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RESUMEN: 
 
 

Se utilizó un estudio descriptivo, tomando como población a 15 empresas productoras y distribuidores de 
dulces tradicionales de Cúcuta, 15 de Los Patios y 15 de Villa del Rosario. El objetivo fue evaluar la 
calidad fisicoquímica y microbiológica de los dulces tradicionales producidos para buscar mejores 
condiciones de calidad. Se logró identificar a las microempresas productoras para establecer cuales son los 
dulces tradicionales mas comercializado en la región. Igualmente, se determinaron las propiedades 
fisicoquímicas y microbiológicas de los productos y se analizaron las condiciones de prácticas higiénicas y 
medidas de protección de la venta y distribución de los vendedores informales. Por último, se socializó con 
los productores sobre la importancia del aseguramiento de la calidad y de las Buenas Prácticas de 
Manufactura. 
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	Recepción de la materia prima: Para este paso debemos tener en cuenta que se debe medir la cantidad de leche que sea necesaria para realizar el producto, preferiblemente se trabaja con leche pasteurizada donde se debe adicionar la leche en una olla de aluminio.

