por aguado. La diferencia de precio

entre las clases de leche A, B y C.ser de a lo menos un 10%.
 

.El contenido de materia grasa y protelna se pagarf

en 
gramos por kil6gramo de leche, independientemente de su cla­
sifi cacl6n,'anflisis que se realizarfn con Una frecuencia de
 
dlez dfa's,
 

1/Esta'secci6n :se:basa en el prOyecto de decreto en
ediscusif pr ODEPA.
 
y SNS con complementaciones.:;' 	 .. . .par..
 



Cuadro 7.1.-. .de
. 'Clasificaci6n leche para.eL..pago-segun calidad * 

..
Anfilisis .... Clase.A....B.....Clase. 
..........Clase C. ......... Frecuencia.
 

Tiempo de.reduc- . Igual o mayor Mayor o igual- Menor que una Una vez por sema­
ci6n del Azul de que_3 horas. que una.hora" hora na 
Metileno y menor que 3 

. 

horas
 

Contenido de .c,i- gual :o infe-	 Mayor.que superior a un Una -vez-.en dos
S. ­
lulas somaticas.. rioria.200.000 200.000 e in- ,mill6n 
 semanas
 
por mililitro cilulas 	 ferior o igual
 

a un mill6n 
 -

Densidad o peso Igual-osupe-	 Igual o supe- Inferior a Una vez por sema­
especifico (gra- ,rior.a.,029 rior a 1a029 1,029a.
 
mos por milili- 1
 
tro a 200C)
 

* El vaior ms 6ajo- bbtenido en cualquiera delos tres analisismenCioados, dete inar la clase 

de leche para el -volumen total entregado en la quincena--2 semanas. 



La leche 	deberg estar exenta de sustancias inhibi­
doras, aguado o neutralizantes. La adulteracidn intencvonada
 
de la leche facultarh a las industrias'para tomar acciones que

podrin variar desde sanciones econ6micas drfsticas, a la cadu­
cidad del contrato de compraventa, de leche. La prueba de in­
hibidores tendrf una frecuencia quincenal y la determinaci6n-".
 
del punto de congelaci6n se-realizarg de preferrencia en aque-

Ilas muestras que hayan resultado con una. densidad inferior
 
a 1,029 gr/ml.
 

Serg necesario formar una Comisi6n Regional integra '
 
da por representantes del Ministerio delAgricultura, producto­
res, industriales y SNS..-Esta'Comisi6n deberg-,supervis'arel

cumplimiento del programa de control de'calidad en.laRegi6n e
 
informar a una Comisi6n Nacional y proponer, en su oportunidad,

las modificaciones que sean necesarias.
 

La metodologia de muestreo y anflisis para efectuar

las pruebas de recepci6n y clasificaci6n de la leche sergn;'de­
terminadas en un Reglamento especffico, que deberf ser propues­
to por el Insti:tuto Nacional de Normalizaci6n, asesorado,,par el
 
Centro Tecnol.6gico de la Leche, y aprobado por el ServicioNa­
clonal de Saludy Ministerio de Agricultura.
 

.7.4.3.2 	Implementaci6n de Laboratorios en Plantas Lecheras: pa­
ra-el Control de Calidad de Leche Cruda. El esquema.


depago de leche segOncalidad, expuesto en la secci6n 7.4.3.1,

exige necesariamente de las plantas lecheras una ,implementaci6n
 
en.sus laboratorios. La elecci6n del m~todo de andlisis de
"menor costo" a usar en cada control, .dependerg del namero de.
 
productores que tenga la planta en la dpoca de mayor recepci6n.
 

.En 
 base a estudiar distintos tamaflos de laboratorio's
 
sedetermin6 que el costo anual por productor presenta fuertes
 
economfas deescala frente,al namero de productores, asf-de ien­
tre'las-alternativas analizadas resultaron de mfnima- costo aque

llas relativas a un laboratorio-tipo Regional capaz de atenderl
 
a"10mil productores con un costo anual para el control de cali
 
dad del orden de US$ 22 por predlo para una inversi6n total que.

vairfa entre 255 y 277 mi d6lares. Estos valores aumentan.fuer­
temente a medida que disminuye el nOmero de usuarlos ,asi en el
 
caso extremo opuesto de un laboratorio que atiende a 100 predios

se determin6 que el costo anual por productor .es del orden de
190 d6lares para inversiones Iniciales que varfan entre. los US$, 
25.900 y 	US$ 27.600.' 

Econ6micamenteresultan atractivas alternativas de

tamaflo para 2 mll productores'.con laborator quencrporan
equlpos automatizados de/contrOl, en: este caso se puede llegar
a-costos unitarios de. US$ 25 para liversiones-del orden de los 
85 mil d6lares.. 
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7.+4.3.3 Controles de Calidad de los Productos Llcteos en
 

la Industria Lechera.
 

Laboratorio de control: Es esenclal contar con la­
boratorios para la realizac16n de los anglisis relacionados con
 
las normas de calidad de los productos 1fcteos. Se desea que
 
en todo momento y por mntodos estandarizados se asegure un pro
 
ducto satisfactorio para el jefe de producci6n, las autoridades.
 
ofi'ciales contraloras y el consumidor. Para tales efectos de­
be encontrarse implementado como minimo para cubrir las siguien
 
tes operaciones bfsicas:
 

- recepci6n de leche 
- procesamiento y elaboraci6n 
- limpieza e higienizaci6n de la planta 
- control de calidad del producto terminado, en '10 

posible hasta que llegue al consumidor.
 

Es muy importante que el personal de laboratorio ten
 
ga un_ entrenamiento adecuado para garantizar un-trabajo respon­
sable, preciso y confiable., Es de extrema importancla que den­

jefe de laboratorio de­tro de la organizaci6n de la empresa el 

penda directamente del gerente de planta y se le confiera la
 
adecuada autoridad.
 

En el Cuadro 7.2 se detallan los angl1sis que deben
 
serrealizados por el:laboratorio de la planta en forma contf­
nua, dfndose las respectivas prioridades para su implementaci6n.
 

Salud e Higiene del Personal: Las reglamentaciones sanitarias
 
tendientes a prevenir la contaminaci6n humana de la leche y los
 
productos se deben-considerar con prioridad y ser estrictamente
 
observadas. Todo el personal empleado en cualculer planta le­
chera, almacen onegocio deberg ser poseedor del carnet sanita­
rio que lo autoriza como manipulador de alimentos.
 

Durabtiidad del producto l~cteo en negocios de venta
 
al pormnenor: Los productos lgcteos:definidrs como Grupo I,-le­

che pasteurizada,, crema fresca--y Grupo, II--mantequi1la, quesi­
lo'"yoghurt y,manjar, son alimentos altamente perecibles y sus­

:ceptibles: de contaminaci6n si no se toman precauciones especia­

les.-Es iImprescindi-ble mantener una cadena higi~nica continua
 
desde el.,predio, elaboraci6n y distribuci6n hasta el consumidor.
 

'La, pasteur izaci6n de la leche permite obtener un pro
 

ducto apto para el consumo, pero su calidad posterior dependerT
 
de la: temperatura de almacenamiento. Es esencial, por 1o tanto,
 
almacenar Ta..Ileche a una temperatura 10 suficientemente baja
 
:(50c)para retardarel crecimiento bacteriano.
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Cuadro 7.2 	 Sugerencias de prioridades en eli control de 
laboratorio de Ieche y,productoS ,l,cteo1/, 

Mante Leches
 
Leche Leche aul- Leche fermen Hela-


Analisis cruda past. Crema la 2/ polvo Queso tadas- dos
 

Organoleptico xxx xxx xxx xxx xxx xxx xxx xxx
 
Acldez r~pida xxx 
 -


Grasa xxx xxx. xxx xxx 
-

­xxx. xxx xx_!/ xxx
 
S61idos totales
 
--humedad-- xxx xxx x xxx xxx xxx x 3/ xxx
 

Agregado agua xxx xxx ' - - - '-

Acidez titulable x xx xx x xxx - xxx .
 
S61idos 	no grasos - - - xxx 
Sal - - - xxx.
 
Oxid. de grasa- - - - x - --


Solubilidad - - - xxx - --


Azdcar - - - - - - -xx
 

Enzimftico 4/ , xxx x xxx5/ xxx xxx6/ xxx3/ x 7,
 
Coliformes x xxx xxx xxx- xx xx / 7 xxxT
 

Reduc, azul 	de
 
metileno xxx xxx -- " - -


Recuento total x x x x - - xx
 
Mohos y levaduras - - - xxx . . ..
 
Antibi6ticos 9/
 
Control es graTes.10/
 

-x 


1/ xxx Controles esenciales a realizar desde un principio.
 
xx Controles deseables de incorporar en cuanto sea posible.
 
x Controles recomendables para incorporar en la etapa siguiente.


2/ Control de distribuci6n de agua en el amasado.
 
/A determinar en la leche antes de la fermentaci6n .
 

El test de la fosfatasa no se aplica a productos recombinados o reconsti
 
-
tuldos, salvo en los casos en oue se emplea leche crudal aOn-en pequefa.7


cantidad.
 
5/ Test enzimitico a realizar en la crema
 
3/ Test enzim~tico a realizar en la leche, cuando el queso se vende fres co.
 
T/ Test enzimitico a realizar en los productos lacteos usados en la mezcla.
 
IT/Solamente para queso fresco.
 
7/ Estos controles deben realizarse :olamente cuando se ha demostradoel uso.,:
 

de antibi6ticos en forma general entre los productores y que estfin:presentes
 
en la leche de estanque en una cantidad significativa.


10/ Tanto de sustancias qufmicas, reactivos, concentraci6n de detergentes solu
 
ciones clorinadas como la limpieza de los recintos de la planta, eo.uipos,-.
 
tarros lecheros, botellas y caldad delagua entre otros.
 

FUENTE: 	FAO. Repo,,t o6 .the Fouurth MeeUng o6 ,the FAO/OMS
 
Expe/it Pane. on Wka Qua.Lty. Rome.,. 1967.
 

http:graTes.10


Las facilidades de refrigeraci6n en los negoclos pa
ra 
mantener leche yproductos lacteos perecibles dependerg deT

tiempo requerido para su completa distribuci6n a los consumido­
res. Si esta distribuci6n se produce 
en un corto perlodo de

tiempo, por ejemplo dos horas, la refrigeraci6n podrS no 
ser

necesaria. En el caso de tiempo m~s 
prolongado deber~n bus­
carse otras formas de mantener temperaturas bajas, por ejemplo,

vitrinas refrigeradas con una capacidad media de 150 litros de

leche y de un costo aproximado de US$ 2.500 por unidad.
 

Para prevenir el 
desarrollo de olores desagradables

es recomendable proteger la 
leche de la luz directa. Esto es.

aplicable a todos 
los productos lfcteos perecibles, tales como
mantequilla, leche fermentada, crema, 
queso fresco, entre otros.
 

Se recomienda, como 
una regla general, la distribuci6n

de leche pasteurizada,' yoghurt y otros-en envases de 
sellado

inviolable--bolsa de polietileno, 
envase de cart6n, envase pl~s­
tica-polietileno de alta densidad termomoldeable.
 

.-Cuando la distribuci6n de la leche y productos lfc­teos perecibles--desde la industria 
a los negocios de distribu­
6n.al
c,,i p~blico--significa 
recorrer largas distancias a tempe­

raturas altas, deberg recurrirse al transporte en cami6n termo­aislado y, si es 
posible, con, sistema de refrigeraci6n para man
 
tener una temperatura no superior a 100 C.
 

Se considera imprescindible responsabilizar a las in­dustrias lecheras de la 
calidad de los productos l~cteos que lle­
ganva los diferentes negocios de venta 
al pOblico y, aan mfs,.se
 
cons 
idera que las plantas deben y pueden incrementar el factor
calidad a nivel 
de materia prima, elaborac6n, almacenamiento
 
proyectandola hasta el consumidor.
 



. .,'S.IISTEMAS'i;NORf4ATIVOS "'rE CONTROL SANITARIO
 

lE 1 abastectmlento oportuno de leche y productos

-lscteos a los consumidores, tanto enrcalidad como en canti

da'd- depende de las caractersticasde'todos los componenes


idela
cadena de comercial'izac6: 1/ y de los sistemas de con
 
trol que los regulan.
 

Estos sistemas corresponden a un conjunto de ac­clones 
a cargo de organismos vinculados al rubro, pIblicos o

privados, que tienden a evitar en general 
la pdrdida de cali
dad nutritiva e higi~nica de los componentes de la leche a
 
medida que se desplazan por la cadena de comercializaci6n.
Como el objetivo final se encuentra en los consumidores', el

Estado juega un rol fundamental, al ser responsable-directo
 
de la salud y nutrici6n de los habitantes.
 

En los pafses.de alto desarrollo tecnol9gico, estos
sistemas de control son ponderados en su debida:importancia y

tal es ast que existen esquemas.de gran complejidad y eficien

cia, que permiten a los consumidores tener un-completo conocT
 
miento de las bondades y.limitantes de los productos que ad
 
qureren, y por otro lado, tener la seguridad deque lo que con
 sumen cumple con todas las'.caracterlsticas de calidad e higie­
ne-que sus fabricantes garantizan.
 

Las acciones contraloras se basan en referencias 0estfndares de calidad, cuyo 
conjunto constituye granvparte de

los'sistemas normativos de~alimentos.que imperan en cada pals;

en ellos se incluyen tambin reglamentactones de manejo y ope­
rac16n en la lfnea de comercia'lizac-i,6n.y normas especificas; de

calidad para materias primas y aditivos. La aplicabilidad de­penderd de cufn adecuadas sean-las exigencias a la realidad de

cada naci6n y de ello dependerf.finalmente la efect-ividad de

los sistemas de control; 6stos u'ltimos debergn estar bien orga

nizados--claramente definidos e implementados--y contar con 
1o
 
recursos materiales y humanos necesarios nara su funcionamien­
to.
 

Todo sistemade contro. para ser efectivo debe ser

integral, es decir,se-deben vigilar, puntos claves a todo lo.,

largo de la cadena de-comercal.izacf6n, part iendo':de, la genera
ci,6n de materia prima- hasta la adquifs'ici6n del,productolen .o1s
 
puestos de venta; en 
este dltimo aspecto se debe reglamentar

.toda lagama de productos lScteos que se. elabora en .el:"pals ­.

Ademds, los sistemas deben ser dinfimicos y:elsticos, -pudlendo
 

1/ Entendlendo por tal, la.producc16n de .­leche, su' ecolecci6n :la'elabOra
 

ci6n.y distribuci6n de productos lfctebs, .
 

http:esquemas.de
http:pafses.de
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acomodarse ala~evoluci6n en las condic.iones de producci6n y

caracterfsticas:de- la materia prima, a,las innovaciones tec
 
nol6gico/comerciales y a la salida a mercado de nuevos pro­
ductos.
 

En Chile las labores normativas y de control ofi­
ciales se encuentran en manos de organismos estatales.
 

Entre ellos destaca el Servicio Nacional de Salud-

SNS 1/ como aquella entidad que tiene la mayor responsabilidad

enestas materias y por ende, una gran cantidad de atribucio­
nes. Para el efecto dispone de un Reglamento Sanitario de los
Al:imentos-RSA 2/ y controla con 
una red de laboratorios regio

:nales para anSTisis y una planta de inspectores de alimentos­e higiene ambiental. La magnitud de 
sus atribuciones, que

abarcan todo el rubro alimenticio, limita sus acciones sobre

la leche que constituye s6lo un integrante de la larga lista
 
deproductos a vigilar.
 

En materias normativas, RSA es poco especifico y
desuniforme para reglamentar ciertos aspectos de gran importan

cia como la normalizaci6n del producto terminado, donde adem~s
 
es inIompleto al no considerar algunos productos de alto con­
sumo tradicional en el pals--por ejemplo, quesos en todas sus
 
formas.. Respecto a las acciones de control, su nivel de acti­
vidadqueda determinado por los recursos disponibles para ope

rar; normalmente estos son bajos, raz6n por la cual el SNS res

tringe su inspecci6n al mfximo, cubriendo s6lo aquellos puntos

de la cadena de comercializaci6n donde no requ.iere movilizar
 
gran numero de personal o utilizar cantidades apreciables de
 
sus recursos materiales 3/. En los restantes puntos donde no

ejecuta acci6n, delega 1T responsabilidad a las plantas elabo­
radoras; aunque no existe ningOn documento oficial donde se es
 
pecifique la delegaci6n y se oesigne a los ejecutores de la ac
 
ci6n.
 

Otro organismo que desarrolla labores normativas y
contraloras.relevarntes es 
el Servicio Agricola Ganadero-SAG 4/
entidad responsable de la salud animal el
en pals, aspecto de
 
gran. incidencia en la producci6n lechera. Para estos fines ba 
sa .su accionar en varios programas preventivos de control de ­
enfermedades contagiosas, de los cuales algunos han sido muy

exitosos constituyendo bases muy promisorias para expandir'sus'

actividades. Su potencialidad en el rubro lechero es altfsimo'
 

1/ Dependiente del Ministerio de Salud.
7 Promulgado por Decreto N*377 del 12 de Agosto de 1960./ Estos puntos serfan fundamentalmente las plantas que componene siste­el 
ma industrial'y en especifico, las bodegas'de producto'.terminado.

Y Dependiente del Ministerlo de Agricultura., 



ya que existen mOltiples afecciones aOn no inclufdas los
en 

,programas y en especial aquellas'relaclonadas directamente

con."la producct6n lechera-como la mastitissubcllnica.
 

Tambign, por delegaci6n oficial del Banco Central,
la lnstituci6n tiene a su cargo el control de calidad de las
impwtaclones y exportaciones de alimentos, para lo ,ie dispo
ne 
de algunas Instalaciones de control--laboratorios--y de

inspectores. El SAG no tiene un conjunto de normas propias

para cada producto; 
en cada situaci6n adopta las referencias
nacionales e internacionales que estime mfs convenlente y apli

cable en esa oportunidad.
 

A pesar que enambos aspectos el SAG y el SNS tie­nen objetivos comunes omuy similares, no se aprecla una mayor
coordinacl6n en actividades y reglamentaciones entre ellos. Se

estima prioritaria una compatibilizaci6n de los trabajos que

desempean estos dos organismos en relaci6n con leche y produc
 
tos l9cteos.
 

Tambign se puede distinguir dentro del conjunto de
entidades al Instituto Nacional de Normalizaci6n-INN, quien

tiene a su cargo la confecci6n de proyectos de normas de call

dad y anflisis para productos y materias primas en base a re­
ferenclas internacionales, criterios y antecedentes nacionales
aportados por todos los organismos pdblicos y privados intere

sados en la materia a tratar. 
 Respecto a leche y productos

lfcteos, el INN ha elaborado hasta 1976 normas para 4 produc
tos espec~ficos y otras relativasa.metodolog'as de. anglisis;

en 
todos los casos, el grado de detalle alcanzado supera a las
reglamentaciones homdlogas existentes 
en el SNS. Desafortuna­
damente la labor de la institucl.6n..s6lo.1lega hasta el plano
de proposicl6n de la 
norma para la revisi6ny aprobaci6n por

parte del Estado, tr~mites que.no se han cancretado y asf, to­davialos trabajos delINN se encuentran en consulta pablica

sin constituir documentos oficiales. El papel que desempefla

este organismo no se.pondera en la real magnitud que posee; INN
puede constituir el elemento de enlace y coordinaci6n de todos
 
los componentes del 
sistema normativo y contralor en leche y
tambidn puede apoyar s6lidamente al SNS en las modificaciones
 
y adecuaciones necesarias a introducir en 
su RSA.
 

Otra entidad con un cierto grado de participaci6n
en estas materias es la Oficina de Planlficaci6n Agricola-ODEPA

1/, la que dentro de sus actividades actuales incluye el estu-

Tlo y confecci6n de un anteproyecto de Decreto de Pago de Leche

Segan Calidad; esta acci6n representa la creacifn de un Incen'ti
 
vo de autocontrol a nivel de producci6n que busca la elimina­cin de los graves problemas de calidad que se detectan en la

leche cruda. /
 

1/ Dependiente del Ministerio de Agricultura.
 



Hasta 1973, la Empresa de Comercio Agrlcola-ECA 1/

tuvo una activa participaci6n en el sistema normativo y de
 
control,al actuar como poder comprador de productos lfcteos
 
en el extranjero y agente regulador del mercado interno del
 
pals. Para desarrollar sus actividades dispone aOn de perso

nal, laboratorios de control y normas especIflcas de calidau
 
para la aceptaci6n de cada producto. Sin embargo, como a par

tir del aflo 1973 ECA no ha efectuado compras de productos 1F
 
teos, se puede afirmar que su participaci6n en el sistema ac­
tual es nula.
 

En todos los organismos de Gobierno antes mencio­
nados descansa la labor de normalizacidn que como se puede en
 
trever de las descripciones anteriores, necesita adecuarse y

coordinarse especialmente en materia de producto terminado.
 
Internacionalmente existen entidades de normalizaci6n 2/ que

pretenden establecer referencias mfnimas de calidad en-los
 
productos e invitan a participar a todas las naciones en el es

tudio, confecci6n y adopci6n de normas especfficas. Hasta la­
fecha el pals no ha participado en tales actividades.
 

Las normas internacionales no incluyen, hasta el mo
 
mento, los aspectos de calidad higidnica de productos; de alT
 
que deberlan complementarse con antecedentes generados en el
 
pals en caso de pretender aceptarlas como propias. Por la im
 
portancia que tiene el disponer de un conjunto de normas de
 
productos adecuado, se estima prioritario impulsar estudios
 
que resuelvan esta necesidad.
 

El control de la reglamentac16n constituye, quizfs,

el mayor defecto del sistema imperante en el pals. El SNS lo
 
limita a sus disponibilidades de personal y recursos financie­
ros, dejando en manos de la industria lechera aspectos claves-­
como el control sanitario de la producci6n y abastecimiento de
 
leche cruda. La labor del SAG es secundaria en materia decon
 
trol al canalizar todos sus esfuerzos a los programas preventT
 
vos de salud animal; s6lo en el caso de importaclones habria
 
una acci6n de tipo directo en dualidad con el SNS.
 

Finalmente se destaca la participaci6n de la indus­
tria lechera, la que enfoca los problemas de diversas forma's,

dependiendo de cufn organizada se encuea~tra la funci6n de co'n- ,
 
trol de calidad en su estructura tdcnico/administrativa.i S6lo, ,,
 

1]Dependiente del Ministerlo de Economla.
 
Entre las' principales destacan:
 
-'La Comisi6n del Codex AtZmen-taA, del Programa, Conj.nto FAO/OMS sobre 

normas alimentarias. 
La Federaci6n Internacional de LecheraFIL. 
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algunas plantas aplican este concepto en forma integral bajo
 
estdndares de caltdad estrictos y por tanto logran desarro­
liar acciones efectivas; sin embargo, no siempre sus patro­
nes guardan relac16n con la reglamentac16n vigente, lo que es
 
consecuencia directa de la falta de delegacl6n oficial de ta­
les responsabilidades.
 

En resumen, se puede concluir la necesidad de per­
feccionar los sistemas normativos y de control sanitario exis
 
tentes, adecufndolos a la realidad nacional, coordinando la
 
acc16n de los organismos oficiales entre sf y con la indus­
tria. Se hace indispensable elaborar normas para todos los
 
productos lfcteos aue se expenden en el pafs, tomando como ba
 
se las normas internacionales complementadas con antecedentes
 
propios. Por altimo se deben buscar alternativas de apoyo a
 
las labores de control sanitario por parte de los organismos
 
oficiales, dotfndolos de los recursos que les permitan ampliar
 
su accionar, a cambio de un sistema efectivo que pruebe'su efi
 
cacia con resultados positivos en economfas y mejoras de cali­
dad, en el mediano plazo.
 


