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INTRODUCCION

El establecimiento de control es necesario en las nuevas
condiciones en que opera la economia, con un mayor grado de
descentralizacidén y mas vinculados a las exigencias de la
competencia internacional, el control oportuno y eficaz de
la actividad econbémica es esencial para la direccidén a

cualquier nivel

E1l Control Interno ha sido preocupacidén de las entidades,
en mayor ©O menor grado, con diferentes enfoques vy
terminologias, lo que ha permitido que al pasar del tiempo
se hayan planteado diferentes concepciones acerca del
mismo, sus principios y elementos que se deben conocer e

instrumentar en la entidad

La propuesta de un modelo de sistema de control interno
pretende explicar la importancia de los cinco componentes vy
su relacidén con el logro de los objetivos organizacionales,
dentro del nuevo enfoque del Control Interno para las
micros y pequeflas empresas que se dedican al comercio de

productos léacteos

Se trata ademds de dar los lineamientos gque se necesitan en

las diferentes 4&reas vy usar esta herramienta como un



soporte para la realizacién de sus operaciones lograr
maximizar asi sus utilidades y por ende el entorno de la
empresa desde adentro hacia el mercado y sus clientes

actuales y potenciales.

Mediante los controles se fomenta la calidad y las
iniciativas de delegacién de poderes. Se evitan gastos
innecesarios y se permite una respuesta rapida ante las

circunstancias cambiantes.

Los controles internos fomentan la eficiencia, reducen el
riesgo de pérdida de wvalor de los activos y ayudan a
garantizar la fiabilidad de los estados financieros y el

cumplimiento de las leyes y normas vigentes.

Es necesario el conocimiento de la entidad para lo cual se
estudian aspectos generales de la industrializacidén y
comercializacién de la leche y los productos lacteos
derivados de ella. Ademads conceptos generales relativos a

un Sistema de Control Interno.



CAPITUILO I

ANTECEDENTES DE LA

INDUSTRIALIZACION Y

COMERCIALIZACION DE LA
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CAPITULO I:

1:“ANTECEDENTES DE LA INDUSTRIALIZACION Y COMERCIALIZACION

DE LA LECHE”

1.1 ORIGEN DE LOS BOVINOS

E1l objetivo de la produccién lechera es obtener una
cantidad o6ptima de leche de buena calidad, a un costo
econémico. La leche es un alimento importante en la
alimentacidén humana porgque contiene nutrientes esenciales
como proteinas, vitaminas vy minerales, vy es facil de

digerir.

Los bovinos son animales importantes por lo siguiente:

» Son rumiantes y por lo tanto, pueden digerir productos
no aptos para el consumo humano, como forrajes vy
subproductos agricolas.

» Son capaces de producir leche en grandes cantidades.

» Producen buena cantidad de subproductos valiosos como

carne y estiércol.

Los bovinos fueron domesticados en Asia hace unos 10,000
afios. Alrededor del afio 2,000 a.c. llegaron a la parte sur

de Europa. De alli fueron traidos a América por 1los



espafioles. La ©primera importacién de ganado de raza

Holstein-Friesian fue hecha en Norteamérica alrededor del
afio 1625. Mas tarde, fue distribuido en todo el continente.
Ahora, esta raza es la mas importante para la produccidn de
leche. Otras razas lecheras, como Jersey y Pardo Suizo, son

de importancia local.

La mayoria de Dbovinos en el mundo son esencialmente
productores de carne. Sin embargo, en Europa y Oceania se
encuentran grandes cuencas lecheras especializadas. Paises
como Nueva Zelanda, Dinamarca, Australia y Holanda tienen
un consumo de leche de un tercio de litro o més por persona
y por dia, y exportan grandes cantidades de leche en polvo,

mantequilla y queso.

El nUmero de granjas lecheras especializadas en América
Latina es relativamente bajo. Como consecuencia, casi todos
los paises en esta regidén son importadores de productos
lacteos, a pesar de que el consumo, en algunos de estos
paises, es menor de un décimo de litro por habitante por

dia.

El numero de bovinos de leche y la produccidén de esta se

pueden es timar como sigue:



Regidn Numero de Dbovinos | Produccidédn de
en lactancia leche/afio, en
toneladas
Norteamérica 13307000 63225000
Centroamérica 11565000 9807000
Sudamérica 22149000 23382000
Europa 94906000 267034000
Total mundial 214591000 419464000

La produccidén de leche tiene un enorme potencial en América
Latina. Existen grandes extensiones de tierra donde solo es
factible 1la explotacién ganadera. Muchos subproductos
agricolas y esquilmos pueden ser aprovechados con éxito por
el ganado. Parte de 1la produccidén agricola puede ser
dedicada al cultivo de forrajes y otros alimentos para el
ganado. Ademéds en muchas =zonas el clima no es extremoso,

por lo que apto para los bovinos de leche.

E1l factor principal que hasta el presente ha impedido un
adecuado desarrollo de 1la produccidén de leche en América
latina, es el manejo especialmente en lo que se refiere a

la alimentacidén de las wvacas en produccidn. Otras



deficiencias se encuentran en la genética de los animales,

en la falta de higiene y en el inadecuado combate de

enfermedades.

Se hace necesario introducir nuevas técnicas y sistemas en
la explotacidn, para obtener una mejor produccidédn. EI
aumento de la produccidén de leche tendra un efecto benéfico
en la dieta humana. Esta aumentara, si parte de la leche
producida se utiliza en la elaboracidén de productos
lacteos, la mayoria de los cuales, hasta ahora se importan

a precios considerables.

ANTMAL

Los bovinos son animales vertebrados, mamiferos, ungulados.
Pertenecen a la familia de los bdévidos y al género Bos.
Existen las especies Bos Taurus y Bos indicus. A la especie
Bos Taurus pertenecen los bovinos sin joroba como el tipo
europeo. El Bos indicus es el bovino con joroba, como el

cebu.

RAZAS DE BOVINOS

Las razas de bovinos mas importantes para la produccidén de

leche son las holstein, la Suiza y la Jersey. En las zonas



tropicales se usan con frecuencia las cruzas de estas razas

con el cebl. Los cebles puros no son muy adecuados para la

produccién de leche.

Holstein

El ganado holstein-friesian tiene su origen en Holanda. En
los paises europeos se le encuentra como un animal de doble
propdsito. En los E.U.A se desarrolld un tipo con mas alta
produccidén de leche, que luego fue distribuido en América

Latina.

El color caracteristico de 1la raza Holstein es blanco
manchado de negro. En ocasiones, se observan ejemplares con
manchas rojas. La proporcién de los dos colores es variable
aunque siempre debe ser blanco el abdomen, la borla de la

cola y parte de las extremidades.

El peso promedio de las hembras adultas es de 600 a 650 kg
los machos siempre tienen pesos superiores, llegando a
sobrepasar los 1200 kg. Este tipo de ganado es uno de los
mas grandes y sus caracteristicas son bastantes definidas.

Las hembras presentan la forma tipica triangular, que



caracteriza a las razas lecheras. En general, los animales

de esta raza son déciles y faciles de manejar.

Las vacas Holstein son las mejores productoras de leche,
pero el contenido de grasa butirica de la leche no es muy
alto. Por su alta produccidén, los animales puros de raza
Holstein no soportan bien los climas tropicales. Por tal
razén, se realiza la cruza de esta raza con el ganado Cebu.
El resultado es un animal mé&s resistente con una mayor

produccidén de leche.

Suiza

En su pais de origen, Suiza, esta raza proporcionaba leche,
carne y trabajo, es decir tenia un triple propdsito. En la
actualidad, existen dos tipos, el europeo y el americano.
El primero es mads rustico por vivir en zonas montafiosas. El
segundo fue especializado para la produccidén lechera en los

E.U.A.

Las vacas suizas adultas pesan de 600 a 800kg; los toros

adultos, de 800 a 1200kg.

El color del pelaje del ganado Suizo va del pardo oscuro al

claro. Los animales tienden a cambiar de color segun la



edad y la estacidén del afio. Al nacer, los becerros son de

color café o gris claro, casi blanco y se oscurecen a
medida que crecen. Los animales adultos son mé&s o0Oscuros

durante el invierno.

Por lo general, los machos son de color mds oscuro que las
hembras. Una caracteristica especial de las razas es que
tienen pelaje de color gris claro alrededor del hocico, 1los
parpados los ijares y la linea media del torso. Las mucosas

Yy pezufias son negras.

El ganado suizo es rustico y adecuado para el pastoreo.
Soporta bien climas adversos, tienen una vida util bastante
larga % muestra relativamente pocos problemas de
fertilidad. Las vacas y los toros tienen un temperamento

tranquilo.

Por todas esas caracteristicas son usados con frecuencia en
zonas tropicales como animales de raza pura O en cruzas con
el Cebl y el Criollo. La cruza del suizo con el Cebu se
llama Suis-bu. Este ganado es de doble propdsito. Las
hembras son aceptables productoras de leche, son dbéciles vy
rusticas. Los machos son buenos convertidores de forraje en

carne de buena calidad.



Las wvacas Suizas tienen cuernos, pero para facilitar el

manejo frecuentemente son descornadas.

Jersey

El ganado Jersey es de la isla del mismo nombre, situada en

el Canal de la Mancha entre Inglaterra y Francia.

Esta raza es la mas pequefia de las razas lecheras europeas.
Sin embargo, son animales de una gran capacidad de
produccidén de leche y especialmente de grasa butirica. E1
contenido promedio de grasa es del 5% y se pueden encontrar

animales que producen leche con un6% de grasa.

Por esta caracteristica, la raza Jersey se usa con
frecuencia para producir leche destinada a la elaboracién

de productos lacteos tales como queso, crema y mantequilla.

Las vacas Jersey tienen las caracteristicas tipicas de las
productoras lecheras. No son muy aptas para la produccidn

de carne.

La cabeza del ganado Jersey se caracteriza por la
prominencia de los ojos y la curvatura hacia adentro de los
cuernos. La coloracién de este ganado varia desde el café

sumamente claro, hasta el caoba oscuro. El color mas comun



es el café con oscurecimiento en el cuello, cabeza y ancas.

Ocasionalmente se encuentran ejemplares con blancas manchas

bien definidas.

El tamafio de los animales al nacer es pequefio. Pesan en
promedio de 20 a 25 kg. La raza es precoz y se recomienda
que las vaquillas sean cargadas a los 280 kg de peso, o al
llegar 13 meses de edad. Los animales adultos no alcanzan
pesos altos, en promedio las vacas pesan de 400 a 500 kg. Y
los toros de 550 a 700 kg. Los sementales pueden ser pueden

ser peligrosos y dificiles de manejar.

Entre las razas de origen europeo, la Jersey posee la
mayor capacidad para soportar el clima tropical humedo. La
cruza entre el Cebl y el Jersey no es comun. Porgque 1los

hibridos no son buenos productores de leche.

CONSTRUCCIONES

Las construcciones principales en la granja lechera son los
alojamientos para el ganado, la sala de ordefia, las
bodegas, la oficina, las cercas y el depdsito de orina vy

estiércol.
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Sala de ordeiia

Cuando un productor mantiene pocas vacas, éstas pueden ser
ordefladas manualmente en su resguardo, o atadas a un poste
en el campo. Pero en los rebafios mds grandes, el uso de una
sala de ordeiia ahorra muchos esfuerzos y tiempo.
Inicialmente, estas salas de ordefia estaban equipadas con
una mitad de ordefia por cada dos animales. Mientras una
vaca entra a su sitio, se alimenta vy prepara para la
ordefia, la otra se estd ordeflando. Actualmente, es mas
comin la instalacién de una unidad de ordefia por cada plaza
en la sala de ordefia. Asi, el nUmero de vacas que se pueden
ordefiar por horas es mas grande. Con este sistema, no es
posible suministrar, durante la ordefia, todos los
concentrados a las vacas con alta produccidén. La vaca puede
consumir hasta 2 kg de concentrados en 6 minutos, mientras
que el tiempo de ordefla es mads corto. Por esto, las wvacas
de mas alta produccidn deben recibir concentrados
adicionales, fuera de la sala de ordefia. Existen wvarios
tipos de salas de ordefia, las mds comunes son la sala tipo

tinel y la del tipo espina de pescado.

11



Sala tipo tunel

1-Luego de entrar al corredor, las vacas son separadas por

una puerta corrediza o por un barrote.

2-E1 operador trabaja desde una fosa. Primero con 1las

vacas de un lado y luego las del otro lado.

3-Las vacas salen de las plazas en grupos.

4-3ala de magquinas y Equipos.

5-Cuarto frio con tanque de refrigeracidn.

6-0Oficina con bafio.

Sala tipo espina de pescado

Consta de una fosa de ordefia provista de rieles metélicos,
con plazas comunes a ambos lados, por ejemplo, para cuatro

vacas a cada lado.

l-Entrada de las vacas en grupo.

2-Las vacas son retenidas entre el portdédn de la salida y el

de entrada.

3-Las vacas permanecen en angulo respecto de 1la fosa.

4-Comederos.

12



6-Las ubres estidn separadas por sdélo un metro, lo que

reduce considerablemente las distancias que el operador

debe caminar.
7-Salida de las vacas hacia el corral.

Cuando los concentrados son suministrados mecédnicamente, un
hombre puede hacerse cargo de 10 plazas con cinco unidades
de ordefia. Asi, se pueden ordefiar 50 o 60 wvacas por hora.
Este sistema posee las desventajas del trabajo por grupos
de vacas, pero es indiscutiblemente el mejor. Una de las
razones es que las vacas prefieren permanecer agrupadas y
no estar separadas en plazas individuales. Ademés, la sala
tiene pocas puertas y es compacta. El sistema original de
espina de pescado tiene una unidad de ordefia para cada dos
plazas, pero actualmente se instala una unidad por plaza.
Las unidades de ordefia y los tubos para el vacio y para la

leche, estan colocadas en la fosa debajo de las plazas.
Cuarto frio

Sirve para recibir, conservar y almacenar la leche. Su
superficie serd de unos 15 mzpara recibir la leche de hasta

25 wvacas. Es cerrado, con una puerta hacia afuera, y una

13



puerta oscilante hacia la sala de ordefia. El piso tendra

una pendiente de 2% hacia los drenes. El piso y las paredes

estaran cubiertos con azulejos, para facilitar la limpieza.

La superficie de las ventanas es por 1lo menos de 10% de la
del piso. Estardn equipadas con malla, para evitar la

entrada de moscas.

Equipo

Entre el equipo para la produccidédn lechera se cuentan con
basculas, equipo de ordefia, rejas de alimentacidén, equipo
de refrigeracidén de la leche y equipo veterinario de primer

auxilio.

Basculas

E1l control de 1la produccién de leche de cada vaca se
efectlla mediante una bascula de resorte tipo reloj. Se
coloca una cubeta, se pone la escala en cero y se vierte la
leche en esta cubeta. La misma bascula puede ser usada para
pesar pequefias cantidades de alimentos.
Para pesar a los animales, se pueden usar basculas fijas o
portatiles. Serd conveniente tener una bascula fija a la

salida de la sala de ordefio, para realizar un control del
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peso del ganado. Para animales Jjdévenes se wutiliza una

bascula portatil con ruedas.

Equipo de ordefia

Para la ordefia a mano, se necesita dos cubetas. Una se
llena con agua tibia para lavar la ubre. La otra, de acero
inoxidable, es para la leche. Para la ordefia se usa ademas
un taburete, una copa de preordefia, una soga para sujetar

al animal y una toalla para secar la ubre.

Actualmente se realiza la ordefia en la mayoria de las
granjas mediante magquinas ordefiadoras. Para usarlas
eficientemente es necesario tener un buen conocimiento de
la construccidén y del funcionamiento de estas maquinas.
La parte operativa de estas maguinas es una capa gue consta
de una pezonera dentro de un tubo de acero inoxidable.
Funciona a base de un vacio creado por una bomba de succidn
o de vacio. Esta bomba es de tipo rotativo, su capacidad es
de 50 litros de aire libre por cada recipiente, y 50 hasta
90 litros de reserva. Los tubos de vacio son de acero
galvanizado o de pléastico. Tienen una pendiente de 2% para
facilitar su enjuago. La limpieza se realiza

semestralmente. Los puntos mads bajos de la linea estan
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provistos de valvulas de drenaje, que se cierran

automaticamente por el efecto del wvacio.

Principio de ordefia mecéanica

El principio de la ordefia mecédnica puede ser explicado con
base en el funcionamiento y la construccidén de la copa de

la maquina ordefiadora

l1-Pezonera de hule sintético.

2-Tubo o copa de acero inoxidable.

3-Camara de pulsaciédn.

Se encuentra entre la pezonera y la copa.

4-3alida de leche. Esta linea se mantiene bajo vacio.
5-Tubo de pulsacidén. Esta linea se encuentra alternamente
conectada con la presidén atmosférica y con el vacio.
6-Fase de soltar. El tubo de pulsacidén estd conectado con
el vacio. La pezonera se abre, permitiendo la abertura del

esfinter de la teta.

El vacio en linea de salida succiona la leche, que luego es

transportada por la linea de salida.
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7-Fase de apretar. El1l tubo de pulsacidén estd conectado a la

atmosfera. El aire entra en la camara de pulsacidén y hace
apretar la pezonera. Esta se pliega dando masaje a la teta.
Este masaje estimula la circulacidén de la sangre en la
teta. Después de la fase de apretar, se inicia otra vez la

fase de soltar.

8-Cuando casi toda la leche de la ubre ha salido, queda la
teta més aprisionada dentro de la pezonera por la falta de
contrapresidén de la ubre. La circulacidén de sangre queda
obstruida, vy el resto de la leche no puede salir.
9-Para vaciar la ubre se tira suavemente la copa hacia
abajo. Las pezoneras modernas, sin embargo, pueden sacar

hasta 97% de la leche sin esta ayuda manual.

Maquinas ordefiadoras

La magquina ordefiadora consta de una bomba de wvacio, una
linea de wvacio con regulador e indicador de wvacio, un
tanque trampa, un pulsador, Jjarras o recipientes de leche,
tubos de leche y tubos de pulsacidén y copas. La leche se
recibe en jarras individuales, en botes o en un tanque

comun.
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Las maquinas ordefiadoras con jarras individuales consta de

las siguientes partes:

1-Bomba de wvaclio con motor eléctrico o de combustidn

interna.

2-Linea de wvacio

3-Tanque trampa que evita la entrada de 1liquido en la

bomba.

4-Regulador y manbémetro de vacio.

5-Conexidén de la unidad ordefladora a la linea de vacio.

6—-Manguera de vacio constante.
7-Pulsador que conecta las copas alternativamente con el

vacio y con el aire libre.

8-Jarra de leche al piso. Puede ser también del tipo
colgante.

9-Tubo de pulsacidn, que se encuentra alternativamente bajo
vacio y bajo presidédn del aire libre.

10-Tubo de vacio que succiona la leche hacia la jarra.
11-Bloque de distribucidn.

12-Extension del tubo de pulsacidén hacia la copa.
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13-Extension del tubo de vacio hacia la copa.
14-Copa.

15-Pezonera.

Las maquinas ordefiadoras con tanque o recipientes comunes
tienen una bombita de vacio, una linea de vacio, un tanque
trampa y un regulador y medidor de wvacio igual que la
maquina anterior. La ubicacién de las otras partes es como

sigue:

l16-Pulsador conectado sobre la linea de vacio.

17-Tubo de pulsacién.

18-Manguera de vacio constante que conduce la leche.
19-Separador de aire. La leche se dirige hacia los
recipientes. 20-Recipiente. Puede ser también un tanque de
refrigeracién.

21-Valvula de drenaje.

22-Bloque de distribucién con cuatro copas con pezoneras.

La ordefiadora con jarras individuales tiene la desventaja
que se deben vaciar los recipientes frecuentemente, y que
el ordefiador debe cargar mucha leche. Por esto, ¢l puede

manejar solamente unas tres unidades ordefiadoras. Sin
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embargo, este tipo de magquina permite un control individual

de la produccidén por vaca.

La ordefiadora con un tanque o recipientes comunes se emplea
en salas mas grandes de ordefia. Tiene la ventaja de que la
leche es automaticamente conducida hacia el tanque y que,
por consiguiente, el ordefiador puede manejar un mayor
numero de unidades ordefiadoras. Para hacer posible el
control de la produccidén individual de las wvacas, se pueden
incluir Jjarras de wvidrio o medidores especiales en el

sistema de transporte de la leche.

Equipo de refrigeracién

La leche es un producto perecedero. Cuanta méds alta sea su
temperatura, mas rapidamente se desarrollan las Dbacterias
en ella. Por ejemplo, después de 12 horas de almacenamiento
de la leche, a una temperatura de 27°C, se pueden encontrar
més de 50000000 de Dbacterias por ml. Pero si esta misma
leche se almacena a una temperatura de 4°C solo se
encuentran unos 4000. Por esto, se trata de almacenar la
leche a una temperatura baja, preferentemente a 4°C

mediante uno de los siguientes sistemas:
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1) Enfriador a turbina. Un chorro de agua fria mueve un

agitador puesto en el bote de 1leche. Al caer el agua,
enfria el bote y la leche. En este sistema se necesita

relativamente mucha agua.

2) Anillo regador. Por el anillo pasa el agua fria. Este
sistema requiere grandes cantidades de agua, alrededor de

cinco veces méas que el volumen de leche.

3) Enfriador con superficie abierta. La leche fluye desde
arriba hacia abajo sobre la superficie acanalada del
enfriador. El liquido enfriador entra en la parte inferior
del elemento y se mueve hacia arriba, mientras enfria la
leche. La leche alcanza casi la temperatura del 1ligquido

enfriador. Estos aparatos no son muy higiénicos.

4) Batea de agua. El1 agua fria entra por debajo de 1los
botes de leche. El1 agua sale ©por arriba luego del
enfriamiento de los botes de leche. El enfriamiento tarda

mucho.

5) Tanque de enfriamiento. En estos tanques, la leche es
enfriada hasta 4°C la leche entra directamente en el tanque

por los tubos desde la sala de ordena. El1 tanque es
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provisto de aislamiento y canales de refrigeracidén en sus

paredes para acelerar el enfriamiento, la leche es movida
por un agitador. La cantidad de leche dentro del tanque es

indicada por un medidor.

Equipo veterinario

Es preferible que todo trabajo de veterinarios sea
realizado por un especialista. Sin embargo, es recomendable
que se disponga de un equipo basico en la granja, dque

incluya lo siguiente:

v Jeringa con agujas, preferentemente desechables.
v' Tijeras y navajas.

v/ Botella o pistola dosificadora.

v Termémetro.

v Trocar.

v' Pinzas de cirujano.

v Guantes de goma.

v\ Soga para derribar y sujetar a los animales.

v Tenazas de nariz.
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ALIMENTACION

Los bovinos de 1leche deben ser bien alimentados para

alcanzar una produccidén obptima.

Las raciones para bovinos de 1leche deben incluir agua,
materia seca, proteinas, fibras, vitaminas y minerales en

cantidades suficientes y bien balanceadas.

Las necesidades de agua dependen de la edad y de la raza
del animal. De su produccidén, del clima y del consumo de

materia seca.

En general necesitan hasta 5 litros de agua por cada kilo
de materia seca consumida. Las necesidades promedio de agua

se muestran en la siguiente tabla:

Clase de animal Necesidad de agua

Becerros 5 a 15 litros/dia
Bovinos de 1-2 afos 15 a 35 litros/dia
Vacas: secas 30 a 60 litros/dia
10 kg de leche 50 a 80 litros/dia
20 kg de leche 70 a 100 litros/dia
30 kg de leche 90 a 150 litros/dia
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Proteinas

Las necesidades de proteina para los Dbovinos pueden
expresarse en proteina total, pero es mejor hacerlo en
proteina digestible (PD). Las vacas lecheras necesitan
aproximadamente 70 a 100 g de proteinas digestibles por

cada kg de materia seca que consumen.

Fibras

Los rumiantes requieren cierta cantidad de fibra para
estimular la funcidén del rumen y mantener el nivel de
grasa en la leche. Para vacas lecheras, 17 a 22% de fibra
cruda (FC) en la materia seca es o6ptima. Si en la racidn se

incluye méds del 22% de fibra cruda, se perjudica la

capacidad de consumo de alimento del animal.

Energia

La energia es el combustible para los animales. Las fuentes
mas importantes de energia son los carbohidratos y, algunas
veces, también las grasas. Las necesidades de energia se
dividen en las de mantenimiento vy las de producciédn.
Si la cantidad de energia en la racidén es insuficiente, las

bacterias del rumen no pueden convertir las proteinas
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requeridas y, por consecuencia, disminuye la produccidén de

leche.

Vitaminas

Las vitaminas A y D son las més importantes para 1los
bovinos. Las deficiencias de vitaminas A disminuyen el
apetito, se presenta pérdida de peso, diarrea, ceguera,

baja fertilidad, aborto y crias débiles.

Las vacas en los Ultimos meses de gestacidn, necesitan una
buena provisidén de vitamina A para que den crias sanas. La
deficiencia de vitamina D causa raquitismo en animales en

crecimiento.

Minerales

Los minerales méds importantes para los bovinos son calcio,
fosforo, magnesio, sodio, Cobre, cobalto % yodo.
Se recomienda en la racidn, una relacidn de una hasta tres

partes de calcio por una parte de fosforo.

La deficiencia de magnesio se llama hipomagnesemia o
tetania de los pastos. Se presenta especialmente en vacas
de alta produccién. Las vacas afectadas estdn inqgquietas,

tienen estremecimientos musculares y bajan su produccidn.
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Los sintomas de deficiencia de sodio son: falta de apetito,

baja produccidén y pérdida de peso por deshidratacién del

cuerpo.

CARACTERISTICAS DE ALIMENTOS

Los principales alimentos para bovinos lecheros tienen cada

uno sus propias caracteristicas.

Forrajes verdes

Son buen alimento para los bovinos. Pueden ser
suministrados por pastoreo, sin la necesidad de maguinaria

para su conservacidn, transporte y almacenaje.

Pastos artificiales vy naturales. La vaca puede consumir
hasta 15 kg de materia seca, o sea, aproximadamente de 50 a
60 kg de pasto por dia, lo que, por lo comun es suficiente
para su mantenimiento y una produccidén de hasta 20 kg de

leche.

Heno

El heno es el forraje conservado de pastos, de paja y de
alfalfa. Cuando no estd mohoso o sobrecalentado es un buen

alimento.
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Si no se alimentan con ningun otro material, las vacas
adultas pueden consumir facilmente hasta 14 kg diarios.
Pero es conveniente limitar el consumo a 8 o 9 kg diarios
como maximo. Esto se puede considerar suficiente para

asegurar el mantenimiento del animal.

Ensilaje

La calidad de un ensilaje depende del ©proceso de
conservacién, especialmente de 1la fermentacidén. Si el
forraje estd bien conservado las pérdidas del wvalor
nutritivo son pequefias. Pero cuando la fermentacidén ha sido

mala, el valor alimenticio del ensilaje puede bajar mucho.

Las caracteristicas de un ensilaje de buena calidad son las

siguientes:

e Color verde claro, amarillo o verde marrdn.
e Olor agradable.
e Acidez. Fuertemente &cido al gusto con un pH de 4.5.

e Textura. Hojas intactas, fibras de hojas de pasto

dificiles de separar.
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El valor alimenticio de un buen ensilaje es suficiente para

el mantenimiento del animal, y una produccién de 10 kg de

leche por dia.

Concentrados

Son los alimentos con un alto contenido de energia vy
relativamente poca fibra. Los granos de los cereales
contienen poca grasa, proteina y minerales, pero mucho
almidén. Su contenido de vitaminas A y D no es muy alto.
Los mé&s importantes son trigo, centeno, cebada, avena, maiz

Yy sSorgo.

El trigo no es muy adecuado para los bovinos porque puede
causarles problemas de digestién. E1 centeno puede ser
suministrado hasta 2 kg por dia por animal adulto. La
cebada es buen alimento para vacas lecheras. La avena
contiene méds grasa, fibra y minerales y menos carbohidratos

que el trigo.

El salvado de trigo por ejemplo estimula la produccidn de
leche, y el polvillo de arroz contiene mucho almiddén vy
grasa. Se suministra a las vacas lecheras un kg por dia,

por animal, como madximo, porque influye negativamente en el
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contenido y la consistencia de la grasa butirica de 1la

leche.

Cuando se suministran las semillas sin extraer el aceite,
estas contienen un alto porcentaje de proteinas y grasas.
Ademas, la enzima ureasa, que se encuentra en el rumen del
animal, descompone la urea en amonio y bidxido de carbono.
Por lo tanto, cuando se usa urea como fuente de nitrdbgeno,
en la racidén no se debe incluir soya. La soya es un buen
alimento, pero disminuye la cantidad grasa butirica.

Ademds la mantequilla puede obtener un sabor a soya.

El ajonjoli tiene un alto contenido de calcio y fésforo. No
debe incluirse mas de 10% de ajonjoli en concentrados para
vacas lecheras, porque éste disminuye la cantidad de grasa

butirica en la leche.

Las semillas de girasol tienen gran cantidad de cascaras.
Estas son importantes porque contienen mucha fibra. Sin
embargo, a las vacas lecheras se les puede dar solo 2 o 2.5

kg/dia por animal.
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El coco y la palma contienen solamente 15% de proteina vy

puede aumentar la cantidad de grasa butirica de leche y la

mantequilla que se obtiene es de excelente calidad.

Alimentos de origen animal

Estos pueden ser divididos en productos de alta calidad,
con precios elevados como leche y harina de pescado, y en
productos de desecho, como harina de sangre y harina de

huesos.

La leche entera es un alimento muy bueno, gque contiene
todos los componentes necesarios, con excepciédn de hierro y
cobre. Debido a su alto precio es solamente usada para los

animales jévenes, en cantidades minimas.

La harina de carne es una buena fuente de proteina, pero se
descompone facilmente y puede ser peligrosa. Debe ser bien
esterilizada, porque puede transmitir enfermedades, como

antrax.

La harina de sangre contiene también mucha proteina. La
harina de huesos es usada como suplemento de minerales,

especialmente calcio y fésforo. Debe ser esterilizada. La
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harina de pescado es un buen alimento para animales jdvenes

como fuente de proteina.

Composicién de alimentos

Los alimentos constan de agua y materia seca. El heno y los
granos contienen alrededor de 10% de agua y 90% de materia
seca. Los tubérculos y las raices pueden contener hasta un

90% de agua y 10% de grasa.

Alimentacién

La alimentacidén debe estar de acuerdo con el desarrollo del

animal.

Vacas en lactancia materna

Durante la lactancia temprana, o sea, las primeras cinco
semanas después del parto, una parte relativamente grande
de los alimentos ingeridos es usada para producir leche.
Mas tarde, una mayor parte del alimento es usado para ganar
peso. Un kilogramo adicional de alimento por dia, desde los
30 dias después del parto, hace producir dos veces més
leche, en comparacidén con un suministro adicional a los 60

dias después del parto.
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Vacas lactantes

La curva de lactancia es la representacidén grafica de la
produccién de leche de una vaca del hato entero. Se mide la
produccién de un dia a intervalos regulares, por ejemplo,

cada mes.

La curva de lactancia se aplica para determinar el nivel de
alimentacién. También permite hacer juicios retrospectivos

del éxito de la alimentacién efectuada en el pasado.

ORDENA Y LECHE

La leche es la secrecidén léctea obtenida de la vaca por
medio de la ordefila. La ordefia se realiza normalmente dos
veces por dia. La ordefia adecuadamente realizada tiene, un
efecto benéfico sobre la produccidédn de la vaca. Si se
realiza mal, tanto la produccidén como la salud de la vaca y

la calidad de la leche son influidos negativamente.

Ordefia Manual

En la ordefia manual es comin sujetar al animal a un poste vy
fijar las patas traseras con una soga. Se usa un taburete
para sentarse siempre del mismo lado de la vaca. Luego se

lava la ubre, y se seca con toalla desechable de papel.
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Para estimular el proceso, el ordefiador da masaje a la

ubre, para que la leche baje a la cisterna y pueda ser
sacada. Luego, el orderiador agarra la teta con el pulgar y

el dedo indice.

Luego el ordefiador aprieta la teta suavemente hacia abajo y
afuera, gradualmente aplicando presidén sobre la teta con
los demds dedos. Uno por uno los dedos se cierran,
aplicando presidén desde arriba hacia abajo. De esta manera
la leche es expelida. Al abrir los dedos para dejar
nuevamente entrar leche en la cisterna de la teta, se mueve
suavemente hacia arriba antes de aplicar presidn

nuevamente.

Primero se ordefian los dos cuartos delanteros de la ubre,
después se ordefian los cuartos traseros. Luego se saca la
ultima leche en la misma secuencia. La forma correcta de
ordefiar a mano es con la mano entera. Otros métodos pueden
dafiar los tejidos de 1la ubre. Particularmente cuando se
hace presidén con los nudillos, puede causar mastitis en el
animal. Sin embargo, en comparacién con la ordefia mecénica,

cuando se ordefia a mano se obtiene, en general, leche més
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contaminada. Ademds el método manual es méas lento vy

laborioso.

Ordefia mecanica

Particularmente en el caso de la ordefia mecéanica, se
necesita programar y efectuar la ordefia con eficiencia vy
cuidado. Antes de empezar la ordefia, se Jjunta el equipo y
se controla la limpieza de éste. Especialmente en climas
tropicales, es recomendable efectuar un enjuague del equipo
con un desinfectante. Luego, se ponen los botes en su lugar
y se arman las unidades de ordefila. Se arranca el motor de
la bomba de vacio y se controla el nivel del vacio. Cuando
todo funciona bien, se puede empezar con la ordefia. La

rutina consta de los siguientes pasos consecutivos:

>

R/
*

Entrada de las vacas a la sala de ordeifa.

)

X/
o

Suministro de concentrados a las vacas.

R/
X4

)

Se lavan las ubres de las vacas, preferiblemente con
una ducha y con las manos cubiertas con guantes de

goma.

X3

* Se secan las ubres con toallas desechables de papel.

)

>

K/
*

El operador saca los primeros chorros de leche de las

)

vacas en una vasija de preordeiia.
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% Cuando el flujo de 1leche cesa, las

pezoneras

¢ Se colocan las pezoneras de las unidades de ordefia.

sSon

transferidas a las vacas que han entrado al otro lado

de la fosa de la sal de ordeifa.
e Al salir de la sala,

vacas en un desinfectante.

Composicién de leche

La composicién de la leche difiere segun la raza

se sumergen las tetas de las

Raza Agua Solidos | Grasa Proteina | Lactosa | Cenizas
Holstein | 87.6 12.4 3.7 3.2 4.8 0.7
Jersey 85.9 14.1 5.0 3.5 4.9 0.7
Cebt 86.5 13.5 4.8 3.2 4.8 0.7
Las diferencias son particularmente marcadas en los
contenidos de grasa y de proteinas. Las uUltimas incluyen
caseina, albumina % globulina. La lactosa es el

carbohidrato més importante de la leche y le da

dulce caracteristico.

un sabor
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Control de produccién

Por lo menos una vez por mes, se controla la produccidn de
leche de las vacas, para poder comparar la produccidén que
cada una pudiera tener a una edad estandarizada. Las vacas
alcanzan su produccidén maxima a una edad de siete a ocho
afios, edad que se toma como edad estandarizada. Mediante
los siguientes factores de correccidédn, se calcula de cada
vaca la produccidén que pudiera tener a una edad de siete u

ocho anos.

Edad 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Factor |1.313]1.223|1.121|1.052(1.018]1.0(1.0|1.013]1.035

Por ejemplo, en 305 dias de lactancia, una vaca de cuatro
afios de edad, ha producido 4200 kg de leche con 3.7% de
grasa. Esta vaca pudiera producir a una edad de siete u

ocho afios una cantidad igual a 1.121x4200=4708 kg de leche.

Luego de estandarizar la produccidén a una edad de siete u
ocho afios, se debe estandarizar la produccidén conforme a un
contenido similar de grasa. Para esto, se convierte la

leche con cierto porcentaje de grasa a leche <con un
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contenido estandarizado de 4% de grasa mediante la

siguiente férmula:

LCG= (0.4 + 0.15 x G) x L. En donde:

LCG=leche convertida a 4% de grasa en kg.

G=porcentaje de grasa de la leche.

L=cantidad de leche producida, en kg.

Por ejemplo, la vaca mencionada ha producido una cantidad
corregida de 4708 kg. Su leche contiene 3.7% de grasa. La

produccidn convertida en leche con 4% de grasa es:

LCG= (0.4 + 0.15 x 3.7) x 4708= 4496 kg

De esta manera, se puede comparar la produccidédn de las
diferentes wvacas a la misma edad y con un contenido de

grasa similar.” !

1.2 DOMESTICACION DE LOS BOVINOS.

Un proceso esencial en la historia de las sociedades fue el

paso de una economia de recoleccidén (caza, recoleccidédn vy

1 ANAYA Pedro Maria: bovinos de leche En: Manual para educacion agropecuaria , 62 edicion, editorial trillas, S.A. de
C.V., México D.F, 1982.

37


http://es.wikipedia.org/wiki/Caza-recolecci%C3%B3n

pesca) a una economia de produccidén voluntaria de ciertas

plantas y de ciertos animales. En un nUmero restringido de
lugares de 1la Tierra, ciertas sociedades, manteniendo a
tensiones particulares, inventaron el dominio de la

reproduccién de especies vegetales y animales.

Para asegurar sus necesidades de alimento, cuero, huesos, y
otros productos, las primitivas sociedades <cazadoras-
recolectoras debian seguir las migraciones de los grandes
rebafios de bdévidos, cérvidos y otros animales. Hace unos
10.000 afios los seres humanos del neolitico descubrieron
que capturar animales, domesticarlos y mantenerlos vivos
para utilizarlos cuando fuera preciso, les permitia reducir
la incertidumbre que, en relacidédn con las posibilidades de
alimentacidén, les suponia el hecho de tener que depender de
la caza. El1 proceso debié constar de un periodo de
predomesticacidén en el que, en un primer momento, los seres
humanos habituaron a sus presas a su presencia mientras las
seguian en sus buUsquedas de alimento para, posteriormente,
irlas reteniendo; esto supuso que ellos mismos tenian que
encargarse de suministrar alimento a los animales. Asi,

consiguieron domesticar varias especies, encargandose de
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mover los rebafios de unas zonas de pasto a otras, emulando

los movimientos naturales de los mismos, pero ahora bajo su

control.

Este sedentarismo estuvo unido al nacimiento de 1las
practicas agricolas, que ligaban al hombre a la tierra vy
que, ademas, permitian el cultivo de forraje para los
animales. De ese modo, cuando el hombre inicié 1la
domesticacién de animales herbivoros como vacas, ovejas y
cabras; y abandondé la caza y la recoleccidén de frutos,
nacié la ganaderia, durante el neolitico Y, muy

probablemente, al mismo tiempo que la agricultura.

Estos animales como el ganado vacuno sirvieron, ademas de
proporcionar carne, como animales de carga de mercancias,
tiro del arado, suministro de pieles y, mads tarde, de leche
y derivados. E1 estiércol acumulado en los establos,
estabulados y cuadras, debid haber servido de abono para

los primeros cultivos.

La domesticacidén de animales permitid también utilizarlos
para realizar trabajos agricolas o transportar cargas.

Ademds, los restos de las cosechas gque no eran utilizables
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en la alimentacidén humana podian aprovecharse como alimento

para el ganado.

La agricultura y la ganaderia permitieron a las poblaciones
humanas conseguir una mayor certidumbre respecto a sus
posibilidades de sustento, asi como reducir el esfuerzo en
obtenerlo, lo que posibilitdé un mayor desarrollo cultural,
ya que el ser humano podia entonces empezar a disponer de
mas tiempo para la creacidédn intelectual. En este sentido,
parece que el desarrollo de 1la ganaderia tuvo lugar en
Oriente Préximo, precisamente en zonas donde, a su vez, el
desarrollo cultural fue mds intenso y temprano. A partir de
esos lugares se difundié esta nueva relacidén con la
naturaleza, vya sea que las sociedades convertidas en
sociedades de agricultores vy/o de ©pastores se fueron
expandiendo (en gran parte gracias al potencial demografico
que su nuevo modo de produccidén, de alimentacidén vy de
materias primas permitia), ya sea que sociedades vecinas,
todavia paleoliticas, hayan adoptado, por su propia

voluntad o por la fuerza, este nuevo modo de vida.

El término "neolitizacién" para designar a este proceso de

domesticacidén, deriva de "Neolitico" o Edad de la Piedra
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Pulida, palabra inventada por los prehistoriadores del

siglo XIX para caracterizar el tipo mas reciente, en
Europa, de industria prehistérica (de produccidén de
instrumentos de piedra), Jjusto antes de la Edad de 1los

Metales.

Los lugares de la neolitizacidn primaria son escasos y cada
uno comprende sbélo un pequefio nimero de especies. En primer
lugar, la Medialuna Fértil (hace 10.000 afics) donde se
domesticé el cerdo, la cabra, el asno y el carnero. El
norte de la China (hace 8.500 afnos) donde, de modo
independiente, también se domesticd el cerdo; Mesoamérica
(hace 8.000 afios) en donde se domesticd el pavo (Meleagris
gallopavo) y los Andes, donde hace unos 6.000 afios comenzd
la domesticacién de la 1llama (Lama glama), la alpaca

(Vicugna pacos) y el cuy (Cavia porcellus).

La produccidédn carnica se comenzd a desarrollar a finales
del siglo XV, como una produccibén precaria, de escasos
recursos, escasa comercializacidén y escaso consumo. Luego
fue desarrollandose a gran escala, generando alta ganancia,

y produccidédn en creces. Durante los siglos XIX y XX, con la
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colonizacidén europea de América, tuvo un desarrollo

intensivo, que agotaba los recursos naturales.

En la actualidad, el &rea de extensidén de la ganaderia es
superior que la de la agricultura, ya que el ganado puede
ser criado en &reas donde el duro clima imposibilita el
crecimiento de los cultivos, como en las altas montafias o
las zonas con una aridez extrema. La estabulacidén del
ganado y el desarrollo de nuevas técnicas de alimentacién
han contribuido para disminuir 1la dependencia de las

condiciones del medio.

Esquema de las actividades ganaderas del Neolitico
relacionadas con sus herramientas. Se han elegido tanto
dibujos de herramientas reales (hallazgos arqueoldgicos),
como actividades representadas, en este caso en

representaciones mesopotamicas. A continuacidn:
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LA REVOLUCION DEL NEQLITICO: LA GANADERIA
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1.3 INDUSTRIALIZACION DE LA LECHE

1.3.1 A NIVEL MUNDIAL

La Leche en la historia del mundo

La leche es un precioso regalo de la naturaleza, condicién
que invita a considerarla como un don divino. En todas las
civilizaciones, se le han atribuido propiedades milagrosas.
Los primeros indicios de la utilizacién de la leche

En las proximidades de Ur, antigua Caldea, se han
descubierto bajos relieves que se habrian realizado entre
el 3100 y el 3500 antes de cristo; estos muestran el ordefie
de dos wvacas y 1la fabricacidédn de manteca, operaciones
ejecutadas por sacerdotes del templo de la Diosa Nin-Har-
Sag (protectora del ganado). Los bajorrelieves pertenecen a
los sumerios, que invadieron Caldea entre 4000 y 5000 afios
antes de Cristo, por lo gque se supone que las practicas
lecheras de este pueblo se remontan aun més atrds en el
tiempo.

El origen de la Via Lactea

Segun la mitologia grecorromana, Hércules-hijo de
todopoderoso Dios Zeus y de una mortal - fue llevado por su

padre para ser alimentado secretamente del pecho de su
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esposa, la Diosa Hera, mientras ella dormia. Hércules

succionaba la leche con tanta fuerza que, al dejar de mamar
la leche surgidé a borbotones y se derramdé. Asi, la leche de
la Diosa le otorgd a Hércules un caracter divino, y las
gotas que se dispersaron por el cielo dieron origen a la
Via Lactea.

Alimento indispensable

Segun la leyenda los mellizos Rémulo y Remo, fundadores de
Roma, escaparon de la persecucién del Rey Amulio y fueron
amamantados por una loba después de ser abandonados y haber
estado a punto de morir.

De presa a rebaiio

Cuando el cazador volvia a casa con las crias
sobrevivientes de su presa, las mujeres se ocupaban de
atenderlas, a fin que se mantuvieran vivas. Por medio de
esta practica, los hombres descubrieron que podian
alimentarse con leche de otras especies y comenzaron a
crear los primeros rebafios destinados a la produccidn
lechera.

Producto de Belleza

Alimento por excelencia, la leche ha sido wusada como

medicina y cosméticos en las antiguas <civilizaciones.
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Hipdécrates, que vividé en Grecia 400 afios antes de Cristo y

es considerado el padre de la medicina, recetaba leche
fresca de wvaca como antidoto eficaz ©para casos de
envenenamiento. Ademéds, mezclada con otras sustancias como
vino, agua y miel, entre otras, la leche era indicada para
curar inflamaciones, fiebre y afecciones en la garganta.

En el Imperio Romano, se consideraba que la leche poseia
propiedades rejuvenecedoras. Popea-la esposa del emperador
Nerédn (37-68 d.C.)- tomaba prolongados Dbafios de leche
provenientes del ordefie de 500 burras criadas especialmente
para satisfacer esta necesidad.

La pasteurizacién: un hito en la historia de la leche

El proceso térmico més conocido al que se somete la leche
se denomina pasteurizacidén, en honor a su descubridor,
Louis Pasteur (1822-1895), gquien a mediados del siglo XIX
comprobdé que calentar ciertos alimentos y bebidas por
encima de los 60°C evitaba su alteracidédn, al disminuir de
manera sensible el numero de microorganismos presentes en
su composiciédn.

Hacia fines de siglo XIX, los alemanes trasladaron éste

procedimiento a la leche cruda y comprobaron que resultaba
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eficaz para la destruccién de las bacterias presentes en

ella.

De este modo, dieron origen no solo a un importante método
de conservacioén, sino también a wuna medida higiénica
fundamental para cuidar la salud de 1los consumidores vy
conservar la calidad de los alimentos.

La historia de la leche en la Argentina

La lecheria argentina comenzd a tomar cierta forma luego de
la Revolucidén de Mayo, con la llegada de diferentes grupos
europeos, entre los que se contaban espafioles, ingleses,
escoceses v, especialmente, vascos. Esta incipiente
lecheria conservaba rasgos puramente artesanales, por 1lo
que la industria lechera moderna de la Argentina reconoce
su origen recién hacia principios del siglo XX, a través
del sacrificio y espiritu innovador de grandes pioneros.
Por medio de la incorporacidén de tecnologias vy, en
especial, del cuidado higiénico de la leche, estos
precursores sentaron las bases de una industria que
permitié a la poblacidén argentina acceder a productos de

mayor calidad hasta entonces.
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La produccién de la leche en las provincias

Aunque en pequefias cantidades, la leche formaba parte de la
dieta alimentaria de 1los habitantes de 1las provincias
argentinas.

En la zona de Cuyo, 1la explotacidén tambera era casi
inexistentes a principios del siglo XIX, 1lo que causd
inconvenientes al General San Martin cuando organizdé su
ejército. Segun algunos relatos, los productos derivados de
la leche no se contaron entre las provincias de 1los
soldados al mando del Libertador.

En Corrientes, la situacidén era diferente: segun 1lo
descripto por algunos viajeros la bebida que acompafiaba las
comidas no era el agua sino la leche. Sobre el final, se
vela aparecer una Jjarra llena de leche, de la cual cada
comensal bebia un sorbo y luego la pasaba de mano hasta
vaciarla.

La provincia de Tucumdn se destacaba por la primitiva
elaboracién de quesos, especialmente el “Tafi”, que se
producia en chacras y hogares criollos. Mientras tanto, en
Cérdoba se producia queso, por ejemplo, en el convento de

los dominicos.
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A mediados del siglo XIX, debido a la necesidad de una

mayor concentracién demogrédfica de agricultores para poder
atender los cultivos, los gobiernos de Santa Fe, Cdérdoba y
Entre Rios, promovieron el ingreso de inmigrantes europeos.
Esta medida originé la formacidén de las primeras colonias,
por ejemplo en Baradero, ©provincia de Buenos Aires,
Esperanza, en Santa Fe vy San José, en Entre Rios,
destacédndose en los tres casos la mayoria de italianos vy
suizos que conformaban cada una de las poblaciones, guienes
llegaban con su tradicién ligadas a las explotaciones
lecheras

1.3.2 EN AMERICA

“"PRODUCCION DE LECHE Y PRODUCCTOS LACTEOS EN AMERICCA

LATINA"

“Entre las muchas causas del retraso de la produccién de
alimentos basicos en relacidén con la demanda en los paises
latinoamericanos, a menudo la méds grave es la falta de
incentivos econdémicos que impulsen al productor a
incrementar su oferta en el mercado mediante la aplicacién

de métodos tecnoldgicos modernos. Los precios bajos vy
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excesivamente 1inestables ejercen gran influencia en el

aspecto negativo de la produccidén agropecuaria en general.

La industria lechera no escapa a esta amenaza, dado gque en
muchos paises las variaciones estacionales de produccidn
afectar en gran medida los precios que recibe el productor
que aun en su nivel mas alto, son en la mayoria de 1los
casos inadecuados en comparacién con los costos de

produccidn.

Los datos proporcionados por la FAO en su anuario de

comercio de 1961, muestran una gran variabilidad en las

importaciones y exportaciones de productos lacteos en
América Latina; mientras que la Argentina exportd
$1.390.000 en 1996 Chile realizd importaciones por un

valor de $1.320.000 sin embargo el balance general para la
regién indica que las importaciones tiendes a aumentar cada

ano.

Si se observan las estadisticas de poblacién de ganado
bovino, vemos que en el transcurso de 1955-1956, afio en
que la América Latina tenia casi 178 millones de cabezas,
al periodo 1963-1965, esa poblacidén aumento a 207.6

millones, lo gue presenta un 1incremento de 16.7 por
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ciento. En un lapso de diez afios (1950-1960) la poblacidén

humana aumentdé 28 por ciento. La diferencia a favor de esta
ultima, que conlleva indices de wun incremento en el
déficit de productos de origen bovino, es aun mas grave si
se toma en cuenta que esta cifra incluyes tanto el ganado
de leche como el ganado de carne. Siendo un hecho bien
documentado que el segundo constituye la mayoria y que a la
vez, es una importante fuente de divisas para la mayoria de
paises productores, no quedan muchas esperanzas para
mejorar la dieta del latinocamericano. Es asi como se llega
a 1la féacil conclusién de que por falta de animales
productores tanto de leche como de carne en relacién a la
demanda, solamente los pobladores de cierto nivel
socioecondmico podréan derivar proteinas de estas

importantes fuentes.

ORIGEN DE LA INDUSTRIA Y SUS DESARROLLO INICIAL

La época de la colonizacidn espafiola, que trajo consigo las
primeras importaciones de ganado bovino al Continente
Americano, produjo grandes movilizaciones de ganado en éste
y establecimientos de centros de cria que, la correr de los

afios, se han conocido por su aporte al desarrollo de 1la
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industria. El1 ganado espafiol en tiempos de la colonia

caracterizaba por su deficiente y lento desarrollo fisico,
baja eficiencia vy ©productividad. Estas caracteristicas
fueron agravadas por la ausencia de métodos de seleccidn
que eran desconocidos por los colonizadores y, muchos afios
después, aun por los ganaderos. Sin embargo, ese ganado
poseia caracteristicas Unicas de adaptacidédn al medio
inhdéspito que prevalece en muchas regiones de Latino
América, tales como temperaturas altas, exceso de 1lluvia,
sequias prolongadas, elevada incidencia de enfermedades vy
parasitos internos y externos, etc. Fue entonces que
aplicando el sistema conocido en la crianza de animales por
el de “poblaciones cerradas” se construyeron los nucleos
que posteriormente llegaron a sobresalir vy cuya fama
traspasd las fronteras intercontinentales como hatos de
buena produccioén lechera. Estos asentamientos se
encontraban en Brasil, Colombia, Ecuador, Honduras,
Nicaragua, Panamd vy Venezuela. No obstante, el mayor
porcentaje de la poblacidén wvacuna era de relativa

productividad.

Debido a la falta de medios de comunicacidén y transporte
durante muchos afios no existid la empresa lechera
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organizada tanto en su fase de produccidén como industrial.

La usencia de ciudades grandes hacia del territorio
latinocamericano una sola &rea rural, en donde se confundian
las labores de esta actividad, con las propias del
movimiento urbano. La mayor parte de los habitantes de los
diversos poblados poseian predios tipo granja
diversificada, en las que criaban wvacas que suplian las
necesidades de leche de cada familia. Quienes no poseian
esta facilidad obtenian la leche de distribuidores que eran
a la vez pequefios productores y gque después de un ordefio
muy temprano, salian a caballo o en carretones a distribuir
la leche al poblado més cercano en recipientes de metal que
protegian su contenido. La leche recibida en esta forma por
el ama de casa era hervida para prolongar su conservacidén y
depositada en un lugar fresco de la casa hasta tanto fuera

consumida.

Los sitios de ordefio eran generalmente corrales de tierra
provistos de postes (bramaderos) a los gue se amarraban las
vacas, y conforme el ordefilador llegaba a cada una, para que
bajaran la leche le llevaba el ternero gque durante la noche
se mantenia en un establo. Al ternero solia dejarsele mamar
“de un cuarto”, no importando cuanta leche obtuviera.
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La leche obtenida de ubres sin lavar, contaminadas por la

salida del ternero y las manos del ordefiador era
distribuida en 1la forma descrita, produciéndose asi una
alta incidencia de desdrdenes gastrointestinales en 1los

consumidores, especialmente entre nifios.

Este sistema aun prevalece en muchas regiones de América
Latina, particularmente en las 4&reas rurales, donde la

leche no se procesa por falta de equipo industrial.

SITUACION ACTUAL DE LA PRODUCCION E INDUSTRIA LECHERAS

Los avances logrados por América Latina en este campo de la
explotacidédn pecuaria, se deben en gran medida a la valiosa
colaboracién de la FAO y del UNICEF. A estos organismos que
tanto interés han dedicado a la produccidén e
industrializacién de la leche, los impulsa el principio de
dotar de proteina animal a miles de pobladores de esta
Regién especialmente a los nifios, que a causa de la
deficiencia proteinica de sus dietas, sufren de
desnutricién. La FAO tiene un programa de fomento que ha
aplicado a solicitud de 1los paises, el cual incluye
organizacidn, legislaciédn, politica nacional, normas

internacionales, instruccidn, adiestramiento y asistencia

54



técnica en la produccidn, tecnologia vy administracién

industrial. Por su parte el UNICEF sigue su politica en 1lo
relativo al establecimiento de programas de conservacidédn de
la leche para lo cual suministra equipo de asesoramiento
industrial. E1 programa de las Naciones Unidas considera
que la instalacién de plantas para 1la elaboracidén de
productos lacteos es un requisito previo en cualquier plan
de desarrollo organizado de la industria lechera ya dque
proporciona un mercado seguro al menos para una parte de

la produccién en cada zona.

Los estudios efectuados en ese sentido y la ayuda técnica y
material aportada por estos organismos han despertado en
los gobiernos latinocamericanos grandes inquietudes
conducentes al desarrollo de programas de fomento, que a
su vez, han puesto en marcha conjuntamente con la empresa

privada.

La diversidad de condiciones climadticas y 1la adaptaciédn
misma del ganado lechero de razas europeas, dque desde
principios de sigo se viene introduciendo con miras a

elevar los niveles de produccidén del ganado criollo, han
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determinado tres zonas de produccién perfectamente

definidas en casi todos los paises.

1. La zona baja costanera, qgque se caracteriza por altas

temperaturas durante todo el afio. En Centro América y
gran parte de la América del Sur esta zona varia
radicalmente en cuanto a precipitacidén pluvial, lo que
depende de su localizacidén en la vertiente del Océano
Atléntico, o en el Litoral Pacifico. La primera es
extremadamente humeda y los pastos crecen con
exuberancia todo el afio, mientras que en el pacifico
existe una marcada estacidén seca. Esto constituye un
serio problema par a la produccidén de leche, ya que
la falta de forraje para la alimentacidén del ganado
ocasiona considerables pérdidas.

. La zona intermedia que se encuentra a una altura que
fluctua entre 1.000 y 1.500 metros sobre el nivel del
mar. Esta se ve afectada tanto por la precipitacién
pluvial del atléntico como del Pacifico, segln su
localizacidén y su temperatura media es moderada, con
leves variaciones estacionales.

. La zona alta que alcanza altitudes de 3.500 metros o
més sobre el nivel del mar; su temperatura es baja y
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las lluvias, variables; sin embargo estas Ultimas no

llegan a ser excesivas.

En el curso de las ultimas dos décadas, la zona baja-humeda
se ha constituido en una regidén lechera en algunos paises
del trbépico Americano. La razdn fundamental es,
concretamente, la abundancia de forraje disponible durante
todo el afio que, como bien sabemos, constituye un factor
clave de abaratamiento de la produccidén. No obstante esta
ventaja, los ganaderos han enfrentado condiciones muy
adversas como son la falta de adaptacién de las razas
europeas a las altas temperaturas que prevalecen en esas
areas, ataques de parasitos externos e internos,
enfermedades propias del trépico y problemas de indole

nutricional.

Originalmente dichas zonas las poblaba el ganado criollo
espafiol, pero en algunos paises éste ha sido cruzado o 1lo
estd siendo, con la raza CebUl o Brahman, de la India, cruce
éste que da un alto grado de vigor hibrido, sobre todo en
lo que respecta a la produccidén de carne. Aun cuando pobre
productor de 1leche, el ganado asi cruzado constituye en

muchas de estas zonas de Latino América la mayor fuente de
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abastecimiento de leche para las plantas procesadoras y 1los

centros de consumo. Este fendmeno se origina de dos hechos
de notoria importancia: primero las vacas provenientes del
cruce Criollo-Cebu son de temperamento muy nervioso y de
manejo bastante dificil vy los ganaderos estiman que
ordefidndolas se logra amansarlas; segundo el ingreso
econémico proveniente de esta actividad resulta muy
atractivo dado que las vacas no reciben ningin tipo de
alimentacidén suplementaria; por lo tanto, el costo de

produccidén es muy bajo.

A este ordefio se achaca la limitacidén que sufre en el
consumo de leche, y que, a la vez, se refleje en un lento
desarrollo factor evidente indeseable cuando un hato wvacuno
se destina a la produccién de carne. Los ganaderos dgue
siguen este sistema que Dbien puede llamarse de doble
propdésito por la cantidad de wvacas ordefiadas y no por 1lo
que cada uno produce, abogan en su favor en el sentido de
que con el ingreso econdémico fijo devengado por concepto de
la venta de leche, pueden sostener la empresa pecuaria sin
necesidad de recurrir a la financiacidén bancaria, muchas
veces a un tanto dificil de obtener mientras tanto, venden
los novillos generalmente una vez por afio.
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En afios recientes los ganaderos de estas zonas estimulados

por los efectos de una creciente demanda de 1leche, han
tratado de introducir segundos cruces de del Criollo-Cebu
con razas europeas, especialmente con la Holstein, con el
objeto de aumentar la produccidédn por vaca gue segun

Mitchell y Schatan, es de 500 a 1.000 litros anuales.

A este respecto cabe citar el estudio realizado por el
autor en el hato lechero de la escuela Agricola
Panamericana, Honduras, en el cual se evaludé la produccidn
de los distintos cruces del criollo con razas lecheras,
siendo los resultados siempre superiores en 1los cruce
comparados con los obtenidos con el criollo puro en 45
vacas estudiadas, la del cruce fl1 <criollo-Holstein dio
promedios de 7.545 1lbs. De leche por lactancia. Segun
Coger, en el ganado 1lechero 1la tolerancia a 1las altas
temperaturas y la productividad tienen una relacidn inversa
por lo que debe tenerse mucho cuidado en el sistema de

cruzamiento hacia la purificacién.

Un caso muy tipico de lo expuesto sucedid que en Costa Rica
en el periodo de 1963 a 1965, cuando la zona alta lechera

de la Meseta Central fue azotada por cenizas volcéanicas
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qgue destruyeron todos 1los pastizales, obligando a 1los

ganaderos a evacuar una regidén entera de alrededor de
21.000 hectédreas. Por la abundancia de pastos que hay en la
zona humeda tropical del 1litoral Atlantico hatos enteros
altamente encastados Holstein, Guernsey 'y Jersey, se
ubicaron en esa zona, pero las Pérdidas fueron enormes,
tanto en términos de produccién como de los propios
animales. Muchos no lograron adaptarse al nuevo ambiente ni
al ataque de la garrapata, nuche o toérsal, paréasitos
intestinales y enfermedades ©propias de las regiones

cédlidas.

La zona alta, tradicionalmente lechera en América Latina
por sus excelentes condiciones ecoldgicas para la
adaptacioén de razas lecheras es en la mayoria de 1los
paises, menos extensas que la zona baja, Ademas, dado que
en la primera, las tierras se dedican en forma méas
intensiva a la produccién de cosechas agricolas de alto
rendimiento econdémico tales como en café, y a mayor altura
las papas, la avena, el trigo, legumbres, etc., tienen un
valor tan elevado que limita la explotacidédn lechera que, de
hecho, es de baja rentabilidad por estos motivos, en afios
recientes los ganaderos se han visto en la necesidad de
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mejorar la eficiencia de su produccidén mediante 1la

aplicacién de practicas modernas de manejo y alimentacidn.
Entre éstas cabe subrayar una mejor seleccidén con base al
empleo de toros de méritos por medio del sémen congelado,
control de ©parédsitos internos vy externos, vacunacidn,
empleo de reacciones técnicamente balanceadas,
fertilizacidn de pastos, rotacidén de areas de pastoreo,
disminucidén del ausentismo por parte de los propietarios,

etc.

Todos los factores apuntados han contribuido a mantener la
produccidén de leche a un ritmo de aumento muy lento, pues
dado el poco incentivo que presenta esta actividad, de otra
manera su descenso habria sido vertiginoso. Cabe anotar
que son poquisimos los gobiernos latinoamericanos que
verdaderamente se han preocupado por fomentar esta
industria, ya sea proporcionando asistencia técnica al
productor, o bien la proteccidén necesaria a la hora de
vender el producto en el mercado. La leche es un producto
de primera necesidad para el pueblo, y el gobierno que
eleva su precio es antipopular aun cuando esto signifique
la ruino econdmica del productor. La situacién ha sido
agravada por los donativos de leche en polvo del UNICEF a
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muchos paises, medida que provoca en los pueblos 1la

sensacién gratuita del producto sin embargo es necesario
reconocer que estos donativos han sido 1la salvacién de
muchos nifios latinoamericanos, pues de no haber sido asi,

las tasas de nutricidén prevalentes serian aln mayores.

Gran parte del adelanto tecnoldgico que se ha alcanzado,
puede atribuirse a las firmas comerciales que promueven la
venta de medicamentos, vacunas, suplementos alimenticios,
antibidéticos, etc. En su afdn de ventas vy dada la
competencia que existe entre ellas, estas empresas han
contratado los servicios médicos veterinarios,
zootecnistas, ingenieros agrdénomos, peritos agricolas vy
profesionales afines para que den asistencia técnica a los
ganaderos, con lo cual se ha logrado una transformacién
verdaderamente sorprendente en muchos paises. Las compafiias
que expenden fertilizantes han iniciado programas bajo el
sistema de rotacidén de pastos, mediante la aplicacién de
altos niveles de fertilizantes gque estdn revolucionando la
industria lechera. Asi, en los lotes de 0.7 hectédreas se ha
logrado mantener hasta 110 wvacas pastoreando durante 24
horas, volviendo éstas a pastaren el mismo lote
aproximadamente cada 45 dias. La produccién de leche
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también ha subido hasta en un 45% comparado con el sistema

semi-extensivo tradicional de América Latina.

El sistema a que nos referimos no sélo aumenta la del
capacidad de pastoreo de los potreros, sino que también
disminuye el consumo de concentrados alimenticios porgque
incrementa el nivel de proteina en los pastos (hasta 18%
en base <ceca). Segun Marshall esto se traduce en un
mejoramiento consumo de materia seca, ya que dicho consumo
aumenta cuando los forrajes estan tiernos y tienen un alto
contenido de humedad; ello se debe a que la materia seca
es de réapida digestién y ademds, su paso a través del

tracto digestivo es més rapido.

A juicio del Autor, el sistema descrito bien podria ser la
solucién a los problemas de la produccidén Ilechera en
América Latina. Mediante una combinacién del sistema de
rotaciédn de ©pastizales en la época lluviosa, con el
suministro de una produccidén de leche estable durante todo

el afio.
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PROBLEMAS GENERALES QUE AFRONTA EL PRODUCTOR

La mala nutricién de que adolece el ganado lechero en
Latino América es, sin duda alguna la causa principal de la
ineficiencia en la produccién de leche. De poco sirven las
grandes importaciones de animales gque ostentan excelentes
registros genealdgicos, si no se les alimenta de acuerdo a
su potencial productivo, por ser los granos y suplementos
proteinicos en general de alto costo, 1los ganaderos se
niegan a emplearlos en la alimentacidén. Cuando hay
suficiente disponibilidad de pastos, generalmente éstos se
encuentran en estado vegetativo avanzado, por lo que tienen
un elevado contenido de fibra cruda y en consecuencia, la
digestibilidad de la materia seca es baja. La vaca lechera
adolece de una notoria deficiencia de energia y, en menor
grado, de proteina. Se desconoce hasta qué punto sufren de
carencias de minerales, exceptuando en algunas zonas de
Argentina, Brasil, Colombia, México y Venezuela, paises en
los que se han comprobado deficiencias de cobre, cobalto,
hierro y fésforo. Por lo tanto la suplementacidén de me
minerales se hace en forma muy empirica, estimulada por
preparaciones comerciales que proceden de paises en donde
si se han comprobado deficiencias clinicas o subclinicas.
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El manejo del hato es muy irregular, vya que desde el

nacimiento hasta los seis u ocho meses de edad, a 1la
ternera se le prodigan toda clase de cuidados. Sin
embargo, posteriormente se le deja en estado de completo
abandono hasta la proximidad del parto y lactancia, época
en que de nuevo se le cuida y alimenta mejor; cuando la
vaca termina su periodo de lactancia, que es el de mayor
interés para el ganadero, cae otra vez en abandono. Maltos
y otros encontraron que el ritmo de crecimiento de las
terneras bajo pastoreo es significativamente menor que el
de aquéllas mantenidas en estabulacidén. Coincide con este
hallazgo el informe de Quevedo que en Ocotléan, México,
encontrdé que la mortalidad de vaquillas es de 22%, mientras
que en Dbecerras la cifra es del 12%en ambos casos,

evidentemente, es muy elevada.

La brucelosis es quizd una de las enfermedades de mayor
incidencia del ganado lechero, y son muy pocos los paises
que desarrollan programas de erradicacién dado gque no
existe 1legislacidén al respecto. La morbilidad por esta
causa produce anualmente grandes pérdidas al productor,
amén de la amenaza que la enfermedad presenta para la salud
puiblica. En los terneros, las diarreas vy enfermedades
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respiratorias son la causa principal de la alta mortalidad

que causan a esa edad debido a que los sistemas de manejo
empleados son muy propicios para alentar estados de

agotamiento fisioldgico (stress).

CARACTERISTICAS DE LA INDUSTRIA

Segun se apunta en parrafos anteriores, muchos de 1los
paises han iniciado esta importante etapa complementaria
del negocio lechero, gracias al estimulo que sus gobiernos
han recibido del UNICEF a través de la donacidén de plantas
receptoras y de secamiento de leche. De no haber sido asi,
y también por el impulso que algunos gobiernos han dado a
la industria, es posible que todos nuestros paises
siguieran el mismo ritmo de descenso en la produccidédn que,
agravado por la creciente demanda, conduce al aumento de
las importaciones. A titulo ilustrativo cabe citar el caso
de chile, pais en el que de 1965 a 1967 sus importaciones
aumentaron en 10 millones de ddélares; mas aun, se estima
que de seguir asi las cosas, para 1980 las mismas
alcanzaran 40 millones de ddblares por afio. Bien dice
Pedersen al referirse al desarrollo de la productividad

lechera mundial: “si bien todos los aspectos del complejo
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problema son importantes, la instalacidén de una planta para

elaboracién de productos lacteos es un requisito previo, en
cualgquier plan de desarrollo organizado por la industria
lechera”. De acuerdo con el informe de Mitchell y Schatam
el consumo de leche por habitante en América Latina entre
1965 y 1980 debe aumentar en un 18%. Por lo tanto para ese
mismo periodo, la demanda aumentara en 15 millones de
toneladas a fin de abastecer a una poblacién de 364

millones de habitantes.

El establecimiento de plantas de recibos de leche,
juntamente con precios razonables para el productor, es la
meta a que deben aspirar los paises latinoamericanos para
superar su déficit actual. Todo excedente de leche debe ser
convertido en queso, mantequilla, helados, crema, etc. En
plantas apropiadas que trabajen eficientemente. La falta de
técnicos en elaboracidén es uno de los factores limitantes
en la gran mayoria de nuestros paises y de ahi se desprende
la razén del porqué de la mala calidad de los productos. Es
indispensable, pues, capacitar técnicos en elaboracidén que
se encargan del manejo de estas plantas para dJue se
establezcan sistemas adecuados de produccidén higiénica de
leche mediante controles de laboratorio, y exigiendo
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ciertas normas minimas de calidad y pureza como condicidn

de recibido. Ello garantizaria el producto al publico,

dédndole confianza y estimulando su consumo.

Los Gobierno deben preocuparse también por establecer
escuelas de capacitacidn técnica similares a la que existe
en el Ecuador, la cual fue creada mediante un convenio
suscrito entre el Gobierno Suizo y el de ese pais. Dicha
escuela, wubicada en 1la Estacién Experimental de Santa
Catalina, cuenta con todos los medios necesarios para el
entrenamiento tedbrico-practico en produccidén e
industrializacién, vy ofrece cursos a todo nivel con 1la

exigencia de internado.

Finalmente, los programas de nutricidén escolar dque
desarrollan los palises latinoamericanos dependen en primera
instancia del suministro de leche en polvo a los nifios. En
1966 las importaciones de leche evaporada, condensada y en
polvo en el &rea, alcanzaron la cifra de 53 millones de
délares mientras que en 1961 ésta solamente era de 30
millones. No es necesario sefilalar que estos programas se
efectllan con base a una notoria importacidén procedente del

mercado mundial, aspecto muy poco promisorio si @ se
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considera el enorme ©potencial productivo de nuestro

Continente.

La intervencidén de los gobiernos en el establecimiento de
programas coordinados de produccidén e industria de la leche
es impostergable. La financiacidén adecuada, la asistencia
técnica y una legislacidén favorable a la industria
integrada, son los factores que podradn transformar esta
actividad en beneficio de 1la economia y salud de los

pobladores de América Latina.” ?

1.3.3 EN EL SALVADOR

El sector lacteo ha sido de suma importancia en E1 Salvador
desde mucho tiempo atrds, contribuyendo en gran manera a
suplir una de las necesidades primordiales de la poblaciédn,
como es el consumo de leche y sus derivados, ya que éstos
constituyen un elemento basico dentro de la dieta
balanceada que toda persona debe poseer para obtener una
mejor nutricidn; siendo las pequefias empresas de lacteos
las que més han sobresalido por su nuUmero, desde el

surgimiento de este sector en la distribucidén de estos

2 .
HERNANDEZ FONSECA produccién de leche y productos lacteos en américa latina En: Cuaderno
de divulgacién agropecuaria de banco hipotecario, San Salvador (abril 1974)
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productos en el pais. Por esta razdn a continuacidn se

presentard la informacién mas 1importante como es el
surgimiento y la evolucidén que ha caracterizado al sector

de lacteos en el pais hasta la actualidad.

HISTORIA

El surgimiento del sector lacteo en el pails data desde la
época colonial, origindndose principalmente por empresas
artesanales, es decir, que eran empresas familiares poco
convencionales cuya produccidén tenia por objetivo suplir
sus propias necesidades y con el tiempo se convirtidé en
procesos mas complejos, cuya meta ya no era Unicamente
satisfacer sus necesidades sino comercializar sus
productos; convirtiéndose en empresas de mayor tamafio, las
cuales fueron utilizando técnicas més adecuadas para la
produccidén y  transformacidén de  léacteos, siendo  sus
derivados los siguientes: crema, mantequilla, queso,
quesillo y requesédn.

Uno de los mayores problemas con que se contaba en esos
tiempos y que aln existen en la actualidad aungque en menor
grado fue, que no contaban con las condiciones higiénicas
adecuadas para la extraccidédn, comercializacién y produccidn
de lécteos; ya que uno de los factores que mas influye es
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nuestra cultura, debido a que las personas encargadas de la

extraccién de 1lacteos no toman conciencia de dgue estéan
tratando con un producto perecedero, ya que éste después de
ser extraido de la vaca dura aproximadamente 6 horas en
condiciones ambientales, esto es para las empresas
artesanales que no cuentan con instrumentos o maquinarias
que le permitan al producto un mayor tiempo de duracidn.

El problema descrito anteriormente generd como consecuencia
que no se contara con productos de calidad, debido a que
las personas que extraian el producto no tomaban 1las
medidas higiénicas necesarias como por ejemplo el uso de
una gabacha, una mascarilla, un gorro y botas de hule, ni
tampoco las granjas contaban con los requerimientos
higiénicos minimos para la produccidén de lacteos como son:
El uso de drenajes adecuados, malla cedazo, iluminacidn
adecuada, agua, pediluvios, etc. Ademéds, existidé otro
problema el cual fue el adulterar algunos de los derivados
obtenidos de la leche, siendo uno de ellos el quesillo al
que se le agregaban otro tipo de insumos para Ssu
fabricacién, que se sigue haciendo hasta la fecha.

En Santa Ana, una de las empresas pioneras en la

comercializacidén de productos lacteos fue la Compafiia Lépez
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y Lépez, que fue fundada en dicha ciudad en el mes de Abril

de 1935 por Dofia Mercedes Lépez y Don Carlos Loépez, que en
1970 fue conocida como Diadema S.A. y estaba ubicada en la
5%. Calle Poniente y 4%. Ave. Sur. En sus principios, era
una pequefia empresa artesanal, en donde la materia prima
que se utilizaba para elaborar los productos era trasladada
en burros y caballos, con el paso del tiempo
especificamente en 1976 se ocuparon camiones para recoger
la leche en los establos y luego trasladarla a la planta,
que estaba ubicada en el cantédn Natividad carretera a San
Pablo Tacachico frente a subestacidén CEL, contando con
magquinaria moderna para envasar leche y jugos.

En 1976 Diadema contaba uUnicamente con una ruta, es decir,
con un vendedor y un ayudante de ventas, desplazandose
solamente en San Salvador, ya que ahi, ellos contaban con
una bodega que estaba ubicada en la 2°. Calle poniente
frente al Mercado Central.

A finales de 1976, Diadema decide vender el 60% de sus
acciones, las que fueron adquiridas por un empresario
Guatemalteco llamado Carlos Porras Gonzalez, el cual
comenzé a invertir fuertemente tanto en equipo como

vehiculos para la distribucién de los productos. A
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principios de 1978, la empresa contaba con 30 rutas de

distribucidén en San Salvador, y fue hasta finales de este
afio que empezdé a organizar rutas de distribucidén en la Zona
Occidental, contando con 12 rutas de distribucidén Dbien
organizadas en dicha zona en 1979, siendo en este afio una
de las mejores empresas lacteas a nivel nacional, superando
a las empresas Foremost, Salud, La Laguna y Copinap.

Para 1980, surge la Guerra Civil en E1l Salvador, la cual no
impidié el buen funcionamiento de dicha empresa, vya que
esta contaba con una fuerte logistica de ventas vy
econdmicamente tenia una fuerza de ventas de 50 vendedores
a nivel nacional, ademds poseian una gama de productos
lacteos, refrescos y Jjugos los cuales no tenian ninguna
competencia.

Sin embargo, a pesar de ser una empresa lider en el
mercado, Diadema empezd su etapa de Declinacidén en 1990,
debido a que el principal accionista Don Carlos Porras
Gonzalez decididé emigrar a su pais natal, por el nivel de
inseguridad que existia en el pais causado por la guerra y
por los secuestros a los empresarios; gquedando como uUnico
propietario Don Carlos Lépez, gque no supo mantener la

hegemonia que habia tenido la empresa asi como sus altos
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niveles de venta; y fue a mediados de 1996 que Diadema

cierra por completo sus operaciones, culminando un ciclo

ininterrumpido de 61 afios.

EVOLUCION DEL SECTOR LACTEO EN EL PAIsS

Fue en los 30°s que surgieron las primeras plantas
pasteurizadoras en El1 Salvador, siendo la primera en el
Departamento de Santa Ana y otras cuatro en San Salvador y
posteriormente se establecieron otras plantas en los
Departamentos de San Miguel, La Paz y Sonsonate.

Luego en los 60°s el sector ganadero fue adquiriendo un
mayor desarrollo en el pais debido a que los terratenientes
contaban con mayores recursos para importar ganado wvacuno
desde los Estados Unidos, lo cual trajo como beneficio una
mayor produccidén de leche, aunque en forma artesanal, dando
como resultado la existencia de excedentes de materia prima
a finales de la década.

En los afios 70 se desarrollaron industrias procesadoras de
lacteos, las cuales aplicaron nuevos procedimientos vy
avances tecnoldégicos para la industrializacidén de productos
derivados de la leche, solucionando en cierta medida 1la

existencia del excedente que surgidé a finales de los 60 s.

74



Entre los avances tecnoldgicos que surgieron en ésta época

estd la utilizacién de la pasteurizacidén de productos, la
cual consistia en calentar la leche a temperaturas que
oscilaban entre los 70° y 73° durante un periodo de 3 a 4
minutos en una maquinaria industrial, cuyo objetivo es
eliminar los microorganismos patdgenos dafiinos para el
cuerpo humano.

A finales de 1los 70°'s no se contaba con tecnologia
avanzada, ya que Unicamente se producian cantidades
pequefias de lacteos que apenas alcanzaban a suplir 1la
demanda dentro del mercado y su forma de comercializar el
producto era especificamente a través de vendedores
ruteros.

En los afios 80 surgieron dos grandes problemas que
afectaron enormemente al sector ganadero, siendo uno de
ellos 1la reforma agraria que redujo el tamafio de la
propiedad de los ganaderos lo cual hizo qgque disminuyeran
los niveles de produccidén del sector de los lacteos; el
otro problema fue el surgimiento de 1la guerra civil que
trajo como consecuencia la destruccidén de infraestructuras,
secuestros, inseguridad, temor de salir a pastar a las

vacas debido a la colocacién de minas, lo que afectd
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grandemente al sector lacteo, ya que disminuyeron

significativamente las inversiones al mismo.

Después de haber finalizado la guerra civil en el pais vy
con la firma de los acuerdos de paz en 1992, la produccidn
de lacteos fue incrementandose, siendo las plantas
procesadoras las méds beneficiadas. Pero han sido 1las
empresas artesanales o pequefias empresas las que han tenido
una mayor participacidén en el sector, aunque la mayoria de
ellas no poseen tecnologia adecuada para la produccidén y
comercializacién de sus productos, de alli su nombre de
artesanal, vya que utilizan instrumentos rudimentarios 1lo

cual afecta enormemente su capacidad de produccién.

FACTORES QUE AFECTAN LA PRODUCTIVIDAD DEL SECTOR LACTEO
Existen algunos factores que han afectado la productividad
del sector lacteo, los cuales hacen que dicho sector no sea
més competitivo, entre los que se pueden mencionar 1los
siguientes:

a. Abastecimiento de Materia Prima

Uno de los grandes problemas con los que se ha enfrentado
el sector de lacteos es precisamente con el abastecimiento

de la leche, debido a dgque en verano ésta disminuye
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aproximadamente en un 50% dando como resultado una

disminucién en la oferta del producto haciendo que éste se
vuelva menos rentable para los productores, debido a que
mantienen sus costos fijos y por ende sus utilidades
disminuyen, por 1lo que tienen gque aumentar el precio al
producto.

En cambio en el invierno sucede todo lo contrario, ya que
existe un aumento en la produccidén de leche; haciendo que
aumente a su vez la oferta del mismo y disminuyan sus
precios, dando como resultado un excedente de producto el
cual tiene que ser almacenado trayendo consigo costos
adicionales de almacenamiento, haciendo que el producto sea
menos rentable para los productores.

b. Falta de Extensidén Territorial

Otro de los problemas que enfrenta el sector lacteo es la
falta de territorio con que cuenta el ©pais, como
consecuencia de la desenfrenada sUper poblacidén que existe;
la cual hace que desaparezcan pastizales para ser
lotificados.

Esta es una de las razones por la que el sector lacteo no
ha podido ser mé&s competitivo y exportar sus productos a

otros paises, ya gque no es posible producir en grandes
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cantidades, ni tampoco productos de calidad, debido a que

no existen pastizales adecuados o suficientes que permitan
que las vacas produzcan leche de calidad, ni mucho menos en
grandes cantidades, es mas ni siquiera se alcanza a cubrir
la demanda nacional por lo gque dicho sector se ve obligado
a importar productos de paises como: Nicaragua, Honduras vy
Costa Rica que son los paises que mas producen en
Centroamérica.

SITUACION ACTUAL

Se han hecho grandes esfuerzos por ir mejorando el sector
lacteo en nuestro pais, uno de ellos es que actualmente se
estd creando en Chalatenango el ler Centro de acopio de
leche para pasteurizacidén; para que a través de éste las
industrias artesanales que no cuentan con tecnologia
adecuada para dicho procedimiento, puedan hacerlo sin que
tengan gque 1invertir grandes cantidades de dinero por la
adquisicién de nueva tecnologia, todo esto con el objetivo
de ayudar a los pequefios empresarios de lacteos a dque
ofrezcan productos de mejor calidad y asi puedan lograr
mayor competitividad.

Ademas cabe mencionar que se han realizado esfuerzos por

incentivar al sector lacteos en el pais, mas
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especificamente a la industria artesanal, y se ha podido

observar mds con la llegada del nuevo Ministro del
Ministerio de Agricultura y Ganaderia, que ha puesto orden
a las importaciones de productos lacteos que realiza El

Salvador.

ALCANCE DE LA INDUSTRIA ARTESANAL EN EL SECTOR LACTEO

La industria artesanal o pequefla empresa de lacteos es una
de las que méds contribuye a éste sector, no por la cantidad
de productos procesados, sino por la cantidad de empresas
integrantes; estimando que existen aproximadamente tres mil
o mas de ellas en todo el pais, las cuales procesan hasta
6,000botellas diarias

Aunque no se compara a las plantas industrializadas, cuya
produccidén es hasta

60,000 botellas diarias.

1.4 COMO SURGE LA EXPLOTACION DE LA LECHE

1.4.1 NIVEL MUNDIAL

La leche fue muy apreciada desde tiempos primitivos, entre

los israelitas se considerd un simbolo de riqueza y

79



festividad, de aqui la frase “una tierra de leche y miel”.

Los tartaros y los mongoles bebian leche de yegua, pero los
egipcios, los griegos y romanos rara vez bebian leche sus
pastores, sin embargo, elaboraban cierto tipo de quesos que
los arabes habian descubierto hacia el afio 3000 a.C. al
observar que la leche gue mantenian en obres hechos con

piel de cabra se convertia en una cuajada blanda.”

“En condiciones naturales los mamiferos producen
Uinicamente leche suficiente para sus crias. Sin embargo
mucho antes de que el hombre hiciera historia, encontrd
que la leche era buena, buena para él, lo que resulto en
la domesticacidén de animales productores de leche y comenzd
a utilizarlos y seleccionarlos para aumentar la produccidn

para su consumo.

En gran medida la domesticacidén incluyo a 1la vaca, el
bufalo y la cabra, aunque la oveja, cerdo y otros mamiferos
han sido wutilizados para producir leche en diferentes

partes del mundo.

El ganado vacuno es el conjunto de animales mas importantes

domesticados por el hombre vy después del perro los més
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antiguos. En 1976 existian 205 millones de cabezas de

ganado lechero en el mundo (Ensminger, 1980).

Parece probable que el ganado wvacuno fue domesticado por
primera vez en Europa y Asia durante la nueva edad de
piedra. Esto trajo como consecuencia una mas abundante
fuente de alimentacidén, 1o que hizo al hombre interesarse

en una mayor produccidén de leche y carne.

Existen reportes sobre la ordefila de la vaca desde los afios
9000 a.C. la Dbiblia contiene muchas referencias con
respecto a la leche, asi como escritos sanscritos de miles
de afios de antigiiedad, que relatan que la leche era uno de

los alimentos mas importantes en la dieta.

En contraste con la gran importancia del ganado wvacuno en
Asia Occidental y Europa, tanto en el pasado como en el
presente, en China, Japdén y Corea, el ganado wvacuno nunca
fue wvalorado. La poblacién de estos paises nunca ha
utilizado a la leche, carne, mantequilla o gueso como

base de su alimentaciédn.
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Sin embargo hay paises en los que los productos lacteos si

son incluidos en su dieta alimenticia”’

1.4.2 EN EL SALVADOR

“El procesamiento de productos derivados de la leche se
inicia con la 1llegada de 1los espafioles, al ser estos
quienes trajeron el ganado vacuno al pais y ensefiaron a
transformar la leche en productos derivados de ella. E1
volumen de produccidén de los derivados era minimo por 1lo
tanto al no contar con equipo adecuado, se vieron en la
necesidad de vender su leche a otros productores que tenian

mayor capacidad de produccidn.

En 1935 fue fundada la primera planta industrial
procesadora de leche DIADEMA, S.A en el departamento de
Santa Ana, cuya produccidédn consistia en leche queso y crema
no habiéndose establecido otra planta industrial hasta el
afio de 1957 con la creacidén de la Cooperativa Lechera de
Oriente Limitada. Durante la década de los 50 el gobierno
atravesd® de los Ministerios de Agricultura y Ganaderia,

salud Publica vy economia tomo medidas que tenian el

3_. . -
PEREZ GAVILAN Jorge. et. al, Bioquimica y microbiologia de la leche. 1% edicién México
D.F. Editorial Limusa, S.A. 1984. p.13
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propdsito de resolver problemas de productos pecuarios y

productos lacteos, con el fin de mejorar en cantidades
necesarias, lo que genero efectos positivos en las décadas

de lo 60s y 70s.

La década de los 70 trajo cambios en los volumenes de
produccidén de leche fluida y en la produccidén industrial
lactea. EN 1970 habian 16 empresas méas, con relaciona 1960
dedicadas al procesamiento de lacteos entre los cuales se
contaban 6 plantas pasteurizadoras que poseian

instalaciones completas y 17 fadbricas de queso y crema.

Desde 1971 1la produccién nacional de leche disminuyo,
incrementidndose desde 1975 hasta alcanzar en 1979 el mayor
volumen de produccidén. Con relacidn al numero de empresas
procesadoras de léacteos para el afio 1979 se encontraban
funcionando 28 de ellas lo que indicaba gque su numero habia
reducido con respecto a 1970; las importaciones de
productos lacteos en términos de leche fluida durante 1la

década crecieron excepto en el periodo 1972 a 1975 que
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tuvieron una leve baja, en los afilos subsiguientes el

crecimiento fue constante.”?

Los ganaderos salvadorefios afirman que la produccidén de
leche ha bajado en los uUltimos cuatro afios, y coinciden en
que el Gobierno carece de una politica de fomento al
sector, que no le ©permite desarrollarse ni crecer.
Pese a que la produccién lechera es de 1.2 millones de
botellas diarias, los ganaderos del oriente del pais, que
son los mayores productores lacteos, resienten que el
Gobierno aun no tenga definida, ni siquiera una estrategia,
mucho menos una politica publica para extender el programa

presidencial Vaso de Leche a las escuelas de esa zona.

1.5 INDUSTRIALIZACION DE LOS PRODUCTOS LACTEOS

Las ganaderias de doble propdsito estadn concentradas en la
regidén oriente que es donde estd la mayor parte del hato
del pais. Ademds de comercializar la leche engordan las

crias para obtener la carne.

4CARRANZA, Oscar Rene Martin, et. al. Desarrollo de una metodologia para evaluar la
utilizacién de equipo y maquinaria a control numérico en la industria de productos
lacteos, San Salvador, El1 Salvador Centro América, febrero 1999, p.2-3.Trabajo de
graduacién. Universidad de E1 Salvador. cuidad universitaria. escuela de ingenieria y
arquitectura.
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Cabe mencionar que el procesamiento de la leche en El

Salvador esta polarizado en dos extremos: existen pocas
industrias formales bien instaladas y una gran cantidad de
pequefias queserias artesanales. Las 1industrias lacteas
formales utilizan primordialmente leche nacional como
materia prima, aunque en épocas de escasez de leche han
complementado sus necesidades con producto en polvo
importado, utilizado para elaborar varios productos
finales. Todas ellas poseen una adecuada tecnologia que
incluye pasteurizacién, la elaboracidén de varios tipos de

productos lacteos y sistemas de empaque automatizados.

Dentro de este grupo se mencionan las siguientes: Empresa
Lacteos FOREMOST S.A. de C.V, cooperativa ganadera de
Sonsonate La Salud, Lactosa de C.V, Luis Torres vy Cia.
(Petacones) y Lacteos San Julidn. Ademéds existen pequefias

empresas productoras de helados.

Histéricamente la industria formal de E1l Salvador ha tenido
serios problemas para un abastecimiento de materia prima de

calidad, distribuido a través de todo el afo.

La escasez de leche adecuada para un buen procesamiento

industrial, sobretodo en la época seca, ha sido 1la
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principal debilidad de la industria 1lechera. Ello se ha

venido solucionando a través del mejoramiento de las

relaciones entre la industria % los productores
organizados. Se han venido fortaleciendo organizaciones
como APPLE (de los procesadores), PROLECHE (de 1los

productores) y ASILECHE (de ambos grupos) y con ello la
industria ha mejorado su abastecimiento. Un ejemplo de ello
ha sido el establecimiento del pago a los productores

reconociendo las diferencias de calidad de leche.

La necesidad de mejorar la calidad de 1la 1leche cruda
salvadorefia contintia siendo una realidad. Si bien es cierto
que ya existen productores con una cultura de produccidn de
leche limpia, es oportuno anotar que en El1 Salvador esté
prohibida la rehidratacién de leche en polvo para producir

leche fluida.

Los procesadores artesanales son muy abundantes, estéan
distribuidas por todo el pais y se estiman que existen més

de tres mil. Su producto principal es el queso.’

5HERRERA, Nelson Ivan. Disefio de un plan estratégico de exportacién dirigido a la pequeiia
y mediana empresa dedicada a la elaboracién de productos lacteos en la ciudad de Santa
Ana. Santa Ana, El Salvador, Centroamérica. 2007. p.4-6 Universidad de El Salvador.
Facultad multidisciplinaria de occidente. Depto. De ciencias econdmicas.
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1.5.1 CARACTERISTICAS DE LOS LACTEOS

Las caracteristicas fisicas y quimicas de los léacteos se
testean en muchos casos de forma similar que en la leche,
es decir, se emplean por ejemplo lactdmetros para medir la
densidad especifica. No obstante la elaboracién de 1los
lacteos es diferente segin el proceso que se haya
realizado; por ejemplo algunos de ellos se han sometido a
fermentacién 1lactica (un ejemplo son los yogures), otros
por el contrario sufren un proceso mecéanico de
concentracidén de su contenido graso (mantequillas). A veces
es posible un proceso combinado de fermentacidén vy
maduracién (quesos). Estos procesos cambian la composicidn
y la concentracidén inicial de ciertos macronutrientes vy

micronutrientes, dependiendo del lacteo en cuestidn.

1.5.2 TIPOLOGIA DE LOS LACTEOS

Existen muchas categorizaciones acerca de los lacteos (para
una lista completa se puede ver la categoria
correspondiente). Una de las clasificaciones mas intuitivas
resulta de la clasificacidén los sub-productos resultantes
de la leche <cruda, tal y como se puede mostrar en el
siguiente gréafico:
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La leche cruda es un elemento altamente perecedero y es por
esta razdn por la que se trata en las primeras etapas de la
produccidén para que sea posible conservarla. Uno de 1los
métodos de conservacidén es la «disminuciédn de contenido
acuoso» O «secado» (liofilizacidn) de la leche cruda
mediante el empleo de tecnologias bien sean de aplicacidn

de calor (evaporadores) o de membrana.

TIPOLOGIA DE LOS QUESOS

“Por lo general, la leche para el consumo humano se obtiene

de la vaca. Para un mayor aprovechamiento de la leche, se
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elaboran derivados como: queso fresco, cuajada, crema
requesdn, gquesos prensados y otros, los cuales son de

excelente sabor y tienen muchas vitaminas.

Instalacién de un taller artesanal

Si gqueremos preparar mantequilla, quesos y otros derivados
en pequeflas cantidades, se necesitan 20 botellas de leche.
Una cantidad asi puede manejarse en cualquier lugar, pero

considerando lo siguiente:

El local: construirse donde llegue la carreta, vehiculo o

bestias para transportar la leche o productos a bajo costo.

v' Pisos encementados en lo posible, para facilitar su
aseo; paredes recubiertas de cemento.

v Desagiie: para no permitir charcos.

v\ Las ventanas y puertas de madera o pléastico doble,
para evitar la entrada de moscas, mosquitos, zancudos
y otros insectos.

v' Penetracién de rayos del sol, para tener luz natural,
aungue es mejor instalar electricidad. Ventilacién,
el aire debe ser suficiente; para eso construir

ventanas convenientes.
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El espacio debe tener un tamafio suficiente para

movilizarse con facilidad.
el agua pura debe ser abundante, para el lavado del

equipo, local y el procesamiento de la leche.

Elaboracién de queso Fresco

El queso fresco se hace de preferencia, de leche cocida,

para eliminar gérmenes que puedan afectar nuestra salud.

Equipos y utensilios necesarios:

vV VYV V¥V VvV V¥V

Una manta de algoddn.
Un cordel.

Una cuchara.

Un colador.

Un huacal.

Procedimiento:

La forma de hacer queso fresco es sencilla, los pasos son

los siguientes:

>

La leche medida. Por ejemplo, 10 botellas de leche se

cuelan y se echan en un huacal.
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» A la leche se le pone la mitad de una pastilla de

cuajo. Cuando se separa la cuajada del suero, la
cuajada se presiona con las manos para dquitarle el
suero.

» Esto se hace dentro del huacal.

» Sobre una mesa o estante, se amasa bien la cuajada, y
se le echa sal al gusto.

» Luego, amasada la cuajada se hecha a los moldes.

» Tapar con una manta, los moldes con cuajada y dejar la
asi de dos a tres horas, y el queso estd listo para

comer o venderse.

Elaboracién de requesén

Del suero que sobra al hacer el queso fresco se hace el
requesd4n. Este es de color blanco, sin olor y de sabor

dulce.

Procedimiento:

» En una olla, cumbo u otro recipiente, hervir el suero,
luego tapar.

» Dejar enfriar el suero hervido.
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Recoger el requesdn, en una manta de algoddédn vy

aprisionarlo para que salga el suero.

Se amasa con sal al gusto.

El requesdn esta listo para comer o vender.

Para la venta ponerlo en bolsas pléasticas, ya sea en

libras, medias libras, u onzas.

Elaboracién de cuajada

YV V VYV VY

Colar la leche en mantas de algoddn blancas.

Revolver la leche para regular el contenido de grasa.
Agregarle a la leche, 1/2 pastilla de cuajo.

A la hora la leche se ha cuajado y se le hacen cortes
con cuchillo, en forma de cuadritos. Dejar reposar.
Escurrir suavemente la cuajada para quitarle el suero,
utilizando una manta de algoddén blanca.

Luego la cuajada ya escurrida se amasa y se sala;
hasta lograr una masa suave.

La masa se divide en pedazos, colocandose cada pedazo
en hojas de guineo o en tusas.

La cuajada esta lista para comer o vender.
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Elaboracién de crema

Procedimiento:

Echar la leche en una olla, balde u otro recipiente.
Tapar con una manta blanca bien aseada; dejar la leche
hasta 6 horas.

Después de las 6 horas, la crema estard encima de la
leche.

Recoger la crema con mucho cuidado, empleando para
ésto una cuchara pachita de madera.

Pasar la cuchara sobre la leche, procurando tomar solo
la crema.

La crema se hecha en botes y estara lista para comerla

o venderla.

Un procedimiento mé&s rapido para obtener la crema, es

utilizando descremadoras manuales.”

6

Folleto técnico productos de 1la leche, del proyecto de capacitacién para ex
combatientes del FMLN con vocacidén agropecuaria, convenio pnud-srn-f16(obtenido en el

CENTA)
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1.6 COMO SE HA VERSIFICADO LA INDUSTRIALIZACION DE PRODUCTOS LACTEOS.

(PAG.1)

“La leche y sus derivados juegan un papel fundamental en la
alimentacidén humana. Todos los mamiferos femeninos producen
leche después del crecimiento de sus crias. El hombre usa
la leche de varios animales para su propia alimentacidn.
Con el termino leche se distingue la leche de wvaca, si se
trata de leches de otros animales se especifica como, por
ejemplo, leche de cabra. La elaboraciétn de la leche se
enfoca a la produccién de leche de consumo limpia y sana
asi como a su transformacidén en diferentes productos

comestibles de larga duracién.”’

“En la industria de productos lacteos se utiliza
principalmente leche de vaca, y en cantidades menores la de
cabra y de oveja. La vaca produce leche durante
aproximadamente 300 dias después del nacimiento de las
crias. La leche producida durante los primeros 4 dias es

inadecuada para la elaboracién de productos lacteos debido

7 ..
MEYER, Marco E. et. al: elaboracién de 1la 1leche En: Manual para la educacién

agropecuaria, industrias rurales, Direccién General de Educacién Tecnolégica Agropecuaria
(Dic. 1978) p. 1
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a Ssu

diferente composicidén. Esta clase de leche se llama

calostro.”®

Determinacién de la calidad de la leche

“La leche se somete a algunas pruebas para determinar si es

adecuada para la elaboracién. Estas pruebas incluyen 1lo

siguiente:
» Determinacién de la densidad, para ver si la leche es
pura.
» Punto de congelacién. Este indica eventuales
adulteraciones.
» Determinacién de la acidez. Leche con una acidez mayor

de 0.18% se rechaza.

Precipitacién con alcohol. Se mezcla cantidades
iguales de leche y de alcohol a 68%, si se produce la
coagulacidén, la acidez es demasiado elevada.
Ebullicién. Si la leche se coagula hirviéndola, ésta

es inadecuada para la pasteurizacién.”’

® Ibid.,

° Ibid.,

p.- 3

p.10
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Leche de consumo

“La leche de consumo es la leche procesada de tal manera
que no forme un peligro para el consumidor. Esta debe
tener una capacidad de conservacidén que asegure la buena
calidad del producto durante el lapso entre la

produccidén y el consumo de la leche.

La leche de consumo se divide en las siguientes clases:

» Leche pasteurizada.
» Leche esterilizada.

> Leche ultra pasteurizada.”'®

Leche pasteurizada

“La obtencidén de la leche pasteurizada se efectla a partir

de la leche higienizada.

Después de una profunda refrigeracidédn, la leche higienizada

se almacena en tanques aislados para asegurar la

* Ipid., p.23
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continuidad en la seccidén de envasado. En este momento se

debe controlar el contenido graso de la leche.

Leche esterilizada

La elaboracién de la leche esterilizada en Dbotellas

consiste en las siguientes operaciones:

» Lavado de las botellas con lejia y agua caliente.

» Llenado de las botellas de un litro con leche pre
esterilizada.

» Tapado de las botellas.

» Embalado de las cestas.

» Esterilizacién a 112 °C durante 25 minutos en una
autoclave rotativa.

» Almacenamiento.”!!

"Ibid., p.23-24
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Leche ultra pasteurizada

“La leche ultra pasteurizada alcanza el valor nutritivo de
la leche pasteurizada. Este producto se aprovecha en climas
calidos donde no existe una red de distribucidn
frigorifica. A diferencia de 1la leche esterilizada, la
ultra pasteurizada solamente se conserva meses bajo
temperatura ambiente. Normalmente, la leche ultra
pasteurizada tiene un contenido graso menor que la

pasteurizada.”*?

Leche concentrada

“La leche concentrada es un producto al que se le ha
extraido cierta cantidad de agua. Se distingue la leche
condensada azucarada no esterilizada y la leche concentrada
no azucarada. La leche concentrada azucarada en realidad es
una confitura de leche. Por 1la extraccidén del agua se

concentran las sustancias nutritivas.

Las leches concentradas constituyen un excelente alimento.
Cuando el proceso de fabricacidén es al abrigo del aire,

subsiste una notable proporcidédn de vitaminas. La leche

12
Ibid., p.26
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concentrada se altera réapidamente una vez abierto el

envase. La leche azucarada no es tan susceptible al

deterioro.”*?

Leche en polvo

“La leche en polvo o deshidratada permite un almacenamiento
y un transporte econdémico. Se distinguen polvo de 1leche

entera y polvo de leche descremada.

Componentes Polvo de leche | Polvo de leche
entera descremada

Agua 3.50% 4.00%

Grasa 27.00% 1.00%

Proteina 26.00% 35.00%

Lactosa 37.50% 52.50%

Sales minerales 6.00% 7.50%

La mayoria de la leche en polvo se elabora de leche
descremada. El1 alto porcentaje de grasa en polvo de leche

entera dificulta 1la fabricacién de productos de buena

B 1Ibid. p.29
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calidad, debido a la oxidacidén y el enranciamiento durante

la conservacién.”*

Mantequilla y crema

“La crema o nata es una leche con un elevado contenido
graso. Esta crema se transforma en productos como crema
para batir y crema acida para su consumo como tal. Ademés
la nata es la materia prima para la elaboracidén de

mantequilla.

Mantequilla

La mantequilla es una mezcla pastosa con un contenido graso
de 80% o més. Este producto se obtiene batiendo la crema.
Por este procedimiento mecanico, los gldbulos grasos se
separan de la fase acuosa y se Jjuntan incorporando

particulas liquidas.

Se distinguen mantequilla de crema dulce y mantequilla de
crema fermentada. La mayoria de la mantequilla se elabora a

partir de crema fermentada.

“Ibid., p.33
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Cremas

Se elaboran cremas con diferentes contenidos grasos. Para
aderezar platos se elabora normalmente crema con 20 hasta
30% de grasa. Ademads se distinguen crema para batir, crema

para café y crema fermentada.”"’

LECHE FERMENTADA

“Las leches fermentadas son productos acidificados por
medio de un proceso de fermentacidén. Como consecuencia de
la acidificacidén por las bacterias léacticas, las proteinas
de la leche se coagulan y se precipitan. Luego, estas
proteinas pueden disociarse separando el amino-acido. Por
esta razdén las leches fermentadas se digieren mejor que las
no fermentadas. Los productos fermentados mas conocidos son

el yogurt y el suero de mantequilla cultivado.”*

Yogurt

“E1 yogurt se elabora a partir de leche entera o
descremada. Este producto también se conoce como leche
cuajada bUlgara. La elaboracién del yogurt consiste en las

siguientes operaciones:

®Ibid., p.41
“Ibid., p.51
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Estandarizacion
de la leche

Pasteurizacion

N
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N
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Refrigeracion
N

La leche méds apropiada para elaborar yogurt es la que tiene
un elevado contenido de proteinas. La leche se pasteuriza a
90 °C durante 60 segundos o a 85 °C durante 30 minutos. La
homogeneizacidén reduce el tamafio de los gldébulos grasos, lo
que evita la subida de la nata durante el almacenamiento de
yogurt. La homogeneizacidén también aumenta el volumen de

las particulas de caseina. Como consecuencia, estas
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conglutinan en menor grado durante la coagulacidn

resultando en un coadgulo més blando que en el caso de
leche no homogeneizada. Por esta razdén se efecttia una

homogeneizacidén suave a una presidén de 70 atmosferas.

También se elabora yogur preparado. En este caso se afiade
jarabe, jugo de fruta y mermelada al yogurt para conferirle

un sabor diferente.

La incubacién de 1la leche también se puede efectuar a
granel en un tanque. Después de la fermentacidén, el yogurt
se enfria hasta 7 °C, agitando la masa constantemente.
Luego, el yogurt se envasa. Esta clase de yogurt se llama

yogurt batido y es méds espeso y cremoso.

Los defectos en la textura, y la separacidén inadecuada del
suelo son a menudo el resultado de temperaturas variables
durante la incubacidén de una refrigeracidédn insuficiente o

de un manejo inapropiado del producto.”!’

Mazada

“La mazada o suero es el ligquido resultante del batido de

la crema acida en la elaboracidén de mantequilla. Como la

Y 1bid., p.51-52
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produccidén de esta mazada no cubre la demanda, se elabora
un suero de mantequilla cultivada. Este es un producto
elaborado a partir de leche descremada, de suero de
mantequilla de crema dulce, o de una mezcla de estos
liquidos, acidificados por medio de un cultivo de

mantequeria.

La elaboracién del suero de mantequilla es como sigue:

N
Pasteurizacion

~T

Homogenizacion

~T

Refrigeracion

~T

Siembra

~T

Maduracion

~T

Agitacion

~T

Refrigeracion

Envasado

)
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Otros productos fermentados

Los productos fermentados menos conocidos son el kéfir y la
leche acidéfila o el vyogurt modificado. E1 kéfir es
originario de Rusia. La leche acidéfila es un producto
relativamente nuevo. Se usa para el tratamiento de ciertos

desordenes intestinales.”'®

QUESOS FRESCOS

“Los quesos frescos se comercializan en estado fresco, es
decir sin que hayan experimentado un proceso de maduracidn.
Estos quesos tienen un elevado contenido acuoso que oscila
entre 50 y 80%. A causa de esta humedad esta clase de queso
no se conserva durante mucho tiempo. Ademéds por la falta de
un proceso de maduracidédn es preciso pasteurizar la materia
prima porque cuando los gérmenes patdgenos, estdn presentes

pueden desarrollarse en el producto elaborado.

Queso blanco

El queso blanco es un gqueso originario de américa latina.
Normalmente la coagulacidén se provoca a una temperatura de

82 °C, con un Aacido orgéanico, sin wutilizar cultivos

1
®Ibid., p.52-53
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lacticos o cuajo. El1 4&cido acético glacial es el més

utilizado.”?’

Queso cottage

“Este tipo de queso fresco se elabora con leche descremada.
Tiene consistencia untuosa y una coagulacidén lactica pura,
pero ahora se aflade una pequefia cantidad de cuajo para
acelerar el proceso. Después de la coagulacidn y el corte
se eleva la temperatura para favorecer el desuerado y para
obtener particulas de cuajada més firmes. Luego la cuajada
se lava con agua fria para enfriar rapidamente la masa. La
cuajada lavada y escurrida se mezcla con la crema salada

para alcanzar el contenido graso deseado.

La leche descremada se pasteuriza, se enfria hasta 32 °C vy
se vacia en la cuba agregando el 5% del cultivo lactico. En

seguida se efectlan las siguientes operaciones:

Coagulaciédn.
Corte de la cuajada.

Coccidn de la cuajada.

vV VYV ¥V V¥V

Lavado de la cuajada.

1
°Ibid., p. 73
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» Escurrido.
» Sazonado.

» Envasado del gueso cottage en recipientes de

plastico.”

Queso crema y queso tipo Neufchatel

“Estos quesos frescos se elaboran de la misma manera.
Solamente difieren en su contenido graso y por consiguiente
en su estructura. La coagulacién es del tipo léctico con
adicién de una pequefila cantidad de cuajo. Se utiliza el
mismo cultivo que para el queso cottage. El1l coagulo no se
corta pero se fragmenta por agitacién mecénico o con un

rastrillo.
Requesén

El requesdn también se conoce como cuajada magra o quark.
Se elabora de leche descremada. Aunque el producto casi no
tiene grasa, a veces se le adiciona crema para alcanzar un
cierto contenido de grasa. La coagulacién es del tipo
lactico con adicidén de cuajo. Normalmente se utiliza el

cultivo de mantequeria para la siembra de la leche.
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Queso tipo mozzarella

Es un queso fresco de origen italiano. Se obtiene por la
coagulacién enzimética. La caracteristica de este qgueso,
como también del queso de pasta firme Provolone, es que se
deja remojar la cuajada escurrida en agua caliente y luego
la masa se amasa y se estira hasta que se vuelve plastica.
Este procedimiento proporciona a este tipo de dgqueso su
textura y consistencia caracteristica. En Italia esta clase

de quesos se conoce como de pasta filata.

Este producto necesita refrigerarse a 4 °C. Para una

conservacién mas larga se puede congelar el queso a -20 °C.

QUESOS DE PASTA BLANDA

Estos quesos se caracterizan por su textura y consistencias
blandas. La cuajada se obtiene por la coagulacidén
enzimdtica con acidificacién léctica. E1 cultivo léactico
para los quesos Dblandos debe contener el Streptococcus
lactis vy el streptococcus cremoris. Para favorecer el
desuerado no se aplica presién. Estos gquesos se maduran
durante cierto tiempo. En la maduracién de la mayoria de

estos quesos intervienen ciertas clases de microorganismos.
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Se distinguen la maduracién por mohos. Por bacterias

superficiales y por una combinacidén de mohos y bacterias.
Para provocar este tipo de maduracidén se debe inocular el

producto con estas cepas.

Para la maduracién por mohos se utiliza esporas Penicillium
candidum vy penicillium camemberti, que dan el aspecto
mohoso 'y Dblancuzco a quesos como el camembert. El
penicillium glaucum se siembra en los quesos, como el
Roquefort, para que crezca en las perforaciones y origine
el desarrollo de sus venas azules caracteristicas. Los
mohos necesitan oxigeno para desarrollarse. Al degradar las

proteinas, los mohos confieren el sabor tipico al queso.

Para provocar la degradacidén de proteinas por bacterias
superficiales se distribuye un cultivo diluido del fermento
de rojo en la corteza del queso. El Brevi-bacterium linens
es el organismo mas caracteristico de este cultivo. Este

necesita oxigeno y produce una corteza rojiza y amarilla.

La siguiente tabla muestra la composicidédn promedio y el pH

de algunos quesos de pasta blanda:
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Queso Estracto | Grasa Proteina | Sal cenizas | pH

seco

Camembert | 47.5% 23.0% 18.5% 2.5% 3.8% 6.9
Brie 51.5% 28.0% 20.5% 1.9% 1.1% 7.0
Roquefort | 58.0% 29.0% 21.0% 4.5% 6.0% 6.5
Muenster |57.0% 29.9% 23.0% 1.8% 4.4% 6.2

Queso tipo camembert

Es un queso originario de Normandia, en Francia. Su tamafio
es de 1llcm de didmetro y 2.5 cm de altura. La cuajada se
obtiene por 1la coagulacidén enzimdtica con acidificacién
lactica de la leche. El queso es ligeramente salado y se

madura con mohos superficiales.

Para este tipo de queso, la leche se pasteuriza a 72°C
durante 16 segundos y luego se efectlian las siguientes

operaciones:

Acidificacidén y coagulacidn.
Corte de la cuajada.

Moldeado.

vV V ¥V V¥V

Desuerado.
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» Siembra con penicillium camemberti o penicilium

candidum.
» Salado.

» Secado y maduracién.

El queso enmohecido se envuelve en papel parafinado, se
envasa en cajas livianas de madera y se almacena a 5°C. El
camembert se consume a diferentes etapas de maduracidén. E1
queso apto para el consumo una superficie Dblanca y un
interior amarillo con un centro blanco un poco duro. Un
sabor y olor pronunciados a amoniaco indica que el gueso

estd excesivamente maduro."?’

Queso tipo Brie

“Este queso también es originario de Francia y es muy
parecido al queso camembert. Existen dos tipos, el
auténtico Brie maduro con mohos blancos y fermentos de rojo
y el Brie madurado solamente con mohos blancos. El segundo

solamente difiere del camembert por su tamafio.

2
Ibid., p.76
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Queso tipo Muenster

Es un queso originario de Alemania. Tiene forma cilindrica
unos 16 cm de didmetro y unos 5 cm de altura con corteza
anaranjada. La maduracién va acompafiada del desarrollo de

los fermentos rojos.

Para el queso Muenster se utiliza leche entera de alta
calidad que se pasteuriza a 72°C durante 16 segundos. Luego

se efectlan las siguientes operaciones:

Coagulacidn.

Corte.

Calentamiento de la cuajada.
Escurrido parcial.

Moldeado.

Salado.

vV ¥V VYV ¥V V¥V V V¥V

Maduracidn.

Queso de vena azul

Son quesos cuya pasta esta interiormente surcada de
venas verdosas o azuladas, formadas por los filamentos
del moho panicillium glaucum. También se llaman quesos

azules. Existen varios tipos pero el méds conocido es
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el Roquefort. E1l auténtico Roquefort se elabora de

leche de oveja y debe ser madurado en 1las grutas
naturales de Roquefort en Francia. Los demds quesos de
vena azul se elaboran de leche de wvaca. El1 queso
elaborado de leche de wvaca segln los procedimientos
del queso Roquefort debe llamarse queso tipo Roquefort
o queso azul. El queso tipo Roquefort es de forma
cilindrica con 20 cm de didmetro y 9 cm de altura.
Tiene un peso de alrededor de 2 kg. Otro gueso muy
conocido de este tipo es el Gorgonzola de Italia. Este
queso es mas grande. Su elaboracidn es parecida a la

del tipo Roquefort.”?

Defectos de los quesos de pasta blanda (PAG 88-89)

“Los defectos que pueden ocurrir en esta clase de quesos y

sus causas incluyen los siguientes:

» Desarrollo de organismos indeseables en la corteza.

Mal asuerado y salado insuficiente

» Pasta seca. Desuerado excesivo.

» Pasta fluida. Desuerado insuficiente.

21pid., p.84-85
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» Hinchazdén y aspecto de esponija. Desarrollo de

coli-bacterias y levaduras por contaminacidén de leche

y desuerado insuficiente.

QUESOS DE PASTA FIRME

Son quesos de pasta prensada y madurados durante
cierto tiempo. La cuajada se obtiene por coagulacidn
enzimdtica. Con excepcidén de los quesos de pasta
acida, como el Cheddar, la leche no se deja
acidificar, pero se adiciona el cultivo y el cuajo
enseguida. En este caso, la acidificacidén se lleva a
cabo en la cuajada durante el prensado y el inicio de
la maduracidén. El tratamiento de la cuajada, antes del
moldeado influye directamente en las caracteristicas
del tipo de queso en elaboracidédn. Esta clase de queso
puede conservarse durante tiempo méds prolongado.
Consecuentemente estos quesos se consumen en varias
etapas de afiejamiento.

La siguiente tabla proporciona la composicidédn y el pH

de algunos quesos de pasta firme.
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Queso Extracto | Grasa Proteina | Sal Ceniza | pH
seco

Holandés 57.0% 24.0% 26.1% 2.0% 3.0% 5.7

(Edam)

Manchego 62.1% 26.9% 28.1% 1.5% 3.6% 5.8

Cheddar 63.0% 32.0% 25.0% 1.5% 4.1% 5.5

Provolone | 57.5% 27.0% 25.0% 3.0% 4.0% 5.4

Queso tipo Holandés

El queso que se conoce como tipo Holandés es el queso
Edam. Tiene la forma de una bolsa y estd recubierto de
una capa de cera roja. El auténtico Edam es una bolsa
de aproximadamente 2 kg. Sin embargo son mAs comunes,
los quesos méas pequefios. Estos se maduran menos y son
mas tiernos.

Otro queso holandés es el Gouda. Este queso tiene un
contenido graso mas elevado y una consistencia mas
suave. Tiene la forma de una rueda. Se elaboran gquesos
de 4 hasta 20 kg. La elaboracidén es parecida a la del
tipo Edam. El1 queso Gouda es de larga conservacidn.

La leche que se utiliza es de muy alta calidad.”??

22
Ibid., p.88-89
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Queso tipo Manchego

“Es un queso de Espafia que se elabora de leche de
oveja, pero en otros paises este tipo de queso se
elabora de wvaca. Tiene forma <cilindrica «con un
didmetro de 25 cm, una altura de 10 cm y un peso de
aproximadamente 2.5 kg.

Queso tipo Port Salut

Este queso también se conoce con el nombre de Saint
Paulin. Es un qgueso originario de Francia. Tiene unos
20 cm de didmetro y de 4 a 6 cm de altura y se elabora
con leche de wvaca. La obtencién de la cuajada es
parecida a la del gueso tipo Holandés. Pero en la
maduracién se favorece el desarrollo de fermentos de
rojo. Entonces es un queso madurado por bacterias
superficiales.

Queso tipo Cheddar

Este tipo de queso inglés, es el més producido en el
mundo. Se elabora en diferentes formas y tamafios. La
pasta de este queso debe presentar una cantidad minima
de pequefios agujeros.

Lo caracteristico en la elaboracidén de este queso es

el tratamiento de la cuajada después del escurrido del
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suero. La cuajada depositada se corta en bloques que

se voltean, se amontonan hasta que la cuajada alcanza
el pH deseado. Con este tratamiento se acidifica, se
enfria y desuera la cuajada uniforme y paulatinamente.
Ademéas los agujeros que originalmente estaban
presentes en la masa desaparecen. Alcanzando el pH
deseado, se fragmentan los bloques de cuajada y se
sala la masa para controlar la fermentacidén lactica
antes de efectuar el moldeado y prensado.” 23

Queso tipo Provolone

“Este queso pertenece, como el Mozzarella, a la clase
de queso de la pasta filata. La forma del queso
Provolone es de un cono truncado. Su peso es de 4 a 6
kg. La pasta no debe presentar agujeros. Para este
queso se utiliza una pasta de renina en lugar de
extractos de cuajo. Esta pasta se prepara también con
los estémagos de terneros lactantes incluyendo su
contenido porque este tiene la enzima lipasa. La

lipasa provoca el sabor caracteristico del dqueso.

También se puede emplear preparado de esta enzima

2
® Ibid., p.92-93
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junto con un extracto de cuajo. Normalmente este tipo

de queso se ahtma antes de la maduracién.”?

Defectos de los quesos de pasta firme
“Los quesos de pasta firme pueden presentar 1los
siguientes aspectos:

» Aspecto normal del queso tipo Edam.

» Aspecto normal del queso tipo Gouda.

» Hinchado precoz violento en un queso tipo Edam.

» Hinchado tardio en un queso de tipo Gouda
causado por Dbacterias butiricas que provocan
agujeros grandes en la pasta interna que es mas
pléastica y grietas en la pasta interna més dura.

» Crecimiento violento de bacterias butiricas en
una pasta demasiado humeda de un gueso Edam
formando un gran agujero.

» Hinchado tardio en un queso Gouda causado por el
Lactobacillus bifermentans que produce grietas
grandes en toda la pasta.

» Hinchado tardio por el Lactobacillus

bifermentans en el queso tipo Edam.

p. 96
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» Hinchado tardio en un queso Gouda causado por

las Dbacterias propidnicas gque producen grandes
agujeros en la pasta interna.

» Desarrollo de gas debajo de la cera causado por
bacterias que pueden desarrollarse en la corteza
del queso mal secado.

» Aspecto normal del queso tipo Cheddar.

> Queso tipo Cheddar hinchado.”?’

QUESOS DE PASTA DURA

“Son quesos de gran tamafio de corteza sdélida y de baja
humedad. Para obtener estas caracteristicas se necesita una
coagulacidén especificamente enzimatica. La cuajada se debe
someter a un tratamiento térmico relativamente elevado para
favorecer el desuerado. Por esta razdén esta clase de gquesos
también se llaman de pasta cocida. Luego la cuajada
escurrida se prensa. A causa de la Dbaja humedad y el
elevado extracto seco, estos quesos se maduran lentamente y

permiten una conservacidén prolongada.

Normalmente se prefiere elaborar estos quesos en

recipientes de cobre. Durante la elaboracidén algo del cobre

2!
® Ibid., p.98
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se disuelve. A este cobre disuelto, se atribuye una cierta

influencia en la maduracién. Por esto cuando se emplean
recipientes de otros materiales, como por ejemplo; acero
inoxidable, a veces se adiciona a la leche 15 mg de sulfato

clprico por cada kg de gqueso resultante.

La siguiente tabla proporciona la composicidédn y el pH de

algunos quesos de pasta dura:

Queso Extracto | Grasa | Proteinas | Sal Ceniza | pH
seco

Emmental 64.5% 30.5% | 27.5% 1.2% | 3.5% 5.6

Gruyere 66.5% 30.0% | 30.0% 1.1% | 4.1% 5.7

Parmesano 69.0% 25.0% | 36.0% 2.6% | 5.4% 5.4

romano 77.0% 24.0% | 35.0% 5.5% | 10.5% 5.4

Queso tipo parmesano

Este tipo de queso procede de Italia donde se conoce con el
nombre de Grana. Tiene forma cilindrica con un diédmetro
hasta 45cm y un peso de 30 kg. Este queso se madura de uno
a dos afios a 15°C. Durante esta maduracién la superficie de

los quesos se frota con aceite vegetal cada vez gque sea
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necesario para impedir el desarrollo de mohos. En Italia el

aceite se mezcla con tierras colorantes que proporcionan al
queso su apariencia negra. Este queso de pasta granulosa,

seca y dura se utiliza principalmente para rallar.

Queso tipo romano

Este queso originalmente se elabora a partir de leche de
vaca, oveja o cabra en los alrededores de roma. Ahora la
mayoria de este tipo de queso se elabora de leche de vaca.
Este queso se parece al parmesano pero tiene un sabor més
pronunciado. El1l desarrollo de este sabor es provocado por
la enzima lipasa. Esta enzima se introduce en la leche con
la renina porque para el queso tipo romano se utiliza pasta
de renina como en el caso del queso Provolone. Este queso

se elabora en diferentes tamafios.

El queso tiene forma cilindrica y un peso que puede variar
entre 6 y 22 kg. La pasta es seca, dura y granulosa y casi
no presenta ojos. El qgqueso madurado durante 4 meses se
utiliza como queso de mesa y el madurado durante un afio,

para rayar.
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Queso tipo emmental

Este queso suizo tiene 1la forma de wuna rueda con un
didmetro de hasta un metro y un altura de hasta 25 cm y
puede pesar hasta 130 kg sus ojos grandes son
caracteristicos y pueden alcanzar hasta 3 cm de diametro.
Estos ojos son provocados por las bacterias propidnicas.
Para favorecer su crecimiento, la temperatura de una etapa
de la maduracidén debe ser relativamente elevada. Cuando la
formacidén de los ojos ha terminado, la maduracidédn continuta

a temperaturas més bajas.”26

Queso tipo gruyere

“Este queso francés es muy parecido al emmental. Tiene la
forma de una rueda con un didmetro hasta 65 cm y una altura
hasta 13 cm y puede pesar hasta 50 kg. La fase de formacidn
de los ojos se efectia a una temperatura mas Dbaja para
lograr ojos méas pequefios. Ademds se dejan desarrollar en la
corteza Dbacterias, como el Brevibacterium linens, Jue

provocan un sabor algo diferente al gruyere.

2
®Ibid., p.101-103
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Defectos de los quesos de pasta dura

Los quesos de pasta dura presentan ademas 1los mismos
defectos que los quesos de pasta firme. Los gquesos que no
son protegidos por una capa de cera pueden presentar
defectos de corteza por el crecimiento de gérmenes

indeseables en el mismo.”?’

QUESOS PROCESADOS

“Los guesos procesados son mezclas de diferentes clases de

quesos fundidos.

Para la funcién solamente son adecuados los gquesos de
coagulacidén enzimdtica como los de pasta dura y firme. Por
sus caracteristicas especiales, el queso tipo Cheddar ha

dado magnificos resultados en el proceso de fusidn.

En el proceso de fusidn, se afiade agua y aditivos al queso
fragmentado para obtener una emulsidén estable. En 1la
elaboracién de preparados de gqueso fundido se le afade,
ademas, otros ingredientes como especias y productos

carnicos.

2
"Ibid., p.106
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El queso procesado tiene las siguientes ventajas sobre el

queso normal.

» Posee una capacidad de conservacidén considerable
debido al tratamiento térmico.
» Mezclando diferentes tipos de quesos se obtiene un

surtido variado de productos.

Ademas se puede utilizar quesos con defectos exteriores
pero que aun conservan un buen sabor y olor y una buena

consistencia.

Se distinguen dos tipos de quesos procesados, el gueso
fundido de consistencia firme y el mismo producto con una

consistencia untuosa.”?®

Elaboracién de quesos procesados

“En la elaboracidén del queso fundido de consistencia firme

se efectlan las siguientes operaciones:

» Se calculan las cantidades necesarias de materia

prima.

2.
® Ibid., p.109
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E1l queso se deja calentar hasta alcanzar una

temperatura de 20°C antes de eliminar la cera y el
exterior de la corteza.

Se tritura el queso y se introduce en la paila de
coccidén agitando la masa del queso a una velocidad de
75 revoluciones por minuto.

Se adicionan las sales fundentes y el agua. Se ajusta
el contenido de sal al 3%.

Cuando la masa alcanza una temperatura de 80°C se
mantiene sesta temperatura durante 3 minutos e
inmediatamente se introduce la masa caliente en la
envasadora.

El qgueso se introduce en moldes revestidos de papel
aluminio o de plastico el producto solidificado se
envuelve en el papel de aluminio o de pléastico vy
opcionalmente se empaca en cartdn. Los quesos se dejan
reposar 15 horas a unos 20°C y luego se almacenan a

4°C.

El queso procesado también se comercializa en forma de

ruedas divididas en 6 partes cada una envuelta de papel de

aluminio.
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En la elaboracidén del producto con consistencia untuosa se

agrega mas agua, se calienta la masa hasta 85°C y se
mantiene esta temperatura durante 8 minutos, agitédndola a
mayor velocidad. En este caso, el queso moldeado debe

enfriarse rapidamente.”?’

APROVECHAMIENTO DEL SUERO QUESERO

“E1l suero que resulta de la coagulacidén de la leche en la
elaboracién de queso contiene valiosas materias como

proteina, lactosa y sales minerales.

El suero se puede aprovechar en la alimentacién de ganado
en forma natural o) concentrada. El suero liquido
concentrado o en polvo se utiliza en la elaboracidédn de
productos, como galletas, queso procesado, piensos
concentrados y productos farmacéuticos. La elaboracidén del
suero desecado o en polvo es igual a la de la leche en
polvo. También se aprovechan las proteinas y la lactosa

separadas del liguido.

Se distinguen dos clases de suero, el suero dulce obtenido
por la coagulacidén enzimdtica y el suero acido obtenido por

la coagulacidén acida. En la coagulacidén acida el calcio no

2!
° Ibid., p.111
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forma el complejo para-caseinato y pasa el suero en donde

se combina con la lactosa formando lactato calcio, de aqui
que el suero de la coagulacién acida contiene lactato

calcio.”?®

1.7 COMO SURGE LA COMERCIALIZACION DE LA LECHE Y PORQUE SE

VUELVE NECESARIO.

COMERCIALTIZACION DE LA LECHE

La comercializacidédn de leche, en nuestro pais, es uno de
los problemas mayores que afronta los productos de leche y
especialmente en aquellas ganaderias de doble propdésito que
no cuentan con ciertas facilidades para obtener leche de
mejor calidad. Dentro de la comercializacidén se destacan

los siguientes problemas:

v Variacién de precios durante el afio

v' No hay control del productor sobre los precios de la

leche.

* Ipbid. p.113
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1.8 COMO SE ORGANIZAN LAS MICROEMPRESAS DEL SECTOR

COMERCIALIZADOR DE PRODUCTOS LACTEOS

Productores organizados:

Planta

Distribuidor

Productores

Procesadora

mayorista

Distribuidor
minorista

Consumidor
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CAPITULO ITI:

“"MARCO TEORICO PARA 1A
ELABORACION DE SISTEMA DE

CONTROL INTERNO”
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CAPITULO II:

2: “MARCO TEORICO PARA LA ELABORACION DEL MODELO DE SISTEMA

DE CONTROL INTERNO

2.1 CONTROL INTERNO

2.1.1 Origen y antecedentes

El desarrollo econdémico de 1los pueblos derivado de las
conquistas de la ciencia en el campo 1industrial, ha
permitido el establecimiento de grandes empresas. Esto ha
dado por resultado una gran complejidad en la organizacidn

y administracién de esas instituciones.

El comerciante antiguo no tenia problemas de esa especie.
En muchos casos, atendia personalmente la compra, guarda y
venta de la mercancia, y, si en ocasiones ocupaba alguin
ayudante que le hiciera menos pesada su labor seguia
invariablemente vigilando y atendiendo el negocio en la

totalidad de sus operaciones.

El industrial en pequefio trabajaba en forma semejante: el
mismo instalaba su escasa maquinaria; adquiria los
materiales y objetos necesarios para la manufactura, y, en

muchos casos, una vez fabricados algunos articulos salia en
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persona a realizarlos estas personas no tenian necesidad de

controlar sus operaciones, ellos mismos las efectuaban y si
resultaba algin error estaban en condiciones de saber

inmediatamente de donde provenia.

Afines del siglo pasado, cuando se 1inicidé el desarrollo
industrial que ahora estamos palpando, comenzd a observarse
la necesidad de control en los negocios. Por lo general en
esa época las empresas se producian por si mismas y en
cierta forma a merced de las circunstancias. No se hacian
estudios previos para la promocidén y organizacidén de las
compafiias; en realidad, estas nacian por efecto de las

necesidades mas imperiosas.

Como consecuencia, la administracidén se encontraba en las
mismas condiciones y seguia la misma ruta de incertidumbre.
No se conocian los medios méds convenientes para le
eficiencia del trabajo; la contabilidad rudimentaria tenia
como uUnica funcidén el registro-las mads de las veces
incorrecto-las operaciones del negocio, y la estadistica,
desconocida o menospreciada, no se empleaba y si se
empleaba era en forma deficiente. A menos que el producto

que se fabricara de tal manera necesaria y pudiera
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realizarse a un precio tal que absorbiera las pérdidas

causadas por la ineficiencia de la organizacidén, el fracaso
de la empresa era inevitable. El qguebranto de capitales,
los errores y el fraude eran el resultado, y en no pocos
casos se carecia de los elementos indispensables para

descubrir y comprobar sus alcances y derivaciones.

Como el periodo del crecimiento rédpido de los negocios fue
acompafiado en gran parte por utilidades substanciosas, la
administracién enfoco sus energias a la produccidén vy
expansién, haciendo caso omiso de la eficiencia de sus
operaciones internas. Sin embargo, la situacién en los
Ultimos afios ha sido diferente. Hoy debido a la mayor
estabilidad de los negocios y a la lucha por los mercados,
la importancia 'y trascendencia de la organizacibén vy
administracién de las empresas estan fuera de toda duda.
Las utilidades dependen en wuna forma méds directa del
arreglo cientifico de las partes componentes de una empresa
y de la Dbuena administracién vy eficiencia de 1las

operaciones.

El control interno estd intimamente relacionado con el

estudio de la organizacidén y administracidén de los
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negocios, por lo que es necesario asentar, aunque sea en

forma breve, lo gque se entiende por estos dos Ultimos
conceptos, a reserva de qgque, posteriormente, se declare 1lo

que significa el control interno.

La organizacidén implica proyectar sobre las bases
cientificas la estructura de una empresa de manera que las
partes que la integran queden ordenadas ldégicamente, a fin
de que pueda realizar los propdsitos para los cuales fue

creada.

La administracién en cambio se refiere al trabajo de
dirigir, controlar vy supervisar las operaciones de una

empresa para alcanzar los objetivos previos en la

organizacién.

¢En qué consiste la buena administracién? Desde luego,
esta pregunta no puede contestarse en una forma
categdrica. Intervienen varias circunstancias que se

tratardn de explicar a continuacidn.

Ocupa lugar primordial el individuo. No es posible una
administracién acertada si el hombre que estd al frente de

ella, llamese director general, gerente o propietario,
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carece de la preparacidén e 1inteligencia necesarias para

realizar esa funcién. Ningin sistema, por perfecto dque
fuese, podria substituir la direccidén eficaz que

proporciona el individuo de experiencia y de talento.

Sin embargo, ¢basta con un hombre de esas caracteristicas
para la administracién de un negocio? Si las variables
actividades gque se requieren en una empresa pudiera
realizarlas un solo individuo, no cabe duda que 1la
contestacidén seria afirmativa. No obstante, es fisicamente
imposible gque una sola persona abargque todas las funciones
que requiere una negociacién vya no digamos de grandes

proporciones, si no aun de mediana cuantia.

En consecuencia, el director general o gerente que viene a
constituir la autoridad central del organismo, necesita
delegar sus facultades y atribuciones en varios
funcionarios especialistas que se encarguen de atender las
distintas actividades que se desarrollan en una empresa.
Por otra parte, la administracién de un negocio, de las
proporciones indicadas, no podria ser factible, a menos que

el director, contara con una informacidén periddica acerca
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de la situacidén econdmica y de los resultados de la

operacién del mismo.

Por lo tanto, surgen dos nuevas preguntas: ¢;en qué forma
podréd controlar la autoridad central el trabajo de sus
subordinados? Y ¢cudles son los medios de que dispondra
para obtener los datos referentes a la situacidédn econdmica

y los resultados de operacioén?

Las respuestas a estas interrogaciones corresponde
resolverlas al control interno, como se explica a

continuacidn.

Si bien la asignacidén de funciones del personal representa
una parte del estudio de la organizacién y administraciodn
de empresas, en los tratados sobre estas materias el
problema se enfoca desde un punto de vista muy impreciso,
sin llegar a temas tales como la distribucidén adecuada de
trabajos entre funcionarios y empleados en el sentido de

evitar o dificultar

Cuando menos, los errores y 1los fraudes vy, en general,

ejercer un control eficaz sobre las labores del personal.
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Asi mismo, la contabilidad, ademds de tener como funciones

el registro y la interpretacidén de las transacciones que se
realizan debe ser uno de los instrumentos de control
primordiales con que cuente la administracidén para el logro

de sus objetivos.

Por fortuna, tiende a desaparecer en nuestro medio la
antigua costumbre de considerar a la contabilidad como algo
accesorio y molesto. Los hombres de negocios, con escazas
excepciones, ya no consideran que los libros y registros
contables constituyan una necesidad impuesta por el Fisco,
si no por el contrario consideran que un buen sistema de
contabilidad es uno de los elementos mas valiosos para
conseqguir un eficaz control de las actividades de una
empresa. Asi observamos que, a través de los informes vy
estados financieros, la direccidén conoce el funcionamiento
de la negociacidén en conjunto y en particular por cada

departamento.

Un sistema contable por bien proyectado gque se encuentre,
no estard completo si no garantiza a la administracidén que
los datos que se le presentan en los estados e informes son

correctos, y al mismo tiempo es necesario la distribucidn
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adecuada de las funciones del personal y el establecimiento

de responsabilidades a través de la contabilidad para
evitar, en lo posible, los desperdicios, los errores y los
fraudes Y, en general proporcionar los medios
indispensables para el control efectivo de negocio en sus

partes vitales.

2.1.2 Definiciones

La expresién “Control interno” carece de una definicién
apropiada. En los Estados Unidos todavia no existe una
completa unificacién del significado exacto del término, a
pesar de que en literatura relacionada con la materia con

frecuencia se utilizan las palabras “Internal Control”.

También existe la idea entre algunas personas de que el
término “Auditoria Interna” es andlogo a “Control Interno”,
la cual es a todas luces equivocada, pues la auditoria
interna equivale, al trabajo material de revisidén hecho por
empleados o por un departamento de un negocio. En cambio el

control interno se refiere exclusivamente a procedimientos.

Para algunos autores 1los sistemas de control interno se

reducen a las medidas necesarias que hay qgque tomar para
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prevenir los fraudes. George E. Bennet dice al respecto:

“Un sistema de control interno puede definirse como la
coordinacién del sistema de contabilidad y de los
procedimientos de oficina, de tal manera que el trabajo de
un empleado llevando a cabo sus labores delineadas en una
forma independiente, compruebe continuamente el trabajo de
otro empleado, hasta determinado punto que pueda involucrar

44

la posibilidad de fraude.

En cambio, otros autores, sin hacer mencidén especial de

la prevencién de fraudes, enfocan su atencidédn hacia 1la
distribucién de funciones del personal, a fin de lograr la
coordinacidén y comprobacidén de los trabajos efectuados.
Victor H. Stempf en un articulo que trata del tema expresa

que:

“El sistema interno de comprobacidén y control puede
explicarse como la distribucidén apropiada de funciones del
personal, de tal manera que el trabajo de cada empleado
pueda coordinarse y comprobarse independientemente del

trabajo de otros empleados.”

Montgomery da una idea mas completa del termino al decir:

“El1l control interno implica que los libros y métodos de
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contabilidad, asi como la organizacidén en general de un

negocio, estadn de tal manera establecidos, gque ninguna de
las cuentas o procedimientos se encuentra bajo el control
independiente y absoluto de una sola persona; sino por el
contrario, el trabajo de un empleado es complementario del
hecho por otro y que se hace una auditoria continua de los

detalles del negocio.”

El comité de procedimientos de Auditoria del instituto
Americano de Contadores (1947-1948), en el Boletin Internal
Control, afirma que el significado del control interno es
més amplio de lo gue generalmente se le atribuye y presenta
la siguiente definicién: “E1 Control 1Interno comprende el
plan de organizacién y todos los métodos y medidas
adoptados en un negocio para salvaguardar sus Dbienes,
verificar la exactitud y seguridad de los datos de
contabilidad, desarrollar la eficiencia de las operaciones
y fomentar la adhesién a la politica administrativa

prescrita.”

Victor Z. Brink, al referirse a la idea fundamental de gque
el control interno, aunado a la contabilidad, es el

instrumento principal de la administracidén de un negocio,
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produce la siguiente definicidén: “El1 control interno se

refiere a los métodos vy practicas de cualquier clase, por
medio de los cuales se coordinan y operan 1los registros y
comprobantes de contabilidad vy los procedimientos que
afectan su uso, de manera que la administracién de un
negocio obtiene de la funcidén contable la utilidad méxima

44

para su objeto de informacidn, proteccidn y control.

Por tGltimo, Luis V. Manrara Galadn determina el significado
del concepto de que se trata, incluyendo como elemento del
control interno, ademds de la contabilidad, la distribucidn
adecuada de las funciones del personal, cosa indispensable
para complementar el control obtenido mediante los
procedimientos contables. La definicidén de este autor dice
a la letra: “Un sistema de control interno consiste en un
plan coordinado entre la contabilidad, las funciones de los
empleados y los procedimientos establecidos, mediante el
cual la contabilidad controla, hasta donde sea posible ,
las operaciones principales del negocio, y el trabajo de
los empleados se complementa en forma tal, que ninguno
tenga control absoluto sobre alguna operacidédn importante,
de modo que no puedan existir fraudes ni errores a menos

que se confabulen dos o més empleados para realizarlos.
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En nuestra opinidn, combinando las tres Gtltimas

definiciones expresadas arriba, es posible formular un
enunciado mads concreto que nos muestre, en pocas palabras,
el fondo de la cuestidédn. En estas condiciones , 1la
definicién del control interno queda en la siguiente
forma: “E1 control interno consiste en un plan coordinado
entre la contabilidad, las funciones de los empleados y 1los
procedimientos establecidos, de tal manera q la
administracién de un negocio pueda depender de estos
elementos para obtener wuna informacidén segura, proteger
adecuadamente los bienes de la empresa, asi como promover
la eficiencia de las operaciones vy 1la adhesién a 1la

politica administrativa prescrita.”

La definicidén que antecede requiere una explicacidén somera,
a fin de comprender perfectamente sus alcances. Salta a la
vista, el enunciado que se comenta, la referencia directa
al sistema de contabilidad, elemento esencial en materia de
control interno. No es posible imaginarse un sistema de
esta naturaleza sin la contabilidad que lo apoye vy
complemente. En cambio, cuantos casos se han observado en

que, por ignorancia, los métodos de contabilidad no solo

141



entorpecen el control interno, sino gque lo anulan por

completo.

Un sistema de contabilidad incluye un ciclo completo que
comienza con las transacciones, su registro en documentos
primarios, su andlisis y registro en libros de distintos
tipos, y, por uUltimo, la presentacidén de los datos en 1los
informes. Para gque cualquier parte del sistema opere
satisfactoriamente, es necesaria la combinacién efectiva
del documento vy del registro con el procedimiento que
implica su tramite, y la operacidn del sistema,
considerado en su conjunto, trae el problema de 1la
coordinacidén y el arreglo correcto de las partes que 1o

forman

El sistema de contabilidad, asi proyectado, existe no por
si mismo, sino como medio para un fin, y éste es: proveer
un registro histdérico de las transacciones, para gue con su
interpretaciédn pueda facilitar a la gerencia la conduccidn
de la empresa en la forma mas eficiente ©posible,
garantizando, al mismo tiempo, el mayor beneficio para sus

propietarios.
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Por otra parte, el hecho de distribuir en debida forma las

labores que efecttan los funcionarios y empleados, de tal
manera que los trabajos sean complementarios uno del otro,
y procurando establecer una comprobacidén en cierto modo
automatica, representa para la direccidén de un negocio la
mejor manera de prevenir los quebrantos motivados por

fraudes o errores.

No obstante, la contabilidad por si sola o la
sistematizacidédn de funciones del personal, aisladas, no
pueden constituir de ningin modo el control interno. Es
requisito indispensable que estos dos elementos se unan, Vv,
sobre todo, que sean objeto de un arreglo cuidadoso con los
procedimientos adoptados para el manejo y registro de las

operaciones, lo cual implica seguir determinadas normas.

Solo en esta forma combinando los tres elementos es
posible alcanzar los objetivos sefialados, es decir, lograr
que los datos informativos sean oportunos y exactos,
salvaguardar los bienes y valores del negocio, acrecentar
la eficiencia de las operaciones y facilitar que las reglas

dictadas por la administracidédn se cumplan fielmente.
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Hay que hacer hincapié en el hecho de que no existe un

sistema perfecto de control interno en cualquier
procedimiento hay que tomar en cuenta siempre, por una
parte, el costo de la instalacidén y el mantenimiento de las
distintas garantias que se implantan y los riesgos de
pérdidas que pudieran haber sin ellas un sistema que
conserve un equilibrio razonable entre estos dos factores

serd desde luego el indicado.

También es conveniente insistir y desechar la idea errdnea,
que priva entre algunos contadores, en el sentido de que es
necesaria la intervencidédn de varias personas para que pueda
haber un control interno. En muchas ocasiones, sobre todo
en negocios de proporciones reducidas no se requiere
necesariamente e, en virtud de que resultaria antiecondmico
considerando la poca amplitud de las operaciones. Sin
embargo, no puede decirse que las negociaciones de esta
indole carecen de sistema de control interno. Mas o menos
completo, el sistema puede existir, estd integrado por las
practicas, reglas y procedimientos, con cuya observancia se
logran los objetivos principales: informacidén, proteccidn,
eficiencia en las operaciones y apego a las instrucciones
seflaladas.
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En resumen podemos concluir diciendo gque los fines del
control interno no se restringen Unicamente a prevenir los
fraudes y errores-aunque por otra parte esto es de singular
importancia-, sino que sus propdsitos abarcan un campo mas
amplio y tienden a afirmar los objetivos del sistema de
contabilidad, con el fin de que 1la administracidén pueda

ejercer su funcidén de la manera mas eficaz posible.

Por otra parte también podemos definir el control interno
como “el proceso disefiado, implementado y mantenido por los
responsables del gobierno de la entidad, la direccidén vy
otro personal, <con la finalidad de proporcionar una
seguridad razonable sobre la consecuciédn de los objetivos
de la entidad relativos a la fiabilidad de la informacién
financiera, la eficacia y eficiencia de las operaciones,
asi como sobre el cumplimiento de las disposiciones legales
y reglamentarias aplicables” segun Norma Internacional de

Auditoria 315 parrafo 4 literal C.

2.1.3 Funcién del control interno

El trabajo mondétono y rutinario de asentar en los libros y
registros de contabilidad las transacciones, tiene, como
fin primordial, presentar peridédicamente la situacidn
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econdmica del negocio y los resultados obtenidos. La
exposicién de estos datos a los administradores debe ser
de tal manera que a primera vista puedan formarse un juicio
del resultado de su gestidn vy estar en condiciones de
trazar la politica a seguir en el futuro. Del mismo modo,
en las empresas que lo requieren, serd necesario que los
jefes de los departamentos conozcan las consecuencias de
las labores a su cargo con el fin de ratificar o rectificar
los métodos empleados.

La misién del control interno constituye, en este sentido
la garantia de que los informes, estados y datos generales
provenientes de la contabilidad sean correctos y estén
formulados de acuerdo con las necesidades del caso
particular de que se trate.

En la mayoria de los casos, la ocasidén para cometer un
fraude surge de la falta de un sistema de control interno
adecuado. “la oportunidad hace al ladrdédn” dicen el
proverbio. Sin embargo, no debe considerarse que un
sistema de esta indole por perfecto que fuera, evite en 1lo
absoluto la coyuntura de los malos manejos. Siempre existe

la posibilidad de la connivencia entre dos o mas empleados.
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Empero, el hecho de que existan métodos de verificacidn en

cierto modo automadticos dificulta sobremanera la comisidn
de un acto delictivo. Por otra parte, en caso de que
llegara a cometerse un fraude, el mismo sistema de control
tarde o temprano delatara al autor o autores, maxime si se
cuenta, como es de desearse, con revisiones periddicas de
la contabilidad, ejecutada por auditores internos o

contadores publicos.

2.1.4 CLASIFICACION DEL CONTROL INTERNO

CONTROL INTERNO ADMINISTRATIVO Y CONTROL INTERNO CONTABLE

Dos tipos de control interno (administrativo y contable)

El control interno administrativo no estd limitado al plan
de la organizacidén y procedimientos que se relaciona con el
proceso de decisidén que lleva a la autorizacidédn de

intercambios

Entonces el control interno administrativo se relaciona con

la eficiencia en las operaciones establecidas por el ente.

El control interno contable comprende el plan de la

organizacidn % los registros que conciernen a la
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salvaguarda de 1los activos y a la confiabilidad de 1los

registros contables. Estos tipos de controles Dbrindan

seguridad razonable:

1-Los intercambios son ejecutados de acuerdo con

autorizaciones generales o especificas de la gerencia

2- Se registran los cambios para: mantener un control

adecuado y permitir la preparacién de los ee.cc.

3- Se salvaguardan los activos solo accesandolos con
autorizacién

4- Los activos registrados son comparados con las
existencias.

Ej.: Ctrl int. Adm: Cotizacién de compras, el mas barato
Ctrl int. Cont. : Perfecta registracién de ingresos de MP-.

2.1.5 Componentes del Control Interno

1) Entorno de control

El auditor obtendrd conocimiento del entorno de control.

Como parte de este conocimiento, el auditor evaluara si:
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(a) la direccidn, bajo la supervisidén de los responsables

del gobierno de la entidad, ha establecido y mantenido una

cultura de honestidad y de comportamiento ético; y si

(b) los puntos fuertes de los elementos del entorno de
control proporcionan colectivamente una base adecuada para
los deméds componentes del control interno y si estos otros
componentes no estadn menoscabados como consecuencia de

deficiencias en el entorno de control.

2) El1l proceso de valoracién del riesgo por la entidad

El auditor obtendrd conocimiento de si la entidad tiene un

proceso para:

(a) la identificacidén de los riesgos de negocio relevantes

para los objetivos de la informacién financiera;

(b) la estimacidén de la significatividad de los riesgos;

(c) la valoracidén de su probabilidad de ocurrencia; y

(d) la toma de decisiones con respecto a las actuaciones

para responder a dichos riesgos.

Si la entidad ha establecido dicho proceso (denominado en

lo sucesivo “proceso de valoracién del riesgo por la
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entidad”), el auditor obtendrd conocimiento de tal proceso

y de sus resultados.

Cuando el auditor identifique riesgos de incorrecciédn
material no identificados por 1la direccidén, evaluard si
existia un riesgo subyacente de tal naturaleza que, a
juicio del auditor, deberia haber sido identificado por el
proceso de valoracién del riesgo por la entidad. Si existe
dicho riesgo, el auditor obtendrd conocimiento del motivo
por el que el citado proceso no lo identificd, y evaluara
si dicho proceso es adecuado en esas circunstancias o
determinard si existe una deficiencia significativa en el
control interno en relacidén con el proceso de valoracidn

del riesgo por la entidad.

Si la entidad no ha establecido dicho proceso, o cuenta con
uno ad hoc, el auditor discutird con la direccidén si han
sido identificados riesgos de negocio relevantes para los
objetivos de la informacién financiera y el modo en que se
les ha dado respuesta. El auditor evaluard si es adecuada,
en funcidén de las circunstancias, la ausencia de un proceso

de wvaloracidén del riesgo documentado o determinard si
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constituye una deficiencia significativa en el control

interno.

3) El1 sistema de informacién, incluidos los procesos de
negocio relacionados, relevante para la informacién

financiera, y la comunicacién.

El auditor obtendréa conocimiento del sistema de
informacidn, incluidos los procesos de negocio
relacionados, relevante para la informacién financiera,

incluidas las siguientes &reas:

(a) los tipos de transacciones en las operaciones de la
entidad que son significativos para los estados

financieros;

(b) los procedimientos, relativos tanto a las tecnologias
de la informacién (TI) como a los sistemas manuales,
mediante los que dichas transacciones se inician, se
registran, se procesan, se corrigen en caso necesario, se
trasladan al libro mayor y se incluyen en los estados

financieros;

(c) los registros contables relacionados, la informaciédn

que sirve de soporte y las cuentas especificas de 1los
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estados financieros que son utilizados para iniciar,

registrar y procesar transacciones e informar sobre ellas;
esto incluye la correccidén de informacidén incorrecta y el
modo en que la informacidn se traslada al libro mayor; los

registros pueden ser tanto manuales como electrdbdnicos;.

(d) el modo en que el sistema de informacidén captura 1los
hechos vy condiciones, distintos de 1las transacciones,

significativos para los estados financieros;

(e) el proceso de informacidén financiera utilizado para la
preparacidén de los estados financieros de la entidad,
incluidas las estimaciones contables y la informacién a

revelar significativas; y

(f) los controles sobre los asientos en el libro diario,
incluidos aquellos asientos que no son estandar y que se
utilizan para registrar transacciones 0 ajustes no

recurrentes o inusuales.

El auditor obtendrd conocimiento del modo en que la
entidad comunica las funciones % responsabilidades

relativas a la informacidén financiera y las cuestiones
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significativas relacionadas con dicha informacidn

financiera, incluidas:

(a) comunicaciones entre la direccidén y los responsables

del gobierno de la entidad; vy

(b) comunicaciones externas, tales como las realizadas con

las autoridades reguladoras.

4) Actividades de control relevantes para la auditoria

El auditor obtendrd conocimiento de las actividades de
control relevantes para la auditoria, que seran aquellas
que, a su Jjuicio, es necesario conocer para valorar 1los
riesgos de incorreccidén material en las afirmaciones y para
disefiar los procedimientos de auditoria posteriores due
respondan a los riesgos valorados. Una auditoria no
requiere el conocimiento de todas las actividades de
control relacionadas con <cada tipo significativo de
transaccién, de saldo contable y de informacidén a revelar
en los estados financieros o con cada afirmacién

correspondiente a ellos.
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Para llegar a conocer las actividades de control de 1la

entidad, el auditor obtendrd conocimiento del modo en que

la entidad ha respondido a los riesgos derivados de las TI.

5) Seguimiento de los controles

E1l auditor obtendrd <conocimiento de las principales
actividades que la entidad lleva a cabo para realizar un
seguimiento del control interno relativo a la informacidn
financiera, incluidas las actividades de control interno
relevantes para la auditoria, y del modo en que la entidad
inicia medidas correctoras de las deficiencias en sus

controles.

Si la entidad cuenta con una funcidén de auditoria interna,
el auditor, con el fin de determinar si la funcidén de
auditoria interna puede ser relevante para la auditoria,

obtendrd conocimiento de lo siguiente:

(a) la naturaleza de las responsabilidades de la funcidén de
auditoria interna y el modo en que se integra en la

estructura organizativa de la entidad; vy

(b) las actividades gue han sido o que seradn realizadas por

la funcidén de auditoria interna.

154



E1l auditor obtendréa conocimiento de las fuentes de

informacién utilizadas en las actividades de seguimiento
realizadas por la entidad y la base de la direccidén para
considerar que dicha informacidén es suficientemente fiable

para dicha finalidad.

2.1.6 Importancia del Control Interno

La necesidad de establecer sistemas de control interno
seguramente no fue sentida mientras las negociaciones no
adquirieron el crecimiento extraordinario que han
experimentado en los Ultimos 40 o 50 afios. Como se ha dicho
yva, la contabilidad vy, después el control interno ha sido

una consecuencia del desarrollo econémico de las empresas.

De la misma manera en los tiempos actuales, cuando un
negocio ha ido creciendo desde pequefio hasta alcanzar un
volumen respetable, su propietario o principal dirigente se
da cuenta de gque no es posible atender un sinnumero de
detalles que antes constituian su labor mas importante.
Entonces piensa en la conveniencia de delegar atribuciones
en manos de algunos ayudantes, para gque la empresa pueda
desenvolverse en forma satisfactoria; asi vemos, suponiendo

el caso de wuna industria, que nombra a funcionarios
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especialistas para las distintas actividades de la

negociacién, tales como: un encargado de las compras de
materias primas, un superintendente de la fabrica, un jefe
de ventas y un jefe de contabilidad. Estos funcionarios, a
su vez, necesitan de auxiliares para llevar a cabo labores
relativas a su departamento, implantadndose asi la divisidn

del trabajo para el logro de un comun.

En estas condiciones, el director general o propietario,
concreta sus esfuerzos a la coordinacidn del trabajo de
los funcionarios especialistas, 1o cual constituye un
verdadero problema cuya solucidén se estima como la funcidn
mas importante de la administracidn de una empresa.
Ademas, para la autoridad central, el conocimiento vy
control completo de las actividades que se desarrollan es
primordial para lograr los objetivos seflalados, entre los
cuales son comunes a todos los negocios el de procurar la
integridad del capital invertido vy hacer producir dicho
capital un rendimiento proporcionado al riesgo que lleve

consigo y al esfuerzo gque requiera.

“Los problemas que plantea el control de los negocios

tienen su origen en las diversas actividades funcionales,
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que en principio pueden considerarse concentradas

alrededor de dos funciones:

a) La de obtener o producir las mercancias o servicios
objeto del negocio y b) la de venderlos. Todas las demés
actividades suelen revestir mas bien un caracter auxiliar o
complementario de aquellas otras, a pesar de que algunas
pueden suponer por si igual o incluso mayor importancia.
Asi, por ejemplo, las gque se refieren a finanzas, personal
o0 administracidén general, son todas consecuencias de las
actividades de obtencién y venta de los productos. Los
problemas de control se encuentran, sin embargo, esparcidos
en todos los aspectos de la organizacidén y afectan, pues, a
las funciones especificas de ventas, fabricacidén, compra,
tesoreria, productos, gastos etc. El ejercicio de un
adecuado control sobre cada una de estas funciones en
particular ha de conducir al logro de los resultados méas
favorables, siempre, naturalmente, qgque los planes y normas
estén adaptados a las circunstancias que acuse la situacién

econémica en general.

La funcidén de la contabilidad como instrumento de control

administrativo esta unanimemente reconocida en los paises
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de gran capacidad comercial e industrial. No obstante, un

sistema de contabilidad que no esté apoyado en un control
interno eficaz, es, hasta cierto punto, inatil, puesto que
no es posible confiar en los datos que arrojen los informes
y estados financieros. Salta a la vista la importancia que
tiene no solo para la direccidén general, si no para 1los
jefes de departamento, la seguridad de las informaciones
que les proporciona el departamento de contabilidad; de
otra manera, probablemente, podrian formarse juicios

equivocados que redundarian en dafios para la empresa.

Todavia en la actualidad y aungue parezca mentira, existen
algunos hombres de negocios para dquienes los métodos de
proteccidén de sus intereses no los conmueven. Piensan que
teniendo “empleados de confianza” estadn a cubierto de los
riesgos gque se derivan del fraude. El tener confianza en
los subordinados seré muy correcto, emotiva o)
espiritualmente; pero es necesario admitir que esta fe da
lugar a exponerse a toda clase de fraudes. Basta decir que
la totalidad de los manejos indebidos en los negocios se
deben a empleados que se consideraban dignos de confianza.

En consecuencia, esta es una razdn de peso para insistir y
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subrayar el valor que posee el control interno para

dificultar el que se cometan malversaciones o fraudes.

También, cuando no existen procedimientos de control
interno, son frecuentes 1los errores involuntarios en el
tramite de las transacciones, asi como los desperdicios que
pueden clasificarse también dentro del grupo de los errores

que se cometen sin intencién de defraudar.

2.1.7 Objetivos del Control Interno

La costumbre ha hecho que uno se refiera al control interno
como si tuviera una identidad separada y uUnica, pero de
hecho no sucede asi. Constituye simplemente los fragmentos
del sistema de contabilidad Jjuzgado y estimado desde un
punto de vista especial, es decir, como estan proyectados y
como operan a fin de producir los resultados que se

desean.

Los propdésitos del control interno que vienen a constituir,
de acuerdo con lo dicho anteriormente, el indice de la
eficiencia y la medida del wvalor de los procedimientos

contables, pueden clasificarse en los siguientes:
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1. Comprobacién de la veracidad de los informes vy

estados financieros, asi como de cualquier otro dato
que proceda de la contabilidad.

2. Prevencidén de fraudes, y, en caso de que sucedan,
posibilidad de descubrirlos y determinar su monto.

3. Localizacién de errores % desperdicios
innecesarios, promoviendo al mismo tiempo la
uniformidad vy la correccidn al registrar las
operaciones.

4. Estimular la eficiencia del personal mediante la
vigilancia que se ejerce a través de los informes de
contabilidad relativos.

5. En general, para salvaguardar los bienes vy
obtener un control efectivo sobre todos los aspectos

vitales de un negocio.

Otros de los objetos principales de los métodos de control
interno se refieren a que hacen posible. En virtud del
mecanismo implantado, la localizaciédn de errores
involuntarios que pueden cometerse, y que en algunas
ocasiones constituyen pérdidas de consideracidén para las
empresas. De la misma manera, a través de los registros e
informes de contabilidad combinados con el control interno,
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la direccidn general estd capacitada para controlar 1los

gastos y poner coto a los desperdicios gque, en muchos
casos, son debidos a negligencia del personal. Asimismo, la
implantacién de rutinas uniformes basadas en procedimientos
de control interno, da lugar a que las transacciones se
realicen en forma metdéddica consiguiendo mayor eficacia en

su tréamite.

2.1.8 VENTAJAS DEL CONTROL INTERNO

VENTAJAS DEL CI.

Al establecer un sistema de control interno adecuado se

puede:

» Establecer procedimientos adecuados para cumplir con
las politicas de la entidad en la realizacidédn de sus
operaciones.

» Minimizar el riesgo y prepararse para las posibles
amenazas del entorno de la entidad.

» Agudizar las fortalezas de la entidad

» Cuidar los recursos de la entidad.

» Verificar la razonabilidad de los estados financieros

y sus cifras.
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2.1.9 LIMITACIONES DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO

Ningun sistema de control interno puede garantizar su
cumplimiento de sus objetivos ampliamente, de acuerdo a
esto, el control interno brinda una seguridad razonable en

funcidn de:

> Costo beneficio

El control no puede superar el valor de lo que se quiere

controlar.

» La mayoria de 1los controles hacia transacciones o

tareas ordinarias.

Debe establecerse bajo las operaciones repetitivas y en
cuanto a las extraordinarias, existe la posibilidad que el

sistema no sepa responder

» El1 factor de error humano
» Posibilidad de <conclusiones que pueda evadir 1los

controles.
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2.2 Normativa que rige el control interno

2.2.1 Normas Internacionales de Auditoria

NORMA INTERNACIONAL DE AUDITORIA 315

IDENTIFICACION Y VALORACION DE LOS RIESGOS DE INCORRECCION
MATERIAL MEDIANTE EL CONOCIMIENTO DE LA ENTIDAD Y DE SU

ENTORNO.

SINTESIS DE LA NORMA INTERNACIONAL DE AUDITORIA 315

La Norma Internacional de Auditoria (NIA) 315,
Identificacién y valoracidén de los riesgos de incorreccidn
material mediante el conocimiento de la entidad y de su
entorno”, debe interpretarse conjuntamente con la NIA 200,
“Objetivos globales del auditor independiente y realizacidn
de la auditoria de conformidad con las Normas

Internacionales de Auditoria.”

Alcance de esta NIA

Esta Norma Internacional de Auditoria (NIA) trata de la
responsabilidad que tiene el auditor de identificar vy
valorar los riesgos de incorreccidén material en los estados
financieros, mediante el conocimiento de la entidad y de su

entorno, incluido el control interno de la entidad.
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Fecha de entrada en vigor

Esta NIA es aplicable a las auditorias de estados
financieros correspondientes a periodos iniciados a partir

del 15 de diciembre de 2009.

Objetivo

El objetivo del auditor es identificar vy wvalorar los
riesgos de incorreccidédn material, debida a fraude o error,
tanto en los estados financieros como en las afirmaciones,
mediante el conocimiento de la entidad y de su entorno,
incluido su control interno, con la finalidad de
proporcionar una base para el disefio y la implementacidn de
respuestas a los riesgos valorados de incorreccidn

material.

Definiciones

A efectos de las NIA, los siguientes términos tienen 1los

significados que figuran a

Continuacidn:

(a) Afirmaciones: manifestaciones de la direccidn,

explicitas o no, incluidas en los estados financieros vy
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tenidas en cuenta ©por el auditor al <considerar 1los

distintos tipos de incorrecciones que pueden existir.

(b) Riesgo de negocio: riesgo derivado de condiciones,
hechos, circunstancias, acciones u omisiones significativos
que podrian afectar negativamente a la capacidad de la
entidad para conseguir sus objetivos y ejecutar sus
estrategias o derivado del establecimiento de objetivos vy

estrategias inadecuados.

(c) Control interno: el proceso disefiado, implementado vy
mantenido por los responsables del gobierno de la entidad,
la direccidén vy otro ©personal, con la finalidad de
proporcionar una seguridad razonable sobre la consecucidn
de los objetivos de la entidad relativos a la fiabilidad de
la informacidén financiera, la eficacia y eficiencia de las
operaciones, asi como sobre el cumplimiento de las

disposiciones legales y reglamentarias aplicables.

El término “controles” se refiere a cualquier aspecto

relativo a uno o mas componentes del control interno.

(d) Procedimientos de valoracidén del riesgo: procedimientos

de auditoria aplicados para obtener conocimiento sobre la
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entidad y su entorno, incluido su control interno, con el

objetivo de identificar y valorar los riesgos de
incorreccidén material, debida a fraude o error, tanto en
los estados financieros como en las afirmaciones concretas

contenidas en éstos.

(e) Riesgo significativo: riesgo identificado y wvalorado
de incorreccién material que, a Jjuicio del auditor,

requiere una consideraciédén especial en la auditoria.

Requerimientos

Los procedimientos de valoracidén del riesgo incluirdn los

siguientes:

(a) Indagaciones ante la direccidén y ante otras personas
de la entidad que, a juicio del auditor, puedan disponer
de informacidén que pueda facilitar la identificacidén de los

riesgos de incorreccidédn material, debida a fraude o error.

(b) Procedimientos analiticos.

(c) Observacidén e inspeccidn.

El auditor considerard si la informacidédn obtenida durante

el ©proceso de aceptacién y continuidad del <cliente
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realizado por el auditor es relevante para identificar

riesgos de incorreccidén material.

Cuando el auditor tenga la intencién de utilizar
informacién obtenida de su experiencia anterior con la
entidad vy de procedimientos de auditoria aplicados en
auditorias anteriores, determinard si se han producido
cambios desde la anterior auditoria que puedan afectar a su

relevancia para la auditoria actual.

La entidad y su entorno

El auditor obtendrd conocimiento de lo siguiente:

(a) Factores relevantes sectoriales vy normativos, asi
Ccomo otros factores externos, incluido el marco de

informacién financiera aplicable.

(b) La naturaleza de la entidad, en particular:

(1) sus operaciones;
(ii) sus estructuras de gobierno y propiedad;
(iii) los tipos de inversiones que la entidad realiza o

tiene previsto realizar, incluidas las inversiones en

entidades con cometido especial; vy
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(iv) el modo en que la entidad se estructura y la forma en

que se financia para permitir al auditor comprender 1los
tipos de transacciones, saldos contables e informacidén a

revelar gue se espera encontrar en los estados financieros.

(c) La seleccidén y aplicacidédn de politicas contables por
la entidad, incluidos los motivos de cambios en ellas. E1
auditor evaluard si las politicas contables de la entidad
son adecuadas a sus actividades y congruentes con el marco

de informacidén financiera aplicable, asi como con las

politicas contables utilizadas en el sector
correspondiente.
(d) Los objetivos y las estrategias de la entidad, asi

como los riesgos de negocio relacionados, dgque puedan dar

lugar a incorrecciones materiales.

(e) La medida y revisidén de la evolucidén financiera de la

entidad.

El control interno de la entidad

El auditor obtendrd conocimiento del <control interno
relevante para la auditoria. Si bien es probable que 1la

mayoria de los controles relevantes para la auditoria estén
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relacionados con la informacidén financiera, no todos 1los
controles relativos a la informacidn financiera son

relevantes para la auditoria.

Al obtener conocimiento de 1los controles relevantes para
la auditoria, el auditor evaluard el disefio de dichos
controles y determinarda si se han implementado, mediante la
aplicacién de procedimientos adicionales a la indagacién

realizada entre el personal de la entidad.

Componentes del control interno

Entorno de control

El auditor obtendrd conocimiento del entorno de control.

Como parte de este conocimiento, el auditor evaluara si:

(a) la direccidén, bajo la supervisidédn de los responsables
del gobierno de la entidad, ha establecido y mantenido una

cultura de honestidad y de comportamiento ético; y si

(b) los puntos fuertes de los elementos del entorno de
control proporcionan colectivamente una base adecuada para
los deméds componentes del control interno y si estos otros
componentes no estdn menoscabados como consecuencia de

deficiencias en el entorno de control.
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El proceso de valoracién del riesgo por la entidad

El auditor obtendréd conocimiento de si la entidad tiene un

proceso para:

(a) la identificacién de los riesgos de negocio relevantes

para los objetivos de la informacién financiera;

(b) la estimacién de la significatividad de los riesgos;
(c) la valoracién de su probabilidad de ocurrencia; y
(d) la toma de decisiones con respecto a las actuaciones

para responder a dichos riesgos.

Si la entidad ha establecido dicho proceso (denominado en
lo sucesivo “proceso de valoracidén del riesgo por la
entidad”), el auditor obtendrd conocimiento de tal proceso

y de sus resultados.

Cuando el auditor identifique riesgos de incorrecciédn
material no identificados por 1la direccidén, evaluard si
existia un riesgo subyacente de tal naturaleza que, a
juicio del auditor, deberia haber sido identificado por el

proceso de valoracidén del riesgo por la entidad.

170



Si existe dicho riesgo, el auditor obtendra conocimiento

del motivo por el que el citado proceso no lo identificéd, y
evaluaré si dicho proceso es adecuado en esas
circunstancias o determinara si existe wuna deficiencia
significativa en el control interno en relacidén con el

proceso de valoracién del riesgo por la entidad.

El auditor obtendré conocimiento del sistema de
informacidn, incluidos los procesos de negocio
relacionados, relevante para la informacidén financiera,

incluidas las siguientes &areas:

(a) los tipos de transacciones en las operaciones de la
entidad que son significativos para los estados

financieros;

(b) los procedimientos, relativos tanto a las tecnologias
de la informacidén (TI) como a los sistemas manuales,
mediante los que dichas transacciones se inician, se
registran, se procesan, SsSe corrigen en caso necesario, se
trasladan al 1libro mayor y se incluyen en los estados

financieros;
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(c) los registros contables relacionados, la informacidn

que sirve de soporte y las cuentas especificas de 1los
estados financieros que son utilizados para iniciar,
registrar y procesar transacciones e informar sobre ellas;
esto incluye la correccidén de informacidén incorrecta y el
modo en que la informacién se trasladar libro mayor; los

registros pueden ser tanto manuales como electrdénicos;.

(d) el modo en que el sistema de informacidn captura los
hechos vy condiciones, distintos de 1las transacciones,

significativos para los estados financieros;

(e) el proceso de informacién financiera utilizado para la
preparacién de los estados financieros de 1la entidad,
incluidas las estimaciones contables y la informacidén a

revelar significativas; y

(f) los controles sobre los asientos en el libro diario,
incluidos aquellos asientos que no son estandar y que se
utilizan para registrar transacciones 0 ajustes no

recurrentes o inusuales.

El auditor obtendrd conocimiento del modo en que la entidad

comunica las funciones y responsabilidades relativas a la
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informacién financiera vy las cuestiones significativas

relacionadas con dicha informacidén financiera, incluidas:

(a) comunicaciones entre la direccién y los responsables

del gobierno de la entidad; vy

(b) comunicaciones externas, tales como las realizadas con

las autoridades reguladoras.

Actividades de control relevantes para la auditoria

E1l auditor obtendra conocimiento de las actividades de
control relevantes para la auditoria, que seran aquellas
que, a su Jjuicio, es necesario conocer para valorar 1los
riesgos de incorreccidén material en las afirmaciones y para
disefiar los procedimientos de auditoria posteriores due

respondan a los riesgos valorados.

Seguimiento de los controles

El auditor obtendra <conocimiento de las principales
actividades que la entidad lleva a cabo para realizar un
seguimiento del control interno relativo a la informacidn
financiera, incluidas las actividades de control interno

relevantes para la auditoria, y del modo en que la entidad
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inicia medidas correctoras de las deficiencias en sus

controles.

E1l auditor obtendrd conocimiento de las fuentes de
informacién utilizadas en las actividades de seguimiento
realizadas por la entidad y la base de la direccidn para
considerar que dicha informacidén es suficientemente fiable

para dicha finalidad.

El auditor identificard y valorard los riesgos de

incorreccidn material en:

(a) los estados financieros; vy

(b) las afirmaciones sobre tipos de transacciones, saldos
contables e informacidén a revelar que le proporcionen una
base para el disefio y la realizacidén de los procedimientos

de auditoria posteriores.

El término “funcidén de auditoria interna” se define en la
NIA 610, “Utilizacidédn del trabajo de los auditores
internos”, apartado 7(a) como: “Actividad de evaluacidn
establecida o prestada a la entidad como un servicio. Sus

funciones incluyen, entre otras, el examen, la evaluacidn y
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el seguimiento de la adecuacidén y eficacia del control

interno”.

Como parte de la valoracién del riesgo descrita en el el
auditor determinard si alguno de los riesgos identificados

es, a su juicio, un riesgo significativo.

Para juzgar los riesgos que son significativos, el auditor

considerara, al menos, lo siguiente:

(a) si se trata de un riesgo de fraude;

(b) si el riesgo estd relacionado con significativos vy
recientes acontecimientos econdmicos, contables o de otra
naturaleza v, en consecuencia, requiere una atenciédén

especial;

(c) la complejidad de las transacciones;

(d) si el riesgo afecta a transacciones significativas con

partes vinculadas;

(e) el grado de subjetividad de la medida de 1la
informacién financiera relacionada con el riesgo, en
especial aquellas mediciones que conllevan un elevado grado

de incertidumbre; y
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(f) si el riesgo afecta a transacciones significativas

ajenas al curso normal de los negocios de la entidad, o

que, por otras razones, parecen inusuales.

Con respecto a ciertos riesgos, el auditor puede juzgar que
no es posible o factible obtener evidencia de auditoria
suficiente y adecuada aplicando tUnicamente procedimientos

sustantivos.

Documentacién

El auditor incluird en la documentacidédn de auditoria:

(a) los resultados de la discusidén entre el equipo del
encargo, cuando lo requiera el apartado 10, asi como las

decisiones significativas que se tomaron;

(b) los elementos clave del conocimiento obtenido en
relacidén con cada uno de los aspectos de la entidad y de su
entorno, asi como de cada uno de los componentes del
control interno, las fuentes de informacidén de las dque
proviene dicho conocimiento; vy los ©procedimientos de

valoracién del riesgo aplicados;

(c) los riesgos de incorreccidén material en los estados

financieros y en las afirmaciones.

176



(d) los riesgos identificados, asi como los controles

relacionados con ellos, respecto de los que el auditor ha

obtenido conocimiento como resultado de los requerimientos.

La obtencidén de conocimiento de la entidad y su entorno,
incluido el control interno de la entidad (denominado en 1o
sucesivo “conocimiento de la entidad”), es un proceso
continuo y dindmico de recopilacidén, actualizacidén vy
andlisis de informacidén durante toda la auditoria. EI1
conocimiento constituye un marco de referencia dentro del
cual el auditor planifica la auditoria y aplica su juicio

profesional a lo largo de ella. Por ejemplo:

e En la valoracién de los riesgos de incorreccidédn material

en los estados financieros;

* FEn la determinacién de la importancia relativa.

e Al considerar la adecuacidén de la seleccidn y aplicacidn
de politicas contables, asi como de 1las revelaciones de

informacidén en los estados financieros;

. En la identificacién de las &reas en las dgue puede
resultar necesaria una consideracién especial de 1la

auditoria; por ejemplo, en transacciones con partes
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vinculadas, en la adecuacidédn de la aplicacidn, por parte de

la direccién, de la hipdtesis de empresa en funcionamiento,
o en la consideracién de la finalidad empresarial de las

transacciones;

* FEn el desarrollo de expectativas para su utilizacidén en

la aplicacién de procedimientos analiticos;

. Al responder a los riesgos valorados de incorreccidn
material, incluido el disefio y la aplicacién de
procedimientos de auditoria posteriores con el fin de

obtener evidencia de auditoria suficiente y adecuada; y

. En la evaluacidén de la suficiencia y adecuacidén de la
evidencia de auditoria obtenida, tal como la adecuacidn de
las hipobétesis y de las manifestaciones verbales y escritas

de la direcciédn.

La informacidén obtenida de la aplicacidén de procedimientos
de valoracién del riesgo y de las actividades relacionadas
puede ser utilizada por el auditor como evidencia de
auditoria para sustentar valoraciones de riesgos de
incorreccién material. Asimismo, el auditor puede obtener

evidencia de auditoria sobre tipos de transacciones, saldos
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contables o informacidén a revelar vy las afirmaciones

relacionadas, asi como sobre la eficacia operativa de los
controles, incluso aunque dichos procedimientos no fueran
especificamente planificados como procedimientos
sustantivos o como pruebas de controles. El auditor también
puede elegir aplicar procedimientos sustantivos o pruebas
de controles conjuntamente con procedimientos de wvaloracidn

del riesgo porque resulte eficiente.

Si Dbien se requiere que el auditor aplique todos 1los
procedimientos de valoracién del riesgo descritos
anteriormente para la obtencién del conocimiento de la
entidad, no se requiere que el auditor aplique todos ellos
para cada aspecto de dicho conocimiento. Se pueden aplicar
otros procedimientos cuando la informacién que se va a

obtener de ellos pueda

Ser Util para la identificacién de riesgos de incorreccidn
material. Como ejemplos de dichos procedimientos cabe

citar:

e La revisidédn de informacidn obtenida de fuentes externas,
tales como revistas de negocios y econdémicas, informes de

analistas, de entidades bancarias o de agencias de
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calificacidén, o Dbien de ©publicaciones regulatorias o

financieras.

. La realizacidén de indagaciones entre los asesores
juridicos externos o entre los expertos en valoraciones a
los que 1la entidad haya acudido. Indagaciones ante la

direccidén y ante otras personas de la entidad.

Una parte importante de la informacidén obtenida a través de
las indagaciones del auditor procede de la direccidén y de

los responsables de la informacién financiera.

. Las indagaciones ante los responsables del gobierno de
la entidad pueden ayudar al auditor a comprender el entorno

en el gue se preparan los estados financieros.

e Las indagaciones entre el personal de auditoria interna
pueden proporcionar informacién acerca de los
procedimientos de auditoria interna aplicados durante el
ejercicio, relativos al disefio y a la eficacia del control
interno de la entidad, asi como acerca de si la direcciédn
ha respondido de manera satisfactoria a los hallazgos

derivados de dichos procedimientos.
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. Las indagaciones entre empleados que participan en 1la

puesta en marcha, procesamiento o registro de transacciones
complejas o inusuales pueden ayudar al auditor a evaluar la
adecuacidén de la seleccidn y aplicacidén de ciertas

politicas contables.

. Las indagaciones ante los asesores juridicos internos
pueden proporcionar informacidén acerca de cuestiones tales
como litigios, cumplimiento de las disposiciones legales vy
reglamentarias, conocimiento de fraude o de indicios de
fraude que afecten a la entidad, garantias, obligaciones
postventa, acuerdos (tales como negocios conjuntos) con
socios comerciales 3% el significado de términos

contractuales.

. Las indagaciones entre el personal de los departamentos
de mercadotecnia o) de ventas pueden proporcionar
informacién acerca de los cambios en las estrategias de
marketing de la entidad, tendencias de 1las ventas, o

acuerdos contractuales con los clientes.

Los procedimientos analiticos aplicados como procedimientos
de valoracién del riesgo pueden identificar aspectos de la

entidad que el auditor no conocia y facilitar la wvaloracidn
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de riesgos de incorreccidn material con el fin de disponer

de una Dbase para el disefio y la implementacién de
respuestas a los riesgos valorados. Los procedimientos
analiticos aplicados como procedimientos de valoracidn del
riesgo pueden incluir informacidén tanto financiera como no
financiera, como, por ejemplo, la relacidén entre las ventas
y la superficie destinada a las ventas o el volumen de los

productos vendidos.

Algunas entidades de pequefia dimensidén pueden no disponer
de informacién financiera intermedia o0 mensual que pueda
utilizarse para la aplicacidén de procedimientos analiticos.
En estas circunstancias, aunque el auditor pueda aplicar
procedimientos analiticos limitados con el fin de
planificar la auditoria u obtener alguna informacibén a
través de indagacidén, puede resultar necesario que el
auditor planifique aplicar procedimientos analiticos para
identificar y valorar los riesgos de incorreccidén material
cuando esté disponible un primer borrador de los estados

financieros de la entidad.
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Observacién e inspeccién

La observacidén y la inspeccidén pueden dar soporte a las
indagaciones ante la direccidén y ante otras personas, Vy
pueden asimismo proporcionar informacidén acerca de la
entidad y de su entorno. Ejemplos de dichos procedimientos

de auditoria incluyen la observacidén o inspeccidn de:

* Las operaciones de la entidad.

. Documentos (como planes y estrategias de negocio),

registros y manuales de control interno.

. Informes preparados por la direccidén (como por ejemplo
informes de gestién trimestrales y estados financieros
intermedios) y por los responsables del gobierno de la
entidad (como por ejemplo actas de las reuniones del

consejo de administracién).

e TLos locales e instalaciones industriales de la entidad.

Informacidén obtenida en periodos anteriores

La experiencia previa del auditor con la entidad vy los

procedimientos de auditoria aplicados en auditorias
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anteriores pueden proporcionar al auditor informacidn sobre

cuestiones como:

. Incorrecciones pasadas vy si fueron oportunamente

corregidas.

. La naturaleza de la entidad y su entorno, y el control
interno de la entidad (incluidas las deficiencias en el

control interno).

. Cambios significativos que pueden haberse producido en
la entidad o en sus operaciones desde el periodo anterior,
que pueden facilitar al auditor la obtencién de
conocimiento suficiente de 1la entidad para identificar vy

valorar los riesgos de incorreccidén material.

Si el auditor tiene intencidén de wutilizar la informacidn
obtenida en periodos anteriores para los fines de la
auditoria actual, determinard si sigue siendo relevante.

Esto se debe a que los cambios en el entorno de control.
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La entidad y su entorno

Factores sectoriales, normativos y otros factores externos

Factores sectoriales

Los factores sectoriales relevantes incluyen las
condiciones relativas al sector, tales como el entorno
competitivo, 1las relaciones con proveedores y clientes vy

los avances tecnoldgicos.

Ejemplos de cuestiones que el auditor puede considerar

incluyen:

. El mercado y la competencia, incluida la demanda, la

capacidad y la competencia en precios.

e Actividad ciclica o estacional.

. Tecnologia productiva relativa a los productos de la

entidad.

e Disponibilidad y coste de la energia.

El sector en el que la entidad desarrolla su actividad
puede dar lugar a riesgos especificos de incorreccidn
material debidos a la naturaleza de los negocios o al grado

de regulacién.
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Factores normativos

Los factores normativos relevantes incluyen el entorno
normativo. El entorno normativo comprende, entre otros, el
marco de informacidén financiera aplicable y el entorno
legal y politico. Los siguientes son ejemplos de

cuestiones que el auditor puede tener en cuenta:

. Principios contables y practicas sectoriales

especificas.

e Marco normativo en el caso de un sector regulado.

. La legislacién y regulacién que afecten
significativamente a las operaciones de la entidad,

incluidas las actividades de supervisidén directa.

e Régimen fiscal (societario y otro).

. Politicas gubernamentales que afecten en la actualidad
al desarrollo de la actividad de 1la entidad, tales como
politica monetaria, incluidos los controles de cambio,
politica fiscal, incentivos financieros (por ejemplo,
programas de ayuda publicos), y politicas arancelarias o de

restriccidn al comercio.
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* Requerimientos medioambientales que afecten al sector y

a la actividad de la entidad.

Naturaleza de la entidad

El conocimiento de la naturaleza de la entidad permite al

auditor comprender cuestiones como:

. Si la entidad tiene una estructura compleja; por
ejemplo, con entidades de pendientes u otros componentes en
multiples ubicaciones. Las estructuras complejas a menudo
implican cuestiones que pueden dar lugar a riesgos de
incorreccidén material. Entre esas cuestiones estan, por
ejemplo, las relativas a la adecuada contabilizacidén del
fondo de comercio, de 1los negocios conjuntos, de las

inversiones o de las entidades con cometido especial.

. La propiedad y las relaciones entre los propietarios vy
otras personas o entidades. Dicho conocimiento facilita la
determinacidén de si las transacciones con partes vinculadas

han sido adecuadamente identificadas y contabilizadas.

Dispersién geografica y segmentacién sectorial.

Ubicacién de las instalaciones de produccidn, almacenes vy

oficinas, asi como ubicacién y cantidades de existencias.
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Clientes <clave vy proveedores 1importantes de Dbienes vy

servicios, acuerdos laborales (incluida la existencia de
convenios colectivos, compromisos por pensiones u otros
beneficios posteriores a la Jjubilacidn, acuerdos de
opciones sobre acciones y de bonos de incentivos, asi como
la regulacidén gubernamental en relaciédn con las cuestiones

laborales) .

Actividades y gastos en investigacién y desarrollo.

Transacciones con partes wvinculadas.

Inversiones y actividades de inversidn, tales como:
Adguisiciones o desinversiones previstas o recientemente

realizadas.

Inversiones y disposiciones de valores y préstamos.

Actividades de inversidén en capital.

Inversiones en entidades no consolidadas, incluidas
sociedades, negocios conjuntos vy entidades con cometido

especial.
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Uso de instrumentos financieros derivados.

Informacidén financiera, tal como:

Principios contables y practicas sectoriales especificas,
incluidas las categorias significativas especificas del

sector.

Practicas de reconocimiento de ingresos.

Contabilizacidén a valor razonable.

e Activos, pasivos y transacciones en moneda extranjera.

Contabilizacidén de transacciones 1inusuales o complejas

incluidas aquéllas en areas controvertidas o novedosas.

Naturaleza de las entidades con cometido especial

Una entidad con cometido especial (denominada en algunos
casos vehiculo «con cometido especial) es una entidad
generalmente constituida con un propdsito limitado y bien
definido. Puede adoptar la forma de una sociedad andénima,
otro tipo de sociedad, un fideicomiso o una entidad no

constituida con forma juridica de sociedad.

Los marcos de informacidén financiera a menudo establecen
condiciones detalladas para delimitar lo que se entiende
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por control, o circunstancias en las cuales la entidad con

cometido especial deberia ser considerada consolidable. La
interpretacién de los requerimientos de dichos marcos a
menudo exige un conocimiento detallado de los acuerdos
relevantes en los que participa la entidad con cometido

especial.

El conocimiento de la seleccidén y aplicacidén de politicas

contables puede comprender cuestiones como:

e Los métodos utilizados por la entidad para contabilizar

transacciones significativas e inusuales.

* El efecto de politicas contables significativas en A&areas
emergentes o controvertidas para las gque hay una falta de

orientaciones autorizadas o de consenso.

e Cambios en las politicas contables de la entidad.

¢ Normas de informacidén financiera y disposiciones legales
y reglamentarias que son nuevas para la entidad, asi como
el modo y momento en que la entidad adoptard dichos

requerimientos.

Objetivos y estrategias, asi como riesgos de negocio

relacionados.
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La entidad desarrolla su actividad dentro de un contexto de

factores sectoriales vy regulatorios, asi como de otros
factores internos vy externos. Para responder a dichos
factores, la direccidén o los responsables del gobierno de
la entidad definen objetivos, que constituyen los planes
generales de la entidad. El riesgo de negocio es mas amplio
que el riesgo de incorreccidn material en los estados
financieros, aunque lo engloba. El riesgo de negocio puede

surgir del cambio o de la complejidad.

El conocimiento de 1los riesgos de negocio a los que se
enfrenta la entidad aumenta la probabilidad de identificar
los riesgos de incorreccidédn material, puesto que la mayor
parte de los riesgos de negocio acaban teniendo
consecuencias financieras y, por lo tanto, un efecto en los

estados financieros.

Un riesgo de negocio puede tener una consecuencia
inmediata sobre el riesgo de incorreccidédn material para
tipos de transacciones, saldos contables e informacidén a
revelar en las afirmaciones o en los estados financieros.
Por lo general, 1la direccidén identifica los riesgos de

negocio y desarrolla enfoques para darles respuesta. Dicho
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proceso de valoracidén del riesgo es un componente del

control interno.

Medida y revisién de la evolucidén financiera de la entidad

La direccidén y otras personas mediradn y revisaran aquello

que consideren importante.

Las mediciones del resultado, tanto externas como internas,
crean presiones sobre la entidad. A su vez, estas presiones
pueden llevar a la direccidédn a tomar medidas para mejorar
los resultados o a preparar estados financieros <con
incorrecciones. En consecuencia, el conocimiento de 1las
mediciones del resultado de la entidad facilita al auditor
la consideracién de si las presiones para alcanzar 1los
resultados previstos pueden desencadenar actuaciones de la
direccién que incrementen los riesgos de 1incorreccidn

material, incluidos los que se deben a fraude.

La medida y revisién de la evolucidén financiera no es 1lo
mismo que el seguimiento de los controles (que se trata
como componente del control interno, aungque sus propdsitos

se pueden solapar:
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* La medicidén vy revisidén de la evolucidén financiera tiene

como finalidad comprobar si éstos cumplen los objetivos

fijados por la direccidén (o por terceros).

* El seguimiento de los controles se ocupa especificamente

de la eficacia del funcionamiento del control interno.

Sin embargo, en algunos casos, los indicadores de evolucidn
pueden proporcionar también informacidédn que permite a la

direccidédn identificar deficiencias en el control interno.

Las mediciones internas pueden poner de manifiesto
resultados o tendencias inesperados que requieren que la
direccidén determine su causa y adopte medidas correctoras
(incluida, en algunos casos, la oportuna deteccidén vy
correccibén de incorrecciones). Las mediciones de resultados
también pueden indicar al auditor la existencia de riesgos
de incorreccidén de la correspondiente informacidén en los

estados financieros.

El conocimiento del control interno facilita al auditor 1la
identificacién de tipos de incorrecciones potenciales y de
factores que afectan a los riesgos de incorreccidn

material, asi como el disefio de la naturaleza, momento de

193



realizacidén y extensidén de los procedimientos de auditoria

posteriores.

La guia de aplicacidén siguiente relativa al control interno

se divide en cuatro secciones:

. Naturaleza general vy caracteristicas del control

interno.

e Controles relevantes para la auditoria.

* Naturaleza y extensién del conocimiento de los controles

relevantes.

. Componentes del control interno. Naturaleza general vy

caracteristicas del control interno

Finalidad del control interno

El control interno se disefia, implementa y mantiene con el
fin de responder a los riesgos de negocio identificados que
amenazan la consecucidén de cualquiera de los objetivos de

la entidad referidos a:

o La fiabilidad de 1la informacidén financiera de la

entidad;

e La eficacia y eficiencia de sus operaciones; vy
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. El cumplimiento de las disposiciones legales y

reglamentarias aplicables.

La manera en qgue se disefla, 1implementa y mantiene el
control interno varia segun la dimensidén y la complejidad

de la entidad.

Consideraciones especificas para entidades de pequefia

dimensidn

Es posible que las entidades de pequefia dimensidén utilicen
medios menos estructurados, asi como procesos y

procedimientos mas sencillos para alcanzar sus objetivos.

Limitaciones del control interno

El control interno, por muy eficaz que sea, sdélo puede
proporcionar a la entidad wuna seguridad razonable del

cumplimiento de sus objetivos de informacidén financiera.

La probabilidad de qgque se cumplan se ve afectada por las
limitaciones inherentes al control interno. Estas incluyen
el hecho de que los juicios humanos a la hora de tomar
decisiones pueden ser errdneos y de que el control interno

puede dejar de funcionar debido al error humano.
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Ademéas, se pueden sortear los controles por colusidédn entre

dos o méds personas o por la inadecuada elusidén del control

interno por la direcciédn.

Por otro 1lado, en el disefio e implementacién de 1los
controles, la direccidén puede realizar Jjuicios sobre la
naturaleza y extensién de los controles que decide
implementar vy sobre la naturaleza y extensién de 1los
riesgos que decide asumir. Consideraciones especificas para

entidades de pequefia dimensidn

Las entidades de pequefia dimensidén suelen tener menos
empleados, lo que puede limitar en la ©préactica la
posibilidad de segregacidén de funciones. Sin embargo, en
una entidad pequefia dirigida por el propietario, es posible
que el ©propietario-gerente sea capaz de ejercer una
supervisién mas eficaz que en una entidad de gran
dimensién. Dicha supervisién puede compensar la menor

capacidad de establecer una segregacidén de funciones.

Por otro lado, el propietario-gerente puede tener més
posibilidades de eludir los controles porgque el sistema de

control interno estd menos estructurado. El auditor tiene
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en cuenta lo anterior en la identificacidén de los riesgos

de incorreccidédn material debida a fraude.

Divisién del control interno en componentes

La divisidén del control interno en los cinco componentes
siguientes, a efectos de las NIA, proporciona un marco util
para que los auditores consideren el modo en que distintos
aspectos del control interno de una entidad pueden afectar

a la auditoria.

(a) el entorno de control;

(b) el proceso de valoracidén del riesgo por la entidad;

(c) el sistema de informacidén, incluidos los procesos de
negocio relacionados, relevantes para la informacién

financiera, y la comunicacién;

(d) actividades de control; y

(e) seguimiento de los controles

Esta divisidén no refleja necesariamente el modo en gue una
entidad disefia, implementa y mantiene el control interno, o
el modo en que puede clasificar un determinado componente.

Los auditores pueden utilizar una terminologia o marcos
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distintos de los que se utilizan en la presente NIA para

describir los diversos aspectos del control interno y su
efecto en la auditoria, siempre que se traten todos 1los

componentes descritos en esta NIA.

El sistema de control interno de una entidad comprende
elementos manuales y, a menudo, elementos automatizados.
Las caracteristicas de los elementos manuales o)
automatizados son relevantes para la valoracidn del riesgo
por el auditor y para los procedimientos de auditoria

posteriores basados en dicha valoraciédn.

La utilizacidén de elementos manuales o automatizados en el
control interno también afecta al modo en que se inician,
registra y procesan las transacciones y se informa sobre

ellas:

. Los controles en un sistema manual pueden comprender
procedimientos tales como aprobaciones y revisiones de
transacciones, asi como conciliaciones y seguimiento de las
partidas en conciliaciédn. De forma alternativa, es posible
que la entidad emplee procedimientos automatizados para

iniciar, registrar y procesar transacciones e informar
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sobre ellas, en cuyo caso los documentos en papel se

sustituyen por registros en formato electrdnico.

. Los controles en los sistemas de TI consisten en una
combinacién de controles automatizados (por ejemplo,
controles integrados en programas informaticos) y de

controles manuales.

Los elementos manuales en el control interno pueden ser mas
adecuados cuando se requiera hacer uso de Jjuicio y de
discrecionalidad, como, por ejemplo, en las siguientes

circunstancias:

* Transacciones importantes, inusuales o no recurrentes.

. Circunstancias en las que los errores son dificiles de

definir, anticipar o predecir.

* En circunstancias cambiantes que requieren una respuesta
de control que estd fuera del alcance de un control

automatizado existente.

. Al realizar el seguimiento de 1la eficacia de 1los

controles automatizados.
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Los elementos manuales en el control interno pueden
resultar menos fiables que 1los elementos automatizados
debido a que pueden ser mas féacilmente evitados, ignorados
o0 eludidos y también a que estidn mas expuestos a simples

errores y equivocaciones.

En consecuencia, no puede asumirse que un elemento del
control manual serd aplicado de manera congruente. Los
controles manuales pueden resultar menos adecuados en las

siguientes circunstancias:

. Un nuUmero elevado de transacciones o transacciones
recurrentes, o bien en situaciones en las que los errores
que se puedan anticipar o predecir pueden prevenirse, o0
detectarse y corregirse, mediante parametros de control

automatizados.

e Actividades de control en las que los modos especificos
de realizar el control pueden disefiarse y automatizarse

adecuadamente.
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Controles relevantes para la auditoria.

Existe wuna relacidédn directa entre los objetivos de una
entidad y los controles que implementa para proporcionar
una seguridad razonable sobre su cumplimiento. Los
objetivos de la entidad, y por lo tanto los controles,
estdn relacionados <con la informacién financiera, las
operaciones y el cumplimiento de la normativa; sin embargo,
no todos estos objetivos y controles son relevantes para la

valoracién del riesgo por el auditor.

Los factores relevantes para el auditor al enjuiciar si un
control, de manera individual o en combinacidédn con otros,
es relevante para la auditoria pueden incluir cuestiones

como las siguientes:

* Importancia relativa.

* La significatividad del riesgo relacionado.

¢ Ta dimensidén de la entidad.

e La naturaleza de los negocios de la entidad, asi como su

organizacidén y las caracteristicas de su propiedad.
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* La diversidad y la complejidad de las operaciones de la

entidad.

* Los requerimientos normativos aplicables.

. Las circunstancias y el correspondiente componente de

control interno.

. La naturaleza y complejidad de los sistemas que forman
parte del control interno de 1la entidad, incluida 1la

utilizacidén de una organizacidén de servicios.

. Si un determinado control, de manera individual o en
combinacién con otros, previene o detecta y corrige una

incorreccidén material, y el modo en que lo hace.

El control interno sobre la salvaguarda de los activos
contra la adgquisicidn, utilizacidn o venta no autorizadas
puede incluir controles relacionados tanto «con la

informacién financiera como con los objetivos operativos.

La evaluacién del disefio de un control implica la
consideracidén de si el control, de manera individual o en
combinaciédn con otros controles, es capaz de prevenir de
modo eficaz, o de detectar vy <corregir, 1incorrecciones

materiales
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CAPITULO IIT

“DIAGNOSTICO DE LAS
MICRO Y PEQUENAS
EMPRESA COMERCIALIZADORAS

DE PRODUCTOS LACTEOS”
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CAPITULO III:

3: “DIAGNOSTICO DE LAS MICRO Y PEQUENAS EMPRESA

COMERCIALIZADORAS DE PRODUCTOS LACTEOS”

3.1 GENERALIDADES

El estudio desarrollado se basdé en wuna investigacién
bibliografica y de campo, en la que se recopild informacidn
que contribuye a la elaboracidédn y propuesta de un Sistema
de control interno para micros 'y pequefias empresas
comercializadoras de productos lacteos; el cual puede ser
implementado en las empresas que se dedican a comercializar

productos lacteos en El Salvador,

3.2 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

3.2.1 OBJETIVO GENERAL

+ Proporcionar una herramienta que permita y facilite
al sector que comercializa productos lacteos el

control de sus operaciones.
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3.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

+ Hacer una investigacién del sector que comercializa
productos lacteos

+ Preparar documentacién que permita el control interno
al sector que comercializa productos lacteos.

+ Crear controles administrativos para el sector que
comercializa productos lacteos.

+ Crear un sistema de control interno aplicable al

sector que comercializa productos lacteos.

3.3 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.3.1 INVESTIGACION BIBLIOGRAFICA.

La investigacidén se realizd para obtener informacidn
referente a la temadtica a desarrollar que sea de fuente
confiable, veraz vy oportuna la cual consistié en 1la
consulta de Libros de Texto, Revistas, Periddicos,
Folletos, Boletines, Publicaciones, y toda informacidén que
ayudaria a enriquecer el estudio, en la recopilacidén de
dicha informacidén se visitd la biblioteca del CENTA, entre

otras, las cuales fueron de mucha utilidad.
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3.3.2 INVESTIGACION DE CAMPO.

La investigacidén se llevd a cabo a través de la informacidn
recolectada por medio de entrevistas, encuestas y
observaciones, para su posterior analisis y de esta forma
diagnosticar la situacién actual de las micro y pequefias
empresas que comercializan productos léacteos.

El presente estudio permitid detectar deficiencias como la
carencia de un sistema de control interno apropiado en las
empresas comercializadoras de productos lacteos. La
correccién de dichas deficiencias sera subsanada con la
elaboracién del sistema de control interno, por lo que para
obtener los resultados esperados se necesitd la
colaboracidén de los empleados, propietarios o)
administradores de dichas empresas en el desarrollo de la
investigacién.

3.3.3 DETERMINACION DE LA MUESTRA

El universo considerado para la investigacidén estd formado
por 10 empleados de la empresa Quesos de Metapéan, que se
dedican a la venta de productos lacteos, en el Municipio

de Santa Ana, Departamento de Santa Ana.
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Se considerd entrevistar a 10 empleados para sondear como

son las actividades de la empresa vy verificar 1la
concordancia de las respuestas.

3.4 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION

3.4.1 METODOS DE INVESTIGACION

3.4.1.1 METODO INDUCTIVO

Para desarrollar la propuesta mencionada anteriormente se
ha optado por el método inductivo o inductivismo, ya que es
aquel método cientifico que obtiene conclusiones generales
a partir de premisas particulares. Se trata del método
cientifico més usual, en el que pueden distinguirse cuatro
pasos esenciales: la observacidén de los hechos para su
registro; la clasificacidén y el estudio de estos hechos; la
derivacidén inductiva que parte de 1los hechos y permite
llegar a una generalizaciédn; y la contrastacién.

Una forma de llevar a cabo el método inductivo es proponer,
mediante diversas observaciones de los sucesos u objetos en
estado natural, wuna conclusidén que resulte general para
todos los eventos de la misma clase.

La investigacidén se realizd principalmente en el A&rea

administrativa y contable, especificamente en lo referente
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al manejo contable de las empresas, para lo cual se
aplicaron técnicas de investigacidén tales como:

3.4.1.2 INVESTIGACION ESTADISTICA

Se realizaron visitas a las empresas, donde se indago sobre
la situacién actual de las mismas, identificando sus
necesidades, por medio de los mecanismos de investigacién
utilizados. La técnica o método de investigacidén utilizada
fue la Observacidn Directa y los instrumentos de
recoleccién de datos las entrevistas y encuestas.

3.4.1.3 INVESTIGACION DOCUMENTAL

La recoleccidén de la informacidn de datos asociados se hizo
mediante la investigacién bibliografica documental, basada
en la consulta de libros, tesis, boletines, revistas, etc.,
y toda informacidén que ayudo a enriquecer el estudio, con
el objeto de reflejar la base tedrica sobre la cual se
sustenta la importancia de 1la investigacién; asi como
también para conocer antecedentes y el proceso de
elaboracién de los productos lacteos.

3.5 TABULACION Y ANALISIS DE DATOS

3.5.1 TABULACION

Luego de recopilar la informacidén se procedid a la

tabulacién de los datos obtenidos y el andlisis de 1los
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mismos, esto con el fin de responder al problema vy

objetivos planteados vy formular una conclusidén general
sobre la base de las respuestas y comentarios recabados a
lo largo de toda la investigaciédn.

3.5.2 ANALISIS DE DATOS

Se utilizaron diversas técnicas y procedimientos para 1la
tabulacién de los datos obtenidos, 1lo cual permitid
analizar los resultados, asi como también establecer
conclusiones de acuerdo a las respuestas y comentarios
obtenidos durante el desarrollo de la investigacidn.

Se analizdé cada una de las respuestas obtenidas a través
del cuestionario presentado a los encargados y propietarios
de la microempresas comercializadoras de productos lacteos,
los datos se tabularon considerando todas las respuestas de
los encuestados, de tal manera que de acuerdo a la
respuesta, se establece un porcentaje con relacidén al total
de modo que al obtener los resultados de 1la pregunta
formulada a todos los encuestados relacionados con objeto
de estudio, se establece el cien por ciento del total.

3.6 ENCUESTA UTILIZADA.

A continuacidén se muestran las preguntas mas relevantes de

la encuesta, con las cuales se identifica la necesidad e
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importancia de la propuesta de un sistema de control

interno.

1. ;Cuenta la empresa con un Sistema de contabilidad

2. ¢chay una sola persona encargada de cobrar?

3. ;cada cuanto tiempo se realizan inventario fisico?

4. ;existe una persona encargada de bodega?

5. ¢Esta persona lleva un buen control de entradas y salidas

de inventario?

6. ¢:Se llenan o6rdenes de compras, para realizar las compras y
mantener un inventario minimo?

7. ¢Se remesan diariamente o con la brevedad posible el
ingreso por ventas?

8. ¢Posee la empresa un manual de funciones que instruya vy
guie al personal en el desempefio de sus labores?

9. ¢Tiene acceso el encargado de caja a algun registro
contable relacionado con su actividad?

10. ¢Lleva registro de los bienes que tiene 1la

empresa®?
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3.7 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

3.7.1 CONCLUSIONES

Las conclusiones que se describen a continuacién, son el

producto de la situacidén actual o diagndéstico de las micro

y pequeflas empresas que se dedican a comercializar

productos lacteos en El Salvador.

Entre las conclusiones mas importantes, destacan:

a) La empresa investigada posee sistema contable y por 1lo
menos es contribuyente de IVA.

b) No existe un control sobre los empleados gque manejan el
efectivo.

c) La mayoria de las empresas no sSe preocupan por tener
registros adecuados.

d) Las empresas no tienen control sobre los activos que se
poseen.

e) No tienen certeza en 1las utilidades obtenidas en el
periodo.

3.7.2 RECOMENDACIONES

Las recomendaciones que se determinan a continuacidén, son el

reflejo de los juicios de valor de las conclusiones anteriores.
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Se sugiere en términos globales, el disefio de un sistema de

control interno, para las empresas sujetas al presente estudio,

a efecto de que logre un mejor desempefio de las empresas.

En términos particulares se recomienda:

a)

Llevard registros legales tanto financieros como
tributarios, revisar los estados financieros para
verificar el trabajo tanto del contador como del
auditor vy al mismo tiempo informarse sobre 1la

situacién de la empresa.

Se recomienda para el manejo del efectivo abrir
una cuenta bancaria para el manejo del mismo;
esta deberd ser cuenta corriente para poder
emitir cheques para los pagos gque se necesite
efectuar. Y crear un fondo de caja chica para

gastos menores.

Documentar las operaciones de la empresa,
manejar un archivo de documentos; Disefiar formas
o formularios que permitan establecer tramites vy
diferencias, en las areas de los ingresos,
produccidn y ventas, a efectos de realizar
conciliaciones con otros documentos de control y de

contabilidad.
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Llevar tarjetas de registros y control de los bienes

que ©posee la empresa; asi como sus respectivos
cuadros de depreciacién.

Pedir al contador y al auditor informes, estados
financieros vy registros auxiliares peridédicamente
para tener siempre a la mano la informacidén oportuna
y adecuada que serd de gran utilidad para la toma de

decisiones.
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CAPITULO IV

SISTEMA DE CONTROL

INTERNO PROPUESTO
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CAPITULO IV
4 SISTEMA DE CONTROL INTERNO PROPUESTO
4.1 Generalidades: La propuesta de un Sistema de Control
Interno para las micro y pequefias empresas
comercializadoras de productos lacteos en E1 Salvador
establece los mecanismos, técnicas % herramientas

necesarias para un eficiente control de la empresa.

4.2 Propébésito del Sistema de Control Interno:

Este Sistema de Control Interno pretende que cada &area de
la empresa sea controlada, sin perder de vista su
conservacién en calidad, precios y Optimas condiciones de
servicio para el cliente.

Esta propuesta del Sistema de Control Interno comprende las
politicas y los procedimientos apropiados para ayudar a la
administracién a lograr el objetivo de asegurar, tanto como
sea posible la condicidén ordenada y eficiente de sus
operaciones relacionadas con la salvaguarda de los activos,
la proteccién y deteccidn de fraude y error, la precisidn e
integridad de los registros contables, vy la oportuna

preparacidén de informacidén financiera contable.
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4.3. Roles y Responsabilidades

Cada uno los miembros en la organizacién es responsable
del control interno, asi tenemos que:

4.3.1. Administracién:

Los encargados, son los responsables uUltimos y deben asumir
la responsabilidad del sistema. MAas que cualgquier otro
individuo, los Encargados dan la pauta, 1la cual afecta
positivamente la integridad y la ética asi como los otros
factores de un ambiente de control positivo, asignan
responsabilidades para el establecimiento de politicas vy
procedimientos de control interno especificas, al personal
responsable de su aplicacién.

4.3.2. Propietario. Guia, supervisa y regula a los
Encargados. El1 propietario efectivo, debe ser objetivo,
competente e inquisitivo. También debe tener un
conocimiento de 1las actividades vy del ambiente de 1la
empresa. Los encargados pueden estar en una posicidén de
desbordar los controles e ignorar o extinguir las
comunicaciones de los subordinados, estableciendo una
administracién deshonesta que intencionalmente falsifica
los resultados para cubrir sus huellas, razdén por la cual

el propietario estd sobre su autoridad.
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4.3.3. Otro personal. El control interno es, en algun

grado, responsabilidad de cada uno de los integrantes de 1la
empresa pues seran ellos los encargados de llevar a cabo
los procedimientos de control interno establecidos por la
administracién o propietario.

Virtualmente todos los empleados producen informacién que
se usa en el sistema de control interno o realiza otras
acciones necesarias para efectuar el control. También, todo
el personal debe ser responsable por la comunicacidén hacia
arriba de los problemas en las operaciones, del no
cumplimiento con el cbébdigo de <conducta, y de otras
violaciones a las politicas o acciones ilegales.

4.4. Organigrama

El organigrama que se plantea para las micro y pequefias
empresas comercializadoras de productos lacteos en E1
Salvador, segun los datos recolectados y basdndose en que
la mayor parte de dichas empresas son personas naturales
las propietarias de las mismas.

Organigrama de las micro y medianas empresas que
comercializan lacteos en E1l Salvador.se presenta a

continuaciédn:
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Gerente general
o propietario

Departamento Departamento Departamento
de recursos .
h de finanzas de mercadeo
umanos
Contabilidad m Ventas
Casa matriz Sucursal 2 =  Sucursal 1

4.5. MISION Y VISION

Como parte de la investigacidén se puede observar que la
misién y visidén de la mayoria de empresas comercializadoras
de productos lacteos es similar, por lo cual se puede hacer
un resumen de éstas y hacerla una sola. Las cuales se
muestran a continuacién:

4.5.1. MISION

Ser la empresa lider en comercializacidédn de productos
lacteos, satisfaciendo las necesidades de nuestros
clientes, brindandoles un producto de calidad y con un

excelente servicio.
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4.5.2. VISION

Ser una empresa lider y de excelente prestigio local vy
nacional, comprometida con la satisfaccidén del cliente vy
con la responsabilidad social, ofreciendo productos léacteos
de excelente calidad.

4.6. MANUAL DE POLITICAS Y PROCEDIMIENTOS DE CONTROL
INTERNO

Las politicas y  procedimiento que se describen a
continuacién son las propuestas, ya que la mayoria de las
empresas en estudio no poseen politicas ni procedimientos
definidos como tal.

4.6.1. POLITICAS

Se asignaran responsables de sucursal y se les comunicaréa
sus responsabilidades.

Se determinard minimo y maximo de existencias por producto
para cada sucursal, los cuales deben ser conocidos por
dichos responsables.

El personal de sala de ventas serd responsable por pérdida
o extravio de productos una vez gque estos estén bajo su
dominio.

Se nombrara un responsable de bodega y serd el gquien debera

llevar un registro de todas las entradas de los productos.
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También deberd llevar un registro de las salidas del

producto y hacia que sucursal han sido enviados.

Los responsables por sucursal deben elaborar un informe de
recepcidén por la mercaderia recibida.

Las ©personas responsables de aplicar descuentos deben
conocer los criterios para su aplicacidén, de preferencia
deben estar por escrito para su posterior verificaciédn.

El despachador no deberd hacer funciones de wvendedor.
Ningun producto deberd salir del almacén sin la factura,
tiquete o comprobante de crédito fiscal correspondiente.
Las remesas deben realizarse de forma integra y como maximo
al dia siguiente de haber recibido el ingreso.

Deben crearse el fondo de caja chica para realizar pagos
menores.

Deberd crearse un fondo para cambios.

Deberd crearse un fondo especial gque opere como fondo
circulante a través de una cuenta corriente para pagos dque
no sean menores.

4.6.2. Procedimientos Generales

1. El1 propietario debe trasmitir adecuadamente el mensaje
que los valores éticos y morales no puede ser comprometidos

y los empleados deben recibirlos y entenderlos. Esto debe
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ser comunicado oralmente en reuniones de personal o en

comunicacidén persona a persona.

Valores éticos: Integridad, objetividad, confidencialidad,
debido cuidado, conducta adecuada, educado, etc.

2. El propietario debe ejercer presidn sobre los empleados
para tomar decisiones adecuadas y oportunas, qgque resuelvan
los problemas que afrontan.

3. El1 propietario debe asegurarse sobre si, la competencia
(Conocimiento, habilidad, etc.) de las personas que
pertenecen a la empresa, se ajustan a sus
responsabilidades.

4. El propietario, con la debida asesoria, debe preparar
planes estratégicos, establecer la naturaleza de 1los
riesgos de los negocios aceptados % debe exigir
oportunamente, Dbalances de comprobacidédn mensual, estados
financieros finales oportunos e informes financieros
graficos a fin de conocer como estd evolucionando la
empresa cada dia.

5. El propietario debe mostrar una actitud positiva sobre
el procesamiento de la informacidén financiera, para que sea

confiable y oportuna.
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6. El propietario debe poner especial atencidén a la

aplicacién de 1los procedimientos del control interno en
todas sus &reas.

7. El propietario debe establecer la estructura
organizacional de la empresa, la cual no deberd ser tan
simple que no pueda controlar 1las actividades ni tan
compleja que limite el flujo de informacién. Ver
organigrama anexo.

8. El1 propietario deberd definir las responsabilidades de
los puestos claves, el entendimiento de sus
responsabilidades, la delegacidén de autoridad, asi como la
forma de reportar y a quien reportar, para lograr 1los
objetivos organizacionales.

9. El propietario debe establecer politicas de los recursos
humanos, las cuales son esenciales para la contratacidn

y retencidén de la gente competente, para permitir que los
planes que tiene la empresa sean llevados a cabo y que sus
metas sean alcanzadas.

10. El propietario debe determinar los objetivos globales
de la empresa, los cuales provean orientaciones y
declaraciones ampliamente suficientes sobre lo que la

empresa desea conseguir vy si son lo suficientemente
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especificos para relacionarlos con la empresa, los cuales

deben comunicarse de forma efectiva a los empleados.

11. El1 propietario deberd establecer las estrategias que
estén intimamente relacionados y de forma consistente con
los objetivos globales de la empresa.

12. El propietario debe establecer los mecanismos
necesarios para identificar y reaccionar ante las
cambiantes condiciones tanto internas como externas.

13. E1l propietario debe establecer wuna comunicacién
efectiva, a través de toda la organizacién.

Establecerse comunicacidén efectiva en la comunicacidn de
los deberes, obligaciones 'y responsabilidades de 1los
empleados respecto a su trabajo.

Establecer canales de comunicacidén para obtener reportes de
acciones sospechosas o inapropiadas en el &rea de trabajo.
Receptividad en las sugerencias de parte de los empleados
en cuanto a las mejoras gque pueden hacerse.

Darle seguimiento oportuno y apropiado a las quejas o
comunicaciones por parte de los <clientes, vendedores vy
otras personas.

14. El1 sistema de control interno debe ser evaluado en

intervalos de tiempo moderados, enfatizando directamente en
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la efectividad del sistema. E1 alcance y 1la frecuencia

dependerd de la valoracién de los riesgos y de 1los
procedimientos de monitoreo. Las deficiencias deben ser
informadas al propietario.

4.7. SISTEMA DE CONTROL INTERNO PARA LA MICRO Y PEQUENA
EMPRESA COMERCIALIZADORA DE PRODUCTOS LACTEOS.

4.7.1. ACTIVIDAD: COMPRAS Y RECEPCION DE MERCADERIAS

Objetivos Riesgos Actividades de control

1. El1 responsable de

Mantener Quedarse sin bodega sera el
existencias existencias y | encargados de
adecuadas de perder ventas. comunicar

mercaderias, de al propietario cuando
acuerdo al se llegue al minimo de
pronéstico de unidades que deben
ventas o a la tenerse en existencias
experiencia por productos.

acumulada por
la empresa. 2. Propietario
verifica la exactitud

de la informacidén
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recibida.

3. Si el dato no es
correcto, indagar
sobre cudles son los
motivos por los que se
esté dando una

informacidén errdnea.

4., Si el dato es

correcto el
Propietario firma
orden

de compra en senal de
autorizado. 0 se
contacta el mismo con
los proveedores para

realizar la compra.

Asegurarse que

la mercaderia

Que no se

reciba completa

5. Responsable de
bodega recibe

productos, verificando
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haya sido recibida

completa.

la mercaderia.

y

dejando evidencia de
la

consistencia de
unidades

fisicamente recibidas
con

la orden de compra, o

comprobante de crédito

fiscal.

(Original y
triplicado).

6. informa al

propietario sobre la
mercancia recibida
para que él pueda

efectuar el pago.

7. Informa la

situacidén encontrada y
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Que no se
incorpore al

sistema de

inventarios en

la misma fecha

en que

reciben.

se

traslada documentos
firmados (CCF, orden
de

compra e informe de
recepcién) en sefial de
conformidad, al

propietario.

8. El1l propietario debe

trasladar el documento

para que sea
registrado por el
contador.

9. El propietario,
contador o auditor

deberd hacer pruebas

sorpresivas para
verificar correcta
recepcidn de los
productos
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4.7.2. ACTIVIDAD:

INVENTARIOS Y FACTURACION

OBJETIVOS

RIESGOS

ACTIVIDADES DE

CONTROL

Incorporar al
sistema de
control de
inventarios
todas las
entradas por
compra y
transferencia
de mercaderia a
precios
aprobados por

el propietario.

No incorporar
compras y
transferencias
al inventario y
perder el
control sobre

ellos

1. Responsable de
incorporar al sistema
de inventarios,

digita las unidades y

valores recibidos,
verificando la
aprobacién del
propietario.

2. Incorpora la

cuenta por pagar a
los proveedores
cuando la compra es

al crédito.

3. Estampa sello de

procesado.
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4. Traslada
inmediatamente los
documentos a

contabilidad.

5. Auditor interno
debe asegurarse
periddicamente de que
la informacién ha

sido registrada en el
momento en que

sucede.

Contar con la
informacidén, en
cualquier
fecha, para
efectuar
pruebas
selectivas y

sorpresivas de

Pérdidas de

inventarios

Incorporacidn
de productos al
inventario sin

documento de

6. Auditor interno,
realiza
frecuentemente conteo
fisico selectivo de

productos.

7. Investiga

diferencias
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inventarios. respaldo e informa a
propietario.
Establecer un Informacidn 8. Responsable de

control de
inventarios, en
y entre las
bodegas
internas, sala
de ventas y

produccidn.

incompleta e
inadecuada de
los productos
enviados de
bodega a las

salas de venta

Pérdida de
productos al
no tener
asignada a una
sola persona

por bodega.

sala de ventas)
elabora
requisicién de

mercaderias

debidamente firmada.

9. Traslada la
Requisicidn al

encargado de bodega.

10. Responsable de
bodega registra la
salida del ©producto

del inventario.

11. Responsable de
bodega entrega el

producto al encargado

230




de sala de venta.

12. Responsable de
sala de venta recibe
mercaderia y firma en

sefial de estar de

acuerdo con lo
recibido.
Control Que se despache | 13. El vendedor

adecuado de las
salidas de
productos
facturacidn en

sala de ventas.

por

mas mercaderia

de la facturada

Aplicacién de
descuentos no

autorizados.

No hay una
politica

definida para

elabora factura hasta
completar el

pedido del cliente y
entrega factura a la

cajera.

l4.Cajera realiza el
cobro al cliente

Si hubiese descuento
que sea autorizado

por el propietario.
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los descuentos.

15. Entregar factura

y los productos al

cliente.

16. Acumular facturas
del dia para al final
del dia para

entregarlas al

propietario.

17. Propietario
entrega facturas al
contador para su

respectivo registro.

4.7.3. ACTIVIDAD:

MANEJO DE EFECTIVO

OBJETIVOS RIESGOS ACTIVIDADES DE CONTROL
Que el efectivo Pérdida de|1l. E1 efectivo y

esté siendo efectivo y | recibido

manejado documentos. debe depositarse
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transparentemente
y proteger la
documentacidn de
respaldo del

efectivo.

integramente, como
maximo, al dia
siguiente de

haberlo recibido.

2. Cajera identifica

el nombre del cliente

en pantalla, imprime
factura o CCF,
recibe efectivo y
entrega documento al
cliente con sello de
cancelado.

3. Elabora los
recibos de ingresos
por los pagos
recibidos.

4. Firma informe

de los valores
cobrados y adjunta
recibos de ingresos,

anota observaciones.
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5.Revisa
correlatividad de
documentos e

incorpora a informe
diario de ingresos.

No debe, por ningan
motivo, faltar algun
documento.

6. Prepara informe

diario de ingresos vy

al dia siguiente
traslada a
contabilidad,

anexando todos 1los

documentos recibidos
por ventas realizadas
y el comprobante de la
remesa realizada la
cual debe ser
consistente con los

documentos.
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Proteger
efectivo

robos.

el

contra

Que se presente

un asalto.

7. Auditor interno
realiza verificaciones
para asegurarse del
cumplimiento de los
procedimientos.

8. Realizar las
Remesas integramente y
a diario.

9. Realizar remesas al
mediodia y a final del
dia trasladar el
dinero a otro lugar

mas seguro.

10. Auditor interno
realiza

verificaciones para
asegurarse del

cumplimiento de los

procedimientos.
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4.7.4. ACTIVIDAD: MANEJO DE CAJA CHICA, FONDO ESPECIAL Y

FONDO DE CAMBIO

OBJETIVOS

RIESGOS

ACTIVIDADES DE CONTROL

Que los fondos
de caja chica
sean manejados

adecuadamente.

Pérdida de

valores

1. Establecer un
reglamento para el
manejo de caja chica.
(Limite méximo,
conceptos de gastos,
quien autorizara,

como sustentar los
gastos sin documento
legal, etc.)

2. Emitir el cheque
con el valor de caja
chica a nombre del
responsable.

3. Cajera (Caja chica)
deberd solicitar la
autorizacidén a 1la
persona responsable,

para cada pago.
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No sustentar
Correctamente el

gasto.

Duplicar

gastos.

4. Para su reintegro,
la cajera debe
preparar un listado de
cada gasto con los
valores
correspondientes vy
adjuntar los
documentos de respaldo
de cada gasto.

5. Al final de cada
mes debe solicitarse
un reintegro,
independientemente

del valor del
reintegro.

6. Propietario revisa
los documentos, 1los
marca o perfora en
sefial de cancelado vy
ordena la emisidén de

cheque a nombre de la
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Que el fondo
especial en la
cuenta bancaria
sea manejado
con

transparencia

Pérdida de

valores.

persona responsable
del fondo de caja
chica.

7. Traslada a Contador
para su registro
oportuno.

8. Auditor interno
debe realizar arqueos
de caja chica con
frecuencia.

9. Establecer un
reglamento para el
manejo de fondo
especial en la cuenta
corriente. (Limite
maximo, conceptos de
pagos a realizar,
quien autorizara,
etc.).

10. La cuenta debe

estar a nombre de la
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empresa.

11. Deberd emitirse

el cheque a nombre de
la empresa.

12. Deberd asentar

de inmediato en el
respectivo libro de
bancos, los cheques
emitidos y las

remesas efectuadas,
asi como las notas de
cargos y notas de
abonos.

13. Deberd comunicarse
al Banco que el unico
depdsito que ésta
cuenta deberd recibir
seré con cheques
emitidos por la misma
empresa.

14. Responsable del
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Incumplir con

fondo revisa documento
a cancelar para
verificar que no

haya sido cancelado
anteriormente a

través de la otra
cuenta corriente.
(Verifica si no esta
marcado o perforado

en seflal de
cancelado) .
15.Verifica
obligatoriedad de
descuento del

impuesto sobre la
renta.

16. Elabora Boucher
que contenga la
informacién necesaria.
17. Solicita

autorizacidédn de la
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leyes

tributarias.

persona responsable,

en Boucher y
documento.

18. Persona
responsable firma

documento y Boucher en
serfial de aprobado.

19. Para su reintegro,
la persona responsable
debe preparar un
listado de cada gasto
con los valores
correspondientes vy
adjuntar los
documentos de respaldo
de cada gasto.

20. Al final de cada
mes debe solicitarse
un reintegro,
independientemente

del valor del

241




Duplicar gasto

reintegro.

21. Propietario

revisa los documentos,
los marca o perfora en
sefial de cancelado vy
emite cheque a nombre
de la empresa.

22. Traslada a
Contador para su
registro oportuno.

23. Los estados de
cuenta deben ser
recibidos directamente
por el Contador.

24. Contador General
debera elaborar
conciliacién bancaria
todos los meses,
tomando de base el
libro de bancos.

25. Auditor interno
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Que el fondo para
cambios sea

manejado con

transparencia

Pérdida de

valores

debe realizar arqueos

de documentos con

frecuencia y
establecer la
conciliacién.

26. Responsable del

fondo mantiene
integro el dinero

ante cualquier

arqueo.
27. Auditor interno
debe realizar arqueos

de fondos con

frecuencia.

4.7.5. ACTIVIDAD: PROCESO DE LAS CUENTAS POR PAGAR A

PROVEEDORES

OBJEIVOS

RIESGOS

ACTIVIDADES DE CONTROL

Que los pagos a
los proveedores

se realicen

Incumplir fecha
de pagos y

perder

1. Responsable de
inventarios en

sistema, digita el
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oportunamente y
por el valor

adeudado.

descuentos.

valor a deber a los
proveedores y las
fechas de pago. Debe
haber restriccién para
modificar informacién.

2. Ingresa los pagos

realizados.
3. Propietario,
verifica fecha de

pago, genera reporte y
traslada a Contador

para verificacidén con

documentos.
4. Contador verifica
que no estén
cancelados los
documentos.

5.Propietario verifica
que los documentos no
estadn cancelados.

6. Ordena elaboracidn
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Duplicar gastos

de cheque con su
respectivo Boucher a
nombre del titular del
CCF o factura.

7. Estampa sello de
cancelado y perfora
documento y traslada a
cajera.

8. Cajera solicita
quedan, entrega cheque
y deja evidencia de
que fue recibido, en
Boucher.

9. Traslada quedan
recibido vy Boucher a
responsable de
inventarios en
Ssistema.

10. Responsable de
inventarios en sistema

digita la operacidén vy
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traslada guedan
recibido vy Boucher a
Contador.

11. Auditor interno

realiza verificaciones

para asegurarse del
cumplimiento de los
procedimientos.

4.7.6. ACTIVIDAD: PROCESO DE PLANILLAS

OBJETIVOS RIESGOS ACTIVIDADES DE
CONTROL

El pago a los | Incorporacidén de |1l. Propietario informa

empleados debe de

estar de acuerdo

a lo acordado

informacidn

errdnea

cualquier cambio al
responsable de
elaborar la planilla.
2. Responsable de
elaborar planilla
efectia los calculos
de deducciones

correspondientes.
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(Renta, ISSS y AFP)
3. Propietario revisa
la planilla contra los

acuerdos de sueldos vy

firma en seflal de
aprobacioén.
4. Si hay error

regresa al responsable
de elaborar planilla.
5. Emitir el cheque
por los pagos de
planilla o trasladar
informacién al banco
para la aplicacién a
las cuentas de los
empleados.

6. Trasladar planilla
y cheques al
responsable para su
pago.

7. Responsable del
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pago obtiene todas las
firmas % traslada

planilla cancelada a

Contador.
4.7.7. ACTIVIDAD: MERCADEO Y VENTAS
OBJETIVOS RIESGOS ACTIVIDADES DE
CONTROL
Desarrollar Informacidén 1. Evaluar las
estrategias de acerca de los estrategias de
mercadeo para precios precios en cuanto a
influir en las incoherentes, los productos de 1la
decisiones de incompletos o competencia y el
compra. no disponibles precio.

al igual que la 2. Evaluar la

informacidn de efectividad de la
productos, publicidad vy

clientes promocidn.

actuales o 3. Comunicacién de
potenciales, las capacidades de
publicidad vy los productos y los
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Implementacidén

de la estrategia
de mercadeo en una
forma

especifica.

Cumplir o

promocidn.

Los vendedores

no estan al

tanto de

las

estrategias de

mercadeo.

Los vendedores

se muestran

indiferentes

ante las

estrategias de

mercadeo.

Si

los

productos nuevos
debido al desarrollo

de la tecnologia.

4. Comunicar las

estrategias de
mercadeo a los
vendedores.

5. Establecer
comisiones

y otras

compensaciones para
implementar las
estrategias de
mercadeo y los

resultados positivos

conlleven a un alza
en las comisiones.
6. Comunicar al
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exceder las

metas de ventas

de una manera

eficiente.

vendedores no
estdn al tanto
de los clientes

potenciales.

Los vendedores
carecen del
conocimiento de
los beneficios
acerca de los
productos.
Informacidn
incompleta e
incoherente
acerca de los
clientes.

Los vendedores
no se
desemperfian

eficientemente.

personal sobre los

clientes potenciales.

7. Suministrar
informacidén acerca de

los productos.

8. Retener al
personal calificado
en ventas \ que
ademéas posea
experiencia.

9. Mantener un
sistema

de informacidén de los
clientes.

10. Verificar
peridédicamente la
exactitud de 1la

informacidén del
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Resolver las
inquietudes de
los clientes

eficientemente.

Servicios de
garantia oportuna

y correcta.

Sistema de
informacidn

inadecuado.

El personal

esté entrenado

No se
comunigquen los
cambios en las
politicas de

garantia.

no

cliente.

11. Retencidn de
vendedores
calificados y con

experiencia.

12. Mantener la
informacidn

coherente y
actualizada de los
productos y de los
clientes.

13. Capacitar a los
empleados acerca de
los productos y del
cliente.

14. Comunicar los
cambios en las
politicas de garantia

de productos.
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4.7.8. ACTIVIDAD: RECURSO HUMANO

OBJETIVOS RIESGOS ACTIVIDADES DE CONTROL
Mantener Los registros | 1l. Archivar y retener
registros que no se han | los registros de
demuestren el elaborado, se | acuerdo a la ley, al
cumplimiento de han perdido o | reglamento o a la

las leyes y se han | buena practica del
reglamentos y que destruido. negocio.

sean

confidenciales.

Mantener los
ingresos de los
empleados de
acuerdo al nivel
en el cual se

encuentran.

La compensacidn

y los
beneficios a
los empleados
SONn  mMenos los
ofrecidos por

2. E1 acceso a los
registros de
recursos humanos sea
restringido al
personal sbélo tienen
acceso los tengan
previa autorizacidn.
3. Revisar vy evaluar
el sueldo y beneficios
con una base regular.
4., Comparar sueldos y

beneficios con

aquellos ofrecidos
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Asegurarse que el
personal reciba
una adecuada
retroalimentacidn
recordandole su
ejecucién y

desarrollo

otras

compafiias.

Los empleados
pueden sentir
que sus
esfuerzos no
han sido
tomados en
cuenta.

El personal no

sea evaluado en
el tiempo

adecuado.

por otras compafiias
dentro de la misma
actividad y dentro
del area geografica.
5. Institucionalizar
programas de
compensacidén que
reflejen
cumplimientos de

metas.

6. Peridédicamente
evaluar el
cumplimiento y el
asesoramiento

brindado.
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4.7.9. ACTIVIDAD: DIRECCION DE RIESGOS DE ACCIDENTES

OBJETIVOS

RIESGOS

ACTIVIDADES DE CONTROL

Prevenir vy
reducir el
potencial de

los accidentes

Ciertos
trabajos vy
lugares

inseguros.

Seguridad vy
Entrenamiento de
los

empleados no

efectivo.

1. Identificar 1los
trabajos riesgosos,
las actividades y los
lugares.

2. Identificar las
causa

de los accidentes e
implementar las
politicas o
precauciones para la
apropiada proteccidn.
3. Suministrar una
seguridad y
entrenamiento de los
programas adecuados a
todos los empleados,
incluyendo a los
nuevos.

4. Establecer un
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Asegurar el
cumplimiento de
las leyes

relacionadas a la
seguridad de 1los

empleados.

Falta de
mantenimiento
de equipo

adecuado.

Los empleados
ignoran las
politicas vy
procedimientos

de seguridad.

Desconocimiento

de las leyes vy
reglamentos de s

seguridad.

programa de
mantenimiento que
asegure que el equipo
es revisado

adecuadamente.

5. Disciplinar
adecuadamente a los
que incumplan las
politicas vy
procedimientos de

seguridad.

6. Obtener la
informacidén legal
necesaria y capacitar

al personal.
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4.7.10. ACTIVIDAD: PROCESO DE CONTABILIDAD

OBJETIVOS

RIESGO

ACTIVIDADES DE CONTROL

Suministrar la
informacién
financiera en
forma correcta

y a tiempo.

Preparar los

Que las
necesidades de
informacidén son

desconocidas.

Las fechas de
entrega no son
claramente

comunicadas.

Que el personal

1. Identificar 1la
informacidén necesaria
(Balance de
comprobacidén mensual)
y actualizar esas
necesidades
periddicamente.

2. Comunicar las
necesidades de
informacidén a
Contador, para la
preparacidédn de
reportes financieros.
3. Determinar y
comunicar las fechas
limites para todos
los reportes
financieros.

4. Retener al personal
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reportes
financieros vy
declaraciones
en el tiempo
estipulado y de
acuerdo a las

leyes aplicables.

Mantener la
informacidn

financiera en

forma
confidencial.
Que los 1ingresos

desconozca las
leyes

aplicables.

Que el personal
no autorizado

tenga acceso a
la informacidn

financiera.

Que los ingresos

competente que esté
informado sobre las

leyes aplicables.

5. Mantener
restricciones de
acceso al
departamento de
contabilidad, como a
los documentos.

6. Distribucidén de
informacidén
financiera Unicamente

al personal

autorizado.

7. Contador recibe, de
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sean depositados
integra y
oportunamente y
qgue no falte

ningin documento.

diarios sean
utilizados para
cubrir otros

fondos.

cajera, informe

diario de ingresos

del dia anterior,
respaldado con todos
los documentos
recibidos por wventas
realizadas, por
devoluciones de
efectivo realizadas,
por cobros recibidos

y el comprobante de

la remesa hecha la
cuadl debe ser
consistente con los
valores de los
documentos.

8. Elabora
conciliacién entre

los registros
contables (Cuentas

por cobrar al banco)
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Registrar
oportunamente
en IVA y
contabilidad,
los documentos
que surjan de
los pagos a
través de la
caja chica y
fondo especial,

para aprovechar

el crédito fiscal

Y

obtener

registros

No incorporar
los gastos en el
mes

correspondiente.

No incorporar
los documentos
en los registros
de IVA en el mes

correspondiente.

y las liquidaciones.
15. Contabilizar los
gastos en el mes en
que se realizaron,
para efectos
financieros.

9. Incorporar en el
mes correspondiente
todos los créditos

fiscales.
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financieros

confiables.

Que los sueldos
estén
cancelados de
acuerdo a los
sueldos
aprobados y que
se registre
oportunamente.
Presentacidn
correcta y
oportuna de
declaracién de

IVA

Que el registro
no se haga

oportunamente.

Pago de multas e
intereses por
presentacidn
extemporanea e

incorrectas

10. Contador

verifica que todos
los empleados hayan
firmado la planilla y
registra

contablemente.

11. Responsable de
registros de IVA
recopila toda la
documentacidn
(Facturas, CCF por
ventas, CCF por
compras, e
informacidén

recopilada en
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formulario F-930), 1
ordena, registra en
libros debidamente
legalizados, los
cuadra y prepara la
declaracién de IVA,
tomando en cuenta si
hay remanente o no.
12. Traslada a
Contador para su
revisién y visto
bueno.

13. Contador
traslada a
Propietario para su

aprobacién y emisidn

a

de cheque a nombre de

la Direccidén General
de Tesoreria.
14. Propietario

traslada declaracidn
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y cheque a Contador
para su pago.

15. Contador
presenta la
declaracidén
debidamente cancelada
al propietario o
auditor interno.
16. Archiva
adecuadamente la
declaracién,
debidamente
cancelada.

17. Archiva
adecuadamente los
documentos que
respaldan la
declaraciédn.

18. Auditor interno
verifica la

presentacidén de la
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Presentacidn
correcta y
oportuna de
declaracidén de
pago a cuenta y

retenciones.

Pago de multas
intereses por
presentacidn

extemporanea e

incorrectas

declaracidén y pago.
19. Contador con
base a los libros de
ventas de IVA
debidamente
cuadrados, prepara la
declaracién en la
seccidén de pago a
cuenta, tomando en
cuenta si existe
remanente.

20. Determina el
valor de las
retenciones con base
al cuadro mensual de
retenciones de renta
y las incluye en la
declaracién en la
seccidn de
retenciones.

21. Traslada a
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Propietario para su
aprobacién y emisidn
de cheque a nombre de
la Direccidn General
de Tesoreria.

22. Propietario
traslada declaracién
y cheque a Contador
para su pago.

23. Contador

presenta la
declaraciédn
debidamente cancelada
al propietario o
auditor interno.

24. Archiva
adecuadamente la
declaracién,
debidamente
cancelada.

25. Auditor interno
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Obtener estados
financieros
intermedios y
finales,
correctos y

oportunos.

Presentacidén de
informacién
financiera
errbnea e

inoportuna.

verifica la
presentacién de la
declaracidén y pago.
26. Contador procesa
documentacién
recolectada
previamente y que
vienen de los
procesos anteriores.
27. Efectua las
provisiones y ajustes
necesarios.

28. Cuadra las
cuentas
correspondientes con
las declaraciones.
29. Imprime balance
de comprobacidn.

30. Compara las
cuentas por pagar a

proveedores contra el
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reporte obtenido del
sistema. Si hay
diferencias investiga
de inmediato e
informa del resultado
al Propietario.

31. Compara el saldo
de cada banco, segun
libro de bancos,
contra el balance de
comprobacidn,
cualquier diferencia
investiga, informa a
Propietario y
corrige.

32. Solicita saldo

de inventarios a
responsable de
inventarios en
sistema para preparar

el estado de
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resultados.

33. Elabora estado

de resultado mensual
y acumulado.

34. Presenta balance
de comprobacidén y
estados de resultados
al Propietario,
anexando cualquier
otra informacidén
financiera;
cumpliendo con el
tiempo para su
presentacidn.

35. Propietario
revisa la informacién
financiera y firma en
sefial de estar de
acuerdo.

36. Contador archiva

de acuerdo a las
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técnicas contables

toda la documentacidn

procesada para su
posterior revisidn.
45. Auditor Interno
verifica el
cumplimiento de los
anteriores
procedimientos e
informa a

Propietario.
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RECOMENDACIONES:

Se recomienda para el manejo del efectivo abrir una cuenta
bancaria para establecer un control adecuado del dinero; Y

crear un fondo de caja chica para gastos menores.

Delegar funciones especificas y descentralizar la autoridad
para un mejor manejo de la empresa asignando responsables

por area.

Documentar las operaciones de la empresa, manejar un

archivo de documentos.

Comunicar al personal la misién y visidn de la entidad.

En general se recomienda aplicar el modelo de sistema de
control interno para poder manejar las operaciones de la
empresa desde todos los niveles en forma eficiente vy

adecuada.
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CONCLUSION:

E1l Control Interno contribuye a la seguridad del sistema
contable que se utiliza en la empresa, fijando y evaluando
los procedimientos administrativos, contables y financieros
que ayudan a que la empresa realice su objeto. Detecta las
irregularidades y errores, ademas propone la solucidn
factible evaluando todos los niveles de autoridad, la
administracién del ©personal, los métodos 'y sistemas

contables para que asi el auditor pueda dar cuenta veraz de

las transacciones y manejos empresariales.

Mantener wuna actitud de control en las entidades es
sinénimo de responsabilidad y de interés por el negocio, el
personal y sus clientes; para mejorar la calidad de 1los
productos vy al mismo tiempo contribuir al crecimiento

econdémico del pais.

La propuesta de un sistema de control interno pretende que
cada area de la empresa sea controlada desde el mas minimo
procedimiento hasta el méds complejo, sin perder de vista la
conservacién de la calidad , el buen precio y Optimas

condiciones de servicio para el cliente.
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Ademéds pretende que la direccidn guie, supervise y regule a

los encargados para promover una cultura de honestidad vy
ética profesional; para que esta cultura sea una
herramienta que facilite los controles, la salvaguarda de
los activos, pueda generar seguridad razonable a las
operaciones; evitando en la medida de lo posible el fraude
y minimice los errores. Si hay errores detectarlos con

rapidez y buscar una solucidén viable.

Por todas 1las razones expuestas es necesario establecer
control sobre las operaciones del negocio para sobrevivir

en mercado.
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TABULACION DE RESULTADO DE ENCUESTAS
A continuacién se muestran las preguntas mas relevantes de
la encuesta, con las cuales se identifica la necesidad e

importancia de la propuesta de un sistema de control

interno.

1. ¢Cuenta la empresa con un Sistema de contabilidad
formal?

SI 8 80

NO 2 20

ANALISIS: Como se puede observar la empresa cuenta con un
sistema contable, lo cual determina que los estados

financieros seran registrados adecuadamente.
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2. ¢hay una sola persona encargada de cobrar?

ANALISIS: Podemos observar que se tiene solamente una
persona encargada del efectivo, lo que deberia ser asi
debido a que si mads de una persona tiene acceso al efectivo
recibido podria haber un descontrol acerca de lo que hay

disponible en determinado momento.

3. ¢cada cuanto tiempo se realizan inventario fisico?

Cada mes 8 80

No se hace 2 20

ANALISIS: Como se determindé en la pregunta anterior, el
inventario fisico es realizado con frecuencia en la
empresa, lo cual es una herramienta muy buena pues se
puede determinar asi como se estadn manejando las compras y
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ventas y gque tan fluctuantes son los productos pues estos

por ser altamente perecederos no se deben mantener mucho

tiempo en almacenamiento.

4. :existe una persona encargada de bodega?

Si 10 100

ANALISIS: La empresa tiene el control de entradas y salidas
de producto, pues consideran que a partir de alli se puede

establecer las ganancias de la empresa.

5 :Esta persona lleva un buen control de entradas y salidas

de inventario?
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ANALISIS: el 50% consideran que la persona encargada de los

inventarios realiza bien su trabajo.

6. ¢Se llenan oérdenes de compras, para realizar las compras y

mantener un inventario minimo?

ANALISIS: Las respuestas a esta pregunta se encuentran 50%

para cada una.

7 ¢Se remesan diariamente o con la brevedad posible el ingreso

por ventas?
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ANALISIS: Para propiciar wun control interno dentro de las
empresas es necesario remesar diariamente los ingresos por
ventas, pero como se puede constatar la empresa en estudio, no
remesa diariamente el efectivo a los bancos, lo que hace que en

esta empresa se puedan dar faltantes de cualquier naturaleza.

8. ¢Posee la empresa un manual de funciones que instruya y guie

al personal en el desempefio de sus labores?

ANALISIS: E1 manual de funciones para cada una de las
actividades de la empresa es muy importante, por medio del
manual y con personal capacitado se puede llegar al logro de
objetivos con mas eficiencia, porque cada persona conoce su
funcidén dentro de la empresa. Pero para el caso que nos compete
queda claro que si lo posee no es divulgado como deberia; por lo

que consideramos que se debe crear un manual de funciones para
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instruir al personal y debe hacerse del conocimiento de los

empleados.

9. ¢Tiene acceso el encargado de caja a algun registro contable

relacionado con su actividad?

NO 10 100

ANALISIS: Para mejor control de los ingresos de la empresa, el
encargado del efectivo no debe tener acceso a los registros
contables relacionados <con su actividad, el 100% de los
encuestados, respondieron que el encargado del efectivo no

tiene acceso a registros contables relacionados a su cargo,
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10. ¢;Lleva registro de los bienes que tiene la empresa?
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