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PRESENTACION A LA COLECCION

En reconocimiento al importante ol que desempefia la mujer en la produccién, procesamien-
to, almacenado, preparacién y comercializacién de alimentos, se dio inicio al proyecto Food
Crele Technology {Tecnologia aplicada al ciclo alimentarin}. La finalidad de este provecto fue
conocer v comprender las tecnologias usadas tradicionalmente por las mujeres, para a partir de
alli proponer mejoras adecuadas a cada realidad que potencien los factares materiales y técni-
cos del proceso productivo a pequefia escala. Paralelamente, se buscé también ptomover la am-
plia difusién de tecnologias que incrementen la productividad de la mano de obra femenina en
este sector. Este proyecto fue desarrallado por UNIFEM —organisma auténomo creado en 1976,
asociado desde 1984 con el Programa de Naciones Unidas para el Desarrollo— que busca reva-
lorar el conocimiento tradicional de las mujeres v liberarlas de su compromiso en tareas de baja
rentabilidad, ademds de incrementar su productividad como un medio para acelerar el proceso
de desarrollo. Si bien con una perspectiva mundial, en sus inicios se desarrollé en Africa, en
vista de la preocupacidn existente acerca del abastecimiento de alimentos en muchos paises de
la region.

Una cuidadosa evaluacién de la experiencia en Africa —en su fase final, luego de cinco afios de
aplicacion del programa—, mostré la necesidad de introducir elementes que acnien como catali-
zadores v desarrollen las candiciones propicias para hacer mds factible el acceso de la mujer a la
tecnologia. Estas condiciones deben permitir a las mujeres conocer y analizar las teenologias dis-
ponibles; ofrecerles la posibilidad de escoger la opcidn tecnoldgica que mejor se adapte a sus ne-
cesidades vy, finalmente, facilitar la entrega de créditos y capacitacién para que ellas puedan no
sélo adquirir sino también aplicar la recnologfa de su eleccion. Esta coleccién de once tomos
busca contribuir a crear estas condiciones.

El trabajo de investigacidn y recopilacion para la edicién de la coleccién original en inglés fue
encargado al equipo profesional de ITDG en Inglaterra. En cada uno de los libros de consulta
se incluyeron estudios de caso de experiencias de productoras que fueron contactadas gracias a
la relacidn que se establecid entre este proyecto de UNIFEM vy el provecto “Do-it-herself: women and
technological innevation” (DIH) de [TDG. Estas estudios recogen la experiencia y el conoci-
miento tecnolégico de las mujeres de diversos lugares de Asia, Africa v América Latina y resal-
tan la importancia de su ral en el desarrollo productivo de las comunidades a las que pertene-
cen. La publicacién de estos manuales fue posible gracias a la participacién de AIDOS {(Iralian
Association for Women in Development).

Uno de los inconvenientes que debié enfrentar esta iniciativa editorial fue que en América La-
tina la poblacién no tenia acceso a los libros de consulta porque estaban publicados en inglés.
En vista de esta situacién, en 1995 [TDG-Pend y UNIFEM decidieron comenzar la traduccidn
de los libros de censulta al castellano, incluyendo en ellos, ademas, nuevos estudios de caso so-
bre experiencias en América Latina. Es asi como se prepararon las primeras ediciones de Proce-
samiento de frutas v vegetales, Téenicas de secado, Procesamiento de cereales v Procesamicnto de ldc-
teos. La fuerte demanda que tuvieron estas publicaciones hizo que se agotaran ripidamente.




Debido a la demanda mostrada, ITDXG-Perd vy UNIFEM cencertaron con Atelier la gestion de
la edicién completa de la coleccion en castellano, para lo cual obtuvieron el patrocinio de la
Agencia Espafiola de Cooperacidn Internacional (AECI). Es esa confluencia de esfuerzos (LUNI-
FEM, AECI, Atelier e ITDG-Pert) la que permitié llevar a cabo la publicacion de estos ma-
nuales. La coleccidn editada en castellano, Libros de consulta sobre tecnologias aplicadas al ci-
clo alimentario, es una traduccidn y adaptacién al contexro larinoamericano de la coleccidn en
inglés, e incluye en cada tomo un capitulo referido a 1m estudio de caso de actividades agroin-
dustriales emprendidas por un grapo de mujeres organizadas en América Latina.

Estamos seguros de que esta coleccion ayudars a los grupos de mujeres de América Latina que
trabajan diariamente en las diferentes erapas de la produccién alimentaria, contribuyendo a
mejorar sus condiciones de vida y las de sus familias, asi como al recenocimiento de su rol en el
proceso productivo. Es nuestre compromisc que esta coleccion se difunda en toda América La-
tina, y que sea un granito mis en el cotidiano esfuerzo por reducir la pobreza v aumentar la es-
peranza de una vida sana, digna v justa en toda nuestra regidn.

Los editores
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INTRODUCCION

EN MUCHAS PARTES DEL MUNDO las mujeres sen
las principales responsables de la produccién,
procesamiento y venta de alimentos, actividades
que representan una de sus principales fuentes
de ingresos. Estas actividades involucran dos
grandes tipos de trabajo: el transporte de pro-
ductos para su venta a granel o al por menor en
el mercada local, o el procesamiento de alimen-
tos que se venderdn en bodegas y pequefias tien-
das. En ambos casos el envasado v el empague
sON aspectos basicos.

Las mujeres que elaboran productos para ven-
derlos a granel pueden sufrir pérdidas econdmi-
cas debido a los riesgos que supone transportar
el alimento a grandes distancias o por una mani-
pulacién inadecuada de sus productos. Por su
parte, las personas que elaboran alimentos pro-
cesados para su venta en bodegas enfrentan una
fuerte competencia de bienes producidos comer-
cialmente. Ademds, en muchos paises estd
prehibida la venta de productos que no cumplan
con estrictas leyes locales alimentarias referidas
al contenido, envasado v etiquetado.

El conocimiento de técnicas adecuadas de enva-
sado y empaque resulta, por ranto, muy impot-
tante para las mujeres producroras, y puede con-
vertitse en un medio para aumentar los ingresos
mediante la reduccidn de pérdidas, o para dar
un valor agregade al alimento procesade vol-
viéndole mds comperitivo en el mercado.

Los alcances
de este libro de consulta

Este libro de consulta pretende otfrecer una vi-
sion general a aquellas personas involucradas
en proyectos que supongan actividades de enva-
sado y empaque. En estas piginas, ellas encon-
trardn suficiente informacién acerca de los pro-
blemas con los que se pueden encentrar antes

de solicitar los consejos de un especialista. Sin
embargo, la asistencia técnica es muy importan-
te; por ello, al final de este libro se incluye una
lista de instituciones y contactos que pueden
resultar dtiles.

Este libro cfrece informacion acerca de dos aspec-
ros principales en el rrabaje con alimentos: el
empaque de productos en grandes volumenes, v
el envasado de alimentos procesados para su ven-
ta al por menor. Sin embargo, el énfasis de este li-
bro se centra en el segundo punto, parque la ex-
periencia de campo indica que ésta cs el drea que
mds preocupa a los productores de alimentos.

Después de examinar la importancia y principios
del empaque v el envasade, se considerardn al-
gunos aspectos socioecondmicos de las mujeres
involucradas en este tipo de actividades. El capi-
rule 2 presenta algunos sistemas tradicionales de
envasado, mientras que el capitulo 3 examina el
use de materiales reciclados {parricularmente

“vidrio) y de materiales mds recientes (tales co-

mo el pldstico), para un envasado mejorado.
Ademds, se describen equipos ‘apropiados a pe-
quefia escala para el llenado, tapado v sellado de
los envases. El dltimo capitulo presenta estudios
de caso de mujeres que estdn usando exitosa-
mente algunas tecnologias mejoradas de envasa-
do, v en el anexo se presenta la expericncia de
un grupo de mujeres que se dedican a la elabora-
cion de bolsas de pléstico.

Con algunas excepciones {cajas de huevas, cerd-
mica, papel y materiales tejidos), [ produccidén
de materiales “modernos” de envasado es muy
compleja y cara. Por lo tanto, no va a ser tratada
en este libro de consulta.

Sin embargo, es necesario precisar que el recien-
te desarrollo en las téenicas de moldeado al va-
cio de plastico en pequefia escala puede ofrecer
nuevas posibilicdades en algunos pafses.




capitulo 1

LA IMPORTANCIA

DEL ENVASADO Y EL EMPAQUE

PREVENIR LA PERDIDA DE ALIMENTOS es un asumnto
vital para los productores a pequefia escala. Hay
diversas medidas que pueden aplicarse en rodas
las etapas, del praductor al consumidor, con el
fin de evitar desperdicios, mejorar la seguridad
alimentaria y generar ingresos y utilidades.

El uso de envases y empaques apropiados es una
medida que puede tener efectos realmente im-
porrantes, pues reduce las pérdidas y asegura que
los productos lleguen a los consumidores en las
mejores condiciones posibles. Hablar de envases
apropiados implica tratar aspectos que van desde
el uso adecuado de simples recipientes en los
cuales transportar el producto al mercado local,
hasta sofisticados sistemas que pueden extender
el plazo de vida de ciertos alimentos procesados
por un afo o mds. En lo esencial, el envase:

* apunta a proteger el producto ante todo tipo
de efectos externos nocivos.

* es una parte integral de la cadena de procesa-
miento de alimentos, y ayuda a productores y
consumidares en el transporte, almacenado,
comercializacién y uso eficiente de los ali-
mentos.

e &5 una manera de asegurar que la produccién
llegue al usuario en las cantidades adecuadas
vy en las condiciones necesarias para un plazo
de vida especifico.

* es una forma de hacer los alimentos mas
atractivos con el fin de promaover su uso e in-
crementar las ventas.

* proporciona informacién a los consumidores
acerca del tipo de alimento que estdn com-
prando, la forma de prepararlo, su tiempo de
vida, y otros requisitos acordes con la legisla-
cién alimentaria.

Asi, mientras que a un nivel muy simple los en-

vases sirven para guardar y proteger los produc-
tos, los mads sofisticados tienen reles adicionales

como la preservacion, venta, informacion v el
incremento de ciertas cualidades especificas de
los praductes. El tipe de envase requerido de-
pende principalmente de la naturaleza del pro-
ducto, de su tiempa de vida, de las condiciones
bajo las cuales serd transportado y almacenada
antes de su uso, del mercado final al que va diri-
gido v de las leyes alimentarias locales. Si el ali-
mento se va a consumir cerca del lugar en el que
se produce e inmediatamente después de su pro-
cesamiento, puede requerir solamente de un en-
vasado minimo o, incluso, no necesitarla. Un
buen ejemplo de esto es el alimento cocinado
envuelto en hojas que las mujeres venden en las
calles, Sin embargo, si el producto esta dirigido,
por gjemplo, a un mercado de exportacién, los
requisitos del envasado pueden llegar a ser real-
mente muy complicados. En el punto de venta,
un buen envase y una presentacion adecuada
ayudan a atraer clientela, y su uso puede propor-
cionar valor agregado al producta.

Asf, mientras el envasado y el empaque son as-
pectos de vital importancia en tadas partes, las
soluciones para los problemas particulares difie-
ren sepin las caracreristicas de cada regién o
pafs. Habrd variaciones segiin las circunstancias
econdmicas y culturales de cada lugar y la dispo-
nihilidad de materiales de envasado, los sistemas
de distribucin, los hahitas de consumo vy la le-
gislacién, rodo lo cual influird schre la eleccién
de alternativas.

Los cambios en las téenicas de envasado vy em-
paque pueden llegar a ser muy beneficioses para
un gran ndmero de mujeres. Estos beneficios
van desde una simple mejora en la calidad del
alimento que se piensa vender en el mercado
hasta la obtencion de un valor agregado para el
preducto mediante la mejora de su apariencia v
el consiguiente aumento en sus posibilidades de
comercializacidn. A menudo las productoras in-
rentan evadir las leyes alimentarias vendiendo
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su producto dnicamente entre su circulo de
amistades, debido a que éste no cumple con las
repulaciones locales. Sin embargo, en muchos
casos cambios muy simples, como el disedio de
una etiqueta ¥ la informacién que ésta propor-
ciona —ademds de un examen de las muestras o
la inspeccién de los lugares de produccién-, po-
drdn superar tales restricciones. 5i ademds puede
mejorarse la apariencia del producte con un en-
vase apropiado a un costo adicional relativa-
mente baja, los pequefios productores estardn en
capacidad de cpmpetir mds efectivamente con
las marcas comerciales.

La etiqueta debe contener al menos la siguiente
informacién:

¢ nombhre del producto.

e ingredientes por orden de peso.

* nombre y dircccion del productor.

* pese neto del contenido.

La eleccidn de un envase y un empaque apropia-
dos depende de varios principios bésicos. Para
escoger la alternativa mds apropiada en cada ca-
so particular, es necesario tomar en cuenta el ti-
po de producto, el uso para el cual se requiere el
envase o empaque {a granel, al por menor, etc.),
la duracién del almacenado y distribucidn
(tiempo de vida}, las condiciones climdticas y la
disponibilidad local de mareriales.

En paises con climas himedos y tropicales es es-
pecialmente importante que el envase ofrezca
buena proteccidn, pues los alimentos se deterio-
ran con mds tapidez. De hecho, en pafses cdlidos
se requiere de mucha preteccién para brindar un
nivel de conservacion similar duranre el atmace-
nado. Aparte del aspecto climdtico, los envases
‘pueden ser grandes (cuando se trata de su distri-
bucién a un consumidor industrial) o pequefios
{cuando el usuario es ¢l destinarario final). El en-
vasado y el empaque cumplen distintas funciones:

* ¢| envase actia como Tecipiente, y permite
establecer qué canridad serd manipulada du-
rante la distribucidn y el almacenado. Ade-
mis, comunica la informacion necesaria acer-
ca del contenido: su origen, modo de uso, pe-
sa, calidad y destino.

* el empaque protege el producto envasado
contra el aplastamiento, ruptura y deterioro
durante su distribucidn, y lo mantiene en
buenas condiciones durante su tiempao de vi-
da ttil.

Estas funciones pueden verse afectadas por tres
factores basicos:

¢ darios fisicos, incluida la adulteracion.

* cfectos climdticos.

* contaminacion por microorganismos, insectos
o elementos extrafios,

Daios fisicos

Los alimentos envasadas y empacados pueden
sufrir distintas formas de dafio fisico: vibracién,
goteo, estrujamiento, aplastamiento vy, en algu-
nos casos, adulteracidn. La vibracian, por ejem-
plo, puede afectar seriamente alpunoes alimentos
procesados, pues el movimiento hace que se pul-
vericen y que su valumen disminuya incluso en
un 50%. Entre los productos comestibles que
pueden pulverizarse estin los vegetales y los bo-
caditos. Las frutas blandas se magullan ficilmen-
te, v luego su detericro es més veloz. Envalver
individualmente la fruta y luego empacarla en
un recipiente externo adecuado reduce el riesgo
de magulladuras y previene la diseminacion del
deterioro de fruta a fruta.

Los alimentos envasados al por menor en bolsas
de plastico y botellas deben empacarse en reci-
pientes externos —habitualmente cajas de car-
6n—, para protegerlos de aplastamientcs y rup-
turas. Tanto el envase individual como el reci-
piente externo deben elepirse con cuidade, ase-
gurandose de que resulten ficiles de apilar y que
protejan de modo adecuado el producto durante
el transporre,

Desafortunadarmente, a rnenudo ocurren robos,
adulteraciones o contaminacidén deliberada del
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praducto. Esto no sélo trae pérdidas sino, peor
atin, dafia el buen nombre del productor, quien
pierde su mercado como consecuencia. El enva-
se puede prevenir en cierta medida algunos de
estos actos deliberados. Las tapas de botella a
prueba de adulteracion que se describen en uno
de los estudios de caso resultan un buen ejempla.

Efectos climaticos

Probablemente los efectos daiiinos de la hume-
dad son el factor mds imporrante, y uno de los
principales aspectos que deben tomarse en cuen-
ta cuando se eligen mareriales adecuados de en-
vasado y empaque para productos secos o confi-
teria. Muchos alimentos secos tienden a absor-
ber humedad en una proporcién que depende de
la humedad ambiental. Esto significa que en pat-
ses tropicales con climas humedos debe propotr-
cionarse mejor proteccién. Fn cambio en algu-
nos casos, como en las frutas azucaradas vy en los
alimentos fresces y himedes, el producto puede
tender a secarse. En este caso rambién es impor-
tante usar una envoltura adecuada. En la sec-
cién de pldsticos se puede encontrar informa-
cién adicional sobre la eleccidn de materiales de
envasado y empacue para alimentos secos.

Las altas temperaturas también influyen en el
deterioro de los productos. Esto es mas evidente
—y critico~ cuando se trara de productos frescos,
pero también ocurre en productos que se enva-
san en recipientes sellados, como latas y botellas,
cuyo plazo de vida se reduce en paises tropicales.
El envasado v el empaque en si no tienen mucha
influencia sobre la temperatura, pero si pueden
tomarse algunas medidas para prevenir o reducir
los efectos del calor. Los productos frescos pue-
den envasarse v empacarse en recipientes que
permitan su ventilacidn, y luego cubrirse con ho-
jas hiimedas o sacos que ayuden a enfriarlos.
Otras medidas simples, como guardar el producto
en un lugar alejado de la luz sclar y usar almace-
nes hien ventilados, pueden reducir las pérdidas
ocasionadas por las temperaturas locales.

El efecto del aire —o, mds precisamente, del oxi-
geno—-, puede ser nocivo en productos con altos
contenidos de aceites o grasas. Si se almacenan

en bidones o botellas que no estdn completa-
mente Henos o carccen de cerraduras apropia-
das, los aceites, como el de palma, pueden tor-
narse rancios, lo que inevitablemenre originara
pérdidas para el productor. El tiempo de vida de
los alimentas grasosos —como el pescado, los
productas de coco o las nueces— puede exten-
derse si el envase evita la entrada de aire.

La luz también puede causar pérdidas en la cali-
dad, pues destifie los colores y, como el axigeno,
estd relacionada con el desarrollo de la rancide:.
Por esa razén los productas grasosos, los vinos y
las cervezas, por ejemplo, se envasan en reci-
pientes a prueba de luz tales comae botellas oscu-
ras. Sin embargo, el uso de envases transparen-
tes también tiene algunas ventajas, pues permite
al consumidor ver claramenrte el producta. Es
necesario hacer un balance entre la necesidad
de proteger el producco y las exigencias de la co-
mercializacidn.

Contaminacion

Unao de los principales roles del envasado v el
empaque consiste en reducir al minimo el riesgo
de contaminacién y prevenir el crecimiento de
microorganismos en el producto después del
procesamiento. Esto se logra de dos maneras:

» protegiendo al alimento de la contaminacién
externa debida a la suciedad, los insecros v los
MICIOOTEANISMOS.

* previniendo el desarrollo de un ambiente
dentro del envase en el cual los microorganis-
mos puedan crecer.

En un likro de consulta como éste no es posible
cubrir deralladamente estos aspectos para todo
ripo de productos. Si bien se ofrecen ejemplos
que demuestran la importancia de que el enva-
sado y el empaque brinden una adecuada pro-
teccidn, se accnseja consultar en otros libros de
esta coleccion las recomendaciones especificas
para el producto que se piensa desarrollar.

La presencia de suciedad v polvo sobre los ali-
mentas puede aumentar la proporcién de dete-
tioro, potque estos elementos traen consigo mi-
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Factores importantes a considerar cuando se selecciona un material de envasado

* Efectos climdticos remperatura; humedad; aire; luz)

* Contaminacién {bacterios; moho; inseclos; dcaras; roedares; péiaros|

* Compesicion guimica del producte

+ Daiio fisico [manipulacion; Iranspore: almacenade: muestres; wpium)

* Otros faclores [icbo; pracic; disponibilidad de maieriales de envasads; solieiudes de los clientes: asunlas lagalas|

croorganismes. Ademds, si la suciedad o el pal-
va resultan evidentes también se reduce la posi-
bilidad de vender el producto. Cualquier forma
de envoltura disminuye la contaminacién pero,
obviamenre, los recipientes totalmente sellados
son la mejor alternativa. ‘

Ciertos productos, como el pescado, son particu-
larmente atractivos para los insectos. En el caso
del pescado fresco el principal problema es el
atague de las moscas, que suelen poner sus hue-
vos en la carne. Para evitarlo, basta con guardar
el producto en cajas y cubrirlo. El pescado seco y
salado atrae moscas y escarabajos. Nuevamente,
el simple hecho de cubrirlo y envolverlo reduce
en gran medida este problema. Sin embargo, de-
be recordarse que los insecros pueden atravesar
con facilidad la mayoria de envolturas de papel
o pléstico,

Las alimentos secos tienden a absorber humedad,
lo que crea un ambiente que favorece el desarro-
llo de moho. Algunos de estos mohos, como el
Aspergillus flavus, producen toxinas dafinas para
la salud. Ciertos productos, como el mani o el
maiz, son particularmente propensos 4 la conta-
minacidn por A. flavus. Un secade adecuado,
unido a la eleccién correcta de los mareriales de
envasado y empaque para el producto seco, au-
menta censiderablemente el tiempa de vida y re-
duce el riesgo de contaminacidn de los alimentos.

Los alimentos procesados con un tiempo de vida
corta —como la camne, la leche, los jugos de fruta
o ¢l yogur—, pueden malograrse rapidamente de-
kido al crecimiento de hacterias, levadura v mo-
ho si no se envasan apropiadamente. Un sellado
completamente hermético de los recipientes
puede controlar este crecimiento, sicmpre v
cuando el producto se procese adecuadamente.

Por altime, a menudo el envase juega un ro} im-
portante en la comercializacién. Un buen enva-
se debe respetar las leves locales sobre alimentos
y etiquetade, que pueden demandar una decla-
racidn de peso neto, productar, tipo de alimento
y fecha de vencimiento. Un etiquerado atracti-
vo favorece la venta del producto debido a que:

* crea una imagen v un eatllo de presenracién
del alimenro.

* permite dar un “aire de familia” a recipientes
de distintos tamafios y disefios.

* posibilita un manejo y distribucién conve-
nientes.

Asmms DE m |

Cuando s considera el uso de materiales de en-
vasado y empaque, deben tenerse en cuenta as-
pectos de salud v de seguridad. Uno de los mds
importances estd relacionado con las tintas de im-
presidn gue van a estar en contacro con la comi-
da. Muchas tintas de impresidn contienen quimi-
cos cancerigenos que pueden traspasar los comes-
tibles grasosos. En la prictica, debe desecharse el
uso de bolsas de papel periédico o de papel im-
preso para envolver carnes, pescados, etcétera.

Algunes plasticos contienen sustancias suavi-
zantes; la pelicula de politeno es un buen ejem-.
plo. Estas sustancias pueden pasar a las comidas
aceitosas, y pruebas recientes indican que posi-
blemente sean la causa de algunos problemas de
ta vision.

También debe evitarse la aplicacién de téenicas
de envasado al vaclo o a gas, a menos que se
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controle estrictamente el procedimiente. En ca-
so contrario, el proceso puede traer consigo sus-
tancias peligrosas relacionadas con el crecimien-
to de microorganismos venenosos en la comida.

Cuando se envasa en recipientes de cerdmica vi-
driada debe evitarse el uso de vidrios que con-
tengan plomo en su composicidn. Esto es espe-
cialmente importante en el caso de los comesti-
hles dcidos.

Finalmente, es mejor evitar el uso de materiales
vegetales naturales si no se sabe cdmo van a reac-
cionar al entrar en cantacto con los alimentos.

Como va se ha mencionado, el envasado y el

empaque tienen dos aplicaciones principales. La
primera corresponde al empaque de grandes vo-
ldmenes, que contiene y protege el producto du-
rante su transporte y distribucién. Ejemplos de
ello son los cajones de embalaje, barriles, bida-
nes, canastas, costales, etcétera.

La segunda corresponde a los recipientes para la
venra al por mencr, o por unidades de congsumo.
Estos son principalmente envases que contienen el
producta en cantidades adecuadas para su venta al
por menar y su almacenado en el hogar. Por ejem-
plo, latas, hotellas de vidrio, tubos de plistica rigi-
dos o semirrfzidos, bolsas de pléstico, sachets, etc.

Cada uno de estos aspectos serd examinado mds
detalladamente en las capitulos 2 v 3, pero se

pondrd énfasis en los recipientes para la venta al
por menor, que son de particular interés para los
productores.

Los productores a pequefia escala, vendedores y
pracesadores de alimentos, enfrentan una serie

de problemas comunes que generalmente resul-
tan mas dificiles de vencer en paises de Africa,
Asia y Latinoamérica:

* las producroras frecuentemente desconocen
los requisitos de envasado de los alimentos
que producen y tienen dificultades para con-
seguir asistencia técnica.

* 1o siempre puede encontrarse ficilmente en
el mercado toda la variedad de materiales me-
jorados de envasadoe y empaque, lo que impli-
ca que es necesario aseputarse la disponibili-
dad del marerial adecuadao.

» muchos materiales de envasado y empaque
son importadcs y, en consecuencia, resultan
mds caros. La impartacién involucra el pedi-
do de grandes cantidades y la inversion de un
capital que excede las posibilidades financie-
ras de la mayorfa de pequefias empresarias,
Por ello, generalmente hay un intermediario
o un importador involucrade, lo que eleva
los precios adn mds.

A menudo, el proceso de envasado requiere de
equipos especiales para moldear, llenar y cerrar
el envase. Muchos de estos equipos vienen de
pafses industrializados, suelen ser grandes y ca-
ros ¥ no resultan flexibles para la produccidn a
pequefia escala. Los estudios de casa incluyen
ejernplos en los cuales organizaciones locales
han disefiade y fabricado maquinaria mds
apropiada.

En muchas ocasiones los sistemas de envasado y
empaque tecnoldgicamente superiores tienen un
precio tan alto que pueden llegar a encarecer el
producto hasta un punto tal que los consumido-
res no puedan comprarlo. Cuando se considera la
posibilidad de un envasado apropiada para los
pequenos productores y procesadores de alimen-
ros, se deben tomar en cuenta los siguientes pun-
tos para hacerlo tan rentable como sea posible.

e tratar de estandarizar el envasado al maximo,
pues asf se podrdn comprar mayores cantida-
des a precios mds econdémicos.

* clepir materiales rentables.

» en la medida de lo posible, usar envases fabri-
cados localmente.
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* ucilizar materiales tradicionales siempre que
se pueda, si los resultados obtenidos son com-
parables en calidad.

¢ clegir envases que puedan reutilizarse.

Los alimentos representan aproximadamente la
mitad de todos los productes que se envasan en
el mundo. Son pocos los alimenros que no re-
quieren de ningin tipo de envasado: inclusa los
alimentos frescos vendidos en los mercados o en
puestos a los lados de la carretera deben haber
sido envasados para su transporte desde el lugar
de produccién hasta el lugar de venta.

Hay rres ripos de alimentos envasados:

* los alimentos frescos.
* los alimentos parcialmente procesados.

* los alimentos totalmente procesados.

Laos alimentos frescos incluyen todos los vegeta-
les, frutas, pescado y carnes cuyo procesamiento
e higiene han sido minimos. Como este tipo de
alimentos se malogra muy ficilmente, deben
consumirse lo mas pronta posible y manipularse
de modo que se reduzca el porcentaje de dafic.
Esto incluye un buen alinacenade y el control
adecuado de la temperatura, tema que se trata
con mds profundidad en el libro de consulea Téc-
nicas de almacenado, de esta misma coleccidn.

La principal razén para envasar alimentos fres-
cos estd relacionada con la prevencién de dafio
fisico y con la proteccidn ante la contaminacisn
externa {insectos, polvo, ercétera), y ante efec-
tos ambientales tales como la deshidratacién y

la luz del sol.

Los alimentos parcialmente procesados, con un
tiempo de vida corto, han sido procesados de al-
guna forma con el fin de retardar su deterioro.
Este tipo de alimentos incluye muchos produc-
tos ldcteos y carnes maceradas que deben guar-
darse refrigerados para reducir el nivel de dete-
rioro microbioldgica. Hay envases que permiten

tanto guardar el alimente como protegerlo de la
contaminacién externa.

Los alimenros totalmente procesados estdn desti-
nados a conservarse durante largo tiempo a tem-
peratura ambiente. Entre ellos estdn los alimen-
tos tratados quimicamente o al calor, producros
secos, pescados ahumados o salados y aceites que
han sido refinados antes de envasarse.

La eleccion de un envase adecuado para estos
productos debe basarse en:

¢ un adecuado conocimiento de los productos,
incluyendo, por ejemplo, su acidez, su conte-
nide de aceire y su susceptihilidad al daiio.

* ¢| tipo de dafio fisico que puedan enfrentar
durante ¢l transporte y distribucion, y el
tiempo de vida requerido.

* las condiciones climdricas bajo las cuales se
efectuari el transporte o almacenado.

En un libro de consulta de este tipo ne es posi-
ble considerar detalladamente los productos in-
dividuales, pero puede encontrarse mayor infor-
macidn en otros libros de esta coleccidn.

<ehbubtaaneie

[P SR )

Planificacion

La mayoria de productores, procesadores y ven-
dedores de alimentos en Africa, Asia, Sud y
Cenrroamérica son mujerss. Los alimentos se
procesan tanto para su consumo en el hogar co-
mo cen fines comerciales. En este tltimo caso,
representan una fuente de ingresos para las mu-
jeres, que generalmente tienen poco acceso al di-
nero en efectivo. Un aspecto particular en este
tubro, el envasado, suele preocupar tanto a los
procesadores de alimentos comerciales como a
aquellos que procesan el alimento para sus fami-
lias. El envasado puede reducir las pérdidas e in-
crementar las ventas, pera por otro lade también
implicard someterse a las leyes alimentarias v,
probablemente, aumentard los costos del nego-
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cio. Por ello, requiere de una cuidadosa conside-
racién del plano econdmico y de las regulaciones
de salud y seguridad, asi como de los aspectos so-
ciales y culturales de las mujeres productoras,

¢Es la nueva tecnologia
comercialmente viable?

En la decisién acerca de la viahilidad de las dife-
rentes opciones para mejorar los métados de en-
vasado y empaque, los procesadores de alimen-
tos deben caleular lo siguiente:

* Beneficios existentes

Calcular los costos mensuales del negocio. Es-
to debe incluir canto los costos fijos {por
ejemplo, alquiler, pago de préstamos, la canti-
dad separada para comprar o reemplazar equi-
pos) coma los costos variables, que cambian
de acuerdo con la estacidn o la cantidad pro-
ducida (por ejemplo, mareriales, manc de
obra, transporte).

Calcular los ingresos mensuales brutos del ne-
gocio. Esto debe incluir la cantidad toral de
dinero en efectivo recibida por todos los bie-
nes vendidos. Si el productor no guarda un
registro del dinero que llega, enronces se le
debe preguntar el estimado del nivel de pro-
duccién y multiplicarlo por el precio.

Restar los costos del ingreso bruto para tener
un estimado del promedio mensual de ingre-
508 netos.

¢ Beneficios potenciales con la nueva tecnologfa

Seguir el mismo procedimiento sefalado
lineas arriba, pero esta vez ajustar tanto el
costo de los materiales como la cantidad de
ventas (que en ambos casos puede variar mu-
cha) de acuerdo con les cambios que resulten
de la introduccion de los nuevos métodos de
envasado y empaque. Comparar log ingresos
recibidos antes y después del uso de la nueva
tecnologfa. Si el productor decide que el
aumento en los ingresos justifica la inversion
de tiempao, dinero y esfuerzo, entonces revisar
el siguiente paso.

¢Es la nueva tecnologia
apropiada para el contexto?

¢ Tiempo

Las mujeres que administran negocios de pro-
cesamiento de alimentos tienen una fuerte
carga de trabajo. Ademds de sus roles de em-
presarias, generalmente se encargan de la ma-
yorfa de tareas domésticas e, incluso, de la
praduccidn agricola y horticultora. Por ello,
su trabajo comercial puede ser estacional o a
tiempo parcial, de modo que les deje suficien-
te riempo para otras tareas. Si los nuevas mé-
todos de envasado y empaque requieren de
mds trabajo, las mujeres no podrdan invertir
tiempa adicional. Ademds, la nueva recnolo-
gia puede no ser social o econdmicamente
viable. Si, por otro lado, el tiempo invertido
en un mejor envasado y empaque puede com-
partirse con otras tareas, entonces los nuevos
métodos podrin interesar a algunas mujeres.
Para otras, invertir un tiempo adicional val-
drd |a pena si el incremento en los ingresos o
jusrtifica. La viabilidad de los nuevos métodos
de envasado y empaque debe ser juzgada por
las mismas mujeres, pues sdlo ellas pueden so-
pesar todos los aspectos de su carga laboral
particular y sus limitaciones de tiempo.

¢ Ingresos y crédito

Obviamente, las personas de menores ingre-
sas tienen menas posibilidades de asumir ries-
gos financieros. De hecho, comprar nuevos
materiales de envasado y empaque y esperar
un tiempo antes de recibir los beneficios de la
inversidn resulta mas dificil para las mujeres
pobres.

Con frecuencia, el acceso al crédito depende
del lugar donde vive la gente (el radio de ac-
cidn de los bancos e instituciones crediticias
puede no abarcar dreas rurales), de sus niveles
de educacién (a las personas analfabetas les
resulta mucho mds dificil conseguir présta-
mos), y de la capacidad de obtener garantias.
La adopcidn de nuevos métodes de envasade
v empaque s6lo serd posible para las mujeres
de escasos recursos si se les asiste en informa-
citin ~y posiblemente alguna clase de habiii-
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dades de orpanizacién grupal-, con el fin de
asegurar el crédito. La asistencia en cuestio-
nes de envasado sélo serd viable si también se
ofrece cierta asistencia econémica.

Habilidades/entrenamiento

Las mujeres que trabajan en el procesamiento
de alimencos ya rienen alpunos conocimien-
tos y habilidades. Por ejemplo, algunos méwo-
dos pueden inchiir la envoltura de productos
en hojas, el llenado de sacos, canastas o cala-
bazas, o de cajas de madera. Aunque estos
mareriales son baratos, biodepradables v fre-
cuenremente atractivos, ofrecen poca protec-
cién contra la humedad, los olores, los mi-
croorganismos y los insectos. Esto significa
que el producto no debe almacenarse por lar-
go tiempo, lo que obliga al productor a consu-
mir o vender lo mds rapidamente posible para
evitar la pérdida total de los alimentos. Tal
vez los procesadores deseen descubrir nuevos
métodos con ¢l fin de proteger el alimento
por mds tiempe, pero no siempre tienen los

las mujeres pueden invertir su tiempo en
aprender v desarroliar nuevas habilidades.

Ademis del entrenamiento técnico para ha-
cer nuevos recipientes y el aprendizaje de mé-
todos de contrel de calidad, las mujeres pue-
den necesitar entrenamiento ¢ informacion
relevante sobre las regulaciones de salud vy sa-
lubridad, cuestiones de administracién de em-
presas, comercializacion, organizacién grupal,
alfabetizacién, nimeros, coneabilidad, y cons-
truccion de autoestima. Algunas hakilidades
sélo resultan tiriles en cambinacidn con otras.
La adopcidn de nuevas tecnologias de envasa-
do depende en gran medida de que las muje-
res puedan acceder al desarrollo de las habili-
dades que necesitan, y de que haya una oferta
que responda adecuadamente a la demanda
por asistencia y entrenamiento,

Revision de las consideraciones
socioecondmmicas

Antes de iniciar el trabajo técnico con las mujeres
procesadoras de alimentos, es importante evaluar
la necesidad de mejorar las técnicas de envasado.
Aqui damos algunas indicaciones sobre la clase de

conocimientos v habilidades necesarios para
hacerla, Adoptar nuevos mérodos de envasa-
do implica necesariamente requerir de un
nuevo entrenamiento técnico. Como se men-

ciond anteriormente, esto sélo serd posible si preguntas que pueden orientar la planificacion.

Aspectos socioeconomicos claves en la planificacion

* ;Hay algin problema con las técnicas de envasado existentes?

;Los productores encuentran que las desventajas en las técnicas de envasado existentes pesan
mas que las ventajas?
* ;Un envase mis atractivo incrementara la demanda por el producto?

sLos productores tendrdn una demanda adicional?
¢ ;Las mejoras en el envasado incrementarin las utilidades de los productores?

;Las mejoras en el envasado facilitardn el transporte del producto?
* ;Las mejoras en el envasado reduciran las pérdidas?

iLos productores tienen tiempo para:  a) aprender técnicas mejoraclas?
b) conseguir los materiales necesarios?
¢) hacer los nuevos envasados?

sTendran los productores acceso al dinero necesario para pagar por los materiales de envasado?

sTienen los productores de bhajos recursos acceso a las habilidades v el conocimiento técnico
necesarios?

jLos probables beneficios justifican la inversion de tiempo, dinero vy esfuerzo para mejorar el en-
vasado a pesar de las limitaciones de recursos?

sTendran las mujeres control sobre el ingreso gue reciban?
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Si la respuesta a la mayoria de preguntas plan-
teadas es “s{”, entances ral vez resulte apropiado
anatizar mds detenidamente fa posibilidad de in-
troducir mejoras téenicas en los métodos de en-
vasado. Ademds, debe darse a las mujeres la
gportunidad de solicitar otras formas de entre-
namienta y asistencia {como organizacién pru-
pal, habilidades empresariales, comercializacidn,
abtencién de créditos y otras). Los proyectos de
entrenamiento deben fundarse sobre la base de
su propia percepcién acerca de sus fortalezas y

debilidades.

Monitoreo vy evaluacion

Mientras se estd desarrollando la nueva tecnolo-
gia es importante monitarear el progreso con el
fin de resolver prablemas, construir sobre el de-
sarrollo y registrar los éxitos y fracasos. El moni-
toreo y la evaluacidn deben basarse en juicios
hechos por las mujeres procesadoras, pero den-
tro de un proyecto también es util para el equi-
po evaluar sus propios esfuerzos. El progreso de-
be medirse tomando como referencia el nivel de
habilidades técnicas, la capacidad de innova-
cién, las cualidades del produceo, el nivel de
ventas e ingrescs, el acceso al crédito y el ndme-
ro de procesadores involucrado,

Al final de la fase de desarrollo, cuando la nueva
tecnologia ha side adaprada —o bien rechazada-,

es importante evaluar qué ha pasado. La evalua-
cién dir4 si el desarrollo de la tecnologia ha ven-
cido o ha fracasado en el logro de los objetivos,

Por ejemplo, durante v al final de un provecto,
los productores pueden querer saber si el nuevo
envasado ha incrementado las ventas o no.
Cuando se reconoce el éxito, pueden tomarse
pasas para consolidarlo, v si se observa una falla,
se puede identificar el problema y ocuparse de
él. Otros proyectos pueden tomar como referen-
cia estas evaluaciones para aprender de ellas o
para hacer una planificacién a largo plazo. Por
ejemplo, si la produccidén continda creciendo
con el nuevo envasado v mds productores mues-
tran interés por aprender las nuevas récnicas,
otras organizaciones pueden apoyar nuevos pro-
gramas de entrenamiento.

Para medir el impacto pueden utilizarse los mis-
mos puntos de referencia considerados durante
el monitoreo. Ademds, la investigacién del im-
pacto sacioecondmico debe considerar a quiénes
se beneficia y cudnto ingreso o tiempo adicional
se distribuye entre y dentro de la familia o nego-
cio, quién controla los ingresos o tiempo, codn-
to dinero adicional o tiempo se gasta, v qué
efectos negativos y positivos riene la nueva tec-
nologfa sobre la misma mujer productora, su fa-
milia y su comunidad.




capitulo 2

METODOS TRADICIONALES
DE ENVASADO Y EMPAQUE

LOS USUARIDS DE LOS METODOS TRADICIONALES
de envasado estdn muy interesados en reducir la
cantidad de desperdicic y encontrar un recipien-
te adecuado para guardar sus productos. El enva-
se elegido generalmente sitve para proteger el
producte durante un tiempo corto y para distri-
buirle localmente. El envasado tradicional de-
pende de los recursos locales disponibles, como
el bamibi. hojas, juncos, madera y arcilla.

En muchas partes del munde los productos agri-
colas se distribuyen con un minimo envasado.
Algunos de los materiales tradicionales con los
cuales se envasan los productos que no requie-
ren de mavor proteccion contta la humedad son
las canastas, fardos, sacos de yute y cajas de ma-
dera. Este tipo de materiales resulta conveniente
para mercancias tales como frutas secas y vege-
tales, pescado seco o ahumado y algunas frutas y
vegertales frescos, y es apropiado para transportar
productos en volumen a un mercado central,
donde se venderdn a granel. Bambiies, calabazas,
mates, vasijas de barro y recipientes de piel de
animal también se usan para almacenar grasas,
aceites y productos licteos coma leche, yogur v
requesdn, para su venta tanto en velumen como
al por menor. Estos recipientes son baratos v tie-
nen la ventaja de que pueden usarse varias ve-
ces, siempre y cuando se limpien apropiadamen-
te para reducir el riesgo de contaminacion.

Hojas

Las hojas de una amplia variedad de plantas tro-
picales se usan como material de envasado, ya sea
directamente —como envolturas— o tejidas y mol-
deadas dentro de recipientes y canastas. Estos ma-
teriales son baratos, estdn ficilmente disponibles
y propowcionan un envasado adecuado para los
productos gue van a consumirse inmediatamente,

Es comln encontrar alimentos cocinados de
muchas clases envueltos en hajas de pldtano,
bambd, bijao ¢ panca de maiz, que las mujeres
venden en el mercado o por las calles. Por gjem-
plo, los tamales, las humitas y los nacatamales
que se consumen en diferentes pafses de Améri-
ca Latina. Los alimentos secos v las especias
también suelen venderse envueltos en hojas.

Diferentes alimentos
envueltos en hojas

Las hojas de palma, moldeadas adecuadamente,
pueden convertirse en recipientes similares a
botellas capaces de contener alimentos liquidos.
Fse es el caso de las botellas “Perni Mula”, de
Sri Lanka. Este tipo de recipientes se usa para
envasar melaza de kitul, un jarabe dulce de pal-
ma de sabor parecido a la miel. Las hojas de pal-
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ma se enrollan en forma de botella y ambos ex-
tremos se amarran con cuerdas. Para moldearlas,
se llenan con arena v se dejan secar al sol. Lue-
20, la arena se echa fuera v la botella “Peri Mu-
la” estd lista para usar.

Bofeila “Peri Mula™

En los trépicos, se tejen sacos o canastas de la
palma verde de coco y de las hojas de papiro
para transportar carne, frutas y vegetales.

Cuando se usan hojas frescas es importante ase-
gurarse de que no estén contaminadas con tela-
rafias, larvas o pupas, lo que es muy comun en
las partes inferiores de las hojas. Se recomienda
lavar las hojas que se van a destinar a envolver
alimentos cacinados, v luego secarlas apropiada-
mente. Las hojas secas dan mejor proteccion
que las hiimedas,

No todas las hojas resultan convenientes para
envolver alimentos: hay algunas que son vene-
nosas. Conozca sus hojas. Se recomienda selec-
cionar solamente aquellas que se usan tradicio-
nalmente.

Entre las ventajas de usar hojas podemos men-
cionar las siguientes:
* son baratas y se cansiguen ficilmente.

* ofrecen una proteccidn razonable contra el
polva y las moscas,

* son biodegradables.

* cn ciertas circunstancias, particularmente
cuando se abastece a mercados de clase me-
dia, el uso artistica de las hojas puede promo-
ver una imagen de calidad tradicional.

Sus desventajas son:

* la proteceién que proporcionan contra la hu-
medad, el oler, microorganismos e insectos es
muy pequefia y, por la tanto, no resultan con-
venientes para almacenados prolongados.

* no son atractivas para algunos consumidores,
como Jos que tienen una imagen de productos
de “personas pobres”,

Tallos de plantas, frondas y fibras

Para el envasado se utiliza una amplia variedad
de materiales vegetales. Entre los ejemplos mds
comunes se cuentan el bambii, el yute, la cafia,
el coco, el cdfiamo, el algoddn, el papiro y la pi-
ta. En alpunos casos, las fibras se hilan para ob-
tener una cuerda de la que luego se elaboran sa-
€Os O Canastas Para EMPAcar v Lransportar una
amplia gama de materiales, como granos, legum-
bres, fruras y vegetales. En otros casos, el bambu
v el coco se urilizan para elaborar grandes canas-
tas de distintas formas, En muchas parres del
mundo, los productos agricolas todavia se llevan
a los mercados envasados en este tipo de sacos y
canastas. Todos estos envases tienen la ventaja
de su bajo costo, la disponibilidad local de los
materiales con los que se fabrican, su levedad, su
flexibilidad v su aceprable resistencia. Tode ello
los convierre en un material de envasado atrac-
tivo para transportar alimentos en volumen.
Ademds, el hecho de que su superficie no sea
resbalosa los hace mads faciles de apilar que los
costales de plastico.

Si se presta atencidn a la forma de guardar los
productos en las canastas, estos recipientes pue-
den ofrecer una buena proteccidn contra los
golpes. Los recipientes fabricados con este tipo
de materiales proporcionan poca proteccién
contra el aire, la humedad, la temperatura, las
bacterias v los ataques de los insectos. Por elle,
no deben usarse para envasar alimentos que ne-
cesiten proteccién contra estos riesgos durante
un almacenado prolongado.
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Tipicas canastas para envasado

Cuando las fibras vegetales como el yure, el al-
goddn, la pita y el cdfiamo se tejen industrial-
mente en costales puede obtenerse un material
de envasado de mejor calidad. Estos costales
proporcionan diversos grados de proteccién y se
utilizan para envasar una amplia variedad de ali-
mentos, incluyendo cocoa, café, arroz y granos.
El uso de un saco de pldstico dentro del costal
puede preporcionar una proteccién adicional
contra la humedad que absorben los alimentos
secos, pero no resulta conveniente para los ali-
mentos frescos, pues la condensacién podria
acelerar su deteriore.

Los sacos y costales de fibra narural tienen algu-
nas ventajas sobre los de plastico, que estdn

Saco sellado con alambre

reemplazdndolos cada vez mids. A diferencia de
éstos tltimos, son biadegradables y pueden api-
larse mejor, porque no son reshalosos, pueden
reutilizarse varias veces y, en algunos casos (co-
mo cuando se usa algodén), pueden lavarse con
facilidad. Los costales de fibra natural también
pueden repararse ficilmente, cosiéndolos o zur-
ciéndolos. Sin embargo, no proporcionan mayor
proteccion contra la humedad y los insectas, a
no ser que se forren con pldstico.

Normalmente, los costales se cierran con una
miquina, o se cosen a mano en la parte superior,
0 se amarran con alambre, particularmente
cuartdo se requiere un almacenado a corto plazo.
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Envases elaborados
con mates vy calabazas

Hay otros materiales vegetales, como los mates v
calabazas, que pueden usarse para almacenar y
transportar agua, leche, algunas frutas secas v dd-
tiles. Fstos suelen cerrarse con un tapon de made-
ra, con materiales tejidos o con la pieza que se
cortd cuando se estaba haciendo el recipiente.

Para hacer los recipientes de mate se corta cui-
dadosamente la parte superior de la fruta, se ex-
traen las semillas, se lavan y se secan al sol por
alpunos dias. Este tipo de recipientes se ha usade
en los trdpicos desde hace miles de afios y, cuan-
do se cierran apropiadamente, proporcionan una
mayor proteccién contra la humedad, el ajre y
los insectos que las canastas. Tanto los mates
como las calabazas pueden mejorarse bamizdn-
dolos par fuera para hacerlos mds resistentes a la
humedad y al aire. Ademds, deben lavarse fre-
cuentemente y secarse al sol para protegerlos de
los gorgojos y para librarlos del olor de sus con-
tenidos anteriotes.

Botella de mate para
el envasado de liquidos

Los envases hechos de pieles de animal —came-
llo, cerdo, cabra, caballe, vaca, bifale y antilo-
pe— se usan desde hace siglos para almacenar y
transportar agua y vino. También suele encon-
trarse harina de mandioca y azicar envasada en
cajas y bolsas de cuero. Los recipientes de cuero
son fuertes, flexibles, y pueden usarse muchas
veces si se lavan y secan con regularidad.

“Bota” utilizada
para fransportar vino

[.a madera es un material fuerte que se usa para
etaborar diversos tipos de cajas y cajones de em-

balaje para almacenar pescado, frutas frescas y
vegetales. También sirve para hacer barriles, co-
minmente utilizados para almacenar y transpor-
tar liquidos como el vino. Debido a su resisten-
cia, los recipientes de madera ofrecen una buena
proteccidn contra dafios como la ruptura o el
aplastamiento, v rienen la ventaja de poder api-
larse facilmente. Los recipientes de madera pue-
den reusarse muchas veces. Sin embargo, duran-
te el uso debe tenerse cuidado de que la resina
de la madera no contamine el producto con su
olor o sabor.
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Las cajas de madera pueden servir como reci-
pientes externos para transportar alimentos en
volumen, o como paquetes pequefios para ven-
der productas al por menor, como té, confiteria
v especias. Estos recipientes no ofrecen mucha
proteccion conira los efectos climdticos, pero
cuando se forran con peliculas de pldstico u ho-
jas de aluminio v se cubren, pueden contrarres-
tar los efectos del aire. Por ejemplo, para enva-
sar el té los paises producores suelen utilizar ca-
jones de madera contrachapada forrados con
hojas de metal. Estos envases son baratos v re-
sultan efectivos para guardar el té en buenas
condiciones.

El rendimiento de un recipiente de madera de-
pende en gran medida de los métedos utilizados
para unir sus piezas. Tradicionalmente, las cajas v
cajones se hacen de madera aserrada usando equi-
pas v métodos simples. Esta operacion sélo re-
quiere de una sierra de mano o de motor. Las pie-
zas, entonces, s¢ cortan a medida y se clavan para
formar la caja. Para producir cajas a gran escala,
sin embargo, deben hacerse moldes para que no
sea necesario medir las piezas individualmente o©
colocarlas en la posicidn adecuada para clavar.
También pueden producirse cajas con piezas de-
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Cajén abierto con esquinas reforzadas

sarmables, lo que las hace mis ficiles de apilar
durante el transporte. La fabricacién de barriles
no requiere de herramientas caras; sin embargo,
es un oficio de habilidad que necesita entrena-
miento especializada v equipe. Generalmente los
recipientes dafiados pueden repararse satisfacto-
riamente mediante un reclavado o reemplazando
las partes dafiadas con nuevas piezas,

El trabajo de asistencia récrica a las mujeres in-
volucradas en la distribucion y venra de produc-
tas al por mayor prohablemente encuentra su
mayor patencial en el drea de la mejora de la or-
ganizacién v en el perfeccionamiento de los mé-
todos de envasado de un producto. Muchos de
los dafios y pérdidas que sufren los productores
se deben a la falta de control que éstos tienen
sobre el modo en que su producto es manipulado
mientras s¢ transporta a un mercado. La organi-
zacién en grupos de estos productores y el trans-
porte de grandes volimenes pueden permitir un
mayor control sobre las condiciones de transpor-
te. Ademds, medidas simples como separar las
trutas chancadas que puedan diseminar el dafio,
o envolver los productos en papeles individua-
les, o modificar la ferma de envasar el producro,
o forrar los sacos con pléstico, ayudan a reducic
pérdidas en el transporre y distribucion.
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JASES DE BARRO

Los recipientes de barro se usan en todo el mun-
do para almacenar alimentos sélidos v liquides
como requesdn, yogur, cervezas tradicionales,
frutas secas vy vegetales, harina, aceite v miel, Fs-

tos envases se cubren o sellan con tapas de cerd-

Aplicaciones de los potes

mica, corches, tapones de madera, hojas, tela en-
cerada o ldminas de pldstico. Los recipientes de
cerdmica son fuertes y protegen el contenido
contra los maltratos fisices, pero tienen la des-
venraja de romperse ficilmente si se dejan caer o
se golpean. Se usan para envasar liquidos como

aceites, vino y miel, deben ser barnizados en su
interior y, si se sellan bien, sirven para almace-
nar estos productos por mas de un afio.

de ceramica




capitulo 3

NUEVOS MATERIALES

Y TECNICAS DE ENVASADO

DEBIDO AL CRECIMIENTO POBLACIONAL y-la mi-
pracidn hacia lugares distantes de las tierras de
cultive unido a un aumento en la oferra de pro-
ductos no cradicionales, se requiere de una ma-
yor diversidad en los sistemas de envasado de
alimentos. Estas deben ser capaces de resistir los
riesgos del transporte, asegurar un plazo de vida
mayor y proteger los producros.

En este capitulo se revisan diversos méeodos tra-
dicionales de envasado v se sugieren formas de
mejorarlos. También se discute ¢l uso de mate-
riales reciclables, junte con nuevas formas de
envasado tales como las peliculas de plistico. Se
incluyen ejemplos de equipos de tapado vy llena-
do a pequeiia escala.

&i bien algunas de las tecnologias mejoradas des-
critas pueden resultar caras para los pequefios
empresarios, diversos estudios de caso muestran
que, a pesar de [a alta inversidn inicial, un enva-
sado adecuado puede incrementar sustancial-
mente los ingresos.

Debido al aumento de la influencia de 1a publici-
dad sobre los clientes, muchas pequefias empre-
sas procesadoras de alimentos tendrin que mejo-
1ar el envasade v la preservacion de sus produc-
tos 51 quieren sobrevivir a la competencia.

El envasado hecho a mano es relativamente ca-
0, por eso es importante seleccionar adecuada-
mente los materiales que van a utilizarse, basin-
dose en un conocimiento apropiado del alimento
a ser envasado. Se debe tomar en cuenta, por
ejemplo, si el envase protegerd el alimento de la
humedad, del aire o de la luz —segiin las necesida-
des del producto—, de los galpes, de los insectos,
etcétera. Un factor que también debe tomarse en
cuenta es si ¢l propio material del envase puede
reaccionar con el producto que contiene,

En esta seccidn se verd el reciclada v la reutiliza-
ci6n de materiales de envasado, porque es una
practica comin en muchos pafses en desarrolla,

Efectivamente, para muchas mujeres producto-
ras ¢l vidrio reutilizable es la tinica opcién pric-
tica viable. Mds adelante, en este mismo capitu-
lo, s¢ proporcionan breves descripciones de
equipos de tapado y sellada,

En ta mayoria de paises de Africa, Asia v Latinoa-
mérica se praduce papel de pulpa de madera, ho-
jas de papiro o de pldtano, pastos, cdscara de arroz
v papel reciclado. Se usa mucho para envolver
productos tales como vegetales, azicar, sal, pesca-
do y alimentos. tanto cocidos como crudos.
Como el papel absorbe ficilmente el agua y es
un material muy suave, no resulta recomendable
para envolver alimentos frescos con un alto con-
tenido promedio de humedad si se los piensa al-
macenar por un periodo prolongado.

Hay dos tipos principales de papel: el papel kraft
y el papel de sulfiro. Bl papel kraft es fuerte y se
utiliza cominimente en costales “mnulticapas” pa-
ra envasar atimentos en polvo, harinas, cereales,
legurnbres, frutas y productos pesados como las
papas. Los costales de papel son fdciles de mani-
pular v almacenar, pero tal vez no estén disponi-
bles en todos los pafses. El pergamine vegetal es
un papel especial, con mayor resistencia al acei-
te y a la humedad v, por lo tante, se usa para en-
vasar alimentos grasosos.

El papel de sulfits es mds delgadoe v frigil y se usa
en bolsas de abarrores, en envalturas de dulces v
en ldminas. El papel apevgaminado es un tipo de
papel de sulfito resistente a aceites y grasas, pero
pierde sus propiedades cuando se¢ humedece. A
menudo se usa para envolver pescado, carne,
productos lictens y alimentos horneados como
galletas, queques, etcérera. El papel manteca es
un papel apergaminadn més resistente cuando es-
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t4 seco. El papel tistl no es resistente ni al aceite
ni al agua, v frecuentemente se usa para envolver
y proteger frutas contra el palve v los golpes.

En general, el papel ofrece muy poca proteccion
contra la humedad v el aire v no puede sellarse
al calor, a2 menos que se forre o Jamine con una
cubierta de plistico. Comdnmente, los papeles
se tratan con cera mediante un bafio de cera, un
encerade al seco en el cual la cera caliente pe-
netra el papel, o afladiendo la cera durante la
preparacion de la pulpa.

Los papeles encerados ofrecen mayor proteccidn
contra la humedad y pueden sellarse al calor.
Sin embargo, una simple capa de cera puede da-
fiarse facilmente debido a pliegues o a alimentos
abrasivos. Esto puede solucionarse mediante el
laminade de la cera entre capas de papel y/o po-
litenno. Para una proteccién adecuada contra la
ahsorcidon de la humedad se requiere de peliculas
de pldstico del espesor suficiente.

Carton prensado

Los cartones se hacen de forma similar al papel,
pero son mds gruesos v fuertes y ofrecen mayor
proteccién contra las rupturas y los dados fisi-
cos. Las principales caracteristicas de los carto-
Nes $on su espesor, su tiesura y su capacidad para
doblarse sin agrietarse. El cartdn blanco —que,
de hecho, no siempre es blanco—, resulta conve-
niente si el envase va a estar en contacto con la
comida y frecuentemente se recubre con polieti-
leno, PVC o cera para hacerlo sellable al calor,
De esa forma se elaboran cajas apropiadas para
guardar recipientes que contengan cereales, té,
harina, etcétera.

Cajas moldeadas de pulpa de papel

A pequefia escala estin disponibles sistemas de
moldeado de pulpa de papel que requieren de
una gran cantidad de mano de obra, en los cua-
les e! papel reciclado puede moldearse en cajas
de huevaos v en diversas formas de platos descar-
tables v recipientes. En lineas generales, durante
el proceso se pulpea el papel v se le da forma en
un molde. Luego, se saca del molde v se seca.

Pueden afadirse tintes v encerados 2 la pulpa
para lograr una mejor apariencia y mavor resis-
tencia a {a humedad.

En India se ha desarrollado un equipo simple
gue utiliza una combinacion de calor y presion
para moldear platos v cajas descartables.

Papel moldeado
para cajas de
huevos

Cajas de cartdon lamminado

Para envasar alimentos esterilizados y pasteuri-
zados, como leche y jugos de fruta, se usan dife-
rentes tipos de pldstico y cartdn laminados. Si
bien este tipo de cajas —conocidas como teera-
packs— estdn disponibles en muchos palses desa-
rrollados, el costo del equipo necesario para for-
marlas, llenarlas y sellarlas es alto y requiere de
una produccion a gran escala. Par lo ranto, es
probable que esté mds alla de las posibilidades fi-
nancieras de las personas que producen alimen-
tos a pequefia escala. La fibra prensada estd he-
cha de cartén sélide o carrugado v, si se elige &l
grosor adecuade para para cada cipo particular
de alimentas vy se mantienen condiciones apro-
piadas de transporte, puede ofrecer una buena
proteccidon. Habitualmente, las cajas de fibra
prensada que se destinan a guardar frutas frescas
y vegerales tienen agujeros de ventilacién que
permiten controlar la temperatura y la atmésfera
interior. Generalmente se usan para la exporta-
cién de frutas y vegetales a gran escala. Para
confiterfa y especias, en cambio, suelen usarse
pequefios cilindros de fibra prensada con tapas
de metal, como una alternativa econdmica fren-
te a los bidones o rambores de metal. Estos se
usan para envasar alimenros deshidratados v,
cuando se forran con politeno, para grasas.
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El cartdn corrupada tiene un forro extermne e in-
terno de papel kraft con un material central co-
trugado o acanalado. Bl cartén se corta en piezas
que se ensamblan antes de tlenarse. Niveles al-
tos de humedad pueden causar una delamina-
cién del material corrugado, aunque ello puede
prevenirse, hasta cierto punto, con el uso de zd-
hesivos resistentes al agua. Estas cajas se usan
principalmente para el transporte: son las tipicas
cajas de cartén. Para la venta al menudeo se
usan como envase simples hojas de cartén. La
transferencia de humedad desde los alimentas a
la caja puede prevenirse con forros de pelicula
de polietileno o con papel apergaminade. Estos
sistemas se usan para envasar productos congela-
dos v alimentos licteos.

Aunque las cajas hechas de fibra prensada y de
cartén corrugado usualmente no se fabrican a
pequefia escala, a veces es posible producirlas a
mano usando un cuchille afilado o una guilloti-
na. Con la prictica pueden puntuarse lincas de
modo que la caja se pliegue en la forma adecua-
da sin romperse. En el diagrama de la pigina si-
guiente se muestra un tipico ejemplo. Si estas
cajas se forran con materiales adecuados dardn
una proteccién adicional, v pueden permitir a
los productores mejorar la presentacién de su
producte, incrementando sus posibilidades de
comercializacién. Pueden imprimirse simples
etiquetas con el logo del negocio para hacer la
caja méds arractiva y promocienar ¢l producto.

Disefio de caja encolada por los lados

Sellado de envases de papel

En tanto que los sisternas de sellado automdtico
se usan cominmente en las grandes industrias,
en el sector de productores a pequefia escala el
cerrado manual es mds frecuente.

Los costales de papel generalmente se cierran
con méquinas cosedoras, a veces aplicando una
cinta sobre las punradas, pero también suelen
amarrarse con alambre o sellarse a mano con
fuertes grapas.

Las cajas de fibra prensada pueden cerrarse con
papel engomado, adhesivos pldsricas, cintas,
grapas o goma. El uso de goma hace mds dificil
abrir la caja, lo que dificulta o impide su reucili-
zucion. Las cajas pequefias pusden cerrarse mas
firmemente, si es necesaric, mediante el uso de
cinta adhesiva o goma.

Reutilizacion

Si las cajas no estdn dafiadas, pueden reutilizar-
se. Si el dafio es leve y el recipiente no va a ex-
ponerse a nuevos riesgos severos pueden hacerse
algunas reparaciones mediante el encintado de
las dreas dafiadas o el recintado de.las costuras
defectuosas.

/RECIPIENTES DE METAL
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Los recipientes de metal que mds se usan son las
laras de estafio, en las que se guardan carnes, ju-
gos de fruta, etcétera. Los recipientes de lata
mds grandes, con una capacidad superior a Jos
cince galones (22,5 lirros) de capacidad, se usan
para envasar aceites o productos secos. Comiin-
mente se usan recipientes de acero forrados con
capacidades superiores a los 45 galones (aproxi-
madamente doscientos litros) de capacidad para
envasar aceites vegetales. La cubierta interior
debe estar elaborada con 1natefiales que no reac-
cionen con el aceite. Generalmente se usa hoja-
lata y algunos tipos de pldstico. En afios recien-
tes, el aluminio estd utilizindose cada vez mds,
ya sea en forma de hojas para envolver o como
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pequerios recipientes y latas. El metal tiene cier-
tas ventajas como material de envasado, pues
puede ofrecer una perfecta proteccién contra la
contaminacidn externa. Sin embargo, los reci-
pientes de metal tienden a ser relativamente ca-
ros, particularmente cuande se comparan con
los envasados méds modernos basados en pldsti-
co, que estdn reemplazdndolos. La convenjencia
de usar latas de estafio en las pequefias indus-
trias no debe excluirse totalmente, pues en pai-
ses con condiciones apropiadas para su fabrica-
cién éstas pueden ser mds baratas que la alterna-
tiva de importar materiales como el vidrio,

Latas de tres piezas

Las latas de tres piezas se usan para envasar una
gran variedad de productos, incluyendo leche
evaporada, vegetales, sopas, pescado, cames y
frutas. Estos envases estdn disponibles en varias
medidas, desde aproximadamente cien gramos a
tres kilogramos, v los hay de diferentes formas.
La més comiin es el cilindro, pera rambién se
usan latas llanas, ovaladas y cuadradas, particu-
larmente para envasar pescado. Las latas de tres
piezas se fabrican de acero recubierto interna-
mente con una delgada capa de estafio y una la-
ca o barniz para prevenir la corrosién. Estas latas
resultan mas convenientes para productos que
requieren de procesamientos térmicos tales co-
ma el llenado, sellado v luego cocinado en la la-
ta, frecuentemente bajo presion. Estdn disponi-
bles en dos formas: coma latas semiarmadas, con
la base ya en su lugar, y como latas desarmadas,
en las cuales el usuario tiene que sellar tanto la
base como la tapa. El dingrama muestra una lara
armada tipica.

En el mercado pueden encontrarse simples mi-
quinas manuales selladoras de laras, como la que
se muestra en el diagrama. Es muy importante
entrenar a los productores en la forma de colo-
car y ajustar las latas en las maquinas v también
en el enroscado adecuado de las tapas, para ase-
gurar un sellado adecuado.

El uso de latas de tres piezas puede resultar apro-
piado para algunas industrias de pequefia escala,
dependiendo del precio v de la disponibilidad de

alternativas, siempre y cuandc haya asistencia
técnica especializada localmente disponible. De-
be subrayarse, sin embargo, que la utilizacién de
este tipo de envase puede estar restringida para’
productes dcidos como jugos de frutas y, en al-
gunos casos, incluse resulear peligrosa.

Detalle de una late de tres piezas

U

Pequefia maquina eléctrica para enlatado
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S1 OCURREN ERRORES CUANDO
SE ENLATAN VEGETALES, CARNES
QPESCADO, HAY UN ALTO RIESGO DE
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
(QUE PUEDE SER FATAL.
NO SE RECOMIENDA SU USO PARA
LA INDUSTRIA A PEQUENA ESCALA.

Los recipientes de hojalata mds grandes, con ca-
pacidades que van de 2 a 20 kg, se usan para en-
vasar productos tales como leche en polvo, ga-
lleras y aceites vegetales. Pueden ser redondos o
cuadrados, y tienen mecanismos especiales de
vaciado en uno de sus extremos o una simple ta-
pa a presién. Proporcionan una excelente pro-
teccidn en climas humedos. Estos recipientes re-
sultan apropiados para los pequefios productores:
romando ciertas precauciones pueden reutilizar-
se varias veces, v frecuentemente los de segunda
mano pueden encontrarse ficilmente. Si se usan
latas de segunda mano, deben considerarse las
diversas precauciones puntualizadas en la sec-
cién de reciclado.

Los bidones de acero de 20 a 200 litros de capaci-
dad generalmente se utilizan para transportar
aceires vegetales y grasas. Cuando se recubren
apropiadamente, o se forran en grandes bolsas de
pldstica, pueden resultar dtiles para almacenar
productos como purés de fruta, salsas picantes,
etcérera. Proporcionan buena proteccion y pene-
ralmente son lo suficientemente fuertes como pa-
ra resistir una manipulacidn inadecuada, Hay bi-
dones de acero con varios tipos de sellos: con un
sistema de vaciado especial o con tapas a presion,
con o sin una tapa enrcscada. Los que tienen ra-
pas a presidn son muy ttiles para almacenar v
transportar comidas secas en grandes voldmenes,
mientras que los bidones con sistemas de vaciado
se usan para almacenar aceite. Para alinacenar ju-
gos dcidos de fruta v preductos que contienen
mucha sal no se recomienda usar bidones de ace-
10 que no estén forrados, pues puede haber corro-
sidn. Debido a su fortaleza, los bidones de acero
pueden reutilizarse muchas veces. También sue-
len usarse para tzansportar quimicos y materiales
comao kerosene, combustible, etcéera. Los hidones
que hayan sido utilizados para guardar este tipo de
materiales no deben usarse de ninguna manera
para almacenar productos comestibles. General-
mente, los bidones que contienen contenidos pe-

liprosos tales como pesticidas se marcan clara-
mente en el exterior. En ningtin caso deben usar-
se estos bidones para guardar comestibles.

Las hojas de aluminio proporcicnan una exce-
lente barrera para proteger los alimentos y tie-
nen la ventaja de ser resistentes al calor. Ac-
tualmente se utilizan principalmente para enva-
sar comida rdpida, aunque tamibién se usan para
envolver queso, carne, vegetales y confiteria.
Las hojas v los platos de aluminio, frecuente-
mente recubiertos con cartdn (conocidos coma
“recipientes compuesros™), pueden ser una bue-
na opcién para las productoras que venden sus
alimentos en las calles, pues proporcionan una
apariencia mds profesional y mejor proteccién
que la envolrura en hojas. Sin embargo, las ho-
jas de aluminic son mds caras gue las alternarti-
vas tradicionales y, como se rasgan facilmente,
son dificiles de reusar.

ENVASES DE VIDRIO

El vidrio se usa muy a menudo como material
de envasadc y estd dispenible en diversas for-
mas, medidas y colores de botellas y frascos. Si
se sellan adecuadamente, los recipientes de vi-
drio pueden ofrccer una excelente proteccion
contra la contaminacién externa y, como no
pueden corroerse, no reaccionan con la comida.
Si se toman las precaucicnes necesarias, las bo-
tellas de vidrio y los frascos pueden sellarse al
calor, lo que los hace convenientes para proce-
sar al calor los jugos, mermeladas y pickles. Al-
gunos tipos de envase, como los de cerveza o las
botellas de bebidas gaseosas, pueden resistir
considerables presiones internas debido a la car-
Lonacion. Las botellas claras ayudan a mostrar
el contenide vy las botellas verdes y marrones
ofrecen proteccidn contra fa luz cuando ésta se
necesita. Los envases de vidrio son fuertes, pue-
den apilarse sin problemas v su contenido puede
verse con claridad, lo que puede dar valor agre-
gado al producto. Ademds, la posihilidad de reu-
sarlos les da una gran ventaja.’

Los recipientes de vidrio ticnen algunas desven-
tajas, como su peso, que aumenta los costos de
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transporte, su costo y su fragilidad cuando no se
manipulan con cuidado. Ademds, siempre existe
el riesgo de que se filtren astiilas de vidric en los
alimentos.

Reutilizaciéon de envases de vidrio

Los recipientes de vidrio que se hallan en bue-
nas condiciones pueden reusarse varias veces si
s encuentran nuevas tapas convenientes. Es
mis, muchas grandes induserias alimentarias
dependen del eficiente retorno y reutilizacidn
de sus botellas. Esto ocutre especialmente en
las cervecerias y fdbricas de gaseosas. Sin em-
bargo, se debe tener mucho cuidado de que las
botellas no hayan sido usadas para contener
productos no alimentarios. Esa practica puede
ser muy peligrosa si, por ejemplo, se han urili-
zado para guardar pesticidas, pero otros mate-
riales --como el kercsene—, también pueden
contaminar la comida. Debe realizarse una cui-
dadosa inspeccién visual y olfativa y cualquier
hotella desconchada, dafiada o sospechosa de-
be descartarse.

Después de la inspeccidn, las botellas deben la-
varse y esterilizarse minuciosamente. Esta tarea
puede hacerse mediante el lavado con un
agente de limpieza suave (por ejemplo, soda
cdustica, de un rango de concentracidn de 0,5-
3%) junto con algin derergenre para asegurar
la remocicon de polvo, grasa y etiqueras viejas.

LI B b L e D E A

Los recipientes deben enjuagarse minuciosamen:-
te para quitarles cualquier exceso de detergente.
Para ello se ha desarrollado un simple aparato de
enjuague que resulta de mucha utilidad.

Las botellas que van a ser reusadas para envasa-

do de alimentos deben esterilizarse para eliminar

cualquier riesge de infeccion por microorganis- |
mos. La esterilizacion puede hacerse hirviendo

las jarras y botellas en un recipiente con agua

que cubra rotalmente las botellas, o mediante

vapor. (El tratamiento de batetlas reusadas se

analiza més detalladamente en el libro de con-

sulta Procesamiento de friitas y vegetales).

Los principales problemas que pueden encontrar-
se en las unidades de produccidn més pequerias
que utilizan el vidrio come material de envasado
estan relacionados con el cemado o sellada de la
botella. Este es el paso critico, pues el buen de-
sempefio de la botella depende de la clase de ce-
rrado que se utilice. Otras operaciones con estos
envases —como la limpieza, €l lenado y el ecique-
tado— normalmente se hacen a mang, pero para
ajustar la tapa de la botella o cierre en la mayarfa
de casos se requiere de un equipo especial. Ade-
mds, en muchos paises se necesitan tipos especia-
les de tapas que, o no estdn dispenibles, o son di-

Equipo simple de enjuague de botellas

]

} L
L U T e
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ficiles de adquitir, o tienen que comprarse en
cantidades muy grandes, asf que resultan caras.

Si bien tedricamente debe usarse una rapa nue-
va apropiada para sellar una borella, muchos
productores a pequefia escala usan métodos mds
simples y baratos pera menos efectivos. Normal-
mente, estos métodos se aplican para el embote-
llado casero de alimentos que van a venderse ri-
pidamente para su consumo inmediato. Los mds
comunes incluyen:

¢ peliculas de pldscico o papel encerade que se
amarra a envuelve sobre la boca de la botella
v luege se fija en su lugar mediante una banda
de jebe o caucho.

* aceite comestible o grasa que se vierte por en-
cima de algunos productos, como la pasta de
tomate.

» papel o plastico que se esteriliza mediante un
bafio en aleohal v se deposita encima del pro-
ducro inmediatamence después de! llenado.
Luego, se ajusta un celofin hdmedo sabre el
frasco que, cuando se seca, se encoge forman-
do un sello resistente.

piezas de tela redondas que se esterilizan en
agua hirviendo, se sumergen en cera caliente,
se colocan rdpidamente sobre el cuello de la
botella y, finalmente, se sujeran con un cordel.

corchos o tapones de madera que se sellan
can cera liquida y ofrecen una buena protec-
cidn contra el aire.

frasco sellado con
pelicula de pléstico
atada al cvello

Sin embargo, se necesitan ciertos requisitos de
control de calidad para comercializar un producto
en el sector formal del mercado. Esto significa que
deben usarse cierres mds “profesionales”, que pro-
tejan mejor el producto contra la contaminacion.

Hay cinco tipos basicos de sistémas de cierre pa-
ea envases de vidrio, Aqui derallamos cada uno
de ellos, junto con ejemplos de equipos simples
para aplicar tapas a pequeiia escala que pueden
encontrarse ficilmente.

Tapas de corona o chapas

Las rapas de corona o chapas se aplican a pre-
sién sobre la punta de fa borella y se sellan her-
méticamente sobre un anillo de vidrio ubicado
en e] cuello de la botella. Generalmente se usan
para tapar botellas de cerveza y bebidas de fruta.
Hay diversas clases disefiadas para diferentes
productos, come por ejemplo’ aquellos de gran
acidez. Una vez que se abre la chapa, el sellado
pierde su hermeticidad. Las chapas se usan de
preferencia para sellar los envases de productos
que se consumen completamente inmediata-
mente después de ser abiertos. Las chapas no
pueden aplicarse a mano, pere pueden encon-
trarse pequetias miquinas manuales. En el es-
quema se muestra un ejemplod. Las chapas son
bararas, ficiles de aplicar y proporcionan un se-
llado hermético. Sin embargo, no son reusables
y pueden corroerse en climas hamedaos.

Enchapadora
manual
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Tapas-rosca

Las botellas en las cuales se aplica este tipo de
tapas tienen una simple rosca continua en el
cuello, donde se ajustard la tapa-rosca. Ejemplos
tipicos son las botellas grandes de gaseosas y
néctares de fruta, v algunos frascos de mermela-
das v pickles. Estas tapas tienen por dentre un
cartén, una ldmina de corcho o un forre de plds-
tica que las recubre. Hay tres tipos hdsicos.

La mds simple de estas rapas tiene la rosca for-
mada y puede aplicarse a mano ficilmente. Un
poco mds complicadas son las tapas que vienen
sin ia rosca. En este caso, la tapa se pone sobre
el cuello de la botella y una méquina presiona el
metal de la rapa sobre la rosca preformada de la
botella de vidrio. Las tapas de este tipo no son a
prueba de adulteracién, pero pueden comprarse
pequerfios anillos de pldstico que dan al envase
una proteccién adicional. Estos anillos se comer-
cializan sumergidos dentro de un liquide, y cuan-
do se sacan y ajustan scbre la tapa y el cuello de
botella, se secan y encogen fuertemente, prote-
giendo el envase del robo o la adulteracidn.

Mdquina de
tapado ROPP

Un tipo de tapa mas sofisticado incluye un sello
integral a prueba de robo. Estas tapas se cono-
cen como “tapas-rosca a prueba de robo”
{ROPP, por sus siglas en inglés) y se suelen usar
en las batellas de gasensas. Son muy similares al
tipo de tapas sin rosca descrita en el parrafo an-
terior, excepto que la méaquina de tapado tiene
un sistema mediante el cual, debajo de la rosca,
queda un anillo de seguridad fijo a la botella
que se separa de |la tapa al momento de abrir el
envase. Tales tapas son particularmente driles
para productos de mayor valor, que pueden ser
susceptibles de robo o adulteracidn.

Tanto las versiones de metal coma las de plasti-
co de los tres ripos de tapas arriba descritos se
pueden encontrar con facilidad.

Tapas a presidon

Este tipo de tapa, frecuentemente conocida me-
diante su nombre comercial “Cmnia”, ofrece un
selladc resistente al aire y suele usarse para el
tapado de frascos cuando se ha formado vacio
después de un llenado al calor, como en el caso
de las mermeladas. Fstas tapas se adaptan a va-
rias medidas de frascos que pueden contener
una amplia variedad de productos comestibles.

Selladora
a presion
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Pucde encontrarse en el mercado un simple
equipo manual que empuja la tapa sobre el fras-
co ¥ la presiona sobre el anillo de vidrio del
cuello para proporcionar un sellado firme.

Corchos

Los corchos se usan principalmente para sellar
botellas de vino, pero en muchos paises de Afri-
ca, Asia y Latinoamérica pueden encontrarse
envases sellados con corcho que contengan
otros productos, tales como miel o aceite de co-
cina. Desde hace algunos afios los corches de
plistico vienen reemplazando cada vez mis a los
corchos naturales. A diferencia de éstos dlri-
mas, los corchos de pléastico pueden usarse mds
de una ve:. Hay pequeiias maquinas manuales
de encorchado que pueden encontrarse con fa-
cilidad. Los corchos naturales deben remojarse
en agua caliente antes de usarse.

)5t

Méquina simple de encorchado

Cierres twist-on/twist-ofl’

Los frascos que urilizan este tipo de cierres se fa-
brican con un disefio de rosca diferente. Las ra-
pas se compran preformadas y generalmente
contienen un setlo de goma o plistico suave en
su interior. Pueden aplicarse manualmente, gi-
rando la tapa sobre el cuello del frasco v, al ha-
cerlo, la unién de la tapa con el envase forma
un selle hermético. Las tapas de este tipo pue-
den abrirse y cerrarse varias veces y resuiran
ideales para productos que no se consumen to-
talmente de una vez. Estdan hechas de plistico o
de metal laqueado y frecuentemente se usan pa-
ra sellar frascos que contienen mostaza, ketchup,
mermeladas, pickies, salsas y mayonesa.

PLASTICOS

Fereaziun

El fenomenal crecimiento en la variedad y apli-
cacidn de diferentes tipes de materiales de plis-
tico ha aumentado la variedad de envases dispo-
nibles para almacenar productos alimentarios.
Mientras que actuaimente se encuentran dispa-
nihles en muchas partes del mundo distintas ti-
pos de pldstico capaces Je envasar diversas cla-
ses de alimentos, muchos de ellos todavia no es-
tan disponibles —a ¢on muy dificiles de encon-
trar— en paises de Africa, Asia y Latinoamérica.
Grandes compaiifas quimicas se encargan de
producir y convertir el polimere bdsica —usado
para claborar pldstico—, en hojas, peliculas v re-
cipientes que permiten su transporre y distribu-
cidn a peguedia escala. ‘

Los pldsticos tienen ciertas ventajas sobre otros
materiales:

. pueden ser rigidos o flexibles.

* se encuentran disponibles en distintos espe-

sOres.

* ofrecen buena proteccién contra el agua v la
sequedad y, en comparacidn con otros mate-
riales, son quimicamente inertes.

¢ forman una buena barrera contra la humedad
y el aire.
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* se pueden cerrar al calor y proporcionan un
sellado hermético.

* los ms flexibles pueden adaptarse a la forma
del alimento, de modo que se gasta muy po-
co espacio durante el almacenade v la distri-
bucién.

® tienen poco peso, lo que facilita su uso.

» generalmente son més haratos que alternati-
vas como €] metal o el vidrio.

* rienen buena apariencia para la venta.

Puede encontrarse una gran diversidad de mate-
riales de pldstico, con diferentes propiedades de
resistencia a shocks fisicos, luz, calor, humedad v
aire. Estas diferencias se deben principalmente a
das factores: su espesor, que puede ser muy va-
riado, o las combinaciones de diferentes clases
de plasrico en capas. Este tltimo tipo de mate-
riales se conoce como copolimeros v lamimados.
También pueden producirse en forma de fibra
para tejerlos en forma de sacos y costales y son
mucho mds durables que los mareriales confec-
cicnados de fibras animales o vepetales. Sin em-
bargo, los pldsticos tienen una gran desventaja
ambiental, pues en la mayoria de los casos no
son biodegradables.

La siguiente seccién examinard sdlo los tipos
més comunes de envasado de pldstico que los
productores a pequefia escala pueden encontrar.
Si se estd pensando utilizar pldstico como mate-

rial de envasado se recomienda especialmente
solicitar asistencia técnica con el fin de asegurar
que sélo se usen pldsticos apropiados para guar-
dar alimentes.

Peliculas de polietileno

Hay dos tipos principales de polietilenn: los de
baja densidad v los de alta densidad.

El polietileno de baja densidad {LDPE), comin-
mente conocido como politeno, probablemente
es Ja pelicula de envasado mds usada a causa de
su versatilidad y su bajo costo. Fste puede ser ex-
truido en una pelicula, usado como una cubierta
sobre el papel, en hojas de aluminio o en pelicu-
las de celulosa.

Las belsas de politeno se usan para envasar cual-
quier clase de alimentos secos o refinados en ca-
sa y en los mercados en paises desarrollados. Co-
mo ya hemos mencionado, forrande un envase
tradicional con una pelicula de politeno se pue-
de afiadir una importante proteccién contra la
captacién de vapor de agua.

Las bolsas de politeno deben usarse con cuidado,
pues cada tipo de alimento requiere de caracte-
risticas particulares de almacenado. Ciertas con-

diciones —como la exudacidn, por ejemplo—,
pueden afectar a algunos alimentos, como las
pastas o los panes. Alimentos de este tipo deben
enfriarse antes de ser envasados.
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El polietileno de baja densidad puede sellarse al
calor y propotciona una barrera razonable contra
la humedad. Sin embargo, es muy permeable a
los gases v sensitiva a los productos aceitosos.

El polietilenc de alta densidad {HDPE) es mas
grueso, mids fuerte, menos flexible y tiene menor
permeabilidad a la humedad y gases. Este tipo de
polietileno se usa comiinmente para confeccio-
nar costales de plistico.

Peliculas de celulosa

La celulosa natural es una pelicula britlante v
transparente que se fabrica a partir del trata-
miento guimico de la pulpa del papel de sulfito.
Na tiene olor ni sabar y es biodegradable a par-
tir de los cien dias, aproximadamente. También
es dura y resistente a pinchazos, pero se rompe
facilmente. Aunque resulta muy conveniente
para confeccionar bolsas de sellado a presion,
tiene la desventaja de no ser sellable al calor v,
por tanta, su uso es limitado. Proporciona una
mejor proteccién contra la humedad v el aire
que el politeno.

Cuando se recubre con laca, la pelicula de celu-
losa es sellable al calor. Fste matertal se conoce
como celofan. Se produce una amplia variedad
de peliculas laminadas de celofin, papel, hojas v
pldstico con distintos objetivos. El uso de celo-
fin a gran escala estd disminuyendo, pero en pe-
quefia escala puede ser vitil por sus propiedades
de sellado al calor.

Peliculas de polipropileno

Hay diferentes tipo de peliculas de polipropileno
que pueden usarse en fugar del politeno y el ce-
lofan. Estas proporcionan una mayor proteccidn
que ¢l politeno contra la humedad y el aire. Por
ello, se recomienda el uso de polipropileno para
comidas que pueden absorber humedad o resul-
tar susceptibles a la accién del aire. El polipropi-
leno es un material de envasado atractiva v lus-
troso que puede resultar Gril porque tiene una
buena apariencia para el consumidor.

Otras peliculas de plastdco

El poliéster es una pelicula fuerte, transparente v
lustrosa <que: tiene buenas propiedades de: barrera
contra la humedad v el gas. Es resistente a una
amplia variedad de temperatura v se usa tanto
para peliculas como para recipientes semirrfgidos.

La pelicula de polivinilideno clorado no recu-
bierto (PVDC) no siempre resulta ficil de en-
contrar en alpunos paises. Este material tiene
muy buenas propiedades de barrera contra la
humedad, el olor y el gas, es resistente a las gra-
sas y no se funde en contacto con grasas calien-
tes. Por eso resulta conveniente para envasar
pollos, jamdn, alimentos refrigerados para hor-
near y para envolver queso para su almacenado.
Puede ser sellado al calor. En formas tubulares,
se usa como piel de salchichus.

Mecanismo de llenado y sellado

Este tipo de ldminas se estd utilizando, cada vez
con mas frecuencia, en ldminas a las cuales se
da la forma de bolsas, Estas l4minas se usan en
la forma descrita anteriormente, y se elaboran
en méquinas selladoras v llenadoras. En estos
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casos, un tollo de pelicula se dispone en un tubo
vy, a medida que va pasando por la maquina, se
sella al calor por la parte inferior, se llena con el
producta que va a comercializarse y se sella al
calor por la parte superior.

En el diagrama mostramos una selladora al calor
simple tipo mandibula y un mecanismo fermador.

Recipientes rigidos

Los recipientes de plistico tales como frascos,
batellas, cajas, tubos, bidones grandes vy bande-
jas estin reemplazando cada vez mis a los reci-
pientes de vidrio y metal. Este tipo de envases
tiene algunas ventajas.

® N0 501 COCTOSIVOS.

e son transparentes y pueden transportarse fi-
cilmente.

* pueden moldearse en diversas formas.

» son duros, faciles de sellar y no se rompen f4-
cilmente.

* se producen a un costo relativamente bajo.

Sin embargo, rara vez se reutilizan para su apli-
cacién original {aunque su uso doméstico poste-
tior puede ser importanie), lo que los vuelve ca-
ros para los pequefios productores. Tienen poca
resistencia al calor y son menos rigidos que el
metal y el vidric.

Las hotellas de plastico de mds de cuatro litros de
capacidad suelen usatse para envasar aceires vege-
tales y generalmente se complementan con un
cierre a prueba de pérdidas. La resistencia de los
recipientes de pléstico a una manipulacién inade-
cuada depende del material (tipo de polimero}
usado. Las batellas de PVC, por ejemple, tienen
poca resistencia y no pueden soportar la presicn
de la carbonacicn. Por tanto, sélo se usan para en-
vasar aceite, jugos de frura, zumos y concentrados.

Las hotellas que deben resistir a la presién gene-
ralmente se elaboran de polietileno de baja densi-
dad. El polietileno de alta densidad sélo se usa si
se requiere de una botella rigida v la ransparencia
no es esencial; en cambio, el PVC se usa cuando
la transparencia ¥ la resistencia quimmica son im-

portantes —por ejemplo, para envasar aceites vege-
tales—. Las botellas de polietileno terephthalate
(PET) son particularmente importantes debido a
que se usan para envasar bebidas carhonatadas.

Los frascos generalmente se elaboran de pldsti-
cos més rigidos y se usan en tamafios pequeiics,
para guardar cosméticos y productos de tacader,
pera también pueden servir para contener pro-
ductos alimernticios que nao requieren del llena-
do al calor. Los tubos v baldes de boca ancha a
molde, hechos de polipropileno o de polietileno
de alta densidad y con capacidades que van des-
de une a veinticinco litros o mds, sirven para
guardar productos alimentarios y no alimenta-
rics. Recipientes todavia mds grandes, como bi-
dones vy barriles capaces de almacenar una capa-
cidad superior a los doscientos litros, se elaboran
de polietileno de alta densidad.

Hay otros recipientes de pldstico pequefios, blan-
cos y en forma de vasos, que pueden encontrarse
cada vez con mis frecuencia. Hay dos formas de
sellarlos: una tapa de pldstico a presién y una ho-
ja laminada de aluminio sellada al calor. Esta ul-
tima, que da un buen sello resistente al aire a
prueba de fugas, proporciona una solucidn iril
para envasar una variedad de bienes, incluyendo
comida seca, yogur, mermeladas, pickles v bebi-
das. Las tapas selladas al calor pueden ser aplica-
das con una plancha o medianre el uso de una
pequefia miquina especial, como la mostrada en
el diagrama que aparece en la siguiente pgina.

Envasado de alimentos
seleccionados

Como ya hemos mencionado, la eleccidn de un
envasado para comestibles particulares en una
situacion particular depende de diversos facto-
res, incluyenda el rol del envasado, ef clima, la
dispanibilidad de materiales, el mercado al cual
éste estd destinado y la naruraleza particular del
producto que se va a envasar. La tabla que pre-
sentamos en la pdgina siguiente resume el tipo
de proteccién ofrecido por los materiales elegi-
dos para el envasado y las distintas apcicnes que
deber considerarse para diferentes grupos de ali-
MENTOS.
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Selladora eléctrica

para la aplicacién

de fapas de metal
Proteccion afrecida por los materiales elegidos de envasado, asumiendo que
estan apropiadamente sellados

Proveccian ofrecida por los alimentos conlra:

fipo de pinchazos,  luz del sol cire numedad chores insectos  roedores micre-
envasado ruplurg, ele. Crganismos
Laias A A A A A A A A
Vidrio [botellas, frescos) AP Accloeads A A A A A A
Scicos de papel B M B M B B B M
Costales de paps] B htl B B B B B B
Carluling M, H B B B B B M
Cajas de madaia H H B B B‘ B B M
Cedmicas HA A A A A A A A
Hojas 3 A A A A M 3 M
Peliculos de piaslico & B A A Achdy B B M
Tubos de plastico B M A A A M B M
A = Allo
M = Mediona

B = Bgja
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La palma de kitul tiene muchos uses en Sri Lan-
ka: las hojas sitven como forraje; la madera para
lefia y, lo que es mds importante, la savia extrai-
da de las flores para hacer melaza de kitul. La
elaboracion de melaza de kitul es un oficic rural
tradicional en el pais v una importante activi-
dad generadora de ingresos para las mujeres.

Para recolectar la savia se la extrae de las flores
vy luego, después de anadir una lima para retar-
dar la fermentacitn, se concentra mediante un
hervor a fuego lente en una cocina humeante.
De este modo, la melaza desarralla un agradable
sabor ahumado. La concentracidn final de azi-
car debe estar por encima de los 72 ®brix para
prevenir una fermentacidon secundaria.

El producto final todavia puede verse envasado
en las rradicionales botellas “Peri Mula” que se
hacen de las hojas de palma de areca. Ahora, sin
embargo, es mds comiin verlo comercializado en
batellas de segunda mano. El procesamiento v el
envasado tradicional tienen algunas limiracio-
nes. A menudv la savia fermenta, con la conse-
cuente pérdida de produccién, y desarrolla un
sabor dcido. La determinacidn del punto final de
coccidn luego del hervido es un momento criti-
cor si es demasiado bajo, el praducto se fermen-
ta; si es demasiado alto, en cambio, pierde volu-
men y, por tanto, los ingresos se ven mer -ados.
Ademas, la melaza de kitul es un preducto de al-
to valor, v los consumidores se preocupan mu-
cho por la adulteracién con azdcar rubia. En
realidad esto es muy comiin, pues los interme-
diarios que compran melaza pura a las producte-
" ras a menudo la adulteran en el camino.

En 1985, ciertas investigaciones llevadas a cabo
en la capital, Colombo, sugirieron la existencia
de un buen mercado urbano —v, posiblemente, de
exportacidn— para la melaza pura de alta calidad.

Delido a ello se establecid un proyecte para en-
frentar esta demanda. El Industrial Development
Board {IDB} organizé a los productores en socie-
dades y ensefi¢ técnicas mejoradas en las cuales
la savia fresca fue inmediatamente hervida y el
contenida de azdcar final fue controlado median-
te el uso de un refractémetro (un instrumento
usado para medir el nivel de aziicar). Después de
la filtracién la melaza se llend en caliente en ba-
tellas de 26 onzas {730 em?) selladas con tapas-
rosca a prueba de adulreracidn {ROPP), cuyo gito
se ajustaba mediante una simple mdquina de bajo
costo desarrollada per IDB.

La tecnologia mejorada tuvoe un impacro consi-
derahle sobre la comercializacién de la melaza
de kirul. Cuande la calidad mejora, los consumi-
dores pueden confiar en el producto v los pro-
ductcres pueden obtener mejores precios. El im-
pacto de los nuevos procesos sobre la mujer es
menos obvio. Actualimente ellas tienen que
trasladarse desde una indusrria basada en sus
propios hogares hacia un centro comunitario de
la aldea. Esto sugiere que podria ser mejor para
el grupo continuar hirviendo la melaza en la ca-
sa vy simplemente usar el cenrro para el mezcla-
do, el control de calidad y el envasado.

Notas

* La produccidn centralizada v supervisada con
mecanismos de control de calidad mejora el
producto.

* Los envases a prueba de adulteracién pet-
miten panar la confianza de los consumidares.

* El procesamiento y ¢l envasado centralizadaos
pueden ayudar sélo a algunos miembros de la
comunidad y tener un efecto negarivo sobre
otros.

Se necesitan mas datos sobre las restriciones de
tiempo de las mujeres rurales y las ventajas y
desventajas del trabajo en el hogar con rtelacion
al trabajo centralizado.




ESTUDIOS DE CASO

3l

En Sri Lanka hay una larga tradicion en la ela-
boracidn de cuajo, un producto parecido al yo-
gw El cuajo se hace de leche de bufalo, que
tier ~ un contenido de grasas muy alro. El pro-
ducto es espeso, y enfrenta bien las condiciones
climiticas tropicales del pafs. En afios recientes
ha habido una demanda creciente por el estilo
occidental de yogur de leche de vaca, particular-
mente por consumidores de clase media urbana.

En 1986, el Programa de Desarrollo Integrado
para el Pueble de Hambantota (Integrated De-
velopment Programme for the Town of Ham-
bantata) en el sur de la isla respondis a las soli-
citudes para encontrar formas de procesar los
excedentes de leche en el drea mediante la in-
vestigacidn de produccién de yogur. En ese
tiempo toda esta produccidn era manejada por
una o dos tdbricas muy grandes en la capital v
no habia plantas rurales pequefias.

Con asistencia de un tecndlogo alimentario visi-
tante, se desarrolld un sistema simple y seguro
de produccion a baje costo. Los equipos mas
grandes requeridos para el rrabajo fueron una re-
frigeradora, que es un artefacto comiin en mu-
chas casas, v una selladora al calor. Se asistié a
un nimero de mujeres empresarias en la organi-
zacidn de su propio negocio de preduccidn de
yogur a pequefia escala.

Al inicio, el envase utilizado para el yogur fue
un pote blanco de plistico que desde hacia poca
tiempo estaba disponible en Sri Lanka. Este en-
vase se sellaba mediante la aplicacién al calor de
una hoja laminada de aluminio importado como
tapa. Ello proporciona un sello de alta calidad y
una proteccién casi perfecta contra la contami-
nacién debida a microorganismas externos, un
serio problema que puede derivar en la contami-
nacidn alimentaria. Por tanto, la limpieza es
esencial en todas las etapas. Para sellar al calor
las rapas de los potes se identificd una pequefia
mdquina que se muestra en la seccion de méqui-
nas de envasado.

En 1987, sin embargo, los productares empeza-
ron a rechazar las tapas sellables al calor y opta-
rOn por una tapa a presidn, menos perfecra, que
recientemente habia empezado a producirse en
el pafs. Los productores manifestaron que ellos
preferfan esta tapa porque les evitaba tener que
comprar una selladora especial al calor, v era la
misma que usaban los productores més grandes.

En 1989, durante una evaluacidn del proyecto,
se notd que cierta cantidad de pequeiios produc-
tares todavia estaban operando v que la deman-
da por el producto era fuerte.

Notas

* La repentina disponibilidad de potes de yogur
permitié que se desarrollara el envasado de
yogur de leche de vaca.

* Los productores estaban mds interesados en
que sus productos parecieran similares a los de
la competencia de gran escala que en la pro-
reccitdn misma.

¢ Las dificultades en la obrencién de ldminas de
aluminic importadas sellables al calor pueden
haber contribuido al cambio de envasado.

Tradicionalmente, en el Perd las infusiones de
hierbas se usan como té. En la regidén andina
mucha gente cultiva pequerias cantidades de
manzaniila en los bordes de sus campos y vende
una cantidad sustancial en los mercados [ocales.
En los inicios de la década del 80, un empresario
local se dio cuenta de que habia potencial en el
envasado de tés de hierba en la forma de bolsitas
filtrantes, pero no habia una secadora o una tec-
nologfa de envasado localmente disponibles.

La compadia Yerfil empezé como una empresa
muy pequefia. En sus dias iniciales el propietario
y su esposa cortaban, llenaban a mano con una
cucharica de té v sellaban al calor cada bolsita
filcrante. Esto era un proceso extremadamente
lento y laborioso, pero permitid que la comparifa
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empiece. Al incrementarse la demanda queds
demostrado que este método intensive en mano
de ohra era totalmente inecondmice, y se com-
pré una pequefia miquina embolsadora de té de
segunda mano (al momento de escribir este in-
forme el nuevo precio es aproximadamente de
veinte mil délares). Estas maquinas pueden pro-
ducir ciento veinte bolsitas por minuto.

Ahora, la compafiia ha crecido sustancialmente
y compra una amplia variedad de yerbas para se-
cado de pequefios productores en Perd. Actual-
mente, dos miquinas de embolsado, incluvendo
una unidad nueva mis grande, trabajan toda el
dia, v la empresa cumple contratos de envasado
para orras compartias.

La industria, aunque perteneciente v administra-
da por un solo hombre, ha proporcionado mds de
veinticinco trabajos para las mujeres pobres mds
necesitadas de las dreas urbanas que rodean la fd-
brica. Mientras que a primera vista ¢l costo de las
méaquinas de envasado autemdtico parece muy al-
to, un andlisis de las ucilidades de la compariia in-
dica que alrededor del 80% de estas utilidades
proviene de las operaciones de envasado y no del
secado o cultiva de yerbas. La mdquina de enva-
sado es, por tanto, el corazén del negocio.

Nota

* En situaciones dptimas, equipos mas sofisti-
cados de envasado pueden proporcionar ma-

yares utilidades v creacion de trabajo para las
mujeres.

A principios de 1980, Pueblo a Pueble, una
ONG con base en Housten, Texas, respondis a
la solicitud hecha por granjeros pobres de los al-
rededores de Chuloteca, en el sur de Honduras,
por asistencia en el procesamiento y comerciali-
zacién de nueces de cashii, producto que habia
sido cultivado a gran escala como resultado de la

politica de promocidn de la agriculmra del go-
bierno de Honduras.

Pueblo a Pueblo, que previamente habia estado
involucrado en la comercializacién de artesania
de Honduras en los Estados Unidos, hizo algunas
investigaciones que mostraron un mercado posi-
ble para la nuez de cashii en Houston. El Instituto
de Nutricion de Centroamérica v Panamd (IN-
CAP) visitd a los granjeros y les proporciond asis-
tencia que, eventualmente, derivé en el estable-
cimiento de una unidad de produccion. Ademis,
se identificé un segundo producto con potencial
de exportacion: la frura del cashii seca endulzada.

Al poco tiempo, ambos provectos, las nueces y
la fruta seca de cashii (ver mayores detalles en el
libro de consulta sobre secada}, se envasaron en
bolsas de politeno selladas al calor. Estas, sin
embarge, no daban una proteccidn adecuada
contra el detericro, el ingreso de humedad, el
crecimiento de moha v los pinchazos en las bol-
sas de pldstico por los filos puntiagudos de las
nueces, o que originaba pérdidas monetarias
postcosecha.

Entonces Pueblo a Pueblo ayudd a los produc-
tores a cambiarlas por bolsas de celofan preim-
presas sellables al calor, material que tiene una
mejor resistencia.

Sin embargo, en 1989 surgieron nuevos prohle-
mas debido a la infestacién por polillas. Se pen-
56 que esto podia deberse a dos causas. La pri-
mera fue el disefio de mandibulas selladoras al
calor que hacfan sellos verticales. Al parecer,
estos sellos penmitian el ingreso y desarrollo de
mintsculas larvas que se convertfan en politlas
adultas. En segunda lugar, la infestacidn ocurrid
en el almacén. El problema se resolvié median-
te ln adquisicién de una selladora al calor mds
eficiente y la mejora en log sistermas de almace-
nado. Ahora, los productos se guardan en gran-
des bolsas de pldstico que luego se almacenan
ent cajas de cartdn con unas tapas que propor-
cionan un sello resistente al aire. También se
ha mejorado la limpieza y manejo del almacén.

Alrededor de 1990, la cantidad de mujeres agru-
padas en cooperativas se habia incrementade
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hasta sesenta a serenta sefioras, y las ventas de
exportacién se estimaban en cinco toneladas
anuales, cifra que se pensaba aumentar para 1991.
Ademds, se planeaba organizar a cinco grupos
mas de mujeres de cincuenta miembros cada uno.

Esta es una clara demostracion de mejoras en
el estatus socioecondmico de mujeres rurales
ocasionadas por un esfuerzo coordinado para
perfeccionar las técnicas de envasado v alma-
cenado y la preparacién de bienes para su dis-
tribucidn al por menor y para su exportacién,
asegurando que el producto llegue al consumi-
dor en buenas condiciones. De este modo se al-
canzd el propdsito de elevar las ventas y mejo-
rar las utilidades,

Notas

* El uso de celofan sellable al calor y de equipos
adecuadas de sellado al calor soluciond el
problema.

* Con un apoyo apropiado, los grupos de muje-
res productoras pueden entrar a los sofistica-
dos mercados del norte.

e La agresiva comercializacién por el equipo
nortearmnericano de Pueblo a Pueblo fue un as-

pecte importante.

En los inicios de la década del 50, cuando ha--

bia muy pocas industrias establecidas en Ghana
v se vendian mds productos importados, una
joven ama de casa decidid producir paca sus
amigos mermeladas hechas en casa. La merme-
lada era un producte que muchas familias de
clase media adquirfan a un costo adicional por
un. producta lujoso importado. Con el incre-
mento de la demanda entre los amigos y otros,
ella se dio cuenta de que habia un mercado pa-
ra sus productos y decidié aumentar su produc-
cidn, de una a dos ollas por dia. Ella envasa la
mermelada en frascos importados de segunda
mano (comprados a los recolectores), los cerrd

con peliculas de plistico fijas en su lugar me-
diante una banda de caucho y afadis una eti-
gueta escrita a mano en la que aparecia la fe-
cha de manufactura v las frutas usadas. Ese sim-
ple envasado, acompaiiado de una etiqueta, sin
duda ayuds a que su producto fuera percibido,
y hiego de un afio la praduccidn se incrementd
diez veces. Ella comenzé a vender activamente
de puerta en puerta.

En 1960, habia pasado de envasar en la cocina
a un envasado industrial mediante el uso de ta-
pas de botellas importadas. Usaba tanto las ta-
pas twist-on/uwist-off recubiertas, como las apas
de metal Omnia, que aplicaha mediante el uso
de simple maquinaria operada manualmente.
Ademss, empled a dos miembros de su familia
para que la ayudaran a satisfacer la demanda.
Luego, reinvirrid sus utilidades en ¢l negocio v,
en 1970, incrementd su oferca de productos:
empezd a producir jugos de fruta vy jarabes enva-
sados en botellas de cerveza cerradas con cha-
pas v fue el primer empresario en procesar y en-
latar crema de frutos y aceite de palma para ex-
portacion.

Como el guste del consumidor se va desarro-
llando, ella mejord sus técnicas de procesa-
miento y envasado mediante el uso de botellas
importadas con tapas, maguinas de llenado se-
miautomdtico v etiquetas atractivas, todo ello
conforme con la legislacién local e internacio-
nal alimentaria, y los productos fueron exacta-
mente tan competitivos como los de las grandes
industrias establecidas. Su estindar de envasado
mejorado gradualmente, ademids del conoci-
miento de su mercado —tante real como poten-
cial-, le permitieron moverse hacia los merca-
dos turistas ¢ internacionales.

En 1973, ella registrd el negocio como compa-
fifa ilimirada. Producia una variedad de produc-
tos y empleaba a mds de veinte mujeres, de las
cuales dos eran cientificas alimentarias. Ella
continud investigando v s¢ mantuvo al corrien-
te de las modemas técnicas de envasade. Su rol
pionero en el procesamiento y envasado de ali-
mentos le gand la reputacion de empresaria de
primera clase. Ella todavia organiza programas
de entrenamiento para mujeres rurales en proce-
samiento y envasado de alimentos.
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Notas * La empresaria perfecciond los estdndares de
envasado para enfrentar la sofisticacidn y las
* Al inicio, el negocio sélo usaba unos simples demandas de! consumider.

materiales de envasado de segunda mano. . . )
* Las utilidades fueron reinvertidas, lo que ayu-

s Como el negocio pasé a ser mas rentable, la d6 a expandir la produccién.
empresaria empezé a usar envasado mejorado.
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MICROEMPRESA SELLADORA DE BOLSAS
DE PLASTICO EN CARABAYLLO, PERU

|m<;gw¢clén

En el Peri, el 44,1% de la poblacién —esto es,
aproximadamente 10 552 000 peruanos—, vive
en condiciones de pobreza De éstos, el 18, ?%
se encuentra en situacion de pobreza extrema”.

Si bien segin los resultados de la Encuesta
Nacional de Hogares de {996 (INEL 1997) esta
situacién ha mejorado ligeramente —pues han dis-
minuido en 1,2 puntos percentuales los hogares
que se encuentran cn situacién de pobreza con
relacidn a 1995-, no cabe duda de que éste cons-
tituye uno de los principales problemas del pais.

La reduceicn de la pobreza extrema es acrualmen-
te una de las prioridades de las ONG, la coopera-
cidn internacional y el gobierno. Asi, el Ministe-
rio de la Presidencia cred el Provecto para la focali-
zacion de la inversion econdmica ¥ social (PROFI-
NES) el 28 de maya de 1998 a través de la Reso-
lucién Ministerial 233-98-PRES. Dicho proyecto
tiene a su cargo la coordinacidn interinstitucional
¢ intersectorial de la estrategia de lucha contra ta
pobreza extrema 1996-2000, cuya meta es reducir
en un 530% ¢l nfum,ro de peruanos que viven en
pobreza extrema’. Fn este contexta, es relevante
conocer las actividades v experiencias de la po-
blacidn en extrema pobreza para mejorar su situa-
ciéin, comao es el caso de esta microempresa sella-
dora de bolsas de plastico “El progreso™, en Cara-
baylle, en el Cono Norte de Lima®. La creacion
de una microempresa es una importante alterna-
tiva de auroemplea en el pais. Actualmente, el
98% de las unidades econdmicas son pequefias o
IicTO EMpresas.

El sellade de bolsas es una actividad prdctica y
facil de aprender. Las bolsas de pldstico son un
producto muy comercial, pues resultan impres-
cindibles para la gran cantidad de pequefos ne-
gocios que se encuentran en la ciudad, particu-

larmente en los conos de Lima Metropolitana:
(abarrotes, venta de frutas, verduras, carne, po-
1o, etcétera), También resulta interesante sefia-
lar que es una fuente de empleo a bajo costo: el
costo por puesta de trabajo creado de la mi-
croempresa selladora de holsas “El progreso” es

de aproximadamente US$ 600,

DESCRIPCION

Antecedentes de la empresa
(el proceso de formacion)

La microempresa selladora de bolsas “El progre-
su” se inaugurd en marzo del presente afio como
resultado de una iniciativa conjunta entre los
educadores de calle del Programa nacional de pro-
mocidn integral del nifio y adolescente trabajodor y
de la calle® del INABIF (Instituto Nacional de
Bicoestar Familiar)” v el Programa intemmacional
de erradicacion del trabajo nfantil de la OIT {Or-

ganizacion Internacional del Trabajo).

La micreempresa selladora de bolsas se formé
con la finalidad de generar una alternativa labo-
ral para las madres de los nifios y adolescentes
trabajadores en un drea donde éstos trabajaban
como picapedreros, actividad considerada de al-
to ricsgo para el desarrollo fisico v psicoldgica.
De esta manera, a través de la formacidn del
“Taller de alternativa laboral”, las madres se
comprometicron a que sus hijos dejen de traba-
jar para que puedan dedicarse a estudiar. El ob-
jetivo fue que el ingresc que ellas generasen en
la microempresa permitiera que los nifios que se
vefan obligados a trabajar para ayudar a sus fa-
milias dejasen de hacerlo. Paralelamente a la
formacion de este taller, los educadores de calle
han crganizado talleres de sensibilizacidn con
los padres de familia sobre las desventajas y las
consecuencias que genera el erabajo infantil.
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Se eligié la actividad de selfado de bolsas de
pldstice siguiendo la sugerencia de una de las so-
cias —la sefiora Hilaria— que, posteriormente, fue
nombrada gerenta del taller por unanimidad.
Desde el comienzo ella fue una de las socias més
activas, pues contaba con experiencia en el
drea: hace algunos afios tuvo un pequefio nege-
cio en este rubro, y afirmaba que habfa mercado
y que la actividad producia ganancias.

As, representantes de la OIT donaron el equipo
necesario para que el taller empezara a funcio-
nar: cuatro maquinas selladoras de bolsas; una
jaladora de pldstico metilica; polietileno de di-
ferentes calidades, colores y medidas v cuatro si-
llas. Asimismo, se convoct a la ONG Curmi pa-
ra que fuera el ente ejecutor. Esta organizacion
tendria a su cargo la capacitacién a las socias de
la microempresa, las compras iniciales v la admi-
niscracidn y posterior entrega de un pequefia
fondo donada por [PEC-OIT para el inicio de
las actividades.

La empresa vy sus miembros

¢ La empresa

La microempresa viene operando desde me-
diados de 1998. Sus miembros han pasade por
una etapa de aprendizaje del proceso de sella-
do, de cilculo de costos, de hisqueda de mer-
cado v de conacimiento mutuo v adaptacion
al trabajo en equipo. Cabe resaltar este ilti-
mo aspecto, pues antes de la formacidén del ta-
ller laboral las sefioras se conocian muy poco.
Actualmente, en cambio, ellas se conocen
bien: en el taller se observa un ambiente gra-
to v de solidaridad.

La organizacion es sencilla v se encuentra
descrita en el reglamento interno elaberado
en reunidn, con apoyo de los dos educadores
de calle a cargo del seguimiento de la expe-
riencia {ver anexo). Cuentan con una geren-
ta que lleva el cuaderno de ingresos v egresos
y estd a cargo de los trdmites legales. La “per-
sona adjunta” apoya a la gerenta y la reempla-
za en sus funciones cuando es necesario. To-
das deben trabajar por igual en el sellado de
bolsas, excepto la gerenta, que ha sido exone-

rada por el momento debido a que se encarga
de los tramires legales. Los horarics, turnos v
sanciones también estdn descritos en el regla-
mento intemo.

Generalmente, las decisiones se toman en
asamblea. Se convoca a reunién cada dos se-
manas o cuando existe la necesidad de discu-
tir algiin tema de interés comin.

La microempresa adn no cuenta con recono-
cimiento legal, pero ya ha iniciado el wdmite
correspondiente para obtener su RUC, que
debe estar listo en algunas semanas. Se espera
que ello inaugure una nueva etapa en la mi-
croempresa, dado que facilitard su acceso al
mercado v les permitird empezar a vender el
producro al por mayor.

San. muchas las expectativas que las sefioras
tienen en la microempresa. Fundamental-
mente, que ésta sea una fuente de ingresos
permanente para la familia, pues la mayoria
no cuenta con ingresos significativos ni cons-
tantes en este MOmMento.

Los miembros de la empresa

En la micreempresa participan oche miem-
bros: Juana Riveros, Hilaria Ramirez, Elvia
Castillo, Marfa Angulo, Lucila Alvarez, An-
tonieta Torres, Robertina Quilo y Zoila Ce-
lestino. Excepto en un caso, todas son mi-
grantes de diversas partes del pafs, al igual que
SUS €SpPasos.

Las sefioras tienen entre 32 y 45 arios, vy la
mayoeria tiene hijos adolescentes o nifios. Tie-
nen una alta carga familiar (entre tres y seis
hijos), en especial las que son jefes de hopar
(tres de las ocho socias).

Su experiencia laboral previa es variada y mds
o menos similar: el empleo doméstico y el co-
mercio ambulatorio son las ocupaciones que
predominan. Con relacién a ello, se observa
que no cuentan con ninguna capacitacién
adicional, aparte de la ofrecida por el come-
dor popular o el comité de vaso de leche {nu-
tricidn, salud). La capacitacién impartida por

la ONG Curmi fue muy breve,

Las mujeres entrevistadas y sus familias se en-
cuentran en una situacion precaria y vulnera-
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ble: abandono del esposo, desempleo, subem-
plea. En la mayoria de los casos, el presupues-
to familiar mensual es menor a los S/, 500,

Las sefioras y sus familias habitan en vivien-
das precarias, cuyas paredes en la mayoria de
casos son de esteras® o de marerial mixto (es-
reras, madera, concrete). Los techos son de
esteras, de calamina y, en menor medida, de
concreto. Llama la arencidn que la mitad de
las viviendas tenga techos de estera, el mare-
rial mds barato y de menor calidad®. Con una
excepcidn, no tienen servicio de agua y desa-
giie. Algunas familias cuentan con luz provi-
sional, otras con luz fija. En la mitad de los
casos sorprende que, a pesar de vivir un tiem-
po relativamente largo en sus viviendas, la si-
tuacidn de éstas no haya mejorado: sélo una
de las sefioras ha sustituido las esteras por ma-
terial neble. Algunas nos han comentando
que s6lo han cambiado de esteras, pues éstas
se pican y pudren con facilidad. La mayoria
de las socias participa en organizaciones de
sobrevivencia y/o programas sociales del go-
bierno, coma el vaso de leche y el comedor
popular. También han trabajado para PRO-
NAA', que otorga alimentos a cambio de la-
bores comunales (construccién de veredas,
caminos, etcétera). Para algunas sefioras, estas
organizaciones representan la tinica alternari-
va alimentaria de sus familias.

Planificacion y organizacion

* Planificacién de la produccién

La produccidn se organiza en dos turncs; uno
en la mafiana (de 8 am a 12 m} y otro en la
tarde (de 2 a 6 pm). Los turnos se organizaron
de mutuo acuerdo, segdn la disponibilidad de
tiempo de las socias y teniendo en cuenta la
cantidad de mdquinas selladoras disponibles.
Al inicio de cada turno proceden a limpiar el
taller. También anotan la hora de entrada v
de salida de las socias, en cualquiera de los dos
cuadernos que utilizan para apuntar la canti-
dad producida diariamente.

La distribucién de turnos es flexible. Por e¢jem-
plo, en época de vacaciones escolares las socias

llegan un poco més tarde, entre 8:30 y 9:00
am. Otra excepcion se da cuando a algunas se-
fioras les toca cocinar en el comedor popular al
que pertenecen, lo que generalmente sucede
una vez por semana v les toma toda la mafiana.
En ese caso, acuden al raller en la tarde. En ge-
neral, si alguna socia no ha padido asistir en la
maiiana, va en la tarde si hay disponibilidad de
mdquinas selladoras. Hay mayor presencia de
las sefioras en las mafianas o temprano en la
tarde, pues prefieren acompatiar a sus hijos en
la realizacién de sus rareas.

furno lunes marfes miéreoles jueves  viemes
mafiana lucils  Evia  Maria Robeding  lucils
Elvia  Maria Roberting lucila  Elvia
Maria Robeiting lucle  Ebia Maria
Fobertina lucila  Elia  Marda Robertina
tarde Hilaria Antcnieta Zoile Juona  Hiloria
Ancnieta Zoila Juane  Hiloria Antoniela
Zoila  Juana  Hiloria Antonista  Zoils
Juana  Hilaria Antonisla Zeila Juana

* Organizacidn de la produccién

El trabajo por turnos es lo mds relevante en
cuante a la organizacién de la produccién. Las
sefioras toman una cantidad de pldstico de la
jaladora y empiezan a trabajar. El proceso de
produccion es sencillo: una vez instalado el
pldstico en la selladora, empiezan a sellar las
bolsas. Cada mdquina tiene marcada una serie
de medidas con cinta adhesiva en la platafor-
ma hacia la cual estiran el plastico para proce-
der a sellarlo. Luego, segin la medida que es-
tén preparando, estiran el pldstico hasta la
medida mencionada y pisan el pedal de la ma-
quina selladora. El tamafio y las medidas en
pulgadas ~que es coma se conocen en el mer-
cado- de las bolsas que se han elaborade hasta
este momento son:

112 kg (5 = 10)
1 kg {7 x 10)
2kp(Bx17)

Jkg (10 x 15)
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Han hecho la seleccién del tamafio de Jas
bolsas de acuerdo al mercado, semin lo que
han observada que es mds comercial. Por
ejemplo, las bolsas de 1 kg y de 1/2 kg blancas
transparentes son las m4s comerciales. Otro
aspecto que influye en el tamafio de las bolsas
es la medida de la manga (el rollo de polieti-
leno) con la que estéan rrabajando. Es decir, el
ancho de la manga determinard los posibles
tamarios de las bolsas. Generalmente, esto se
les explica en la fdbrica donde compran la
materia prima.

Se observa que las medidas determinadas en
cada mdquina selladora con cinta adhesiva va-
rian ligeramente de mdquina en mdquina. La
gerenta de la microempresa afirma que éstas
han sido revisadas, por lo cual se deduce que
las cintas se pueden haber movide ligeramente
debido al calor emanade por las méquinas.

Las seficras sellan las balsas de cincuenta en
cincuenta, después de lo cual las cuentan nue-
vamente y las colocan en bolsas chicas, for-
mando paquetes. La produccidn se cuenta por
paquetes de cincuenta bolsas cada uno. La
cantidad de diez paquetes de cincuenta bolsas
se denomina “millar”, aunque en realidad se
trata de quinientas bolsas. Afirman que ésta es
la manera como las denominan en el mercado.

Como tienen una sola jaladora en la que se
encuentra el material plastico con el que tra-
bajan en el momento, todas usan el mismo
material a la vez hasta que se acabe. Es decir,
todas elaboran el mismo tamarfio v calidad de
bolsas en el misme momento.

Las sefioras son muy conscientes de que en
cada paquete hay exactamente el mimero de
bolsas que aparece en la etiqueta, general-
mente cincuenta bolsas. Ellas sienten que en
este aspecto ofrecen garantia, pues parece ser
comun en el mercado que en cada paquete
siempre haya menos bolsas de lo estipulado.
También saben que el tamafio de las bolsas
que elaboran no es menor del que debe ser,
como también suele ocurrir en el mercado. Si
bien en algunos casos hay pequefias diferen-
cias entre el tamafio de las balsas, hay una
tendencia a que éstas sean ligeramente mds
grandes que el tamafio sefalado.

— Las compras: En un injcio, las compras
fueron realizadas por Curmi, la ONG en-
cargada de ejecutar el proyecto. Posterior-
mente, esta tarea recayé sobre la gerenta,
acompafiada per otra socia v por uno de los
educadores de calle. Sin embargo, las socias
de la microempresa estdn buscando mejores
precios de pléstico. Debido a que los precios
de la competencia son mucho menaores, las
sefioras han deducido que debe haber fdbri-
cas donde la mareria prima es mas barata,

* Datos cuantitativos de produccién

El raller se inaugurd en marzo de este afio.
Sin embargo, dejaron de producir durante
unas semanas entre mayo v junio debido a
que carecian de materia prima.

Produccion de un dia (5-8-98)
persona tamuJ'io y calidad cantidad de paquetes
e bolsa praducidos
Zoila 3 kg lojo) 12
Roberlina ! 15
Elvia ! 28
Antonieta ! il
Juana ! il

Se ohserva que algunas sefioras son mds rdpidas
que orras en el sellado de belsas. Sin embarpo,
esto no parece ocasionar toces entre ellas, aun-
que la gerenta opina que cada una deberia pro-
ducir treinta paquetes diarios de cincuenta bol-
sas cada uno. Como se puede graduar el calor de
las maquinas selladoras, las sefioras que trabajan
mds edpido prefieren la medida intermedia. Las
sefioras que demoran mds prefieren la medida de
caler méds baja. Ninguna trabaja con la medida
de calor m4s alea, y para otras la diferencia entre
la temperatuta mds baja y la mediana no es im-
portante al momento del sellado.

Por otro lado, observando el cuaderno de pro-
duccién se puede ver que la produccién dismi-
nuye en la época de las vacaciones escolares, lo
que se explica por el hecho de que la mayorfa de
sefioras tiene hijos pequefios ¥ no cuenta con
apoyo para hacerse cargo de ellos.

Se calcula que de la manga blanca transparente
de calidad térmica simple —una de las mds cormer-
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ciales— se ha obtenido un roral de 1580 paquetes
de cincuenta bolsas cada uno de 1 kg y de 1/2 kg,

La comercializaciéon

Las socias de la empresa venden el producto en
la zona, a bodegas, paraditas o a los mercados
cercanos. Salen a vender con un pequefio carga-
mento de bolsas de diferentes tamafios, calida-
des y colores.

En general, el producto se comercializa en el
mercado local. Las sefioras han visitado diferen-
tes mercados del Cono Norte de Lima y afirman
que hay una gran competencia. Sobre rodo, se-
fialan que la competencia vende a menar precio
¥ que sus paquetes contienen siempre menos
bolsas de las que anuncian, lo que genera una
desconfianza general de los potenciales clientes.

Recientemente han conseguido un cliente que
les ha hecho un pedide grande de bolsas (por
millares) que adquirirfa cada semana. Sin em-
barge, éste les ha solicitado que coloquen eti-
quetas en los paquetes. Ortros clientes jes han
pedido boletas de venta. Por ello, estdn trami-
tando la obtencidn de su RUC que, por la legis-
lacion vigente, debe aparecer en las etiquetas v
en las boleras. Ademss, luego de examinar una
serie de cotizaciones han seleccionado la im-
prenta que les ofrece el mejor precio para la ela-
boracién de las ctiquetas, pero adn tienen que
esperar que les asipnen su niimero de RUC, Hay
gran expectativa frente a este tramite y a la ela-
boracidn de las etiquetas, pues tienen la espe-
ranza de que esto mejorard sus posibilidades de
comercializacién, sobre todo porque ya conta-
tian por lo menos con un pedide fijo semanal.

En resumen, Ia venra es la mayor dificultad de la
microempresa, pere esta situacion puede mejorar
si buscan mas clientes que compren al por mayor.

* Presentacién del producto

La presentacién del producto es sencilla: pa-
quetes que contienen cincuenta bolsas cada
uno, acomodados en una bolsa pequefia del
mismo color. Ademds, cuentan con una eti-
queta hecha a mano de manera rudimentaria

{papel recortadu con un sello “Taller de bol-
sas El Progreso”). Ademds, agregan el tamafio
de la bolsa escrito a mano en la etiqueta.

q

Precios

El cilculo de los costes se ha realizado con apo-
vo de los educadores de calle del INABIF que

estan a cargo de hacer el seguimiento de la mi-

crocmpresa.
Medida  Compraeneltaller  Precio de venta
|por paquete]
1/2 kg 0,20 0,30 |millr"- 5/, 2,50]
kg 0,25 0,3C |millar: 5/ 3,00)
2kg 0,50 0,50
3kg 060 0,70

En la primera columna se tiene el tamafio de las
bolsas, que estd asociado con su calidad, pues
aun se estd trabajado con poca variedad de po-
lietileno. Se pone un mayor énfasis en la calidad
mas comercial.

En la segunda columna del cuadro se abserva el
precio de venta de los paquetes de holsas (de
cincuenra cada uno) a precio de taller.

La tercera columna sefala el precio al que deben
vender en la calle. Las sefioras se pueden quedar
con la diferencia entre el precio de venta en el
taller y el precio de venta comercial, si es que
han logrado vender a este tltimo precia.

Las bolsas de 1/2 kg y de 1 kg han sido elabora-
das con la misma manga de polietileno. La cali-
dad es térmica simple y el color es blanco trans-
parente. Se compra mayormente para aharrotes,
como azicar y arroz. Fs la calidad y tamafio de
bolsa que mds demanda tiene.

Las bolsas de 2 kg son de calidad térmica doble,
bastante mds gruesa que la anterior. Vienen en
distintos colores: azul, amarillo, verde v rojo. Las
sefioras afirman <ue las compran para carne, po-
llo, menestras y frutas. ensan que, debido a su
mayor densidad, podrian servir también para co-
mida caliente; por ejemplo, papas fritas.

Las bolsas de 3 kg son de calidad térmica simple,
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de color rojo. Las compran mavormente para
pan, fruta y otros.

Han elaborado rambién algunas balsas de 1/4 de
ke de polietileno de calidad cristal, pero aiin no
las han vendido. Piensan que pueden servir para
envasar especias. Sienten que es mds dificil se-
llar bolsas con esta calidad de pldstice porque
“se les reshalan de las manos”.

Como se observa, la ganancia adn es poca. En la
mayoria de los casos, sélo recuperan el precio. A
veces han vendido a un precio ain menor que el
acordado, pero han decidido no hacerlo més sin
haberlo discutido en reunién. Por ejemplo, [a
perenta de la empresa ha conseguide un cliente
que compraria al por mayor y haria pedidos se-
maniles de bolsas de 1 kg. En este caso, han de-
cidido vender cada paquete a §/. 0,23 en lugar
de los S/. 0,25 acordados inicialmente.

Han observado que la competencia vende a un
precio menor. Las sefioras afirman que la gente a
la que ofrecen las bolsas sefiala que su producto
es mis caro que el promedio.

En general, se encuentran en una etapa de co-
nocimiento del mercado, de los precios, de las
exigencias de los clientes y de los posibles usos
de las bolsas segiin su calidad y tamafio. Este
aprendizaje inicial serd util para el posterior de-
sempefio de la microempresa.

Ingresos

L.os ingresos por venta atin son modestos debido

a que hasta el momento han vendido poco.
Ademsis, los escasos ingresos obtenidos se han
destinado a pagar algunos gastos fijos de la em-
presa, como la luz, una reparacién de la jaladera,
etiquetas, etc. La luz es el dnica pasto que rienen
que hacer en relacion al local, v el monto es bas-
tante bajo: entre S/, 20 v 5/. 30 mensuales.

En la tltima reunicn efectuada, se concluyd que
hasta el dia primero de agosta se ha registrado la
venta de 189 paquetes de cincuenta bolsas de di-
versos tamafios, lo cual hace un toral de 5/,
94,50. Si se tienen en cuenta algunos gastos que
la empresa ha efectuado, como la compra de dos
vidrios, el pasaje a la fdbrica para la adquisicién

del plastico, las llamadas telefdnicas o el pago de
la luz, v los gastos que se tienen que realizar
(mandar hacer las etiquetas, la luz del siguiente
mes) atin no se puede hablar de utilidades.

Tareas administrativas

Se cuenta con un cuaderno de ingresos y egresos
manejado por la gerenta, quien da cuenta del es-
tado de la empresa en las reuniones. Ella leva un
tegistro aproximado de Ja produccién, de los gas-
tos generados v de las cuentas por pagar, asi co-
mo de lo generado por las ventas. También regis-
tra las deudas de algunas sefioras del taller que
tienen en su poder paquetes de belsas que deben
regresar al raller si no pagan el precio estipulado.

También se dispone de un cuaderno donde se
anota la produccién general diaria, segin la per-
sona que la elabord, el nimero de paquetes rea-
lizados v 1a calidad y tamafia de las bolsas.

Inicialmente, cada una de las sefioras tenfa un
cuaderno de apuntes personal donde debia ano-
tar lo producido diariamente, pero esto se ha de-
jado de hacer.

Propiedad v autogestion

La unidad productiva funciona en un local comu-
nal, llamado centre civico femenino, donde tam-
bién funcienan un comedor popular de la locali-
dad y el centro de referencia del INABIF, donde
se encuentran trabajande los educadores de calle
con varios nifios, entre ellos sus propios hijos.

Es importante sefialar que las socias de la mi-
croempresa na participan de ese comedor sino de
otros (mds modestos, por lo que hemos podido
ohservar). Se comunican poco con las sefioras
del comedor, con quienes han tenido un malen-
tendido con relacién a la limpieza de un cotredor
comin al comedor y a la entrada del caller.

Las llaves del local {una de entrada al centro ci-
vico y otra para el taller propiamente dicho) se
rotan entre las socias, pues sélo tienen dos jue-
gos: uno para ellas y otro para los educadores de
calle. La seficra Zoila e5 quien usualmente tiene
las llaves, pues vive cerca del raller. Pero en ge-
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neral, no parece haber problema con relacién a
las llaves, pues la mayoria de las sefioras se cono-
cen v no viven muy lejos del local.

El local funciona como centro de produccién,
almacenado y reuniones de la asociacion.

* La planta

La planta de produccion es pequefia (40 m®)
pero resulta suficiente para el sellado de bolsas
en dos turnos, en cada uno de los cuales traba-
jan cuatro sefioras. S6lo un enrejado las separa
del corredor que comparten con el comedor
popular, y unos estantes las separan del centro
de referencia del INABIF, A menudo las sefin-

ras son visitadas por sus hijos menaores.

Es posible escuchar las conversaciones que se
realizan cn los [ocales vecinos, pues el taller
no es una habitacién independiente. Sin em-
bargo, esto no las incomoda sino que, por el
contrario, sefialan que las distrae un poco.

Disponen de instrumentos de limpieza (esco-
bas, recogedor), y una mesa grande donde de-
jan los cuadernos y donde se retinen. Tam-
bién cienen un forro de pléstico para cubrir las
médquinas cuando no estdn en uso.

Al fondo de la planta hay unos anaqueles de
metal con el nombre de cada sefiora, en los
que colocan los paquetes producides. Al final
de cada turno, las sefioras ponen en su ana-
quel lo que han producido. Ademds, colocan
los paquetes en bolsas transparentes y escri-
ben su nombre con lapicero. Las sefioras sefia-
lan que no mezclan lo que producen y que
ellas reconocen claramente su produccion.

ANALISIS DEL CASO

La organizacion de mujeres

La microempresa es fundamentalmente una or-
ganizacién de mujeres que comparten una expe-
riencia comin: sus hijos nifios v/o adolescentes
se vieron obligados a colaborar con los ingresos
familiares a través de la realizacion de un trabajo
muy nocivo: picar piedras para construccion.

Actualmente, hay una identificacién con la mi-
croempresa que va mds alls del contexto econd-
mica; estdn trabajando bajo el compromiso de
que sus hijos dejen de trabajar y estudien, en la
medida que los ingresos que generen con su nue-
va actividad asf lo permitan.

Ademis, algunas sefioras perténecen al mismo
comedor, orras al mismo comité de vaso de le-
che, otras tienen a sus hijos en el misma colegio
o tienen hijos de [a misma edad. Esto hace que,
en la mayorfa de los casos, se identifiquen v sur-
jan actitudes de solidaridad entre ellas. Frecuen-
remente sus hijos menores las acormpafian en el
taller o las visitan, y son bien acogidos por las
demés madres de familia, ‘

La gerenta ejerce un fuerte liderazgo. Si bien ha
side la que ha orientado a la unidad econdmica
en la actividad de sellado de bolsas ¢ ha capaci-
tado a las demss en los inicios del taller, ahora
estd dedicada a la obtencidn del RUC, por lo
que va poco al taller. Ademds, cuando asiste es
para supervisar o informar, pero no para produ-
cir, pues se ha acordado que ella se dedigue a la
obtencién de Jos trdmites legales hasta que éstos
estén listos. Ello puede penerar conflictos desde
dos puntos de vista: ella se puede sentir sobre-
cargada de asumir la responsabilidad de llevar
las cuentas, los trdmites, de informar y sentir que
no la apoyan, y las demds pueden sentir que ella
no viene a trabajar y no entender o no estar al
ranto de las actividades que realiza. Por tanto,
seria importante que la “persona adjunta” a la
gerenta también comparta algunas de las funcio-
nes que se concentran en la gerenta e informe a
las demds socias sobre éstas.

La perspectiva de género del grupo

¢ El proceso de produccién

La produccion no significa un problema, pues
la mayoria de las sefioras tienen cierta facili-
dad para ello. Sin embargo, necesitan hacer
un control de calidad v comparar sus produc-
tos, pues se chserva que el tamano difiere un
poco. Se debe tener un poco mids de cuidado
con relacién al tamafio de las bolsas, porque
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influye en la determinacién de los costos de
produccidn y puede causar desconfianza en los
clientes.

Por otro lado, es importante sefialar que ne se
ha contemplade la participacion o colabora-
cién ocasional del cényuge u otro familiar, lo
cual podria ser positivo en algunos casos. Por
ejemplo, una de la socias de la microempresa
sefiala que su esposo tiene bastante experien-
cia en negocios y podria apoyar en la elabora-
cion de los costos y/a en orientacion legal, Es
decir, en opinidn de esta socia, la ayuda de su
esposo hubiera podido ser valiosa en los mo-
mentos de desorientacién que ha pasado la
MICrOempresa.

Identidad v autoestima

Las sefioras se identifican claramente comao
personas pobres, en algunos casos como “ma-
dres solteras”, “madres de los picapedreros”,
también como “invasoras” de terrenc en un
asentamiento humano. Hay una clara con-
ciencia de su situacién y una baja autoestima
derivada de su realidad, pero también se ob-
serva un gran desec de mejorar.

Sin embarge, es importante sefialar que el trato
entre las socias de la microempresa es muy cor-
dial y respetuoso. Lo mismo se puede afirmar de
la relacién entre las socias y los educadores de
calle: es una relacién muy cercana, amistosa v
de mucho respeto. En opinidn de algunas sefio-
ras, la microempresa es para ellas un espacio de
distraccién, pues significa “salir de la casa”.
También es un espacio que ha generado sclida-
ridad entre las sefioras participantes.

Si bien las sefioras necesitan generar ingresos,
también admiten que necesitan estar cerca de
sus hijos pequefos, cuidarles, ayudarlos a ha-
cer las rareas. Hay una clara identidad de las
socias de la microempresa como madres de fa-
milia, responsables de la alimentacicn, salud y
bienestar de la familia. Ellas esperan que su
participacién en la microempresa les signifi-
gue beneficios econdmicos para las necesida-
des cotidianas de sus hijos. Ademds, otras al-
ternativas laborales {(como la limpieza de casas
v el tavado de ropa) las alejarfan de su familia.

Rol de las instituciones de apovo

* INABIF: Programa Educadores de calle

El INABIF, mediante su programa Educadores
de calle, ha cumplido un rol fundamental en la
formacién y el desarrollo de la microempresa.
Son dos los educadores de calle que trabajan
en la zona v que han acompatiado la realiza-
cién de la microempresa. Ellos fueron quienes,
en compafia de algunas madres de familia, di-
sefiaron el proyecto de alternativa laboral con
el objetiva de erradicar el trabajo de los nifios
adolescentes. Posteriormente, seleccionaron a
las madres que conformarian la microempresa,
basados en su mayor necesidad, voluntad de
trabajo y participacidn en el programa.

Se chserva que existe una relacion muy cerca-
na entre los educadores de calle v las socias de
la microempresa. Ellos vienen trabajando en
la zona alrededor de tres afios, en los que se
han relacionado con muchaos nifios de la zona,
particularmente con los nifics trabajadores, de
modo que conocen los problemas que enfren-
tan estas familias.

Los educadores de calle estdn a cargo de ase-
sorar v realizar el seguimiento de la microem-
presa y del proyecte en general. Es decir, de-
ben velar por el cumplimiento del acta de
compromiso firmada per las madres en el que
se estipula que sus hijos no deben trabajar. En
caso de incumplimiento, son ellos quienes de-
ben conversar con la persona para que se reti-
re. Ademds, los educadores de calle deben
mantener el acuerdo de partes con el centro
civico femenino, local donde se ubica el taller
de alternativa laboral vy el centro de referencia
del INABIF, garantizandc de esta manera el
funcionamiento de ambos.

Sin embargo, los educadores de calle recono-
cen que necesitan apoyo especializado en
cuestiones de gestién y de ventas que ellos no
pueden otorgar a las sefioras de la microem-
presa, pues o se encuentran capacitados pa-
ra realizarlo.

IPEC-OIT

El Programa internacional de erradicacion del tra-
bajo infaniil de la OIT ha implementade el




ANEXO [/ MICROEMPRESA SELLADORA DE BOLSAS DE PLASTICO EN CARABAYLLD, PERU 45

taller, gestionado el curso de capacitacién y de
gestién empresarial con ta ONG Curmi y pro-
ximamente reforzard el desarrollo del proyecto
con un companente integral, compuesto por
elementos de salud, educacién, alimentacidn v
recreacion para el bienestar de la poblacién
atendida. Estdn en constante coordinacién
con los educadores de calle que estan a cargo
del seguimiento del taller.

¢ ONG Curmi
La ONG Curmi ha sido la entidad encargada

de ejecurtar el proyecto. Ha impartido a sus
socias los siguientes cursos de capacitacion
técnica y gestion empresarial: comercializa-
cidén y ventas, control de almacén, administra-
cidn, gestion v finanzas. Asimismo, han sido
los encargados de comprar la materia prima
inicial para la elaboracién de las primeras bal-
sas y han manejado un pequefio fondo desti-
nado a los primeros pastos administrativos de
la empresa {pasajes a puntos de venta, a fdbri-
cas de plasticos), que va ha side otorgado a la
gerenta.

Sobre la unidad econémica

Los turnos, las responsabilidades y la meta de
produccién diaria, o por persona, deben ser me-
jor definidos. Ademds, se debe evitar que la car-
ga se concentre en la gerenta de la empresa. En
este sentide, la persona adjunta, encargada de
reemplazar a la gerenta en su ausencia, podria
rener un rol mas dindmico.

Las ventas deben ser registradas de manera mds
detallada. La falta de registro de pedidos y de
venta s¢ debe parcialmente a contar con algunos
clientes casi personales al por menor (en los ba-
rrios de los socios) que no se registran.

Las sefioras perciben a la unidad econémica co-
me una empresa que se estd iniciando. Si bien
las ventas son lentas, tienen expectarivas de que
la microempresa salpa adelance. Ellas sienten
que en cuanto a la produccién no hay ningin
problema, pues ya han aprendido a hacerlo con
facilidad y agrado. El mercado es hasta el mo-
mento la mayor dificultad.

Las sefiords desean sacar adelante la empresa.
No son muchas [as alternativas laborales con las
que cuentan y reconocen que la alternativa de la
microempresa presenta la ventaja de estar ubica-
da cerca de sus hogares y al alcance de sus hijos,
pues se encuentra en &l mismo local que el cen-
tro de referencia del INARIF, donde la mayorfa
de sus hijos asiste para hacer sus tareas y otras
actividades. También reconocen que ahorran en
(ransporte y en tiempo.

Recomendaciones

¢ La necesidad mds urgente del taller es la ven-
ta. Necesitan encontrar mercado, o clientes al
por mayar. Por otro lado, es imporrante que se
calculen los costos mds cuidadosamente con
el fin de tener mas claro el precio de venta.
Para ello, es necesario que se registre con mds
cuidado el nimero de bolsas que resulta por
manga, en lugar de realizar un cileulo aproxi-
mado de éste hasada en el peso de un deter-
minado nimero de bolsas.

* Para continuar con el desenvolvimiento ar-
monica del taller, los rurnes, las funciones y
las responsabilidades deben definirse de ma-
nera més concreta. Un ejemplo es la realiza-
cion de la limpieza del taller, que generalmen-
te se hace al inicio de cada tumo, especial-
mente en las mafianas. Una posibilidad es de-
signar roles para la limpieza. Sin embargo, la
flexibilidad en los horarios debe mantenerse
en la medida que no perjudique la produc-
cién, pues es una ventaja que las sefioras pue-
dan ajustar su participacién de acuerdo a sus
tarcas domésticas, especialmente en relacion
con el cuidado de los hijos pequefios. En este
sentido, se observa una gran comprensién de
las sefioras frente a los problemas y necesida-
des que enfrentan.

* Con relacién a lo anteriar, un termna mds im-
portante atin es la planificacién de la produc-
cidn. Dado que no cuentan con mercado, las
sefioras rrabajan a un ritmo lento.

¢ La administracién de la produccién v de las
ventas podria realizarse de una manera mds
ordenada vy constante. Es importante que las
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socias centralicen esta informacidn en un re-
gistro comdn al que todas puedan acudir.
Ademds, el registro de lo preducida y de lo re-
tirado para ser vendido debe ser claro para
evirar malentendidos.

Testimonios

Sra. Elvia

“Yo puedo producir pero no vender”

La sefiora Elvia es quien mas rdpido trabaja.
Sin embargo, por su dificil situacién econdmi-
ca v debido a que adn no se reparten utilida-
des, le resultaba dificil comprometerse a que
su hijo no trabaje, pues necesita ayuda econd-
mica. Tiene cinco hijos menores de edad y
hace pocos meses se separd de su tercer com-
promiso. El padre de las dos nifias menores la
ayuda con un pequefio monto semanal. Cuen-
ta con 5/. 400 mensuales para vivir.

La sefiora Elvia ha acompanado a la gerenta a
hacer algunas compras y conoce muy bien ia
situacidn de la microempresa. Tiene condi-
ciones de liderazgo. Es muy activa en las orga-
nizaciones de sobrevivencia de su zona. Parti-
cipa en el vaso de leche vy cocina varias veces
a la semana en el comedor popular, por fo que
recibe un dinero adicional.

En general, le resulta dificil estar largo rato
fuera de su casa porque tiene hijas pequefizs
que le piden que se quede con ellas. Sin em-
bargo, es comin que sus hijas menares asistan
al centro de referencia del INABIF y estén
cerca de ella cuando sella bolsas.

Sra. Juana

A pesar de trabajar-—on mayor lentitud, la se-
fiora Juana es hasta el momento quien mis
bolsas ha vendido. Esto se debe a que vive
cerca de un mercado y tiene sus clientes que
le compran las bolsas. Sin embargo, la sefiora
Juana no ha estado apuntando detalladamen-
te las bolsas que ha estado retirando del taller
para vender, lo gue ha ocasionado algunas du-
das sobre sus intenciones. Parece que las de-
mis socias no saben que la sefiora Juana es

analfabeta y, si bien apunta su nombre y el
nimero de bolsas que produce diariamente
con dificultad, es posible que le haya resulta-
do més complicado apuntar en otro registro,
menos clare y accesible, el nidmero de bolsas
que retira para vender.

El presente reglamento tiene la finalidad de es-
tablecer las reglas v normas que regirdn el fun-
cionamiento del taller de bolsas, el cual debe ser
cumplido en todos sus aspectos por las madres
participantes del mismo:

* Del horario: la jomada laboral serd dividida
en dos tumos, mafiana y tarde, de 8 am a 1
pmy de 2 pm a 6 pm, de lunes a viernes.

* De la organizacién: el arganigrama de funcia-
namiento estd dividido en Direccién, Tesore-
ria, Control y personal aperario.

— Direccién-tesorerin: normard el control de
produccién, horario de trabajo, contabili-
dad y administracién de los ingresos v egre-
sos, dirigird las reuniones, coordinard con
INABIF {a través de educadores de calle),
OIT y la ONG Curmi u otras instituciones.

— Persona adjunta: apoyara la direccién cuan-
do ésta lo requiera y la representard en su
ausencia.

— Personal operario: aqui estin comprendidas
todas las madres que laboran en el raller, se
encargard de la produccién, el sellado de
bolsas, etiquetado, empaquetado, demanda
y venta, la cual puede ser al por mayor y
Menaor.

® Del cumplimiento del acta de compromiso:
En el taller sélo podrén laborar las madres fir-
mantes del acta.

Las madres firmantés no permiten el trabajo
de sus menores hijos en ninguna actividad la-
boral, con excepcién del apoyo que pueden
brindar en la venta de la produccién, sin per-
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judicarse, asistir a la escuela, a su espacio de
recreacién y socializacion.

* De las sanciones: Las sefioras que incumplan
el acra de compromiso quedardn excluidas del
proyecto.

- Las madres que no quieren participar tie-
nen que renunciar en una asamblea. Con
la inasistencia de tres veces al mes, se debe
entregar un documento escrito aclarando
su renuncia, previa noftificacion.

— Las faltas en caso prave se justifican.

— Los gastos del taller deben ser costeados
por el grupo de madres,

Notas

1) Segiin la principal fuente consuleada, Lasada
en la Encuesta Nacional de Hogares 1996
(INEL, 1997. Peri: Medicidn de niveles de vida
vy pobreza} el concepto de pokreza urilizado es-
td basado en la definicién de pobreza absolu-
ta, segin la cual la pobreza es un estade de
privacidn de lo necesario para el sustento de
la vida. Es una situacién en la cual los gastos
del hogar no alcanzan a sarisfacer un conjun-
to de necesidades minimas (alimentarias y no
alimentarias), contenidas en la canasta mini-

ma de consumo (CMC).

2)Es la situacién en la cual el hogar no cuenta
con los ingresos suficientes para adquirit una
canasta minima de consumo alimentario
(CMA), que satisfaga los requerimientos mi-
nimos nutricionales en términos de calorias v

proteinas (INEI, 1997).

3)Ministerio de la Presidencia, 1998. La estrate-
gia de lucha contra la pobreza. Proyecto pava la

inversidn econdmica v social. Mayo. Proyecto
PROPAL/GTZ.

4) De la observacién v realizacién de encuestas
se deduce que las sefioras participantes de la
microempresa y sus familias s¢ encuentran en
situacion de extrema pebreza.

3)El programa Educadores de calle del INABRIF
estd conformado por jévenes profesionales
¢lue ofrecen apoyo integral a nifios trabajado-
res y nifios de la calle: asistencia en taceas es-
colares, recreacitn, orientacién a la familia y
a los hijos, etcétera. ‘

) E1 INABIF (Instiruto Nacional para el Bienes-
tar Familiar) es una entidad del gobierno que
forma parte del Ministerio PROMUDEH (Pro-

mocidn de {a Mujer v los Derechos Humanos).
) Registro Unico del Contribuyente.

8)Segin la Encuesta Nacional de Hogares 1996
{INEL 1997, Perii: medicisn de niveles de vida)
el 74% de hogares pobres en Lima Metropo-
litana habitan en viviendas con paredes de
esteras.

9} La mayoria de techos de los hogares pobres en
el Perd son de calamina (32,3%), los techos de
concreto ocupan un cuareo lugar (12,7%) v los
techos Jde estera un sexto lugar (6,1%).

10) Programa Nacional de Asistencia Alimenta-
ria. ‘

11) Por “millar” se refieren a quinientas bolsas
(diez paquetes de cincuenta bolsas cada uno).
Sefialan que es comdn referirse a quinientas
bolsas con la palabra “millar” v que es algo
que todos saben en el mercado.

12) El reglamento interno de la microcmpresa
selladora de bolsas de plastico ha sido elabo-
rado por las socias con apoyo de los educado-
res de calle.
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Europa

Alternative Handel, PO Box 7053 Hom 0306,
Oslo 3, Noruega.

Artimo Rwanda V.Z.W, Rue Thys-Straat 6-8,
1150 Bruselas, Bélgica, Telf: 02 770 25 02.

Centre for the Promotion of Imports from Deve-
loping Countries, PO Box 30009, 3001 DA
Rotterdam, Holanda. Telf: 010-130787; Te-
lex: 27151,

Dritte-Welt-Laeden/Team, Rawiestrasse 5 Post:
fach 4006 D 4500 Osnabruck/FR Alcmania.
Telf: 0341 70 74 01.

Eza Entwicklugszusammenarbeit mir der dritten
welt, (Co-operation in Developrment with
the Third World) A-5028 Salzburg Lengfel-
den 169, Austria. Telf: 6222 32178; Telex:
63 142 RK Elix A.

Federation for the Development of Utilitarian
Handcrafts, C/OD. Bouchart, 17 Rue Cam-

pagne Premiere, 75014 Paris, Francia.

Gepa, Gesellschaft zur forderung der partners-
chaft mit der dritten welt mbh, Talstrasse
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Schwelm.

Twin Trading, 345 Goswell Road., Londres
EC1V7]T, Reino Unido. Telf: 071 837 8222;
Telex: 264825.

Traideraft Exchange, Kingswav Gateshead
NE11, Reino Unido. Telf: 091 487 3191,
Telex: 537681,

Oxfam Trading, Murdock Road Bicester, Oxon

OCX6, Reine Unida. Telf: 08692 45011;
Telex: 83610.

Norteamérica

Bridgehead Trading, 54 Jackman Avenue, To-
ronto, Ontario M4K 2X3, Canadd. Telf: 414
463 0618 Telex: 06-22199,

Floresta, 190855 Sorrento Valley Rd, Suite 3,
San Diego, California 92122 Estados Unidos.

Friends of the Third World, Wayne Streer, Ft.
Wayne, Indiana 46807, Estados Unidos.
Telf: 219 422 6821,

Pueblo a Pueble, 1616 Mentrose Boulevard,
Houstan, Texas 77006, Estacdos Unidas.
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Institutos de investigacion
de envasado

Estos organismoes son principalmente institutos
privados de investipacién interesados en el in-
tercambio intemacional de experiencias v cono-
cimienta en recnologias de envasado, educaciéon
v entremamiento e especialiscas, estandariza-
cidn internacional de envasado y comercializa-
cién, Ellos pueden necesitar partidas para su
asistencia.

Asia

Asian Packaging Federation: cfo Japan Packa-
ging Insricute, Honshu Building, 2-5 chome
Ginza Higashi, Chou-ku, Tokya, Japon.

China Packaging Institute: 62 Sining South
Road, Taipei, Taiwan, Remiblica de China.

Hong Kong Productivity Centre: Rooms 512-
516, Gloucester Building, Des Veeux Road,
PO Box 16132, Hong Kong.

Indian Institute of Packaging: H-24 Green Park
Extension, Nueva Delhi-16, India.

Korea Packaging Insticute: Daewan Building
Hap-Dong Suh Dae Mun-Ku Seul, Corea.

Packaging Institure of the Philippines: Room
207, Far East Building, Buendia Avenue,
Malkari, Rizal, Filipinas.

Thailand Industrial Product Design Centre, De-
partment of Industrial Promotion, Ministry
of Industry: Rama VI Road Phyathai, Bang-
kok, Tailandia.

Australia

The Mational Materials Handling Bureau, 105-
115 Delhi Road, North Ryde, NSW 2113,
Australia.

The National Packaging Association of Austra-
lia: Manufacturers House, 370 St. Kilda
Road, Melbourne 3004, Australia,

Latinoamérica

CESEP {Centro Argentino de Servicios y Estu-
dios de Empacado): Hipdlito Yrigayen 850,
Buenos Aires, Argentina.

Instituto Mexicano del Envase v Embalaje AG:
Asociacidn Nacional de Importadores y Ex-
portadares de la Repiblica Mexicana
(ANIERM), Pasea de la Reforma No. 122,
México 6 D.F., México.

Europa

AGROMISA: PO Box 41 6700 AA, Wagenin-

gen, Pafses Bajos.

Beratungsselle fiir Seemassige Verpackung: 36

Bleichenbrucke 10, Z.415, Alemania.

Institur for Lebensmitceltechnologie und Ver-
packung: 54 Schragenhofsirasse 35, Alema-
nia.

Institute TNO for Packaging Research: Shoe-
makerstraat 97, Delft, Pafses Bajos.

Intermediate Technology: Myson House, Rail-
way Terrace, Rughy, Warwickshire CVZ1
3HT, Reino Unido.

International Packaging Consultants: Kirvuntie

35A, 5F-02140 Espoo, Finlandia.

Laboratoire General pour Emballages: 105 Bou-
levard Suchet, Parfs 16e, Francia.

Nartural Resources Institure: Central Avenue,
Chatham Maritime Chatham Kent ME4
4TB, Reino Unido.

Norwegian Agriculrural Instirute for Food
Packaging: Bks ¢4, Vollehbekk, pr. Oslo,

Noruega.

Norwegian Pulp and Paper Research Institute:
Post Box 250, Vinderen, Oslo, Noruega.

Osterr. Institut fur Verpackungswesen: Franz

Klein-Gasse 1 A-1190, Viena, Austria.

Packaging Industries Research Association:
Randalls Road, Leathernead, Surrey, Reino
Unido.
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Sprenger Institut, Haagweg 6, 6708 PM Wage-
ningen, Paises Bajos.

Stichting Verpakkingsontwekkeling Nederland:
Parkstraat 18, The Hague, Paises Bajos.

Swedish Packaging Research Institute: Elek-
travagen 53, Box 42054, Stockholm 42,
Suecia.

TOQL: Sarphatistraat 650, 1018 AV Amster-
dam, Paises Bajos.

Verpackungslabor fut Lebensmittel und
Getranke: ¢/o University fur Bodenkulrur,
Gregor Mendel Strasse 33, A-1180 Viena,
Austria.

World Packaging Organization: 1 Vere Street
Lendon W1M 9H(), Reine Unido.

Norteamérica

Internaticnal Development Research Centre
{[DRC): 60 Queen Street, PO Box 8500,
Ottawa, Canadi.

Packaging Associarion of Canada: 45 Charles
Street East, Toronto 3, Canadd.

The Packaging Institute: 342 Madison Avenue,
New York, NY 10017, Estados Unidos.

Volunteers in Technical Assistance (VITA):
1600 Wilson Boulevard, Suite 500, PO Box
12438, Arlington, Virginia 22209, Estados
Unidoes,

Oriente Medio

The lstael Institure of Packaging and Industrial
Design: 2 Carlebach Streer, PO Box 20038,
Tel Aviv, Isracl.

Otras direcciones atlles

Se puede hacer una distincién entre las inscitu-
clones que estudian prohlemas relacionados con
el envasado de alimentos (por ejemplo sobre re-
quisitos de exportacion), v aquellas que son ca-
paces de proporcionar asistencia téenica consi-
derando el envasado y/o la comercializacion de
comestibles, ya sea destinados a la exportacién o
ne. Las siguientes organizaciones, que se intere-
san en aspectos de desacrollo, pueden informar
sobre problemas especificos de envasado.

AGROMISA, Intermediate Technology, Natur-
al Resources Institute y TOOL {ver en la
seccidn referente a Europa).

CIDA (Canadian International Development
Association): 200 Promenade du Portage,

Hull, Quebec KT1A 0GA, Canad4.

GRET (Groupe de la Recherche et d’Echanges
Technologiques): 213 Rue Lafayerre, 75010

Paris, Francia.

ITC/GATT (Internatioral Trade Centre): 54-
56 Rue de Monbrilliant, CH-1202 Gincbra,

Suiza.

UNIDO (Uniced Nations Industrial Develop-
ment Organization}): Agro-industries Sec-

tion, PO Box 707, A-1011 Viena, Austria.




Publicaciones de ITDG-Peri

agroprocesamiento seguridad alimentaria

COLECCION LIBROS DE CONSULTA SOBRE TECN_OLOGIAS APLICADAS AL CICLO AL'IMENTAR__IO

En reconacimiento cl importante ol que desempafia la mujer en lo produccién, procesamienta, almacenade,
preparacién y comercializacion de alimenlos en diversas paises del munde, UNIFEM inicic en 1985 el proyeclo
Tecnologia aplicada al ciclo de produccion de alimenios. Fsie proyecio buscé promover la amplia difusién de tec-
nologias que proberon incremenior lo productividad de lo mano de obro temenina en diversos paises de Africa,
Asia, Eurapa y lalinoamérica. Se editaron once litlos en inglés y se Iradujeron ¢ portugués y al atiano., Ahorg
[TDG-Pert, con el apoye de Atelier y lo Agencia Espoficia de Cacperacién Infernocional, ofrece | coleccian com
plefa en cestellano, que confiene los siguienles fitulos:

» Procesamiento de fruias y vegelales = Técnicas de envasado y empaque @ Extraccién de cceiles

» Procesamienlo de cereales * Transporte rural * Procesamiento de pescado
e Técnicas de secado * Técnicas de almacenado « Rol ds la mujer en la innevacicn
¢ Procesomienio de lacteos * Procesamianlo de tubérculos tecnalagica

SERIE: CARTILLAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Fstas carfiles difunden dllemalivas de bajo casio para &l procesamiento de diversos productos, con el fin de promover ko genercr

cién de empleo e ingresos. Fstan escrilas en forma sencill y con llustraciones que acempafian cada paso de los precesos
facilitando la informacin. Los liulos publicados y por publicar en 1998 san:

+ Popa seca » Futa confilada * Helados de fruta * Bombones
» Vinagre de frula * Vino de frula y' chupates e parshmellows
) ¢ Bocaditos frilos y mani * Yogur y helados
¢ Fxpandidos conlitodo de yogur « Encurlidos
s Tupédn de manf * Neéctarss de fula * clineria » Frulas en almibar

» PROCESAMIENTO DE AZUCAR, Produccion de chancaca en la selva alta peruana
Gonzalo Lo Cruz. Lima: DG, 1988

+ CULTIVANDO DIVERSIDAD. Recursos genéticas y seguridad alimentaria local
David Cooper, Renee Vellvé, Henk Hobbelink. Lima: [TDG; CCTA, 1991, 15BN UK 1 85339 168 9

» HUERTOS CON RIEGO PARA FAMILIAS CAMPESINAS
Bemardine Tapia. Lima: [TDG, 1597, 13BN 9572 47 002 4

+ LA PEQUENA AGROINDUSTRIA EN EL PERU. Situacién actual y perspectivas
Marisela Benavides, Gloria Yésquez Caicedo y Jozmin Casafraaca. lima: REDAR, [TDG, 1996, [SBN 1 85339 2820

+ TERCER ENCUENTRO DE LA AGROINDUSTRIA RURAL. Ponencias. Tarapoto, marzo de 1997
Duaniel Rodriguez v Felipe Rodrigusz, editores. Lima: REDAR; [TDG, 1998, [SEN 9972 47 018 0

Solicile mayar informacion scbre nueshas diversas publicaciones en lecnclogios apropiudas y descrrollo sosenible.

INTERMEDIATE TECHNOLOGY DEVELOPMENT GRCUP, [TDC-PERL » AREA DE COMUNICACIONES
Av. Jorge Chaver 275 Miraflores, Lima 18, Perd. Tel.: 444-7055, 446-7324, 447-5127 Fax: 446-6627
E-mail: postmaster@ildg.org.pe  Web: httpy/fwww .itdg.org.pe




PERU

En el Per), desde 1985 ITDG viene realizando actividades de investigacién,
difusién, transferencia y adecuacién tecnolégica a través de sus programas de
Agroprocesamiento, Energia, Riego y Desastres, y de sus areas de Investigaciones y
Comunicaciones. Como producto de estas experiencias, ITDG-Perd ofrece a profe-
sionales, técnicos, promotores de desarrollo, comunidades organizadas, estudiantes
y piblico en general, diversas publicaciones con alternativas tecnolégicas viables
por su costo, adaptabilidad y respeto al ambiente.

ITDG-Perd ha venido editando diversas publicaciones sobre los siguientes temas:

* Cambio tecnolégico + Espacio econdémico regiondl :

* Energia * Seguridad dlimentaria, riego y gestion del agua
¢ Agroprocesamiento * Vivienda, agua y saneamiento

* Foresteria * Gestion de desasires.

Ademas, somos distribvidores pora la regién latinoamericana de IT Publications,
que incluye publicaciones de ITDG (Reino Unido), IDRC (Canadd), SKAT (Suiza) y .
Kit Press (Reino Unido). IT Publications trata los siguientes temas: |

. AQricuIiura y seguridad nlirhenturia * Agroforesteria y foresteria

¢ Parficipacién y desarrollo . Vivienqld ¥ construccién

* Género y desarrollo | * Desarrollo y planeamiento urbano

* Agua, saneamienlo y salud * Asuntos de desarrollo

* Desarrollo gerencial « Alimentacion y pesqueria

* Transporte * Industria y manufactura

* Educacién, capacitacién y comunicacion ¢ Energia

* Estudios de IT en conocimiento * Desarrollo empresarial, créditos
del desarrollo indigena y finanzas

ITDG es una organizacion de cooperacion técnica internacional que promueve la tecnologia apropiada
como alternativa de desarrollo sostenible. A través del trabajo en sus ocho oficinas en el munde (Sudan,

Kenya, Zimbabwe, Sri Lanka, Bangladesh, Nepal, Inglaterra y Peri), TDG ha acumulado valiosa infor-
macién sobre tecnologias apropiadas, su adaptacion y ulilizacién en los mas diverses entornos.




Evaluar fos alcances def presente moteriol como instrumento educativo y de difusién de teenologias permitirg depuror las
estrategias para que los fuluros manuales sean més efectivos y cumplan cabalmente con las expechativas de cada uno de los
lectores.

Solicitomos su ayude pora que conleste Jur presente encuesta y nos fr envie de regreso de manera que padamos procesarta. Su
pronta respuesta permitird remitirle los demds ejemplares de la coleccidn.

Muchos gracias Are de Comunicaciones
TDG-Pery

LTiluledela publicacian: . .. .. .. . ...
2. ;Como accedié al presente material?

a) En una biblioteca/centro de documentacian/ d) Lo solicité o ATELIER

servicio de informacion
b) Lo solicits directamente o ITDG e] En su organizacién
¢} Lo solicita o UMNIFEM f) Selo presté un(u) amigola}/colega

3. ;Cuéntas personas, ademds de usted, han tenido oportunidad de revisar este material? ... ... ... ... ...,

4. Usted calificaria las tecnologias presentadas como:

a} Muy Ofiles b) Utiles ¢ Poco dliles d) Moda afiles
5. Usted calificaria los directorios de contactos y proveedores coma:

a) Muy Cfiles b) Utiles c} Paco dtiles d) Nada dtiles
6. ;En qué senhido considera usted que el conjunto de la informatién presentada en esta publicacion le es Gtil?

a) Proportiona acceso a contactos con persanas & insituciones especializadas si D NO D

en el procesamiento de alimentos o pequefia escala.
b) Permite utilizar de manera practica la informacién técnica. D D
¢) Proporciona ideas innavadoras sobre posibilidades de proyectos |:| D

de transferencia de tecnalogia apropiada.
7. :5e ha beneficiado directamente con la informacién obtenida en este publicacion? si |:| NO D

8. Relate brevemente una experiencia reciente en la cual haya aplicado olge de los conocimientos expuestos en la
presente publicacién:

9. Relate brevemente una experiencia {no propial en la cual se haya aplicade alge de los conocimientos expuestos
en la presente publicacion:

Sirvase Fafoc-opl'ar la presente pagina y enviarla por fax a TDG-Pert, (01) 446-6621
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