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I. INTRODUCCION

Este informe comprende el trabajo realizado entre el 14 de
abril y el 2 de junio de 1983. Las actividades se desarrollaron
dentro del marco del puesto SI/BOL/82/803/11-04 "Asesor en pro-
blemas tecnoldgicos de 1la industria de conservas".

La Direccifén General de Normas y Tecnologia del Ministerio
de Industria, Comercio y Turismo, actuf6 como Contraparte durante

el término de la misién.

La tarea principal de esta misi6n fue la de preparar un diag-
ndstico del sector conservero con el fin de que el Ministerio tome
las medidas necesarias para reactivarlo en su produccién. Sin em-
bargo, a solicitud de la Asociaci6én Boliviana de Industrias de
Conservas Alimenticias y Afines, se incluy6 ua tiempu de asisten-
cia técnica directa en las plantas dentro del Proyecto. Esta
asistencia se concentrd en las dos-plantas de mayor importancia
del pais: Dillman y Del Valle. Mis o menos la mitad de la dura-
ci6n de la misidén se dedicé al diagn6stico, visitando las indus-
trias en La Paz, Cochabamba, Santa Cruz y Tarija; ia otra mitad
se abocé al aspecto de la asistencia técnica.

Se aprovecharon en igual forma las visitas a estas ciudades
del interior del pais para discutir los proyectos agroindustria-
"les que tienen pendientes las Corporaciones de Desarrollo de Co-
chabamba (CORDECO), de Santa Cruz (CORDECRUZ), y de Tarija.
(CODETAR). En estas reuniones particip6 también el seiior Marino
Dizy, Asesor Industrial Principal de la ONUDI para los Paises
del Pacto Andino.
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II. OBJETIVOS

Los objetivos generales que tiene el Gobierno de la Repi-
blica de Bolivia son:

- Reactivar, racionalizar y mejorar este sector productivo.

- Incrementar la productividad y calidad de los productos
con el fin de reemplazar las importaciones que ahora do-
minan el mercado local, y desarrollar las exportaciones
en forma especial hacia los Pafses del Pacto Andino.

Para el logro de estos objetivos, la misi6n tenfa como tarea
principal preparar un diagnéstico detallado del sector y elaborar
las recomendaciones correspondientes. En base a dichas recomenda-
ciones, el Ministerio de Industria, Comercio y Turismo adoptari
una serie de medidas para ayudar a este sector productivo.

Otro objetivo inmediato de la misidén era el de asistir y
asesorar a la industria en forma prictica para mejorar la calidad
de sus productos, a fin de que sean‘competitivos en los merca-
dos de exportacifn.

III. ACTIVIDADES

Se describen a continuacién, en forma breve, las actividades
desarrolladas durante 1a misién.

i. Elaboracidén del Diagnéstico

Esta actividad se detalla en el Capftulo IV.

2. Asistencia Técnica en Planta

Se brind6é asistencia técnica a dos plantas: Dillman y Del
Valle; ambas ubicadas en la ciudad de Cochabamba.

Dillman procesa cdrnicos, frutas, vegetales, gelatinas y
sopas. .(en_polvo). : La Empresa-Del Valle elabora frutas, ve-
getales y s0pasi=-— En las .dos plantas el tema principal del




trabajo fue el control de calidad de los productos. Al fi-
nal de la asistencia técnica se presentaron los informes
correspondientes a los Gerentes Generales de las menciona-
das empresas, documentos que, por su caridcter confidencial
(contienen formulaciones, procesos y otros aspectos indus-
triales de mayor confidencia de las empresas), no se adjun-
tan a este informe. Los detalles de los trgbajos desarro-
llados en esas plantas se mencionan segdidamente:

2.1 Asistencia técnica en la Empresa Dillman

Después de observar los procesos de productos y procesos de
control de calidad juntamente con los técnicos de la empre-
sa, se trataron los sigulentes temas:

- Observacién de cada uno de los sectores de produccién:
cdrnicos, frutas y vegetales, gelatinas. Para cada sector
se proporcionaron las recomendaciones correspondientes.

- Un esquema completo para el-control de calidad, que contiene:
. Diagn6stico de l1la situacién actual.
. Control de calidad durante el proceso.

. Control de calidad en el producto terminado, con lista
detallada de los equipos necesarios para el laboratorio
de control de calidad. Lista de equipos para el labo-
ratorio microbiolégico.

. Normas y textos a utilizar como referencia para los
anilisis.

. Lista de andlisis microbiol6gicos para cdrnicos.
. Lista de andlisis microbiol6gicos para frutas y vegetales.

. Formulario para andlisis ridpido de productos semi-
elaborados.
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. Formulario para control de calidad de frutas y vegetales.

Formulario para andlisis de mermeladas.

-

Formulaciones nuevas para mermeladas.

Formulario para control de calidad de productos cédrnicos.

Sistema de tarjetas para formulacién de todos 1los productos

producidos en la fdbrica.

Métodos de tratamiento para las aguas negras de la planta
con el fin de evitar el mal olor que produce molestias
en los alrededores de la fabrica.

Recomendaciones sobre varios aspectos de la produccibn,
desde 1a formaci6n de un panel de degustacién hasta el

anilisis de aguas ablandadas para el caldero.

Asistencia técnica a la Empresa Del Valle

Se observaron los varios procesos de produccibén juntamente
con el técnico de la planta; luego, el trabajo se concretd

a

las siguientes tareas:

Revisién total de todas las formulaciones utilizadas en
la empresa. Se hicieron l1as recomendaciones pertinentes.

Procesos: Se recomendaron cambios en algunos de 1los pTo-
cesos, incluyendo nuevos equipos para la linea de jugos

embotellados.

Esquema de control de calidad: Se prepard un esquema ge-
neral para el control de calidad en la fibrica, que in-

¢luye:

. Equipo para el laboratorio.
. Textos de referencia.

Formulario para anidlisis de productos terminados.
. Formulario para andlisis de pulpas.

LIPS
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. Formulario para andlisis de mermeladas.

- También se recomendaron varios cambios en los métodos
de trabajo co.a el fin de mejorar la productividad de
la planta.

Otras actividades que se desarrollaron durante la misién.

Una conferencia sobre control de calidad en conservas para
profesionales de la Direccién Generai de Normas y Tecnolo-

gia y otros invitados.

Reuniones con los gerentes y personal técnico de las Cor-
poraciones de Desarrollo de Cochabamba (CORDECO), Santa
Cruz (CORDECRUZ) y Tarija (CODETAR).

- CORDECRUZ: Se discutieron proyectos agroindustriales en
general y proyectos de quesos, citricos, y clasificacién
de vegetales en particular.

-

- CODETAR: Las reuniones se abocaron a un proyecto de
frutales que ya estd en marcha, para ver la posibilidad
de su industrializacién. Ademds, se tocaron los temas
de un proyecto para secar frutas y vegetales; queserias
Turales para la zona del Chaco, y también sobre un pro-

yecto para citricos.

- CORDECO: Evaluaci6n general de proyectos agroindustriales,
"y la posibilidad de que CORDECO preste ayuda a industrias
existentes.




IV. DIAGNOSTICO DEL SECTOR

Introduccidn

El presente diagndéstico se preparb en base a las visitas rea-
lizadas a las diferentes plantas agroindustriales del pais.
En el Anexo No. 1, se presneta una lista de todas las plan-
tas vinculadas con operaé;;nes de enlatados (frutas, vege-
tales, productos cdrnicos). En contacto con las industrias
y visitas a las plantas, se encontrb6 que la actividad de

ese sector es sumamente reducida.

De once fdbricas que alguna vez estuvieron involucradas en
la produccidén de carne enlatada, s6lo una sigue haciéndola.
De catorce industrias que antes procesaban frutas, vegetales
y mermeladas, sdlo cuatro estdn funcionando (se incluyen dos
industrias de tipo artesanal que trabajan en forma parcial);
el resto de las industrias est@p cerradas en forma total o
parcial. Algunas de las mis importantes de este'sector,'
como Conservera Don Lucho y Enavel, no estdn funcionando
actualmente , es muy probable que vayan a cerrar sus plantas
en forma definitiva.

Las pocas fdbricas que funcionan en el sector estdn travajan-
do a un ritmo muy lento, muy por debajo de su capacidad ins-
talada. En cuanto a la produccién de embutidos y fiambres,
también estid a un nivel bastante reducido comparado con 1los
niveles anteriores.

Cabe mencionar que esta situacibn no es sdlo de la industria de
conservas, sino también de otras alimenticias tales como la
de gaseosas, cervezas, etc.

Sin hacer un estudio muy a fondo, parece que existen dos
factores principales que afectan este sector industrial:

O
- —— P——-—— —— ——— -




- Una baja substancial en las ventas de productos enla-
tados en el mercado local.

- Carga financiera muy elevada en la consecucién de cré-
ditos en moneda extranjera, especialmente para la compra
de equipos y maquinariz.

El efecto compuesto de estos dos factores ha ocasionado que
algunas fibricas tengan que cerrar sus puertas; otras se en-
cuentran en situacién muy delicada.

Se presenta a continuacién un diagn6stico técnico del sector
conservero, el mismo que no es completo por haberse basado

en las observaciones hechas en dos fibricas solamente, que
funcionan actualmente, y en las instalaciones de otras que
estidn paradas. Ademis, se consultaron representates de la
industria y de ABICA (Aso-iaci6n Boliviana de Industrias Ali-
menticias). Para completar el panorama, se hicieron visi-
tas a las industrias de envases de vidrio y hojalata,

Cabe mencionar que en Tarija sé visitaron cuatro industrias
artesanales de alimentos, sin embargo, son tan pequefias y
trabajan s6lo pocos dfas al afio, que su participacién en

el mercado no es notoria. '

Materia Prima

La iadustria conservera no tiene un s8lo canal para el abas-
tecimiento de materia prima. Cada fibrica consigue sus
provisiones en diferente forma. La fuente principal de
abastecimiento es el mercado p@iblico, (la plaza), donde

los compradores de las fibricas compran los productos fres-
cos al mismo precio que el piblico en general.

Algunas veces existen compromisos entre agricultores e in-
dustriales para la entrega futura de productos agricola,

sin embargo, estos compromisos no estdn respaldados por con-
tratos firmados, y son muy flexibles. En otros casos, el
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industrial compra frutas (citricos) en el mismo lugar de su
produccién, y &1 mismo se preocupa de la cosecha y trans-
porte de la fruta a su planta.

Los intermediarios que compran el producto en el campo lo
ofrecen en las mismas fabricas.

Es obvio que con estos métodos de abastecimiento de materia
prima, ninguna planta pueda hacer una planificaci6én de su
produccién a corto plazo y mucho menos a largo plazo.

La calidad de la materia prima es adecuada para el procesa-
miento correspondiente; sin embargo, por los factores antes
mencionados, el industrial puede hacer muy poco en cuanto a
la calidad de la materia prima, fuera de regatear el precio.

Es imposible hablar de los precios de la materia prima en
este momento por los inmensos cambios que hubieron Gltimamen-
te. Ademds, la sequia en sectores de la sierra y el exceso
de lluvias en la parte oriental del pafs, han causado un in-
cremento notable en los precios de los productos agropecua-
rios. Anteriormente, los precios eran razonables y en cier-
tos casos hasta baratos (membrillo, manzana); se espera sin
embargo que en el futuro se establezcan a niveles razona-
bles y dentro del alcanza de la industria conservera.

Envases

Un verdadero problema para la industria conservera es el
envase. Una de las quejas mis importantes de los industria-
les es la calidad y el precio. Para escuchar también el
otro lado, se hicieron visitas a una fdbrica productora de
envases de vidrio y a otra de envases de hojalata.

La industria conservera estd utilizando actualmente tres ti-

‘pos de envases: hojalata, vidrio y pl4stico.




Envases de hojalata: Se utilizan en la industria conserve-
ra de frutas y vegetales, c4rnicos, y la industria de ga-

seosas.

En el pais existe una s6la planta para la fabricacién de es-
te tipo de envase; ademds, una de 1las industrias estd fabri-
cando sus propias latas en una operacidn totalmente rudi-

mentaria.

La fibrica que es bastante nueva tiene todavia problemas de
calidad, aparentemente por el uso de barnices no adecuados,

lo que causd grandes dafios a la industria conservera durante
el afio pasado. Con un sistema tiguroso de control de calidad,
se espera que la situacifn mejore este afio.

El precio de los envases es muy elevado y llega a veces hasta
tres veces el precio de uno similar en los Estados Unidos,
haciendo uso para su adquisicién del cambio oficial del dblar.
La rzz6n principal de este elevado precio es la baja produc-
cién de la fabrica, que tiene una linea principal con capa-
cidad de 450 latas pox minuto, y estd trabajando en forma

parcial.

Los pedidos por parte de la industria conservera son muy pe-
quefios, y para una variedad grande de productos, lo que obli-
ga al productor de latas a hacer cambios muy costosos en sus
lineas de produccién. Todos estos costos se cargan al precio
de la lata, que finalmente resulta muy cara.

El precio tan elevado del envase de hojalata representa has-
ta un 60% del precio del producto final ex-fdbrica en los
productos mis baratos y, en consecuencia, afecta enormemente
su venta.

Envases de vidrio: La situacién es muy similar a la del en-
vase de hojalata. Los pedidos de las fibricas de conservas
son ‘muy pequefios, y para una variedad muy amplia de envases.
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La produccifn de estos pedidos se lleva a cabo en lineas
de produccibn manual, lo que aumenta notablemente el precio

del producto.

No existe en el pafs produccibén de tapas vewist-off" y se
estin utilizando tapas plisticas que no producen un sellado
hermético y por eso no son recomendables -para alimentos.

En este caso, también estamos hablando de un precio tres ve-
ces mayor que el costo en los Estados Unidos.

El Gerente de una planta de envases de vidrio -indic6 que con
pedidos de 500.000 unidades por afio, ya se podria trabajar

~con la l<nea automitica, abaratando los costos hasta un 50%:

Envases plisticos: Para mermeladas se utilizan envases plds-

ticos de varios tamafios, con tapa de papel aluminium. E1l
aspecto de este envase es medio opaco, no muy bueno, 10 que
puede afectar las ventas del produvcto; por otro lado, no es
muy resistente y se rompe ficilmente. El sellado es manual,
laborioso, y requiere mucho tiempo.

Su precio es muy bajo comparado con otro de vidrio del mismo
tamafio, y apenas llega a la tercera parte del anterior.

Insumos

Los dos insumos principales de produccién nacional son el
azicar y la sal; ambos de alta calidad. Los precios de es-

. tos dos productos son también muy razonables. E1 problema

principal es el suministro continuo de azficar a las indus-
trias; por razones no especificadas, se entrega 3 la indus-
tria una cuota semanal de azficar, 1a que muchas veces no &S
suficiente para abastecer las necesidades de 1la fdbrica.

Los otros insumos son productos quimicos que se utilizan en
menor cantidad y generalmente son en su totalidad importa-
dos debido a 1a falta de industrias quimicas en el pais.

rour £ 98
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Entre éstos se pueden mencionar: el 4cido acétiEo, la pectina,
el carboximetal celulosa, e. benzonato de sodio, el sorbato

de potasio, la gelatina, los saborizantes y los colorantes.

Nc existen importaciones regulares de estos productos, y los
industriales muchas veces tienen que efectuarlas en forma
directa. Los precios son muy elevados debido a las pequefias:
cantidades que se importan y a las ganancias excesivas de

los importadores.

Maquinaria y Equipo

En este rubro s6lo se hace referencia a las tres fidbricas mis
importantes del sector: Dillman, Del Valle y‘Enavel.

Las lfneas de produccifn que tienen estas fibricas son de ca-
pacidad mediana, bastante nuevas y en su mayoria de proceden-
cia argentina. Las fdbricas del Valle y Enavel tienen las
lineas bien coordinadas, es decir que la capacidad de las mi-
quinas es similar y no se producen cuellos de botella en el
proceso de la producci6n. Sin embargo, algunos equipos que
se utilizan son bastante rudimentarios y deben ser reemplaza-
dos. Todos los extractores de jugos citricos son antiguos y
perjudican la calidad del jugo. La operacisn del etiquetado
es completamente manual; en igual forma &1 proceso del llena-
do, tanto de mermeladas como de otros productos. Una ve:z que
la industria salga de la crisis actual, deben adquirir mdqui-
nas nuevas para llevar a cabo todas estas operaciones.

En cuanto al mantenimiento y repuestos, cada fabricz tiene
sus propios técnicos que se encargan del mantenimiento y re-
paracifén del equipo. Los proveedores de equipo no tienen un
almacén de repuestos en el pais y hay que pedirlos al exte-
rior o construirlos aqui.

Los equipos nuevos estidn construfdos en acero inoxidable,
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sin embargo, los equipos viejos tienen partes hechas de va-
rios materiales como zinc, acero suave, madera etc., que no
estin recomendados para la industria alimenticia.

Cabe nencionar que las tres plantas cuentan con evaporadores
al vacfo para la produccifn de pulpas y concentrados.

Naves Industriales

Las fibricas que se encuentran funcionando est4n todas ubica-
das en construcciones nuevas, adecuadas para el procesamien-
to de alimentos. E1l espacio es amplio; la iluminacién y
ventilaci6én son buenas. Disponen de una adecuada distribu-
cién de planta, de 4rea para oficinas, laboratorio y servi-
cios para obreros. Tienen sistemas adecuados de aguas servi-
das e instalaciones de 1luz eléctrica, vapor y agua. El puntc
flojo es la falta de separacién entre las operaciones de la-
vado y procesamiento del producto, y la falta de almacena-
miento para materias primas, que deberia encontrarse como
drea separada del testo de la fibrica.

Suministros

Agua potable: Las fdbricas cuentan con sus propios pozos pa-

ra el suministro de agua potable; sin embargo, no todas tra-
tan el agua en la forma adecuada, con el riesgo de que algu-
na contaminacién microbiolégica pueda producirse en la misma.

Luz eléctrica: Todas las fidbricas estdn conectadas a la red

de distribucién nacional, contando con un servicio bueno y
confiable.

Combustibles: En el momento, el diesel es el combustible que
se utiliza para generar vapor; no obstante, la mayorfa dr las

industrias estdn en proceso de cambiarlo por el gas licuado.




Mano de QObra

Administrativa: Usando un ejemplo de sdlo dos plantas en fun-
cionamiento, es imposible analizar este punto. Lo Gnico que

se puede decir es que los administradores de las empresas
cuentan con una buena preparacién académica.

Profesionales técnicos: Las plantas emplean-profesionales

técnicos en las responsabilidades de produccidn y control de
calidad. Todos tienen una buena educacifn académica; algu-
nos tienen estudios de especializacién en tecnologia de ali-

mentos, llevados a cabo en pafises como Chile y Argentina.
Son muy dindmicos y tienen un efecto muy positivo-en la in-

dustria.

Mandos medios: No existen mandos medios en la industria.

Obreros: La mayoria de los obreros de la industria no tienen
ninguna preparacibén y en 1la mayoria de los casos un nivel de
educacidén bajo. Sin embargo, si se encuentra obreros con es-
pecializacién prictica operando algunos equipos o ejecutando
ciertas operaciones mis complicadas (preparacifén de mezclas
para embutidos, coccibén de mermeladas, operacibfn de evapora-
dor, etc.). La situacién es diferente en las plantas de car-
nicos, donde los obreros tienen un buen grado de entrena-
miento prictico en el manejo de la carne.

Control de Calidad

Tomando la base de s6lo dos empresas que producen conservas,
es muy dificil generalizar el aspecto de control de calidad.

Una de las empresas cuenta con un laboratorio bien equipado
y un técnico que se dedica al control de calidad, mientras
que en la otra s6lo se controla el proceso de produccifn.
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Control de Calidad de Materia Prima: En las empresas se con-
trola la calidad de la materia prima, bidsicamente los aspec-
tos fisicos; no se llevan a cabo anilisis quimicos. Los re-
sultados de esta inspeccisn sirven para bajar el precio de

la materia prima.

Control de Calidad de Producto en proceso: Las
controlan el producto durante su procesamiento;

éste se realiza en forma esporiddica. No existe
establecido para los andlisis y no se registran

tados.

Control de Calidad del Productc Final: En este
te una gran diferencia entre las dos empresas.

dos empresas
sin embargo,
un método
los resul-

rubro exis-
En una se

analiza el producto final, mientras que en la otra se hace
un andlisis detaliado de cada producto. Sin embargo, este

andlisis es también esporddico y por tal razén,

muchas ve-

ces un producto defectuoso puede escapar de la inspeccién.
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V. RECOMENDACIONES

A continuaci6n se dan las recomendaciones para reactivar
el sector conservero del pafs, cuyos problemas tecnolégicos
son secundarios ante los problemas de ventas, financiamiento
y materia prima. Se piensa que es indispensable aumentar las
ventas locales, abaratando asf el costo del producto para el
pGblico consumidor, y buscar mercados de exportacién para au-
mentar la produccién, y de esta manera sacar la industria de

su aguda crisis actual.

Seguidamente se hace un detalle de las recomendaciones:

1. Produccién de productos alimenticios en dos niveles:
uno para exportacifn y otro mds barato para el mercado
local.

2. Usando el laboratorio y los servicios de los técnicos de

la Direccién General de Normas y Tecnologfia del Ministe-
rio de Industria, Comercio y Turismo, para analizar v cer-
tificar en forma gratuita todos los productos alimenti-
cios que van hacia la exportaciédn.

3. Permitir a las industrias exportadoras utilizar parte de
sus ingresos en la obtenci6n de divisas para la adquisi-
ci6n de insumos y maquinaria.

4. Prohibir l1a instalacién de agroindustrias nuevas del tipo
que existen ahora en el pafs, salvo casos en que la pro-
duccibn sea destinada en su totalidad a la exportacién.




Autorizar importaciones de equipos y maquinaria para la
industria conservera s6lo en los casos en que sea para
reemplazar equipo dafiado o para superar embotellamientos

en la produccifbn.

Estandarizar el uso de envases de vidrio, de tal manera
que se permita s6lo el uso de unos tamafiQs para toda la
industria; esto con el fin de abaratar el costo del

envase.

Concentrar la compra de envases de hojalata aprovechando
ABICA (Asociacibn Boliviana de Industrias de Conservas
Alimenticias y Afines), para presentar pedidos mis grandes
a la fibrica productora de latas y en esta forma dismi-
nuir los costos.

Estudiar a nivel de Gobierno la posibilidad de exporta-
cién de pulpas y productos semi-elaborados a los paises
del Pacto Andino, y pasar las recomendaciones corres-
pondientes a la industria.

LP/31/V/1983
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NQMBRE

DON LUCHO
TUSEKIS (Stege)
LA ESPANOLA
VIENA

LA PACENA

MARCAS INTERNACIONALES

CRAF

LA PORTERA
INDUSTRIAS VENADO
DULRICO

COOPERATIVA NACIO-
NAL DESGRASADORA

LA GRANJA

HAAS

DEL VALLE
DILIMAN
BANTU
FYSAL

EL RERO
FRIGORIFICO SANTA FE

ANEXO No. 1

LISTA DE FABRICAS DE CONSERVAS

PRODUCTOS
LA PAZ

Mermeladas, frutas al jugo
Fiambre y conservas

Fiambre y conservas

Fiambre y conservas

Fiambre y conservas
Mermeladas, mostaza .
Fiambre y conservas
Embutidos, conservas
Ketchup, Levadura, Gelatinas
Dulces, mermeladas

CHUQUISACA -

Embutidos y coriservas

Conservas de frutas

COCHABAMBA

Embutidos y conservas
Conservas, jugos
Conservas, ewmbutidos
Metmeladas, dulces
Embutidos, conservas

SANTA CRUZ

Embutidos, conservas
Embutidos, conservas

17

COMENTARIGS

. Cerrada

No produce conservas
No produce conservas
No produce conservas
No produce conservas
Parada

Cerrada

No produce conservas
Funcionando

Cerrada

No produce conservas

Cetrada

No produce conservas
Funcionando
Func.onando

Cerrada

No produce conservas

No produce conservas
No produce conservas




NOMBRE PRODUCTOS

20. [ENAVEL Conservas de pifia

21. WATTS CASAL Dulces, mermeladas

22. PAIMITOS ICHILO Conservas de palmito
TARIJA

23. BARCA * Mermeladas, dulces

24. BANDY (*) Embutidos, quesos

25. MONTEBELLO (*) Jugos citricos

26. BLUSKE * Mermelada de frutilla
BENI

27. EL DORADO Conservas de palmito

28. PAIMAS BOLIVIANAS (**) Conservas de palmito

(*) Industrias caseras
(**) Informacifén indirecta

_C(NENTARIQS

Parada
No produce mermeladas
Cerrada

Funcionando
Funcionando
Funcionando
Funcionando

Parada
Parada




LA PAZ

TUSEKIS (Stege)

LA PACERA

INDUSTRIAS VENADO
FABRICA NACIONAL DE VIDRIO

COCHABAMBA

DEL VALLE

DILLMAN

F.A.B.E.

SANTA CRUZ

ENAVEL
TARIJA
BARCA
BANDY
MONTEBELLO
BLUSKE

(*) Industrias caseras

(*)
(*)
(*)
(*

ANEXO No. 2

LISTA DE FABRICAS VISITADAS

Embutidos

Embutidos

Ketchup, levadura, sopas, gelatinas
Botellas, frascos

Conservas de frutas y legumbres, mermela-
das, sopas, concentrados, jugos.

- Jugos, embutidos, conservas de frutas y

vegetales, sopas, gelatinas.
Envases de hojalata

Cunservas de pifia

Mermeladas, dulces, encurtidos
Quesos, encurtidos, licores
Jugos de citricos

Mermeladas de frutilla.
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