retos por ven

La innovacion y la busqueda de
la calidad son los pilares en los que
se sustenta hoy dia la
industria formal lactea
nicaragiiense. Los
principales gerentes

S —

competencia de
incesante.

de Rivas Sotelo

Guia Agropecuaria Sector licteo y Presidente de la Fede-

racion Centroamericana de Iacteos,
1 sector lechero nicara- considera que una de las grandes opor-
icnse se ha posigiepgdo  tunidades que tiene el pais en este scc-
el de ofertar la materia prima en
' 4 pero ademas de
©s v con alto

»mo uno de los tor

i lo solicitan

la Direccion General de Ingresos los ldc- :
teos representaron de enero a octubre del “Digo esto porque podemos crecer
2014 el quinto lugar con 164.5 millones en produccion, ademas de elevar nuestra
de ddlares en exportacion. genética para ofertar mayores volumenes
de productos terminados y abastecer de

Wilmer Antonio Fernandez, Presi- materia prima a estas empresas transfor-
dente de la Camara Nicaragiiense del madoras de productos”, dijo Fernandez.

Jorge Gonzdlez,
Gerente General de Productos Ldcteos La Perfecta
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“La tendencia incremental en las ex-
portaciones ha permitido que NILAC
demande cada vez mas leche de calidad,
logrando tener recepcion anual de alre-
dedor de 42 millones de litros al ano, ubi-
candonos como lideres en el mercado en
la compra de leche para queso”, dijo Ana
Eveling de Alvarado, Gerente General
de NILAC

Segun la funcionaria, NILAC es una
empresa que inicié operaciones en el
afio 2005 y hasta este afio 2014 han in-
vertido un total de U$20.5 millones de
dolares, destinados a infraestructuras de
“la planta, oficinas administrativas, labo-
ratorio, centro de distribucion, maqui-
naria de udltima generacién en produc-
cion de quesos.

Luis Alfredo Lacayo, Director Ejecu-
tivo de CENTROLAC explico que esta
empresa es 100% capital nicaragtiense y
comenzé operaciones en el 2008, desde
ese entonces han venido creciendo a un
tritmo bastante acelerado tanto en el mer-
cado local como en las exportaciones.

“Desde el principio CENTROLAC
nos diferenciamos por setr una empresa
exclusiva de UHP, fuimos los pioneros
en el mercado nicaragiiense por introdu-

Ariel Cajina Lodisiga
Fiscal Nacional de CANISLAC

cir este tipo de leche, que no es mas que
la ultrapasteurizacion de productos que,
sin agregar quimicos ni preservantes,
tiene una duracion de hasta seis meses”,
dijo Lacayo.

Por su parte, Jorge Gonzilez, Gerente
Genéral de Productos lacteos La Perfec-
ta, recordd que esta empresa continia
invirtiendo en su linea de produccion,
introduciendo mas productos al merca-
do nacional y Centroaméricano.

“Entramos al mercado de la ultra-
pasteurizacion, hemos invertido en nue-
vas lineas de produccion y eso es muy
importante como empresa que esta en
constante crecimiento, pero ademads am-
pliamos nuestro apoyo a los productores
con paquetes de financiamiento que les
haga mas rentables su productividad de
leche”, dijo Gonzalez.

EL COOPERATIVISMO Y
SU RELACION CON LA
INDUSTRIA LACTEA

Todas las empresas con alto grado
de Responsabilidad Social Empresarial
estin encaminadas al fortalecimiento de
la cadena de valor de sus productos. Por
décadas las empresas dedicadas al nego-
cio de la leche y sus derivados, recono-
cen el papel fundamental que juegan las
cooperativas conformadas por produc-
tores de leche.

“Ha sido muy buena la relacion entre
la industria, somos verdaderos socios
comerciales, hay dependencia mutua. La
industria requiere una serie de produc-
tos de calidad que el sector informal no
puede suplit”, mencioné Marco Antonio
Rodriguez, Presidente de Nica Centro.

Nica Centro es una cooperativa inte-
grada por productores de leche que cuen-
ta con 12 centros de acopio distribuidos
en los municipios de Muy Muy, Matiguas,
Rio Blanco, Paiwas y Mulukuku, y cuenta
con una capacidad instalada de 110 mil
litros diatios y aglutina a 960 socios en su
totalidad mds proveedores.

“Nosotros somos un eslabon impor-
tante en la cadena productiva para el sec-
tor formal lacteo nicaragiiense”, puntua-
liz6 Rodriguez.

Jorge Gonzilez, Gerente General de
Productos licteos 1.a Perfecta puntualizo
que siempre se ha visto a las cooperati-
vas como socios comerciales, y que en
ese sentido se trata de atender las nece-
sidades del productor de manera integral
para el beneficio de todos.

Segun Ana Eveling de Alvarado, Ge-
rente General de NILAC el abasteci-
miento de la planta, se logra a través de
la compra de materia prima, leche fresca
a centros de acopios de cooperativas y en
menor grado privados que suman alre-
dedor de 1,800 fincas que generan 5,400
empleos permanentes.

“NIT.AC mantiene los precios com-
petitivos durante todo el afo, garan-
tizando 100% la compra de leche al
productor y creemos por ello que el
cooperativismo se trata de una alianza
de ganar - ganar”, explico la Gerente
General de NILAC.

Luis Alfredo Lacayo, Director Lije-
cutivo de CENTROLAC, sefialé que al
principio la palabra “cooperativa” tenia.
una connotacion politica, pero que eso
se ha ido superando. “El cooperativismo
que estamos apoyando es el que busca
el desarrollo comun de los miembros de
la cooperativa, que busca la union de los
productores para que pucdan hacer in-
versiones que mejoren la vida de todos
sus miembros”.

“Creemos mucho que los centros de
acopio manejados por cooperativas, jue-
gan un rol importantisimo en la medi-
da que logren lealtad de sus miembros,
lamentablemente todavia hay muchas
cooperativas que tienen miembros que
no apoyan lo suficiente a sus coopera-
tivas, donde suprema el interés indivi-
dual, porque mientras la cooperativa le
éste pagando mas, el dia que alguien le
ofrezca unos centavos mas sc van de la
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cooperativa y eso no es el espiritu del
cooperativismo”, dijo Lacayo.

PRODUCTORES
INFORMALES: EL TALON DE
AQUILES DE LA INDUSTRIA
LACTEA

Marco Antonio Rodriguez, Presiden-
te de Nica Centro explico que se le deno-
mina sector informal a todo aquel centro
de acopio o productor de leche que no
enfria la materia prima y que la calidad de
la misma se limita al procesamiento para
la elaboracién de queso artesanal.

Segin Rodriguez el sector informal
representa el 70% de la comercializacion
total de leche que produce el pafs. Esos
productores son aquellos que por la leja-

nia y la falta de carreteras no les permite
llegar a los acopios o centros de enfria-
miento, por ello deciden vendérsela a los
queseros artesanales”.

“Tanto la industria como las coope-
rativas dependemos de la variaciones de
precio que se dan en la comercializacion
del queso de este sector. Los queseros
artesanales son los que dictan el com-
portamiento del precio de la leche a ni-
vel nacional; si el queso sube la industria
tiene que subir al precio de compra a
las cooperativas y viceversa”, dijo Ro-
driguez.

Sin embargo para Ariel Cajina l.oasi-
ga, Fiscal Nacional de la Camara Nicara-
gliense del Sector Lacteo, este problema
se debe a que en Nicaragua no se tiene

una diferenciacion en el pago de la leche
por calidades.

“El Salvador es el principal merca-
do de importacion de queso procedente
de Nicaragua. La calidad de la leche que
s¢ necesita para procesar (ueso, No es
tan exigente como para otros productos
como leche fluido, yogurt, leche UHT,
queso madurado entre otros”, dijo Cajina.

“Hs decit” continda- la leche que ne-
cesitan los quesos que van al Salvador
es excelente, pero no es tan buend para
los productos antes mencionados que
demandan mayor calidad en la materia
prima. Mi tesis es que debieran darle me-
jor precio al productor por la leche de
mayor calidad que requiere la industria
nicaragiiense”, finalizo.

:QUE,OPINA SOBRE LA NUEVA INVERSION,TRAIDA POR LALA?

' I
AR ;,D.r;.fr’r?f.*h

CONTROL SANITARIO Y
TRAZABILIDAD

El panorama del sector lechero parecie-
ra alentador cuando se trata de las oportu-
nidades que ofrece el pais en términos pro-
ductividad en el campo, no asi los temas de
fondo como son los controles sanitatios,

Ariel Cajina Todsiga, Fiscal Nacional
de la Cimara Nicaragtiense del Sector

Licteo, senalé que hay un sector en el
negocio de los lacteos que la calidad es
deficitaria. Hemos denunciado al Minis-
terio de Salud (MINSA) la forma en la
que hacen los quesos ahumados, el cual
es procesado con plastico quemado en el

sector artesanal.

“Lixisten procesadores artesanales
que por impedir que la leche se les
dane usan hasta formalina, la cual es

un producto cancerigenos”, dijo Ca-
jina.

Wilmer Antonio Fernandez, Presidente
de la Camara Nicaragtiense del Sector Lacteo

El MINSA esta vinculado a la parte
normativa y aplicaciones de leyes, pero
en cuanto al cumplimiento de esas com-
petencias se ven limitadas por los recur-
sos que tienen en zonas periféricas.
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“Por ejemplo no cumplen con la vigi-
lancia de la calidad de materia prima en
algunos sectores de donde sale la pro-
duc lactea y esto hace que la materia
prima que se procesan en estos cent
llamese fabrica artesanales u otros t

ista ningun control de la calidad y

hasta usen preservantes que son daninos
para la salud”, afirmé el Pres
CANISLAC.

Segiin Fernandez “El problema es
que a veces existe un solo inspector en
los territorios de nuestros departamen-

Paralel«

Socios y Estudiantes
Universitarios

No Socios

U$ 50.00 U$ 75.00

U$ 75.00 uU$ 100.00

tos donde se produce leche y ese mismo
i zan para supervision de
todos los sectores que tienen que ver
con manipulacion de alimentos en el te-
rritorio. Es decir, no hay una petsona en
especifico para que esté presente pata el
sector licteo™ expreso.

uU$ 100.00

U$ 125.00




