Capituro 11

INNOVACION Y APRENDIZAJE EN LA INDUSTRIA
DE LOS ALIMENTOS VENEZOLANA

Alexis Mercado

INTRODUCCION

En el capitulo 1 se sefialé que la industria agroalimentaria es reconocida como
un sector maduro en el que las posibilidades de generar innovaciones tecnologicas de
significacion son escasas (Wilkinson, 2002). Algunos estudios la ubican, junto con
las industrias automovilistica, del plastico y productos metélicos, en la categoria de
«manufacturas intensivas en escala» en las que la principal fuente de tecnologia es la
industria de bienes de capital, de la cual adquiere equipos avanzados para la produc-
cion (Castellacci, 2004); es decir, que la innovacion viene principalmente incorporada
en los bienes de capital. Sin embargo, se indicaba que en los ultimos afios el sector
experimentd una renovacion de sus posibilidades innovadoras gracias al desarrollo
de sofisticados sistemas de control de procesos, para responder a estandares globales
de inocuidad y calidad, y al desarrollo de la biotecnologia.

Como se verd, en el caso venezolano los esfuerzos innovadores desde esa pers-
pectiva se manifiestan basicamente en las empresas que se asocian al modelo de
modernizacion tecnoldgica,* a lo que habria que afadir que este enfoque, asentado
fundamentalmente en criterios tecnoldgicos, no logra aprehender una diversidad de
formas de elaboracion de productos vinculados a précticas y tradiciones culturales que
le confieren a la industria agroalimentaria un perfil particular en cuanto a la creacion
y la innovacidn. Por tal razon, quizas resulte mas apropiado hablar de aprendizaje
socioproductivo, enfoque que se plantea en este capitulo.

! Cfr. supra capitulo 1.
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Una particularidad de la industria agroalimentaria, en especial la modernizada
tecnoldgicamente, es que los esfuerzos de innovacién han estado profundamente
ligados al desarrollo de préacticas de calidad. La preservacion de los alimentos siempre
constituyd un incentivo al desarrollo de nuevas técnicas de procesamiento y envasado
que, a su vez, tuvo estrecha relacién con el desarrollo de métodos para garantizar su
inocuidad. Por esta razon las unidades de aseguramiento de la calidad han estado
tradicionalmente muy vinculadas a la actividad de investigacién y desarrollo o, de
manera mas general, a la innovacion.

Un hallazgo de este estudio, con importantes implicaciones para el entendimiento
de la dindmica innovadora en la industria de alimentos, es la relacion entre la implan-
tacion de sistemas de calidad y control de procesos y el aprendizaje tecnoldgico. Se
determind que las empresas con mayor experiencia innovadora, tanto en productos
como en procesos, habian avanzado mas en la implantacion de estos sistemas; de
hecho, este resultado fue base para desarrollar un programa de politica publica para
mejorar el desempefio de las empresas en inocuidad y calidad.? Evidencia también el
papel inductor que ejerce la regulacién y las normativas sobre el esfuerzo innovador,
aspecto que ha sido advertido en estudios del cambio técnico cuando se abordan otras
areas de gestion en la industria como la ambiental (Geffen, 1995).

En la perspectiva usual de los estudios sobre el cambio técnico, los resultados
ponen de manifiesto que la industria agroalimentaria venezolana presenta, de manera
general, niveles discretos de aprendizaje tecnoldgico, concentrandose en actividades
adaptativas de marcado caracter incremental (Katz, 1976), mientras que las acti-
vidades de investigacion y desarrollo (I1+D), entendidas como rutinas claramente
establecidas de generacion y apropiacion de conocimiento, se formalizan en unas
pocas unidades productivas grandes. Lo anterior, recordando que la muestra tiene un
sesgo hacia unidades grandes y medianas,® se refleja en una débil conformacién de
acervos de conocimiento que determinan el desaprovechamiento e incluso pérdida
de algunos importantes esfuerzos innovadores.

En el estudio se conocieron experiencias de implantacion de practicas productivas
en algunas unidades pertenecientes a los estratos medianos y pequefios, que podrian
encuadrarse en la definicion de tecnologias apropiadas, pues se integraban armonica-
mente a entornos agricolas tradicionales, y unos pocos hasta consideraban el empleo
de fuentes alternas de energia (Mercado y Cérdova, 2006). Se observd, también, que
las experiencias desarrolladas no estaban documentadas, por lo que se corria el riesgo
de pérdida de este conocimiento. Tal es el caso de una firma dedicada al procesamiento
de frutas que habia desarrollado interesantes técnicas de secado solar, aspecto que le

2 Cfr. infra capitulo 15.
®  Cfr. supra capitulo 5.
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comenzaba a conferir especial aceptacion en el mercado al ofrecer productos «lim-
pios». El emprendimiento fracasé por razones extraecondmicas, y el conocimiento
desarrollado esta desaprovechado, con posibilidades de desaparecer.

APRENDIZAJE TECNOLOGICO E INVESTIGACION Y DESARROLLO EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

En primer lugar, es necesario establecer como se entiende el aprendizaje tecnol6-
gicoy la 1+D en este complejo industrial. La diversidad de préacticas observadas en las
multiples ramas que lo componen y en unidades de produccién tan diferentes plantea
un problema de aproximacion con las herramientas conceptuales y metodoldgicas
usuales. El enfoque inicial del programa de investigacién sobre cultura empresarial
en Venezuela en los afios ochenta analizaba el aprendizaje evaluando la actividad
innovadora basado en los pasos del trabajo clasico de Rosemberg Perspective on
Technology (1976). El estudio en el nivel meso, que ha contemplado la evaluacién
de un importante nimero de unidades productivas que componen una agrupacion
industrial, llevd a proponer un concepto operativo elaborado a partir de multiples
observaciones realizadas directamente en las empresas en diferentes sectores de la
industria venezolana y latinoamericana en los Gltimos veinticinco afos:*

Son las experiencias tecnoproductivas que va desarrollando y acumulando la empresa
y la constitucion de su acervo de conocimientos en la materia. Este proceso puede
tener un caracter formal si se logra su sistematizacion en las instancias organizati-
vas de la empresa, o circunstancial si se incorpora tacitamente sélo a través de la
experiencia del personal. (Mercado, 2004).

La actividad innovadora de la industria quimica y petroquimica venezolana y
de otros paises de la region ha podido ser caracterizada de manera adecuada a partir
de este concepto. Los resultados muestran que el nivel de aprendizaje tecnoldgico
alcanzado por la empresa depende en gran medida de vinculos técnicos con diferentes
factores del entorno e inclusive se logro establecer la relacion existente entre el nivel
de integracion productiva alcanzado por las empresas (su participacion en méas de un
segmento de la industria) y el aprendizaje tecnoldgico.

Un elemento clave para la caracterizacion y comprension de los procesos de apren-
dizaje se relaciona, ademas, con la adecuada consideracion del patron tecnolégico de

4 Cfr. supra capitulo 4.

®  Estos esfuerzos de integracion resultaron en la conformacion de algunos grupos corporativos que durante
las décadas de los setenta y ochenta tuvieron un rol importante en el desarrollo de la industria quimica y
petroquimica.
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la rama (en un mismo sector industrial coexisten ramas cuyas tecnologias son dife-
rentes), que determina rasgos de la innovacion e inclusive el significado de lo que es
el desarrollo de un nuevo producto o disefio de proceso. En la industria quimica un
nuevo producto se relaciona con una nueva entidad sintetizada, una nueva formulacion
y hasta una nueva aplicacion de un producto existente, razon por la cual es posible
determinar en forma precisa si la empresa posee experiencia en la actividad. Algo
similar se observa en la industria electronica, donde la introduccion de un procesa-
dor de mayor velocidad y capacidad es claramente constatable, al igual que en la del
software, donde es factible identificar la introduccion del nuevo producto a través de
las nuevas funciones y/o aplicaciones que el programa genere.

En la industria de alimentos resulta menos preciso determinar qué es un nuevo
producto. Frecuentemente este puede ser resultado de nuevas formulaciones que mo-
difican propiedades organolépticas que pueden ser bien aceptadas o no por los consu-
midores. Puede afirmarse que la nocion de nuevo producto suele estar asociada a una
alta subjetividad derivada de gustos y preferencias que, en diversos casos, se intenta
inducir en la poblacion a través de grandes despliegues de publicidad y mercadeo.

Un alimento (producto) realmente novedoso es algo dificil de verificar. De alli la
importancia que se le presta en esta industria a la diferenciacion y a la marca. Quizas
en el caso de los alimentos funcionales, que incorporan en su composicién sustancias
que generan beneficios en la salud mas alla de los nutricionales, resulte mas precisa la
identificacion del nuevo producto.® Curiosamente, se observa una tendencia contraria
en el caso de los alimentos genéticamente modificados, donde los productores tienen
interés en no diferenciarlos de los alimentos tradicionales, aun siendo comprobadamen-
te diferentes, procurando mantener en lo posible las propiedades organolépticas.

Por otra parte, un nuevo alimento puede ser resultado de un esfuerzo culina-
rio, y por tanto dificil de relacionar a conceptos de desarrollo tecnolégico. En todo
caso, el analisis de la innovacion tecnologica y la formalizacion de la I+D pueden
asociarse fundamentalmente a la industria modernizada tecnologicamente. En esta
instancia, al igual que en otras industrias de altas escalas de produccion reconocidas
como intensivas en capital y/o conocimiento, se asocian a criterios de formalizacion
y a alta calificacion del recurso humano que permiten la produccién y una mejor
preservacion de conocimiento en la empresa. En ese sentido puede definirse la [+D
como: los programas o rutinas implantados en la empresa que se traducen en una
busqueda organizada para la generacion, apropiacion y aplicacion de conocimientos
cientificos y tecnologicos.

Como se indicd en la introduccion, en la industria agroalimentaria modernizada
tecnolégicamente, la investigacion y desarrollo se vincula al desarrollo de técnicas

®  Cfr. supra capitulo 1.
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de produccion y preservacion mas eficientes y nuevos tipos de alimentos. Los rasgos
mas importantes de esta actividad se detallan a continuacion.

Innovaciones en procesos

Las tecnologias en materia de conservacion se han convertido en centro de aten-
cion de la industria alimentaria modernizada tecnologicamente. Estas se concentran
en dos areas: tecnologias de conservacion y envasado, y tecnologias de produccion
y automatizacién. En el caso de conservacion y envasado las innovaciones apuntan
a presentar productos de calidad y, por encima de todo, inocuos. Se procura que los
nuevos métodos de tratamiento y conservacion sean menos agresivos con el alimento
—que perturben lo menos posible sus caracteristicas organolépticas—, que demanden
menos energia y sean mas eficaces contra enzimas y microorganismos alterantes y
patdgenos (Barbosa-Canovas y otros, 2004).

Innovacion en productos

En la actualidad, tres aspectos influyen sustancialmente en la innovacion dentro
de la industria alimentaria: la biotecnologia, aspectos relacionados con beneficios a
la salud por el consumo de alimentos y la inocuidad. En la dindmica de integracion
industrial, destaca la busqueda de materias primas y desarrollo de nuevos productos
intermedios que mejoren las condiciones de las cadenas de produccién. Algunas de las
tecnologias que se estdn empleando, y que van a tener mayor impacto en el desarrollo
futuro de estos productos intermedios, incluyen:

La modificacion genética de organismos vivos para el desarrollo de materias primas
adaptadas a procesos especificos.

La produccion, obtencion y mejora de sustancias de origen natural (anti-microbianos
naturales, bactericidas, antioxidantes naturales, etc.). (Barbosa-Canovas y otros,
2004).

Los cambios en los habitos de consumo determinan un desplazamiento a pro-
ductos mas elaborados, incrementando los esfuerzos de diferenciacion por parte
de las empresas, factor que impulsa el desarrollo de nuevos productos (Rabade y
Alfaro, 2008). Por ejemplo, el desarrollo de alimentos funcionales —alimentos que
pueden aportar beneficios adicionales a la salud mas alla de los nutricionales (Hwang,
2007)- se constituye en una de las lineas emergentes de la investigacion y desarrollo
en esta industria. La misma considera fundamentalmente dos aspectos: identificacion
y desarrollo de ingredientes funcionales y nuevas aplicaciones.
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Sustentabilidad y ciclo de vida

La reduccion de la cantidad de materias primas usadas y el empleo de métodos pro-
ductivos mas seguros, limpios y eficientes que consideren la prevencion, minimizacion,
recuperaciény reciclado se incorporan en la agenda innovadora de la industria agroa-
limentaria. Las practicas de gestion integral que vienen difundiéndose aceleradamente
en la industria estimulan la reduccion de efluentes y residuos en el origen. En cuanto
al envasado, se desarrollay promueve el uso de materiales biodegradables, asi como
el empleo de materiales reciclables. Se promueven también practicas de recuperacion
y desarrollo de nuevas aplicaciones de compuestos de interés presentes en vertidos y
residuos sélidos, asi como la valorizacién energética de residuos y lodos a través del
desarrollo de instalaciones de valorizacidn energética de alto rendimiento.

CAPACIDADES DE INVESTIGACION, INGENIERIA Y DISENO EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA VENEZOLANA

Descritas las principales caracteristicas del cambio tecnol6gico y la innovacion,
se presentan y discuten los resultados del estudio. Para el desarrollo de este capitulo
se analizaron las variables infraestructura tecnolégica (1+D e ingenieria), aprendizaje
tecnoldgico y actividades para tornar mas eficiente la produccion. La proposicion
original de caracterizar horizontalmente la industria en funcion de los indicadores se
mantiene, pero se hacen las respectivas consideraciones con relacion a las pequefias
unidades de carécter artesanal.

Infraestructura para el desarrollo tecnolégico

El anélisis general de la muestra (capitulo 5) mostré que poco méas de un 40
por ciento de las empresas desarrollaba esfuerzos de investigacion y desarrollo, el
25 por ciento en unidades formalizadas y un 19 por ciento en otras unidades. En el
caso de las actividades de ingenieria y disefio la participacion se reduce a un 39 por
ciento, de las cuales el 19 por ciento poseian unidad formalmente establecida y el
resto reportaba realizar la actividad en otra unidad. Estos resultados evidencian baja
capacidad para desarrollar proyectos innovadores, caracteristica asociada a este sector
industrial (Alfranca y otros, 2003).

Investigacion y desarrollo

Se realizd una revision exhaustiva en funcion de las variables consideradas
condicionantes de la actividad innovadora de este sector (tamafio y edad) (Alfranca
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y otros, 2003), pero también de las variables rama, region geografica y origen de
capital, permitiendo tener una vision del desarrollo de esta actividad en la industria
agroalimentaria del pais.

Tamano

Se confirma que el tamafio es un condicionante de los esfuerzos tecnologicos.
Dentro de las empresas grandes (con empleo superior a 100 personas de acuerdo al
INE), son las empresas de mayor tamafio (superior a 500 personas) las que en su ma-
yoria (69 por ciento) presentan unidades formalmente establecidas de I+D, constituidas
por grupos de entre siete y doce personas, mientras que un 8 por ciento indicd que
realizaba alguna actividad en otra unidad y el 15 por ciento no la realiza (grafico 1).
La formalizacion disminuye apreciablemente en las empresas de las categorias entre
251y 500y 101 y 250. En ambos casos el porcentaje de firmas con unidades formal-
mente establecidas cae para alrededor del 40 por ciento, siendo que en el primero
la mayoria de las unidades estdn compuestas por entre tres y seis personas, pero en
el caso de las unidades que poseen entre 101 y 250 personas el 37 por ciento de las
firmas indican no realizar I+D (grafico 1).

Grifico 1
Infraestructura de I+D (en funcién del tamafio de la empresa)
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M Existe una unidad formal de I+D @ Se contrata externamente (I+D)
O Se realiza en otra unidad (1+D) O No se realiza actividad (I+D)

Fuente: elaboracién propia.
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En las empresas medianas se observan algunos comportamientos interesantes. En
el estrato mediano superior (51-100) el 14 por ciento indicé poseer la unidad de I+D,
en tanto que el 42,5 por ciento declard realizar actividades en otra unidad. Mientras
tanto las firmas pertenecientes al estrato mediano inferior (21-50) son el grupo con
el porcentaje mayoritario de empresas que afirmo contratar estas actividades externa-
mente (cerca del 40 por ciento). El porcentaje de empresas que no realiza la actividad
en ambos casos es alrededor del 40 por ciento, similar al de las empresas grandes de
la categoria entre 101 y 250 personas.

Como era de esperar son las micro y pequefias empresas las que presentan menor
formalizacion de la I+D. Dos tercios no realizan la actividad, en tanto que s6lo un
10 por ciento (4 firmas) indico poseer alguna instancia dedicada a tal fin (grafico 1).
Sin embargo, llama la atencion que estas unidades estaban compuestas por grupos de
tres personas, constituyendo un porcentaje alto de su personal. Una revision de estas
firmas determiné que dos de ellas habian sido fundadas por profesionales provenien-
tes de grandes empresas y una por profesionales de alta calificacion de la industria
petrolera.

Edad

La existencia de una actitud positiva con relacion a la innovacion en la cultura
empresarial es clave para impulsarla. En el caso de la industria agroalimentaria, los
esfuerzos sostenidos de aprendizaje en el tiempo son fundamentales para el éxito de
las empresas.” En consecuencia, la edad de la firma deberia aparecer como condicio-
nante de la capacidad innovadora. Los resultados del estudio tienden a confirmar esta
apreciacion, pues son las empresas fundadas hace mas de sesenta afios las que poseen
los mayores niveles de formalizacion de la [+D (grafico 2).

Dos tercios de las empresas fundadas antes de 1949 y cerca de la mitad de las
fundadas entre 1949 y 1958 poseen unidades de formalizadas de 1+D. Cabe resaltar
gue aqui estan presentes las dos que poseen las unidades de 1+D con un nimero ma-
yor a trece personas y la mayoria de las que poseen unidades con entre siete y doce
personas. Sin embargo, destaca como rasgo negativo que en el grupo de empresas
creadas entre 1948 y 1958 poco mas de un tercio no realiza I+D. Por su parte, en el
grupo creado entre 1959 y 1968 un cuarto de las empresas presenta unidad formali-
zada, un quinto realiza actividades en otra unidad, un cuarto contrata externamente
y un tercio no realiza la actividad.

Llama la atencion que las empresas fundadas entre 1969 y 1988 sean las que menos
efectian actividades de I+D, siendo que mas de dos tercios de las firmas establecidas

" Cfr. supra capitulo 1.
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durante la década de los setenta no realizan la actividad y son las que poseen el menor
namero de unidades formalizadas (menos del 5 por ciento). Este comportamiento se
revierte a partir de 1989. En las empresas creadas en los diez afios subsiguientes, en
las que prevalece el tamafio de entre 51 y 250 personas, se observan mayores esfuer-
zos. De hecho, un tercio no realiza la actividad —el resultado mas bajo después del
de las empresas creadas antes de 1948—. Ademas, destaca que en un cuarto de ellas
existan ya unidades formalizadas de 1+D pequefias (entre 1 y 5 personas), y que es
uno de los grupos que mas contrata externamente. Finalmente, en las empresas de méas
reciente formacion (1999-2004) se observa cierto interés en la actividad, pero escasa
formalizacion; el 9 por ciento indica poseer unidad en tanto que el 28 por ciento la
realiza en otra unidad (grafico 2).

Grafico 2
Esfuerzos de 1+D (en funcién de edad de la empresa)

o J]
0,0 -

1926-1948 1949-1958 1959-1968 1969-1978 1979-1988 1989-1998 1999-2004

M Existe una unidad formal de 1+D @ Se contrata externamente (1+D)
O Se realiza en otra unidad (1+D) O No se realiza actividad (I+D)

Fuente: elaboracién propia.

Estos resultados muestran que la edad incide en la conformacién de capacida-
des de 1+D de este sector sélo si existen condiciones socioinstitucionales para su
desarrollo. Evidentemente las empresas requieren tiempo para conformar su acervo
de conocimiento, pero debe existir una cultura empresarial proclive y un marco de
desarrollo tecnoldgico e industrial apropiado. Hay que recordar que durante los se-
tenta y ochenta las politicas de promocion al desarrollo industrial fueron de pésima
calidad, concentradas alrededor de subsidios indiscriminados (Mercado, 2004) y
durante los ochenta, en el marco de la crisis, se instrumentd un régimen de control
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de cambio que, contrario a impulsar la capacidad industrial, promociond esquemas
inauditos de corrupcion.

Rama

El andlisis de los esfuerzos de 1+D en funcidn de la rama muestra que las agrupa-
ciones de molineria, pescado y oleaginosas son las que presentan el mayor porcentaje
de empresas (grandes en su mayoria) con instancias de 1+D, mientras que en las de
azUcar, panaderias y frutas y legumbres préacticamente no existe formalizacién alguna
para la realizacion de la actividad (véase la primera columna del cuadro 1).

Cuadro 1

Existe unidad  Se realiza en Se contrata No se realiza

Rama formal de 1+D otra unidad externamente la actividad
% % % %

Cérnicos 27,8 11,1 5,6 61,1
Pescado 375 12,5 12,5 375
Frutas, legumbres y hortalizas 6,3 25,0 6,3 50,0
Oleaginosas 33,3 0,0 16,7 50,0
Lécteos 30,4 8,7 21,7 34,8
Molineria 40,0 20,0 20,0 20,0
Panaderias 0,0 333 0,0 66,7
Azlcar 0,0 16,7 16,7 50,0
Cacao, chocolate y confiteria 28,6 28,6 14,3 42,9
Pastas 16,7 66,7 333 0,0
Café 16,7 16,7 16,7 50,0
Especialidades alimenticias 25,0 25,0 0,0 50,0
Bebidas 28,6 14,3 14,3 57,1

Fuente: elaboracion propia.

A fin de tener una mejor vision de los esfuerzos generales de [+D en cada rama,
se analiz6 conjuntamente la existencia de unidades formales y la realizacion de la
actividad en otra unidad. La agrupacion de pastas (en la que prevalecen empresas de
tamafio medio) presenta el mayor porcentaje de firmas involucradas en actividades de
1+D (83 por ciento), aunque la mayoria realiza la actividad en otras unidades (66,7 por
ciento), seguida de molineria con el 60 por ciento, aunque en este caso mayormente en
unidades formales (40 por ciento). Seguidamente aparece la agrupacion de chocolate y
cacao con un 57 por ciento, la mitad en unidades formales. Un poco més abajo aparecen
las agrupaciones de especialidades alimenticias y de pescado con un 50 por ciento.
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Las ramas que muestran el mayor porcentaje de empresas que no realizan es-
fuerzo alguno de I+D son carnicos (61 por ciento), especificamente los mataderos,®
panaderias (66, 7 por ciento) y bebidas (57 por ciento) (tercera columna del cuadro 1),
agrupaciones en las que no prevalecen empresas pequefas.

Region

Larevision de los esfuerzos de [+D en funcion de la distribucion geografica revela
que la region central (vinculada al importante eje industrial Tejerias-Puerto Cabello)
presenta el mayor nimero de empresas con unidades formalizadas (un poco mas del
70 por ciento, cifra muy superior al resto de las regiones), seguida de la metropolitana
y la oriental (34 y 40 por ciento respectivamente), aunque hay que recordar que en
esta Ultima la muestra estd compuesta por un pequefio grupo de empresas grandes,
muy poco representativas respecto al total de las empresas existentes, por lo que no se
pueden hacer inferencias sobre el universo. Las regiones andina y zuliana, en las que
predominan empresas medianas y pequefias, presentan una muy baja formalizacion
de la actividad (grafico 3).

Grafico 3
Esfuerzos de I+D (por region geografica)
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M Existe una unidad formal de I+D @ Se contrata externamente (I+D)
O Se realiza en otra unidad (1+D) O No se realiza actividad (1+D)

Fuente: elaboracion propia.

8 En esta rama se observa una diferencia significativa, pues un grupo importante de procesadoras posee unidad

formalmente establecida.
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Origen de capital

El andlisis en funcion del origen de capital evidencia que las empresas extranje-
ras realizan mayores esfuerzos de I+D. En esta agrupacién, compuesta por empresas
grandes (mas de 100 personas), mas de dos tercios reportan la existencia de unidades
formalizadas integradas, en su mayoria por grupos de entre tres y doce personas. Sin
embargo, el 18 por ciento no realiza actividad alguna. En el caso de las empresas
nacionales, un quinto de las firmas, grandes en su mayoria, posee unidad formalizada
de I+D en tanto que el 44 por ciento, en su mayoria micros y pequefias, no efectlian
la actividad (grafico 4).

En la regidn centro-occidental, que viene desarrollandose como polo de descon-
centracion industrial, se observa que cerca de la mitad de la firmas realizan actividades
de I+D, pero en la mayoria de los casos en otras unidades (grafico 3). Los resultados
indican que las regiones central y metropolitana se establecen como espacios pro-
ductivos modernizados tecnolégicamente, en tanto que la centro-occidental esta en
situacion de transicion. Mientras tanto en las regiones andina y zuliana, en las que
prevalecen unidades de caracter artesanal y pequefias, la actividad de I+D es pocay en
la mayoria de los casos se realiza de manera poco formalizada, resultado que confirma
que estas regiones presentan un perfil de desarrollo marcadamente tradicional.’

Grafico 4
Esfuerzos de 1+D (en funcién del origen del capital)
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Fuente: elaboracion propia.

®  Cfr. infra capitulo 1.
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Estos resultados permiten concluir que la investigacion y desarrollo, entendida
como los programas o rutinas implantados para la generacion, apropiacién y apli-
cacion de conocimientos cientificos y tecnoldgicos, es realizada por una fraccion
pequefia de las empresas de la industria alimentaria venezolana. Situacién que com-
promete su desarrollo competitivo, especialmente el de las empresas modernizadas
tecnolégicamente.

Ingenieria y disefio

Al igual que en el caso de los esfuerzos de 1+D, se realiz6 una revision en funcion
de las variables tamafio, edad, rama, region geografica y origen de capital, completando
un analisis de los esfuerzos tecnol6gicos de este complejo industrial.

Tamaho

En el caso de la ingenieria y el disefio es mas evidente el papel del tamafio de
la firma como condicionante para su desarrollo. En el grupo de las empresas con
empleo superior a 500 personas, todas reportan experiencia y el 84 por ciento posee
unidad formalmente establecida, constituidas en su mayoria por grupos de entre tres
y cinco personas, Yy estan las dos empresas que poseen las unidades méas grandes
(grupos mayores a 13 personas). Un tercio, entre ellas las que no tienen la unidad,
indica contratar la actividad. En la categoria entre 251 y 500 personas, 50 por ciento
posee unidad, conformada en su mayoria por grupos de entre tres y siete personas,
el 15 por ciento indica realizarla en otra unidad, en tanto que un importante 25 por
ciento no la realiza (grafico 5).

El porcentaje de empresas con unidades formalizadas disminuye considerable-
mente en los estratos de empleo mas bajo. En el grupo con empleo entre 101 y 250
personas apenas el 18 por ciento de las empresas posee la unidad, aunque cerca de
un tercio realiza la actividad en otra unidad y un porcentaje algo mayor la contrata
externamente. En las empresas con empleo inferior a 100 personas la formalizacion
es casi inexistente; en el caso de las firmas del estrato medio superior (51-100) apenas
un 9 por ciento posee unidad formalizada, sin embargo, al igual que en el caso de las
unidades de [+D, es el grupo que presenta el porcentaje mas alto de firmas que indican
realizar la actividad en otra unidad —un tercio—y el que méas contrata externamente
estos requerimientos (grafico 5).

Las pequefias y microempresas practicamente no realizan ingenieria y disefio.
Solo un 15 por ciento indico hacer algo en otras instancias de la empresa, siendo
en su mayoria las firmas fundadas por profesionales con experiencia productiva
previa en otras organizaciones. Sin embargo, no debe olvidarse que la mayoria de
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las empresas de este grupo son unidades de corte artesanal en las que esta actividad
no es fundamental para su desempefio.

Grafico 5
Esfuerzos de ingenieria (en funcion del tamaifio de la firma)
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Fuente: elaboracion propia.

Edad

En el caso de las actividades de ingenieria y disefio, la edad aparece mas clara-
mente como condicionante de su desarrollo. Poco més de dos tercios de las empresas
fundadas antes de 1949 poseen la unidad y todas realizan la actividad. EI 55 por
ciento de las fundadas entre 1949 y 1958 tiene unidad, en tanto que el 11 por ciento
no realiza ingenieria y disefio. En estos dos grupos prevalece la formalizacion, pues
en apenas un 11 por ciento de las empresas mas antiguas y en ninguna de las fundadas
entre 1949 y 1958 se efecttia en otra unidad (Gréfico 6).

Por el contrario, en las empresas fundadas entre 1959 y 1968 prevalece la reali-
zacion de la actividad de manera no formalizada. El porcentaje de empresas que tiene
unidad se reduce a un quinto, mientras que un 25 por ciento afirma que la efectia en
otra unidad y cerca de la mitad, el mayor porcentaje entre todos los grupos, contrata
estos requerimientos externamente (grafico 6).

Al igual que en el caso de la 1+D, son las empresas fundadas entre 1969 y 1978
las que menos realizan ingenieria y disefio. Apenas diez por ciento indico que tiene
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unidad formalizada y un quinto afirm6 hacerlo en otra unidad. Un 42 por ciento, el
porcentaje mas alto entro todos los grupos, no reporta experiencia en este aspecto,
situacion que les confiere debilidades importantes en la conformacion y preservacion
de su acervo tecnoproductivo (grafico 6).

Grafico 6
Esfuerzos de ingenieria y disefio (en funcion de la edad de la empresa)
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Fuente: elaboracion propia.

Las empresas fundadas a partir de 1979 muestran también pocos esfuerzos de
ingenieria y disefio. En las fundadas durante los ochenta, donde prevalecen unidades
de tamafio entre 101 y 250 personas, s6lo un 8 por ciento posee unidad formalizada,
sin embargo este grupo presenta el mayor porcentaje de firmas que indican realizar
la actividad en otra unidad (cerca de un tercio). Las fundadas durante los noventa
muestran un comportamiento similar (10 por ciento posee unidad y un cuarto realiza
la actividad en otra unidad). Finalmente, en las empresas fundadas en la tltima dé-
cada no existe formalizacidon de ingenieria y disefio, las pocas firmas que realizan la
actividad lo hacen en otras unidades o la contratan externamente.

Rama

Si bien el tamafio de la empresa es condicionante de la conformacién de capaci-
dades de ingenieria y disefio, el patrén tecnoproductivo de la rama es determinante.
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Industrias con procesos continuos que manejan grandes cantidades de materias primas
y energia, o procesos integrados de gran escala en los que en muchos casos la tecno-
logia esta incorporada en los equipos, requieren necesariamente del manejo de estas
variables inclusive para la realizacién de actividades de mantenimiento (cuadro 2).

En la muestra, las ramas que presentan mayor capacidad para realizar actividades
de ingenieria y disefio son las de pastas (el 50 por ciento posee unidad formalizada y
el resto indica realizarla en otra unidad), oleaginosas (un tercio tiene unidad formali-
zada y el 50 por ciento realiza la actividad en otra unidad) y azucar (el 50 por ciento
posee unidad formalizada y el 17 por ciento la realiza en otra unidad). Una revision
de las empresas elaboradoras de pasta muestra que las que tienen unidad de ingenieria
presentan empleo entre 101y 250 personas y manejan procesos integrados. El tamafio
de las unidades es pequefio, en promedio de tres personas. Las tres firmas restantes
presentan empleo entre 21 y 100 personas y tienen diferentes tipos de equipos, en
algunos casos de complejidad intermedia®™® (cuadro 2).

Cuadro 2

Existe unidad Se realizaen Se contrata No se realiza

Rama de ingenieria otra unidad externamente la actividad
% % % %

Carnicos 5,6 16,7 38,9 333
Pescado 25,0 12,5 25,0 375
Frutas, legumbres y hortalizas 6,3 18,8 25,0 37,5
Oleaginosas 33,3 50,0 33,3 0,0
Lécteos 21,7 8,7 26,1 21,7
Molineria 26,7 33,3 26,7 13,3
Panaderias 0,0 0,0 0,0 66,7
Azlcar 50,0 16,7 333 16,7
Cacao, chocolate y confiteria 14,3 42,9 28,6 14,3
Pastas 50,0 50,0 16,7 16,7
Café 0,0 16,7 50,0 66,7
Especialidades 0,0 12,5 12,5 50,0
Bebidas 28,6 14,3 28,6 28,6

Fuente: elaboracion propia.

En la rama de azUcar, las tres empresas que poseen unidades de ingenieria pre-
sentan empleo superior a 250 personas y durante los periodos de zafra trabajan en

10 Cfr. supra capitulo 5.
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régimen continuo, en tanto que las dos que indican no realizar la actividad correspon-
den a ingenios de caracter artesanal (trapiches) de mediano y pequefio tamafio. En
el caso de la rama de oleaginosas se observa una debilidad importante de ingenieria
y disefio, ya que aunque cinco de las seis empresas presentes en el estudio poseen
empleo superior a 100 personas, apenas dos tienen unidad formalmente establecida
y dos indican no realizar la actividad (cuadro 2).

En la agrupacion de molineria y concentrados para animales, las empresas que
poseen unidades formalizadas de ingenieriay disefio (26,7 por ciento) muestran empleo
superior a 100 personas y procesan grandes cantidades de materia prima, en tanto que
las de menor tamario indican realizar esta actividad en otras unidades y trabajan con
escalas de produccion menores.

Las agrupaciones de frutas y legumbres y cacao y chocolate presentan escasa
formalizacion, pero realizan alguna actividad en otras unidades o contratan exter-
namente. Una revisién de las pocas empresas gque en estas ramas tienen unidad de
ingenieria muestra que son las de mayor tamafio. Finalmente, las ramas que realizan
menos esfuerzos en estas areas son café, especialidades alimenticias y panaderias, en
las que ninguna empresa tiene unidad de ingenieria, aunque en el caso de las primeras
la mitad de las firmas evaluadas indic6 contratar externamente.

Region

Al igual que en el caso de la I+D, la regidn central presenta el mayor nimero de
empresas con unidades formalizadas de ingenieria y disefio (cerca del 60 por cien-
to), seguida de la region oriental, aunque hay que recordar el pequefio tamafio de la
muestra y su poca representatividad. Pero a diferencia, en este caso la region centro-
occidental se ubica en segundo lugar, mostrando esfuerzos mucho mayores que la
regién metropolitana. En la primera, un quinto de las empresas indica poseer unidad
formal, el 30 por ciento desarrolla la actividad en otras instancias y el 45 por ciento,
el mayor porcentaje entre todos los grupos, contrata externamente. Apenas un 10 por
ciento no realiza actividad alguna de ingenieria y disefio (grafico 7).

La region metropolitana presenta menores esfuerzos de ingenieria y disefio. El
16 por ciento de las empresas posee la unidad, porcentaje similar realiza la actividad
en otras areas funcionales, y el nivel de contratacion externo es un poco mas bajo. El
factor que determina esta diferencia en la orientacion de los esfuerzos innovadores
entre estas dos regiones es la composicidn de la muestra. En el caso de la region
centro-occidental alli se concentra un buen nimero de empresas de las ramas de
azucar y molineria, cuyo patron tecnoproductivo requiere esfuerzos de ingenieria.
En el caso de la region metropolitana, prevalecen plantas productoras de carnicos
(procesamiento) especialidades y lacteos (grafico 7).
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Grafico 7
Esfuerzos de ingenieria y disefio (por regién geografica)
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Fuente: elaboracion propia.

Las regiones andina y zuliana muestran los menores esfuerzos de ingenieria y
disefio. La primera es el grupo que presenta el mayor porcentaje de empresas que
no realiza la actividad, Sin embargo, el 9 por ciento indica poseer unidad y el 25 por
ciento realiza estas actividades en otra unidad. La segunda destaca por ser el segundo
grupo que mas contrata externamente esta actividad (44 por ciento).

Estos resultados demuestran que las regiones central y metropolitana se van
conformando como espacios productivos modernizados tecnolégicamente, la region
centro-occidental en transicion y la andina y la zuliana como espacios tradicionales.

Origen de capital

De nuevo, en forma similar a la organizacion de la 1+D, se observan diferencias
notorias en términos de esfuerzos y formalizacién en funcién del origen del capital.
Cerca de la mitad de las empresas extranjeras, correspondientes a unidades grandes
(mayor de 100 personas), posee unidad de ingenieria y disefio, poco menos de un
quinto realiza la actividad en otra unidad y un porcentaje similar indica contratarla
externamente. Un porcentaje bajo, menor al 10 por ciento, no realiza la actividad
(grafico 8).

En las empresas nacionales, apenas el 15 por ciento, en su gran mayoria las de
mayor tamafo, posee la unidad de ingenieria y disefio formalmente estructurada,
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mientras que un quinto reporta realizar la actividad en otras instancias de la firma.
A diferencia de las empresas extranjeras, las nacionales tienden a contratar mas esta
actividad externamente —cerca de un 30 por ciento— (grafico 8). Evidentemente, el
tamafio es el factor que mas determina estas diferencias.

Aunando estos resultados a los obtenidos en el analisis regional pueden inferirse
algunas especificidades que ha tenido el desarrollo tecnoproductivo de la industria de
alimentos venezolana. Por una parte, la actividad industrial conformada alrededor de
importantes centros de consumo y cerca de puertos, consolidada fundamentalmente
en filiales de empresas multinacionales y unidades productivas de algunos grupos
nacionales que emplean técnicas de produccion modernas en las que muchas de ellas
formalizan las actividades de 1+D e ingenieria; por otra que en las demas regiones
prevalecen todavia unidades pequenas y medianas con perfiles de produccién menos
modernizados mas vinculados a practicas tradicionales.

Grafico 8
Esfuerzos de ingenieria (en funcion del origen del capital)
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Fuente: elaboracion propia.

APRENDIZAJE TECNOLOGICO

Como se indicé en la introduccidn, un abordaje de la innovacion sectorial basado
fundamentalmente en criterios tecnoldgicos no resulta muy adecuado para analizar un
sector tan heterogéneo como el alimentario, en el que conviven unidades y actividades
tan diversas. El analisis del aprendizaje tecnoldgico en funcion de la experiencia que
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posean las empresas en los diferentes pasos evidencia estas limitaciones, pero a final
de cuentas ha sido el criterio mas Util para estimar los esfuerzos que en esta materia
se realizan en América Latina (Pirela y otros, 1996). En tal sentido, se presenta el
analisis de la muestra, pero tomando algunos cuidados al momento de analizar las
unidades productivas, en especial las pequefias de caracter artesanal.

Una mirada habitual al aprendizaje tecnolégico.

En el capitulo 5 se ofrecié una breve descripcion del aprendizaje tecnol6gico
de la muestra bajo estudio considerando tres pasos fundamentales en la industria
alimentaria (actividades relacionadas con los equipos, actividades de productos y
actividades de procesos), identificindose una interesante aunque discreta actividad
innovadora.'* Un analisis mas detallado se realiza, al igual que en el caso del analisis
de las capacidades de I+D e ingenieria y disefio, en funcién de las variables tamafio,
edad de las empresas, rama, region geografica y origen de capital.

Tamaho

El analisis de las actividades de aprendizaje tecnoldgico en la muestra de 129
empresas confirma que los esfuerzos tienden a ser mas frecuentes en las unidades
de mayor tamano. Para el caso especifico de las actividades de productos, el paso
del aprendizaje se desagregd en modificaciones a productos existentes, copia de
productos, redisefio de empaques y desarrollo de nuevos productos. Una primera
lectura evidencia que la experiencia innovadora decrece al disminuir el tamario de la
empresa (grafico 9).

La casi totalidad de las empresas con empleo superior a 500 personas posee
experiencia en la modificacion, el redisefio de empaques y el desarrollo de nuevos
productos (grafico 9), en tanto que apenas un 12 por ciento indica que realiza copia.
En segundo lugar aparece el estrato inmediatamente inferior (entre 251 y 500 perso-
nas), también con importante participacion en redisefio de empaques y desarrollo de
nuevos productos.

El porcentaje de empresas que innovan en esta actividad disminuye en los estra-
tos mas bajos, aunque en el mediano inferior (entre 21 y 50 personas) un porcentaje
importante del grupo reporta experiencia en el desarrollo de nuevos productos, alre-
dedor del 50 por ciento, y redisefio de empaques (grafico 9). El comtin denominador
en todas las agrupaciones es el bajo nivel de empresas que reportan actividades de

L Cfr. supra capitulo 5.
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copia, resultado que es explicado por cierta renuencia de los empresarios a reconocer
que muchos elementos vinculados a la copia, como la revision de formulaciones y
caracteristicas de productos existentes en el mercado, catalogos y manuales de equipos,
no son asociados conscientemente a dicha actividad."

Grafico 9
Aprendizaje tecnolégico en productos (andlisis por tamaiio)
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Fuente: elaboracion propia.

Se analizaron las actividades de modificacion, copia y disefio de nuevos procesos.
De manera similar al caso de los productos, el porcentaje de empresas que afirma
haber copiado es muy bajo. Se corrobora la tendencia de concentracion de la innova-
cion en las unidades de mayor tamafio, aunque en este caso las empresas con mayor
nimero de empleo (superior a 500 personas) concentran sus esfuerzos en actividades
de modificacion y mejora, en tanto que el porcentaje de firmas que han desarrollado
nuevos procesos disminuye al 38 por ciento. Destaca el comportamiento de las em-
presas del estrato 251-500 personas. Ademas de que un alto porcentaje de ellas tiene
experiencia en modificacion y mejoras, cerca de dos tercios presenta experiencia en
disefio de procesos completamente nuevos (grafico 10), reconocida como la actividad
mas compleja del aprendizaje tecnoldgico (Mercado, 2004).

2 Conducta derivada de asociar esta actividad a procedimientos no consonos con la ética empresarial (Mercado,

2004).
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Un comportamiento interesante se determina también en el estrato entre 101y 250
personas, que presenta cifras similares a las del estrato >500, con importante experiencia
en actividades de modificacion y adaptacion. Al desplazarse a los estratos de menor
tamafio, se restablece la tendencia de menor esfuerzo innovador, aunque no es despre-
ciable que mas de dos tercios de las empresas del estrato mediano superior (51-100)
realicen esfuerzos de modificacion y adaptacion de sus procesos (grafico 10).

Intentando explicar este comportamiento, se cruzaron estos resultados con los
de existencia de unidades de ingenieria e 1+D, consiguiéndose que las empresas del
estrato 251-500 que realizaban esta actividad eran en general las que poseian unidades
formalizadas o al menos realizaban la actividad en otra unidad. No obstante, esto no
explicaba totalmente el resultado.

Grafico 10
Aprendizaje tecnolégico en procesos (analisis por tamafio)
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Fuente: elaboracion propia.

¢Porqué estas unidades innovan mas en procesos que las de mayor tamafio? Se
recurrié a la informacién obtenida por los investigadores en las visitas. En algunos
casos, al revisar la adquisicion de equipos o de manera mas general, de la tecnologia,
se evidenci6 que las firmas mas grandes, en concordancia con lo reportado en la lite-
ratura (Alfrancay otros, 2003), tendian a incorporar tecnologia mediante adquisicion
de procesos tecnoldgicos completos (embodied technologies). En estas unidades, el
esfuerzo innovador como objetivo de la I+D se concentraba en los productos. Mien-
tras las empresas no tan grandes, en las que un grupo importante actla en ramas con
procesos de produccién continuo, si bien incorporan tecnologia mediante adquisicion,




ALEXIS MERCADO

en buen nimero de casos aprovechaban sus capacidades para mejorar alguna linea de
produccién, aspecto que se discute méas adelante.

Esta interesante tendencia innovadora en procesos se corrobora al analizar la
realizacion de actividades de equipos. Para este paso se examinaron las actividades
de adaptacion y fabricacion de piezas y fabricacién de equipos. En forma similar, las
empresas de los estratos > 500 personas y de 101-250 presentan los mayores porcen-
tajes de establecimientos con experiencia en la actividad adaptativa (alrededor del 60
por ciento ha adaptado y fabricado piezas) (grafico 11), actividad que es indispensable
para la de modificacion de procesos. Las firmas del estrato 251-50) muestran, por su
parte, un porcentaje bajo en adaptacion de piezas, pero el mas alto (35 por ciento) en
la fabricacion propia de equipos, actividad asociada al disefio de nuevos procesos o
a la introduccion de modificaciones significativas.

Grafico 11
Aprendizaje tecnolégico en equipos (analisis por tamaiio)
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Fuente: elaboracion propia.

En las firmas de los estratos mediana y pequefia empresa (de acuerdo a la clasifi-
cacion del INE) estas actividades son menos frecuentes. Hay que recordar que muchas
de estas pequefias unidades tenian caracter artesanal, donde, en algunos casos, llevar
a produccion una receta de un alimento especifico de una zona o de tradicion familiar
y su presentacion comercial constituia el elemento innovador.

Se confirma entonces que el esfuerzo innovador, analizado desde la perspectiva
clasica de los estudios sobre el cambio tecnologico, se manifiesta principalmente en
las empresas grandes asociadas al modelo de modernizacion tecnoldgica.
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Edad

La revision de la experiencia de las empresas en actividades de productos corro-
bora que la edad es un factor condicionante de la innovacién si existen las condiciones
socioinstitucionales y la cultura empresarial propicias. En general, un porcentaje mayor
de las empresas mas antiguas (fundadas antes de 1969) presenta experiencia en este
paso del aprendizaje. Las fundadas antes de 1959 realizan frecuentemente actividades
de modificacion, redisefio de empaques y desarrollo de nuevos productos. Dentro
de estas destaca la agrupacion de empresas fundadas entre 1949 y 1958, que posee
el mayor porcentaje de firmas con experiencia en estas actividades. Pocas reportan
actividad de copia (grafico 12).

Grafico 12
Aprendizaje tecnolégico en productos (analisis por edad)
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Fuente: elaboracion propia.

Coincidiendo el resultado del andlisis de las capacidades de investigacién y desa-
rrollo e ingenieria, se observa una caida evidente del esfuerzo innovador en productos
en las empresas fundadas entre 1969 y 1978 y, aunque menos acentuada, en la década
1979-1988. En contraposicion, se observa un desempefio innovador importante en
las empresas fundadas entre 1989 y 1998, destacando sobre todo el nimero de las
que reporta el desarrollo de nuevos productos (cerca de dos tercios), uno de los mas
altos de la muestra (grafico 12). Las empresas fundadas durante el primer lustro de la
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primera década de este siglo muestran menor esfuerzo innovador aunque no despre-
ciable, pues cerca de la mitad reporta haber introducido nuevos productos.

En el analisis de las actividades de procesos resulta mas evidente la influencia de
la edad sobre el desarrollo de capacidades de aprendizaje tecnoldgico. En la agrupacion
de empresas fundadas antes de 1949 la totalidad de ellas ha realizado modificaciones
y el 58 por ciento ha disefiado nuevos procesos (grafico 13), y destaca que poco mas
de un quinto reporta haber realizado copia. El esfuerzo innovador en la actividad
decrece en los periodos subsiguientes hasta ser minimo en 1969-1978, donde apenas
poco mas de un tercio indica haber introducido modificaciones y sélo un 5 por ciento
reporta haber disefiado nuevos procesos y ninguna copia (grafico 13).

Grafico 13
Aprendizaje tecnolégico en procesos (analisis por edad)
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Fuente: elaboracion propia.

En las empresas fundadas entre 1979 y 1988 se observa un mayor esfuerzo
innovador respecto a las empresas establecidas en la década precedente, pero de
marcado caracter incremental. Cerca de tres cuartas partes reporta modificacion y un
quinto disefio de nuevos procesos. Las empresas fundadas entre 1989 y 1998 desta-
can nuevamente, pues es la agrupacién que presenta el segundo mayor porcentaje de
disefio de nuevos procesos —cerca de la mitad de las firmas— e importante actividad
de modificacion. Por ultimo, en las firmas fundadas entre 1999 y 2004 se observa
alguna actividad de modificacidn, pero también de copia y disefio de nuevos procesos
en unas pocas empresas (grafico 13).
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El aprendizaje en equipos muestra coherencia con los resultados de las actividades
de procesos. Las empresas fundadas antes de 1969 tienen de manera general mayor
experiencia en adaptacion y fabricacion de piezas y fabricacion propia de equipos,
esta ultima actividad mas ligada al disefio de nuevos procesos. Especificamente, las
empresas establecidas antes de 1949 presentan los porcentajes mas altos en las tres
actividades (grafico 14), notandose que estos van disminuyendo en el resto de las
agrupaciones hasta ser minimo en el periodo 1969-1978. Sin embargo, en la agrupacion
de las empresas fundadas entre 1989 y 1998 se observa nuevamente un interesante
comportamiento innovador (grafico 14).

Grafico 14
Aprendizaje tecnolégico en equipos (analisis por edad)
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Fuente: elaboracién propia.

Se corrobora que las empresas requieren de tiempo para conformar su acervo
de conocimiento, pero solo si existe una cultura empresarial proclive y un marco de
desarrollo tecnoldgico e industrial que estimule tales esfuerzos. Es sugerente que las
empresas fundadas en los periodos de mayor bonanza petrolera y/o de peor calidad
institucional en términos de la instrumentacion de politicas en el area industrial (se-
tentas y ochentas) muestren el desempefio innovador mas pobre. Hay que recordar
que durante esos afos las politicas de promocion al desarrollo industrial fueron de
pésima calidad, concentradas alrededor de financiamientos y subsidios indiscrimi-
nados (Mercado, 2004). Por el contrario las empresas establecidas en las primeras
tres décadas de la industrializacion, periodo en el cual se construyd una importante
institucionalidad en el pais, presentan el mejor desempefio innovador. La tendencia
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parece retomarse a partir de los noventa, periodo caracterizado por la fuerte apertura
y la inestabilidad sociopolitica. Las empresas fundadas en este periodo que lograron
sobrevivir desarrollan capacidades de aprendizaje.

Rama

El analisis del aprendizaje por ramas de la industria permite estimar como el patron
tecnoproductivo orienta el esfuerzo innovador en el complejo industrial. En primer
lugar destaca el alto porcentaje de firmas en la mayoria de las ramas que reportan
redisefio de empaque (grafico 15), lo cual indica que efectivamente estan conscientes
de la importancia de la presentacion del producto para acceder y mantenerse en los
mercados y del papel que esta actividad juega en el patron de innovacion tecnoldgica
de esta industria.*®

Grafico 15
Aprendizaje tecnolégico en productos (analisis por rama)
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Fuente: elaboracion propia.

Se identifica un grupo de cinco ramas (cacao, chocolate y confiteria, pastas, carni-
cos, lacteos y molineria) que presenta importante experiencia tanto en productos como
en procesos. En las primeras dos agrupaciones un alto porcentaje de las empresas posee

B3 Cfr. supra capitulo 1.
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experiencia en las actividades incluidas en estos dos pasos del aprendizaje (graficos
15y 16). En la primera, la totalidad de las firmas indica haber desarrollado nuevos
productos y cerca de tres cuartos reporta haber modificado productos y redisefiado
empaques. En actividades de procesos, el 86 por ciento afirma haber introducido
modificaciones y el 43 por ciento (el segundo porcentaje mas alto del total) haber
disefiado nuevos procesos. Por su parte, en las empresas de pastas dos tercios informan
sobre desarrollo de nuevos productos (el segundo porcentaje mas alto de la muestra),
la totalidad reporta redisefio de empaques y un tercio modificacion de productos
(grafico 15), mientras que en las actividades de procesos dos tercios de las firmas (el
porcentaje mas alto entre todos los grupos) indican haber disefiado nuevos procesos
e igual porcentaje haber introducido modificaciones (grafico 16).

Una diferencia importante entre estas agrupaciones la encontramos en los es-
fuerzos en las actividades de equipos, especificamente en el caso de fabricacion de
equipos, donde cerca de la mitad de las firmas de cacao, chocolate y confiteria (el
segundo porcentaje mas alto dentro de toda la muestra) indica poseer experiencia,
mientras que en el caso de pastas ninguna (grafico 17).

En un segundo nivel se ubican las ramas de carnicos, lacteos y molineria, donde
un alto nimero de empresas reporta experiencia en actividades de productos. Espe-
cificamente el desarrollo de nuevos productos es reportado por alrededor del 60 por
ciento de las unidades de las tres agrupaciones, y en el caso de modificacion por un
67,53y 60 por ciento respectivamente. Una diferencia importante con respecto a las
agrupaciones de cacao, chocolate y confiteria y pastas es que el redisefio de empaques
no es tan importante (grafico 15).

La innovacion de procesos es menos significativa, concentrandose en la modifi-
cacion. Respectivamente, el 78, 61y 73 por ciento de las unidades de las tres agrupa-
ciones posee experiencia en esta actividad. El disefio de nuevos procesos lo realiza un
porcentaje mucho menor que el observado en las agrupaciones de cacao, chocolate y
confiteria y pastas (17, 39 y 33 por ciento respectivamente) (grafico 16).

Aeste grupo se podrian asociar las ramas de pescado y especialidades alimenticias,
aungue con menores esfuerzos de aprendizaje. En estas ramas un 63 y 51 por ciento de
las firmas, respectivamente, indica experiencia en el desarrollo de nuevos productos,
siendo mucho mas bajos en modificacion y copia (grafico 15). La actividad de pro-
cesos es principalmente adaptativa, pues la totalidad de las firmas en el primer caso y
el 38 por ciento en el segundo poseen experiencia en modificacion. Igual porcentaje
presentan ambas agrupaciones en nuevos disefios, en tanto que ninguna reporta copia
(grafico 16). La baja intervencion en procesos se confirma al analizar la experiencia
en equipos, ya que apenas alrededor de un cuarto de las firmas tiene experiencia en
modificacion y ninguna en fabricacion equipos (grafico 17).

Se identifican tres ramas (azucar, oleaginosas y bebidas) donde el aprendizaje es
menor y se orienta principalmente hacia los procesos, resultado explicado en el caso
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de las primeras dos ramas por el hecho de que la mayoria de las empresas trabajan
con procesos de extraccion y refinacion de tipo continuo poco flexibles con escalas
de produccién relativamente grandes.™

En estas dos agrupaciones el desarrollo de nuevos productos es reportado por el
50y el 32 por ciento de las empresas respectivamente, y consiste fundamentalmente
en pequefios cambios en propiedades organolépticas y presentacion. Muy pocas em-
presas indicaron realizar modificacion y copia (grafico 15).

La actividad de procesos es fundamentalmente adaptativa. En la agrupacion de
oleaginosas, la modificacion es reportada por dos tercios de las firmas y ninguna rea-
liza copia o disefio de nuevos procesos. Por su parte, en la rama de azUlcar el 82 por
ciento de las firmas ha modificado procesos, destacando positivamente que cerca de
un tercio de ellas reporta también la actividad de copia, el porcentaje mas alto entre
todas las ramas conjuntamente con la agrupacion de pastas, pero apenas un 17 por
ciento indicé haber disefiado nuevos procesos (grafico 16).

Grafico 16
Aprendizaje tecnoldgico en procesos (analisis por rama)
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Fuente: elaboracion propia.

Ambas agrupaciones presentan importante experiencia en actividades de equipos.
En oleaginosas un tercio de las firmas introdujo adaptaciones y modificaciones y dos

* Cfr. supra capitulo 7.
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tercios, el porcentaje mas alto en toda la muestra, reportaron fabricacién de piezas.
En contraposicion, ninguna indica fabricacion propia de equipos, reafirmando que
su esfuerzo innovador es fundamentalmente adaptativo. Por su parte, la mitad de las
firmas de la rama de aztcar presentan experiencia en las tres actividades consideradas
en este paso del aprendizaje, siendo, en el caso de fabricacion de equipos, el mas alto
entre todas las ramas estudiadas (grafico 17). Todas las empresas involucradas en el
desarrollo de esta ultima actividad tienen unidad de ingenieria y disefio.

Grafico 17
Aprendizaje tecnolégico en equipos (analisis por rama)
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Fuente: elaboracion propia.

En la agrupacion de bebidas, la experiencia en productos es baja, apenas el 28
por ciento de las empresas indica haber modificado productos e igual porcentaje haber
desarrollado nuevos productos. En contraposicion esta agrupacion muestra importante
experiencia en actividades de procesos: el 57 por ciento de las firmas realiza modi-
ficacion de procesos y el 43 por ciento indica haber disefiado procesos nuevos. Una
revision detallada muestra que las empresas con experiencia en estas actividades son
grandes elaboradoras de cerveza y gaseosas que cuentan con unidades formalizadas
de 1+D e ingenieria.

Hay que recordar que en el primer caso se trabaja con grandes escalas, l10s procesos
consideran diversas etapas que involucran generalmente equipos automatizados. Esto
se corrobord en las visitas a las empresas de gaseosas, donde se observaron procesos
de elaboracion y envasado realizados por equipamiento integrado y automatizado
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(ejemplo tipico de tecnologia incorporada en equipos), lo cual explica la bajisima
participacion de esta agrupacion en las actividades de fabricacién de equipos y partes
(grafico 17).

Finalmente se identifican dos ramas (café¢ y frutas y hortalizas) que presentan
poco esfuerzo innovador. En la primera, apenas el 17 por ciento de las firmas posee
experiencia en modificacion de productos, y ninguna en copia y desarrollo de nuevos
productos (grafico 15). Situacion similar se observa en las actividades de procesos, don-
de apenas un tercio de las empresas indica haber realizado modificaciones y ninguna
ha realizado copia o nuevos disefios (grafico 16). La agrupacion de frutas y hortalizas
presenta un mejor desempefio en el area de productos ya que el 43 por ciento reporta
haber modificado y el 50 por ciento haber desarrollado nuevos productos (grafico 15).
Sin embargo son pocas las empresas que poseen experiencia en procesos. Apenas el
30 por ciento de las firmas reportan experiencia en modificacion, un 6 por ciento en
copia y el 12 por ciento en nuevos procesos (grafico 16). En ambas agrupaciones la
actividad en equipos es baja.

Este comportamiento se explica mas por la predominancia de unidades muy
pequefias que por las caracteristicas tecnoproductivas de las ramas. En el caso de la
primera agrupacion, dos tercios de las empresas presentan empleo inferior a cincuenta
personas, mientras que en la segunda, tres cuartas partes son unidades muy pequefias
de menos de veinte personas.’® Debe reconocerse, no obstante, que muchas de las
actividades involucradas en la produccion de estas agrupaciones son relativamente
simples desde el punto de vista técnico.

Estos resultados abren una importante discusion. ;Qué factores explican diferen-
cias tan amplias en términos de aprendizaje en agrupaciones de un mismo complejo
industrial? ; COmo explicar que un alto porcentaje de empresas en las ramas de cacao,
chocolate y confiteria y pastas posea experiencia en actividades de nuevos productos
y disefio de nuevos procesos, maxime si tomamos en cuenta que justamente estas
presentaban bajos niveles de formalizacion de investigacion y desarrollo e ingenieria
y disefio? ¢ Por qué empresas de ramas en las que el patron tecnoproductivo determina
que el esfuerzo innovador se concentre en los procesos muestran, principalmente,
experiencias de caracter incremental?

El anélisis del aprendizaje suministra informacién para entender las diferencias
en la dindmica de la innovacidn del sector. Aparte de los factores tradicionales (ta-
mafio, edad) deben tomarse en cuenta otros mas dificiles de estimar o de relacionar
al esfuerzo innovador. Se tiene, por una parte, la actitud que se asuma ante la inno-
vacion. De la observacion directa se constatd que en algunas empresas era notable

5 Debe sefialarse que en esta agrupacion se evalud una empresa grande (empleo superior a 500 personas) que
poseia unidades formalizadas de ingeria e I+D y presentaba experiencia en todos los pasos del aprendizaje
tecnoldgico.
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el rasgo emprendedor. Tales son los casos de un empresario (duefio-gerente) de una
firma mediana de la rama de cacao, chocolate y confiteria que habia desarrollado
una importante cantidad de nuevos productos, interviniendo activamente en los
procesos y disefiando y fabricando diversos equipos de produccion, o el de una pe-
quefa empresa de frutas y hortalizas que habia disefiado y fabricado su maquinaria
conjuntamente con empresas metalmecanicas locales, a algunas de las cuales se les
habia incorporado automatizacion. Sin embargo, no debe dejar de considerarse que
el grado de complejidad asociado al desarrollo de un nuevo producto o proceso en
estas ramas no es muy alto y la fabricacion de equipos para pequefas escalas es de
relativa simplicidad.

Otro caso que destaca es el de la rama de café, donde se observa un bajo esfuer-
zo innovador a pesar de que en esta se identifican claras trayectorias de innovacion
en productos (e.g., desarrollo de productos funcionales como descafeinados y pro-
ductos instantdneos) que requieren de 1+D. Las empresas estudiadas presentaban
baja formalizacién en esta actividad. Ademas, se determind que los procesos de
molienda y tostado con los que trabajaban eran, en general, muy tradicionales. Asi,
en la perspectiva preponderante del estudio del cambio técnico son empresas poco
innovadoras. Ahora bien, las practicas tradicionales pueden ser un elemento que
en esta rama sea una ventaja competitiva ya que, el menos en el caso de los consu-
midores venezolanos, la aceptacidn de nuevos productos como los instantaneos y
descafeinados es baja.

El patrén tecnoldgico de la rama juega un papel importante en las posibilidades
innovadoras. Esto es evidente en el caso de las ramas de azlcar y oleaginosas, que
poseen el mayor porcentaje de empresas con unidades de ingenieria. Sin embargo,
como se mostro, sus esfuerzos en procesos son fundamentalmente adaptativos (mo-
dificacion y mejora), evidenciando, si, importantes esfuerzos de fabricacion propia
de partes y equipos. Tecnologias maduras y escalas de produccion explican entonces
esta situacion.

Region

El andlisis del aprendizaje en el ambito espacial corrobora las tendencias de
conformacion de espacios modernizados tecnoldgicamente en algunas regiones y la
preservacion de espacios tradicionales en otras. Las regiones central y metropolitana
presentan una amplia experiencia fundamentalmente volcada a los productos. En la
primera, el 85 por ciento de las empresas ha introducido modificaciones y desarrollado
nuevos productos y la casi totalidad ha redisefiado empaques, siendo la que presenta
los porcentajes mas altos entre todos las regiones. La actividad de copia, por su parte,
es poco significativa (grafico 18).
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Grafico 18
Aprendizaje tecnolégico en productos (analisis por region)
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Fuente: elaboracion propia.

Los esfuerzos en procesos son fundamentalmente adaptativos. La totalidad de
las firmas ha introducido modificaciones, aunque no es despreciable que alrededor
de un cuarto haya disefiado nuevos procesos. Ninguna reporta copia (grafico 19). Se
puede inferir que los esfuerzos en procesos apoyan especificamente el aprendizaje
en productos, para lo cual en la mayoria de los casos se modifican condiciones de
operacion y parcialmente el equipamiento, algunos de ellos de gran porte;*® hay que
recordar que en esta region predominan empresas de gran tamafio (superior a 250
personas). Los resultados del aprendizaje en equipos corroboran esta afirmacion ya
que el 57 por ciento de las firmas reporta adaptacion de piezas y modificacion de
equipamiento, dos tercios fabricacion propia de piezas y un quinto fabricacién de
equipos (grafico 19).

Los resultados sugieren que en esta region el aprendizaje tecnolégico presenta un
caracter sistematizado, aspecto que se corrobora al observar que la mayor parte de las
empresas localizadas en dicho espacio geografico presentan unidades formalizadas
de I+D e ingenieria (graficos 3y 7).

En la region metropolitana los esfuerzos de aprendizaje son algo menores. En
este caso, el 63 por ciento de la firmas ha modificado productos y el 76 por ciento ha

6 El desarrollo de nuevos productos y el redisefio de empaques presenté correlacion estadisticamente significativa

con la modificacion de procesos.
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desarrollado nuevos productos y redisefiado empaques (grafico 18). Los esfuerzos
de procesos difieren respecto a la region central, pues el 60 por ciento ha modificado
procesos, pero el 40 por ciento (el porcentaje més alto en toda la muestra) reporta haber
disenado nuevos procesos (grafico 19), resultado que es explicado porque en esta region
la mayoria de las empresas pertenecen a las ramas de carnicos (procesamiento), lacteos,
pastas y especialidades en las que el grado de complejidad asociado al desarrollo de un
nuevo producto o proceso no es muy alto, pero ademas presentan ciertas capacidades
de [+D e ingenieria. Estos resultados confirman que en estas regiones se consolida la
tendencia de conformacion de espacios modernizados tecnoldgicamente.

Grafico 19
Aprendizaje tecnoldgico en procesos (analisis por region)
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Fuente: elaboracion propia.

En oriente, los esfuerzos de aprendizaje se orientan también a los productos (el
80 por ciento reporta desarrollo de nuevos productos), pero no debe olvidarse que la
muestra de esta regioén se compone de un pequefio grupo de empresas grandes, poco
representativa, factor que impide hacer inferencias sobre el universo.

En centro-occidente el aprendizaje tecnologico se orienta mas hacia los procesos.
Las actividades de productos son sensiblemente menores que en las regiones central
y metropolitana. En esta, un 40 por ciento de las empresas report6 haber realizado
modificaciones o desarrollado nuevos productos, mientras que en actividades de pro-
cesos el 80 por ciento reportd haber introducido modificaciones y cerca de un tercio
haber disefiado nuevos procesos. En este caso destaca la copia de procesos, en la que
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un cuarto de las firmas indica poseer experiencia, siendo este el porcentaje mas alto
de toda la muestra, muy superior al de las demas regiones (grafico 19).

La orientacion hacia las actividades de procesos se corrobora al observar los
esfuerzos de aprendizaje en equipos, ya que el 45 por ciento de las firmas posee ex-
periencia en la fabricacion de piezas y modificacion de equipos, en tanto que cerca
de un tercio, nuevamente el porcentaje mas alto en toda la muestra, en fabricacion
propia de equipamiento de produccion (grafico 20).

Este desempefio se explica en gran medida por la existencia de un importante
numero de empresas de las ramas de aztcar y molineria en las que el patron tecnopro-
ductivo orienta los esfuerzos innovadores en esta direccion, aunque también se iden-
tifican algunas empresas grandes de lacteos que presentan experiencia en productos.
Los datos indican que esta regién esta en transicion hacia un espacio modernizado
tecnolégicamente.

Finalmente, las regiones andina y zuliana muestran los menores porcentajes de
empresas con experiencia en actividades de aprendizaje tecnol6gico. En la primera,
los esfuerzos se orientan mas hacia los productos, determinandose que un tercio de
las empresas ha realizado modificacion, cerca de la mitad ha desarrollado nuevos
productos y el 13 por ciento indica haber copiado, el porcentaje méas alto en la muestra
(grafico 18). El analisis de las actividades de procesos muestra que esta region presenta
los porcentajes mas bajos de empresas con experiencia en este paso del aprendizaje.
Apenas un tercio posee experiencia en modificacion, un quinto en disefio de procesos
nuevos y el 16 por ciento en copia. Cabe resaltar, no obstante, que este ultimo es el
segundo porcentaje mas alto en la muestra (grafico 19). En actividades de equipos,
igualmente muestra los porcentajes mas bajos de empresas con experiencia tanto
en adaptacion de piezas, como en modificacion de equipos y fabricacion de partes
(gréfico 20).

Los resultados son explicados porque en esta region predominan empresas muy
pequefias con procesos de produccion relativamente simples desde el punto de vista
tecnoldgico. Sin embargo, se plantea una situacion interesante, pues aunque no es
alto el porcentaje que innova, hay un grupo reducido que, aun siendo muy pequefias,
realizan esfuerzos de aprendizaje, lo cual se refleja en la actividad de copia.

En Zulia el aprendizaje se orienta mas a procesos. El referente a productos es el
mas bajo en la muestra. Apenas un tercio reporta modificacion y un quinto desarrollo
de nuevos productos, comportamiento divergente respecto a las otras regiones. El
aprendizaje en procesos es fundamentalmente adaptativo, ya que cerca de dos tercios
de las firmas poseen experiencia en modificacion, en tanto que un cuarto en disefio de
nuevos procesos (grafico 19). Esta apreciacion se confirma al observar la experien-
cia que tienen en actividades de equipo, orientada especificamente a la adaptacion y
modificacion de equipos y la fabricacion de partes (grafico 20).




INNOVACION Y APRENDIZAJE EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS VENEZOLANA

Grafico 20
Aprendizaje tecnolégico en equipos (analisis por region)
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Fuente: elaboracién propia.

La dimension regional plantea cuestiones importantes en terminos de innovacion
y aprendizaje que es necesario discutir. En la perspectiva tradicional de los estudios del
cambio técnico los resultados demuestran que el tamafio de la empresa efectivamente
determina los esfuerzos orientados a la innovacion en términos de recursos técnicos y
humanos. Como se vio, las empresas grandes se concentran en regiones industriales,
proximas a importantes centros de consumo que configuran espacios modernizados
tecnolégicamente. Pero ,como abordar con estos instrumentos conceptuales y me-
todologicos los esfuerzos no comparables de pequefias unidades productivas que
aprovechan vocaciones agricolas locales y desarrollan capacidad productiva orientada
a elaborar alimentos tradicionales basandose en capacidades de talleres locales y en
gran medida en el ingenio propio?

En algunos espacios locales se identificaron interesantes experiencias de implan-
tacion de practicas productivas que estan integrando diferentes actores de las cadenas
de produccidn y actividades conexas, propiciando condiciones para crear redes de
innovacion. En la region andina se documentaron algunas experiencias de empresas
metalmecanicas que fabricaban bajo especificacion equipos para empresas en las areas
de frutas y legumbres y lacteos. Inclusive, se documentd un caso de implantacién de
experiencias productivas que habian disefiado sus propios equipos orientados a pro-
cesos ambientalmente amigables que pueden calificarse como tecnologias alternativas
y limpias (Mercado y Cordova, 2006).
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Se evidencia que los estudios sectoriales en la industria alimentaria pueden
presentar limitaciones si se abordan Unicamente con los conceptos y métodos de
analisis usuales del cambio técnico. La elaboracion de alimentos tradicionales en
pequefias unidades de produccion que contribuyen a la consolidacion de espacios de
produccion local, pero implantando practicas que garanticen la inocuidad y la calidad,
configura espacios de innovacion de relevancia social donde la conformacion de re-
des de agricultores, pequefias empresas metalmecanicas y procesadores constituyen
innovaciones organizacionales. Sin embargo, para los efectos del cambio técnico
aparecen simplemente como empresas pequefias con baja capacidad innovadora. Por
esta razon es que se considera méas adecuado hablar de aprendizaje socioproductivo,
que se definira como: la acumulacion de las experiencias de elaboracion de pro-
ductos e incorporacion de saberes, tradicionales o no, que desarrolla y acumula
la empresa durante su existencia y la constitucién de su acervo de conocimientos
en la materia.

Este planteamiento adquiere mayor sentido al relacionarlo con la discusion acer-
ca los estilos de desarrollo regional, local y el desarrollo sustentable. Por otra parte,
replantea la utilidad del concepto de tecnologias apropiadas, pero reconociendo la
necesidad de incorporar conocimientos normativos en inocuidad y manejo adecuado
de los alimentos.

INOCUIDAD Y CALIDAD COMO ELEMENTOS INDUCTORES DE LA INNOVACION
Y EL APRENDIZAJE TECNOLOGICO

Se sefial6 que la industria alimentaria experimentaba una renovacién de sus
posibilidades innovadoras debida al desarrollo de sofisticados sistemas de control
de procesos ligados al manejo de la calidad y la inocuidad. Més vinculado a nuestro
contexto, en los primeros estudios sobre la industria quimica venezolana, en diversas
empresas se observé que en las unidades de control de calidad se comenzaba a hacer
I1+D (Mercado y Arvanitis, 1996). En el estudio sobre tecnologia y ambiente en este
mismo sector, realizado a finales de los noventa (Mercado y Testa, 2001) se observo
que las empresas que implantaban normas voluntarias (e.g., ISO 9000) tendian a
sistematizar las actividades de aprendizaje tecnoldgico y manejaban de manera mas
adecuada los problemas ambientales. Estos resultados llevaron a analizar con detalle
el papel que juega el manejo de la calidad en la innovacion y aprendizaje tecnoldgico
(Mercado y Testa, 2001).

En el andlisis de correlaciones entre las variables presentado en el capitulo 5
se observo la existencia de relaciones significativas entre los grupos de variables
inocuidad-calidad e innovacion- aprendizaje tecnoldgico, resultado que indicaba que
ambos aspectos estan estrechamente relacionados. Se observo que la formalizacion de
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las actividades de [+D presentaba correlaciones estadisticamente significativas, en la
mayoria de los casos al 99 por ciento, con la infraestructura de calidad (laboratorio de
microbiologia y unidad de control de calidad), la capacitacion y las acciones necesarias
para garantizar la inocuidad (manejo del producto terminado).

Resaltaba también el alto nimero de correlaciones estadisticamente significa-
tivas que mostraba la actividad de desarrollo de nuevos productos (diecisiete), con
practicamente todas las acciones de manejo del producto terminado, la capacitacion
en sistemas de calidad y control de procesos y su implantacién, y el conocimiento
de las normativas voluntarias en la materia. En el apartado anterior se determind
que esta es una actividad medular dentro del aprendizaje tecnolégico del sector
bajo estudio, constituyendo por lo tanto una importante evidencia acerca de que la
atencion de la calidad constituye elemento condicionante e impulsor del esfuerzo
innovador.

La variable de aprendizaje tecnoldgico que aparecio en segundo lugar en nimero
de correlaciones significativas fue la de modificaciones a los procesos, con un total
de diez. En este caso destaca la relacion con los factores que definen la gestion de la
calidad (estandares sanitarios del Ministerio de Poder Popular para la Salud —-MPPS-y
las normas Covenin), lo cual indicaria que es necesario un esfuerzo innovador para
adaptarse al cumplimiento de la regulacion y para el adecuado manejo del producto
terminado. Ademas debe recordarse que en el apartado anterior se determind que en
las empresas modernizadas tecnoldgicamente los esfuerzos en procesos apoyaban el
aprendizaje en productos mediante la modificacion de las condiciones de operacion
y parcialmente del equipamiento.

Llamaba la atencidn que el disefio de procesos completamente nuevos no presen-
tara correlacion significativa con ninguna las variables de calidad, resultado explicado
por el hecho de que es realizado por muy pocas empresas, por lo cual se inferia que
este paso, reconocido como el mas complejo dentro del aprendizaje tecnoldgico en
las industrias de procesos, puede tener en el caso de la industria agroalimentaria ve-
nezolana y especialmente en el grupo de empresas modernizadas tecnolégicamente,
una induccién econémica y tecnoldgica en su concepcién y desarrollo.

Por ultimo, se destaca el alto namero de correlaciones que presentan valores
superiores a 0,4 (superior al 99 por ciento de significacion), evidenciando una alta
interdependencia entre estos dos aspectos (calidad-innovacion tecnoldgica). Este
resultado permite pensar en la posibilidad de identificar un proceso secuencial de
capacitacién tecnoproductiva que consideraria la implantacion de los sistemas de
calidad y control de procesos, apoyado significativamente en la capacitacion y el
entrenamiento de la fuerza laboral y un direccionamiento de los esfuerzos de apren-
dizaje tecnoldgico.
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La relacion entre la implantacion de sistemas de calidad y control
y el aprendizaje tecnoldgico

A fin de identificar de forma mas especifica las relaciones entre calidad e inno-
vacion tecnoldgica, se evalud la experiencia de aprendizaje en productos y procesos
de las empresas en funcion de la implantacién de sistemas de calidad y control de
procesos. Especificamente se consideran tres niveles que diferencian bien los esfuer-
zos de gestidn en esta area: empresas que no habian implantado ningln sistema, las
que implantaban Buenas Précticas de Fabricacidn (BPF), de caracter obligatorio, y
las que implantaban Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), de
adscripcion voluntaria (grafico 21).Y

En el caso de los productos, se presta atencion a la modificacion, copia y desarrollo
de nuevos productos, determinandose una clara relacién entre la experiencia en estas
actividades y laimplantacion de los sistemas de calidad y control. En las empresas que
no habian adoptado ningun sistema,® alrededor de un tercio reporté modificaciones
y desarrollo de nuevos productos, en tanto que el 7 por ciento, copia. En el caso de
las empresas que implantaban BPF estos porcentajes suben al 41 por ciento en modi-
ficaciéon y el 50 por ciento para nuevos productos. En este segundo grupo de firmas
la actividad de copia también es poco significativa. El redisefio de empaques, por su
parte, fue reportado por el 43 por ciento de las firmas que no han adoptado sistemas
y por el 60 por ciento de las que adoptaban BPF (grafico 21).

Diferencias mas notorias respecto a estos dos grupos se detectaron en el grupo
que adoptaba APPCC. En este, el 78 por ciento de las firmas reportd modificacion de
productos, el 88 por ciento en desarrollo de nuevos productos y el 90 por ciento en
rediseiio de empaques (grafico 21), evidenciando claramente que las empresas que
implantan este sistema, mas complejo y que considera mayor nimero de variables,
presentan mayor esfuerzo innovador.

A fin de tener una vision mas clara de las implicaciones y el alcance del esfuerzo
de aprendizaje en estos tres grupos se analizaron factores inductores de innovacion.
En el capitulo 5 se estableci6 que factores de mercado (e.g., acceder a nuevos nichos,
demandas de clientes) eran los inductores mas importantes de la innovacion en este
complejo industrial, en tanto que aquellos basados en criterios de aseguramiento de la
calidad, productividad, control de procesos y ambiente tenian menos peso, situacion
que seguramente permitia establecer diferencias. Por esta razon, se analizé especifi-
camente el comportamiento de estos grupos respecto a dichos factores.

7 Al momento de levantar la informacion (2005-2006) ninguna empresa habia implantado la 1SO 22000.

A fines del estudio se hara referencia a la adopcion del sistema antes que a la implantacion, pues esta Gltima
implica la aprobacion por parte del MPPS en el caso de las BPF o de la certificacion por parte de un organismo
autorizado en el caso del APPCC.
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Grafico 21
Aprendizaje en productos en funcion de la implantacion de sistemas de calidad
y control de procesos
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Fuente: elaboracion propia.

Concretamente se analizd como la reduccion en el uso, cambios y adecuacion
en materias primas, la disminucion de subproductos o reutilizacion de efluentes y la
adecuacién a estandares de calidad inducian la innovacion en productos, observan-
dose que en el caso de las empresas que no habian adoptado ningln sistema estos
eran practicamente inexistentes, a excepcion de la adecuacion a estandares de calidad
reportado por un 15 por ciento de las firmas (grafico 22).

En el grupo de empresas que adoptan las BPF la influencia de estos factores es
algo mayor, aunque en términos absolutos continia siendo baja. EI 10 por ciento
de las firmas identificé la reduccion en el uso de materias primas, un 13 por ciento
cambios y adecuacion, en tanto que un porcentaje mas alto (35 por ciento) apunto la
adecuacion a estandares de calidad (grafico 22).

En el grupo de las que adoptaron APPCC estos factores ejercen mayor influencia
sobre el esfuerzo innovador en un porcentaje mucho mayor de empresas. Un 25 por
ciento de ellas reportd la reduccion en el uso de materias primas, el 29 por ciento la
disminucién de subproductos o la reutilizacion de efluentes, el 44 por ciento la adecua-
cién a estandares de calidad y el 48 por ciento cambios y adecuacion en las materias
primas, en este caso el mas importante y muy superior al de las otras agrupaciones,
corroborando la relacion entre la implantacion de los sistemas y el aprendizaje tec-
nologico (grafico 22).

La revision de las actividades de procesos evidencia una mayor diversidad de
factores en la induccion de la innovacion y la existencia de una clara relacion entre
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la implantacién de los sistemas de calidad y control de procesos y el esfuerzo inno-
vador. En las empresas que no habian implantado sistema alguno, el aprendizaje es
fundamentalmente adaptativo, ya que un 42 por ciento reportd modificacion a proce-
s0s, participacion que baja al 11 por ciento en copia y al 16 por ciento en disefio de
nuevos procesos (grafico 23).

Gréfico 22
Factores que motivaron innovacion en productos
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Fuente: elaboracion propia.

Un mayor porcentaje de empresas del grupo con BPF innova en procesos, aunque
en la mayoria de los casos también con caracter adaptativo. Tres cuartas partes poseian
experiencia en modificacion, el 11 por ciento en copia y un tercio, el doble de las que
no implant6 ningun sistema, en diseio de nuevos procesos (grafico 23). Por su parte,
en la agrupacion de empresas que adoptaba APPCC, la mayoria de las firmas innova
en procesos, Y aunque también predominan las actividades adaptativas, ya que el 81
por ciento reportd modificaciones a los procesos existentes, el 41por ciento, cantidad
muy superior al del promedio de la muestra en general, poseia experiencia en el disefio
de nuevos procesos (grafico 23).

Anéalogamente al caso de los productos, se examinaron los factores que motivaban
las innovaciones, incluyendo de nuevo aquellos relacionados con criterios de asegura-
miento de la calidad, productividad, control de procesos y ambiente, a saber: reduccion
en el uso de materias primas, mejoras en la calidad de los productos, disminucion
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en el consumo de energia, disminucion de subproductos o efluentes, reutilizacion de
subproductos y reuso y reciclaje de materiales de desecho (grafico 24).

Grafico 23
Aprendizaje en procesos en funcién de implantacion de sistemas de calidad
y control de procesos
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Fuente: elaboracion propia.

Grafico 24
Factores que motivaron innovacion en procesos
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Una breve revisién muestra que estos factores tienen mayor peso sobre este paso
del aprendizaje y se identifican de manera mucho mas clara en las empresas que
adoptaron APPCC. La introduccion de mejoras en la calidad de los productos aparece
como el inductor mas importante en las tres agrupaciones, con valores muy superio-
res a los de los demas factores, pero con diferencias significativas en los porcentajes
de empresas que lo reportan: un tercio de las que no implant6 ningun sistema, el 55
por ciento de las que adoptaban BPF y el 78 por ciento de las que adoptaban APPCC
(grafico 24).

El segundo factor importante es la disminucién del consumo de energia, también
comun para las tres agrupaciones, observandose igualmente diferencias significativas
en los porcentajes de empresas que lo reportan: el 15 por ciento de las que no implantd
ningun sistema, el 25 de las firmas con BPF y el 50 por ciento de las que adoptaban
APPCC (grafico 24). Como tercer factor aparecio la reduccion en el consumo de
materias primas, también comuUn para las tres agrupaciones pero con diferencias
importantes en términos porcentuales: el 10 por ciento de las firmas que no tienen
ningun sistema, el 18 por ciento de las que adoptaban BPF y el 34 por ciento de las
que adoptaban APPCC (grafico 24).

Los demaés factores son sefialados por pocas empresas. No obstante, algunos
resultados pueden ayudar a comprender la dindmica innovadora del sector: la dis-
minucion de subproductos o efluentes, que tiene efectos sobre el ambiente, es muy
baja en las empresas que no adoptaron ningun sistema (4 por ciento), aumentando
para 15 por ciento en las que tienen BPF y 22 por ciento en las que adoptan APPCC.
Pero en el caso de la reutilizacién de subproductos y reuso y reciclaje de materiales
y desechos, también con efectos sobre el ambiente pero mas ligados a la produc-
tividad, esta es reportada en primer lugar por empresas con APPCC, el 15y el 10
por ciento respectivamente, y en segundo por las empresas que no tienen ningun
sistema, el 10 y el 5 por ciento. En las empresas que adoptaban BPF apenas el 7
por ciento indic6 que innovaba para reutilizar subproductos y ninguna para reuso y
reciclaje (grafico 24).

Se demuestra que en la industria de alimentos venezolana las empresas que han
implantado sistemas de calidad y control de procesos presentan mayores aprendiza-
jes en productos y procesos; mientras mas completo es el sistema adoptado mayor
es la experiencia en el aprendizaje tecnologico. Se infiere, ademas, que los factores
relativos al aseguramiento de la calidad tienen, en general, una influencia superior
sobre el esfuerzo innovador que el de los factores relacionados con la productividad
y el cuidado al ambiente.™

% Esta discusion se profundiza en el capitulo 13, ya que la clasificacion taxonémica identifica un perfil de empresas

cuya preocupacion fundamental es la calidad (gestion funcional orientada a la calidad) y otro caracterizado por
esfuerzos orientados a mejorar la produccion (gestion funcional orientada a la eficiencia productiva).
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El analisis de los factores que impulsan la innovacién abre una discusién con rela-
cién a la posibilidad de estimar un proceso secuencial de capacitacion tecnoproductiva.
Descontado que sea la inocuidad y la calidad el principal inductor de la innovacion,
se dirige la atencion a aquellos que tienen implicaciones sobre la productividad y el
ambiente. En el aprendizaje en productos, la diferencia mas notoria se observo entre
el grupo que adopta APPCC, y las dos restantes en cambios y adecuacion a las ma-
terias primas y disminucion de subproductos o su reutilizacion, evidenciando que el
esfuerzo innovador respondia a necesidades diversas, tanto internas como externas,
que requieren cierta sistematizacién y organizacion de la actividad técnica, que puede
ser apoyada por los requerimientos establecidos en las normas.

En el aprendizaje en procesos, la disminucion del consumo de energia, uno de los
principales factores que promueven la innovacion en la industria en general (Smul-
ders y Nooij, 2003), es el segundo factor que induce la innovacion en las empresas
de nuestro estudio, situacion que seguramente se ha incrementado en los ultimos dos
afios debido a la crisis energética registrada en el pais. Sin embargo, las diferencias
en los resultados del andlisis de otros factores que inciden sobre la productividad y
el ambiente permiten realizar las siguientes inferencias:

* Laimplantacion de los sistemas puede favorecer el aprendizaje en procesos. En
un primer nivel para responder a los requerimientos de calidad, hecho evidente
en las empresas que adoptan BPF.

* Laimplantacion de un sistema mas completo puede favorecer aprendizajes para
responder a requerimientos de productividad y ambiente, tal como se observa
en las empresas que adoptan APPCC, en las que un grupo importante realizaba
esfuerzos de reutilizacion de subproductos y desechos.

»  Factores relacionados con practicas tradicionales también conllevan aprendizajes
ligados a mejoras de productividad y el ambiente. Una revision de las empresas
gue no habian implantado ningdn sistema mostré que las pocas que habian rea-
lizado esfuerzos de reutilizacion de subproductos y desechos eran fundamental-
mente pequefias unidades productivas de carécter artesanal en las que elementos
socioculturales pueden estar estimulando précticas sustentables.

Estos resultados refuerzan la idea acerca de la necesidad de replantear el anélisis
de los estudios sectoriales del cambio técnico en esta industria. Es insuficiente una pers-
pectiva de investigacion y desarrollo y aprendizaje tecnoldgico provista de conceptos
e indicadores tradicionales, por lo que se debe procurar desarrollar una perspectiva
de aprendizaje socioproductivo que pueda dar cuenta de otras experiencias y saberes
y adoptar mecanismos diferenciados de estimulo a la actividad productiva.
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UN PROCESO INCREMENTAL DE CAPACITACION TECNOPRODUCTIVA ALREDEDOR
DE LOS SISTEMAS DE CALIDAD Y CONTROL DE PROCESOS (SCCP)

La implantacion de sistemas de calidad y control de procesos (APPCC y BPF)
estad ejerciendo un efecto positivo sobre las capacidades de innovacion de las firmas;
sobre todo para el grupo de empresas que han sido clasificadas como modernizadas
tecnoldgicamente.?® Las exigencias de adecuacion de la planta para la introduccion de
estos sistemas las obligan a emplear sus capacidades técnicas en procesos de imple-
mentacion que se traducen en esfuerzos innovadores. Pero también se observa que si
la empresa posee capacidades técnicas y de gestion, la implantacion de los sistemas
de calidad y control sera més factible y sus resultados mas exitosos.

Por otra parte, se evidencio que la capacitacion es un elemento fundamental para
la implantacion de los sistemas de calidad y control de procesos y, en general, para la
adopcion de practicas productivas mas sustentables.?* Estos resultados permiten supo-
ner que puede identificarse un proceso de capacitacion tecnoproductiva que considera
la adopcion de sistemas de calidad y control de procesos e innovacion (figura 1).

Figura 1
Industria alimentaria
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Requisito minimo: permiso
y registro sanitario

En Venezuela, para poder iniciar cualquier emprendimiento productivo en el
sector de alimentos se debe poseer el permiso sanitario, que es «el acto por el cual el

% En consecuencia, esta proposicion secuencial se aplica principalmente para este tipo de unidad productiva.
2 Cfr. supra capitulo 7.
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Ministerio del Poder Popular para la Salud autoriza el funcionamiento de los estable-
cimientos y vehiculos para actividades relacionadas con alimentos y sus productos»,
asi como el registro sanitario, que es «el acto administrativo por medio del cual el
Ministerio de Sanidad y Desarrollo Social concluye el procedimiento de estudio y
evaluacion técnica de los alimentos y procede a declararlos aptos para su consumo,
inscripcién en el Registro correspondiente y autorizacion para su libre venta». Estos
requisitos minimos para emprender la empresa se van a considerar el punto de partida
de un proceso incremental de capacitacion tecnoproductiva (figura 1).

Sin embargo, en la realidad muchos emprendimientos comienzan apenas cum-
pliendo con la obtencidn del permiso sanitario o, peor aiin, gestionando su tramitacion.
Esto lleva a situaciones en las que muchas veces la infraestructura de planta y equi-
pos no reune las condiciones apropiadas y a la no aplicacién de procedimientos que
garanticen la inocuidad de los alimentos. Asi, al tener que cumplir con la obligacion
de implantar las Buenas Practicas de Manufactura, generalmente es preciso realizar
importantes procesos de adecuacion.

Desde el punto de vista de la produccion, para la puesta en marcha se debe
capacitar al personal en manipulacién y conservacién de alimentos y aplicar estos
procedimientos adecuadamente, condicidén que en muchos casos tampoco se cubre
satisfactoriamente. Alcanzar esta condicion minima constituiria el primer paso dentro
del proceso secuencial de implantacion de sistemas de calidad y control de procesos.
Si los trabajadores se capacitan debidamente, pueden sentirse incentivados a revisar
el proceso productivo y, en caso de requerirlo, hacer algunas adecuaciones menores
necesarias (representadas en la flecha en el lado inferior izquierdo de la figural).

Las BPF, la linea base que toda empresa debe cumplir, establecen claramente requi-
sitos sobre instalaciones, equipos y utensilios, personal, requerimientos higiénicos de
produccion y aseguramiento de la calidad higiénica. Un programa de politica disefiado
a partir de este estudio ha permitido establecer que los procesos de adecuacion para
cumplir con la normativa requieren esfuerzos técnicos y de capacitacion en algunos
casos importantes. Asi, los esfuerzos para alcanzar BPF constituirian el siguiente paso
dentro del proceso incremental, que, como se mostro, puede requerir modificaciones y
mejoras a los procesos y esfuerzos de adaptacion de productos para mejorar su calidad
(segunda flecha desde la izquierda). Evaluaciones realizadas a empresas de diverso
tamafio muestran que estos esfuerzos estan ligados a la adquisicion de conocimientos
y experticia mediante la capacitacion en sistemas de calidad y control de procesos.
La sinergia implantacion de BPF—esfuerzo innovador es un inductor para superar el
estadio de capacidad tecnoldgica de uso y operacion que presenta la mayoria de las
empresas venezolanas.”

2 Westphal y otros (1985) identifican tres niveles de capacitacion tecnologica en las empresas: capacidad de uso 'y

operacion, relacionada con el uso de conocimiento incorporado o asociado a sistemas de produccion e instalaciones
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Si la empresa ha desarrollado buenos planes de capacitacion técnica y normativa
y sistematiza sus procedimientos de forma tal que pueda mantener los parametros de
cumplimiento de las BPF en el tiempo, puede estar en capacidad de implementar un
sistema de calidad y control de procesos mas completo. De hecho, las BPF constitu-
yen un prerrequisito para la implantacion de APPCC. Su implementacién constituiria
el tercer paso en la secuencia incremental de capacitaciéon tecnoproductiva, cuyos
procesos de adecuacién implican esfuerzos en actividades relacionadas con factores
de productividad y mejora ambiental. La identificacion de puntos criticos puede de-
mandar adecuaciones importantes en el equipamiento, requiriendo cada vez mas de
esfuerzos de las areas de ingenieria y disefo.

En la introduccidn del capitulo se mostré que la diferenciacion es un factor que
impulsa el desarrollo de nuevos productos (Rabade y Alfaro, 2008). En las particu-
laridades de un mercado como el venezolano, la garantia de un alimento inocuo y
su calidad, aunado a buenas propiedades organolépticas, puede constituirse en ese
elemento diferenciador que le permita a una empresa colocar exitosamente un pro-
ducto en el mercado. El alto porcentaje de empresas que implantaban APPCC y que
desarrollaban nuevos productos parece demostrar esta apreciacion. Los requerimientos
de calidad higiénica del alimento y la capacitacién del personal constituyen elementos
que favorecen este esfuerzo de aprendizaje, representado por la tercera flecha desde
la izquierda de la figura 1.

La implementacion de APPCC demandara la adquisicion de experticias normativas
y técnicas, haciendo mas explicita la sinergia entre la incorporacion de los sistemas
y el esfuerzo innovador. La sistematizacion del aprendizaje requeriria avanzar en
la adquisicion de capacidad de ingenieria y disefio, de acuerdo al planteamiento de
Westphal y otros (1985).

La implementacion de un sistema de gestién integral, en el caso de la industria
alimentaria podria estarse hablando de la 1ISO 22000, debe considerar de las variables
tecnologia, calidad, seguridad y ambiente. Este seria el Gltimo paso en la secuencia
de capacitacion tecnoproductiva. Se observé que las empresas que adoptaban APPCC
respondian a inducciones de todos estos factores para realizar el esfuerzo innovador,
por lo que la capacitacion para la implantacion de estos sistemas debe tomarlos en
cuenta, contribuyendo positivamente con el aprendizaje tecnolégico.

Se indico que el disefio de nuevos procesos es el paso mas complejo del apren-
dizaje tecnoldgico en las industrias de procesos. Si en su realizacion se consideran los
factores de gestion integral aludidos en el parrafo anterior, deberia esperarse la implan-
tacién a nivel productivo de practicas que cumplan con requisitos de aseguramiento

existentes; capacidad de ingenieria y disefio, aquella necesaria para transformar procesos existentes pudiendo
modificarlos significativamente, y capacidad de investigacion y desarrollo, para crear nuevo conocimiento y
transformarlo en especificaciones para aplicarlo en la produccion.

401



INNOVACION Y APRENDIZAJE EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS VENEZOLANA

contemplados en las normas y con rasgos ciertamente sustentables. Este constituiria
el esfuerzo mas importante de aprendizaje que se alcanzaria si la empresa ya ha
conformado una capacidad efectiva de ingenieria y disefio y se involucra de manera
sistematizada en actividades de investigacién y desarrollo.

Esta proposicion de un proceso incremental de capacitacion tecnoproductiva
alrededor de los SCCP tiene importantes implicaciones en términos de politica pabli-
ca, pues sugiere fuertemente que si estas normativas son impulsadas y apoyadas en
términos técnicos, y concebidas en una perspectiva de gestion integral (tecnologia,
calidad y ambiente), pueden inducir mejoras en todo el complejo industrial, lo cual
puede repercutir positivamente en toda la estructura productiva de la industria.?®

CONCLUSIONES

Los procesos de produccion en la industria alimentaria incluyen una cantidad
de actividades diversas en cuanto a complejidad, accesibilidad y apropiabilidad, que
hacen muy dificil estudiar el tema de la capacidad tecnolégica desde un enfoque
basado Unicamente en conceptos e indicadores tradicionales de innovacion y apren-
dizaje tecnoldgico, tales como capacidades de [+D y recursos financieros destinados
a este fin, capacidades de ingenieria y disefio y experiencia en fabricacion de equipos,
desarrollo de productos y disefio de procesos. Una primera diferenciacion entre em-
presas modernizadas tecnoldgicamente y empresas tradicionales de corte artesanal
es Util para procurar establecer tipologias y comportamientos que, mas que tratar de
encuadrarlos en trayectorias tecnoldgicas determinadas, se enmarcan mas bien en
estilos de desarrollo muy diferentes.

Si nos apegamos a la costumbre de «medir» desempefios en funcion de estos
parametros, es evidente que los factores tradicionales tales como tamario, edad de
la empresa y rama seran definitorios en el desempeiio innovador. Los resultados del
estudio asi lo confirman. Son las empresas mas grandes, muchas de ellas extranjeras
0 pertenecientes a grupos corporativos nacionales, las que presentan los indicadores
mas altos en términos de capacidades de ingenieria, 1+D y experiencia en los pasos del
aprendizaje tecnolégico. Las empresas que trabajan con procesos continuos y grandes
escalas desarrollan en general mayores esfuerzos de ingenieria, observandose, sin
embargo, diferencias importantes dentro de una misma rama o agrupacion, siendo esta
constatacion una de las contribuciones mas importantes del anlisis del aprendizaje
tecnoldgico en el nivel sectorial, identificada también en estudios de otras industrias
(Mercado, 2004; Pirela y otros, 1996).

2 Cfr. infra capitulo 16.
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Sin embargo, al analizar esfuerzos innovadores en funcién de otros parametros
tales como distribucion espacial, formas de organizacion de la produccion y particu-
laridades productivas locales, tratando de aprehender para ello factores de caracter
cultural, es posible dar una mirada a una mayor diversidad de practicas que trascienden
lo meramente técnico. Esta diversidad de opciones de elaborar alimentos que involu-
cra a una constelacion de actores sociales le confiere a esta industria ese caracter de
imprescindible y especial para la sociedad y ayuda a comprender su importancia en
la evolucion de los tejidos socioproductivos.

En el caso especifico de la industria alimentaria venezolana, las empresas mo-
dernizadas tecnoldgicamente trabajan en la mayoria de los casos con procesos tecno-
I6gicos maduros. Son pocas las que emplean modernas técnicas de procesamiento y
tratamiento de los alimentos. Por ejemplo, son muy contadas las que utilizan procesos
de liofilizacion y menos aun las que emplean métodos avanzados de biotecnologia. En
consecuencia, puede decirse que el esfuerzo innovador de estas empresas se orienta
por trayectorias tecnolégicas muy maduras, colocando el énfasis en la diferencia-
cién, la adaptacion de sistemas de control de procesos para responder a estandares
de inocuidad y calidad y la implantacion de técnicas de preservacion. Al momento
de la realizacion del estudio, el desarrollo y produccién de alimentos funcionales era
practicamente inexistente.

En la generalidad de los casos, estas empresas se ubican en parques industriales
préximos a importantes centros de consumo y puertos, lo que determina la confor-
macién de espacios que hemos denominado modernizados tecnologicamente. El eje
industrial Tejerias-Puerto Cabelloy la Gran Caracas son las dos regiones que albergan
la mayoria de las empresas con estas caracteristicas.

La region andina es claramente un espacio tradicional con marcado caracter ar-
tesanal; sin embargo, complementando practicas locales de elaboracion de alimentos,
se identificaron esfuerzos técnicos endogenos asociables a tecnologias apropiadas
con rasgos asociables al «localismo verde» (Hess, 2003). La region zuliana mantiene
también un perfil tradicional, aunque en este caso prevalecen industrias de mediano
tamarnio.

Caso interesante es el observado en la region centro-occidental, espacio en el
que durante los Gltimos afios se han instalado plantas como parte del proceso de
desconcentracion industrial del Area Metropolitana de Caracas, donde se observan
empresas que presentan capacidades discretas de 1+D, pero con interesantes esfuerzos
de ingenieria, razon por la cual se ha identificado como un espacio de transicion.

Estos resultados llevan a plantear la conveniencia de un abordaje de los esfuerzos
innovadores en una perspectiva amplia que bien pudiera ser la que hemos definido
como aprendizaje socioproductivo.

El analisis de los factores que estimulan el aprendizaje en productos y proce-
sos evidencia que la procura de segmentos de mercado interno es el inductor mas
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importante de estos esfuerzos. Técnicamente, se demuestra que la inocuidad y cali-
dad constituyen el elemento fundamental para el logro de este objetivo, en tanto que
factores ligados a mejoras en la eficiencia productiva y aminoramiento del impacto
ambiental tienen un peso menor, situacion que refuerza lo sefialado con relacién a la
discreta capacidad innovadora de este complejo industrial.

Otro hallazgo importante del estudio es la relacion entre la implantacion de los
sistemas de calidad y control de procesos y el aprendizaje tecnolégico. Mientras mas
completo sea el sistema implantado, mayor es la experiencia en el sendero del apren-
dizaje. Esto lleva a pensar en la posibilidad de proponer la existencia de un proceso
incremental de capacitacion tecnoproductiva alrededor de los SCCP, donde el esfuerzo
innovador y la capacitacidn se retroalimentan. En el caso de la industria alimentaria
venezolana, tendria como punto de partida el requisito obligatorio de obtencion del
permiso y registro sanitarios como condicion minima para producir el manejo y la
preservacion de los alimentos. Los esfuerzos de adecuacion para alcanzar las BPF
demandaran a su vez esfuerzos adaptativos en el rea de procesos que pueden requerir
la modificacion de los equipos y la adecuacion del producto a los requerimientos de
calidad. Avanzar hacia la implantacion de un sistema de gestion integral que dé cuenta
de factores de inocuidad-calidad, aseguramiento del proceso, seguridad y ambiente y
responsabilidad social* puede inducir el desarrollo de esfuerzos innovadores cuyos
resultados pueden ser procesos de produccion mas eficientes y limpios acordes con
los postulados del desarrollo sustentable.

% Cfr. supra capitulo 2.
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