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El proyecto realiza un estudio que determina como adecuar las instalaciones de
la microempresa Quesos La Esperanza de la ciudad de San José de Cúcuta,
teniendo en cuanta los lineamientos del decreto 3075 del 23 de Diciembre de
1997 del Ministerio de Protección Social, y lograr obtener el registro sanitario.  
 
Se realizaron otros estudios entre los que se encuentran: estudio de mercado,
técnico, administrativo y financiero; con el objetivo de lograr evaluar la
microempresa, para adecuar sus instalaciones y optimizar el proceso y
conseguir que la fabrica logre ser mas competente a nivel regional.     
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