UNIVERSIDAD AUTONOMA CHAPINGO

CENTRO DE INVESTIGACIONES ECONOMICAS, SOCIALES Y
TECNOLOGICAS DE LA AGROINDUSTRIA Y LA AGRICULTURA MUNDIAL

DOCTORADO EN PROBLEMAS ECONOMICO - AGROINDUSTRIALES

RENTABILIDAD E IMPACTO AMBIENTAL DE LA
QUESERIA EN EL VALLE DE TULANCINGO, HIDALGO.

TESIS
QUE COMO REQUISITO PARCIAL
PARA OBTENER EL GRADO DE:
DOCTOR EN PROBLEMAS ECONOMICO
AGROINDUSTRIALES

PRESENTA

ANTONIO GOMEZ ALCANTARA

Chapingo, Estado de México, Junio del 2010




RENTABILIDAD E IMPACTO AMBIENTAL DE LA QUESERIA EN EL
VALLE DE TULANCINGO, HIDALGO.

Tesis realizada por Antonio Gomez Alcéantara, bajo la direccion del comité asesor
indicado, aprobada por el mismo y aceptada como requisito parcial para obtener el

grado de:

DOCTOR EN PROBLEMAS ECONOMICO AGROINDUSTRIALES

DIRECTOR:

DR. FERNANDO CERVANTES ESCOTO
ASESOR:

DR. J. REYES ALTAMIRANO CARDENAS
ASESOR:

DR. JESUS MA. GARZA LOPEZ
LECTOR
EXTERNO:

DR. ALFREDO CESIN VARGAS



DEDICATORIA

A mis dos grandes amores, a mi esposa Maria
Guadalupe Lopez Palacios y a mi hijo José Antonio
GoOmez LoOpez, mis razones de ser, ellos son dos
fundamentales inspiraciones y motivaciones de vida que

tengo



AGRADECIMIENTOS

A la Universidad Autbnoma Chapingo (UACH), destacada institucién que contribuye
de manera importante en la formacion de recursos humanos de alto nivel y
especializados para el sector agropecuario y agroindustrial en México, y que me dio
la oportunidad y muchos apoyos de todo tipo para realizar mis estudios de

Doctorado en Problemas Economico-Agroindustiales

Al Centro de Investigaciones Economicas, Sociales y Tecnologicas de la
Agroindustria y la Agricultura Mundial (CIESTAAM), por recibirme y contribuir en mi

formacion de investigador y desarrollar estas capacidades

Al Programa Integracion Agricultura-industria (PI1Al) del CIESTAAM, por el apoyo e

impulso que brindo para la realizacion de esta investigacion

Al Programa de Doctorado en Problemas Economico-Agroindustriales del
CIESTAAM UACH, por otorgarme las condiciones para mi formacién y desarrollo

como Doctor

Al Dr. Fernando Cervantes Escoto, por darme la oportunidad de colaborar en su
equipo de trabajo de investigacion en la cadena agroindustrial lechera, por su
participacion como Director del proyecto de investigacion y miembro del comité
asesor, gracias por su amistad, orientacion e importantes conocimientos aportados y

gue con gran aprecio valoro y he recibido

A Dr. J. Reyes Altamirano Cardenas y Dr. JesUs Maria Garza LoOpez por ser
miembros del comité asesor y sus acertadas e importantes contribuciones en esta

investigacion

Al Dr. Alfredo Cesin Vargas, por fungir como Lector Externo en esta investigacion y

su importante contribucion y sugerencias



Al Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT), por la beca que me
otorgo durante mis estudios de Doctorado

Al Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT), por el apoyo brindado

para la realizacion de este trabajo de investigacion dentro del proyecto 42498

A todos y cada uno de los profesores del CIESTAAM, por sus contribuciones con

sus enseflanzas y experiencias en mi formacion doctoral

Al personal administrativo y de apoyo que integra el CIESTAAM, que me recibié de

igual manera con grandes muestras de aprecio y apoyo total durante mi estancia

Asimismo reitero mi mas profundo agradecimiento al personal directivo del
CIESTAAM, por la invaluable contribucién que han hecho en mi persona, en mi
familia, en mi formacién profesional y formacién doctoral, durante mi estancia en

este Centro y por darme la oportunidad de continuar floreciendo

Al Lic. Don Adrian Escorcia de la Merced, y a su apreciable familia, propietario de la
empresa de quesos “San Adrian” y Presidente de la Unién de Productores de
Lacteos del Valle de Tulancingo, Hidalgo, por su fundamental apoyo, facilidades y
orientacion en el desarrollo de la fase de campo del proyecto de investigacion y gran
facilitador y por que a través de su persona fue posible conocer a los Sefiores

Queseros involucrados en este estudio

A los propietarios de las empresas de Queseras del Valle de Tulancingo, Hidalgo,
por su valiosa e importante informacion y por la confianza otorgada para conocer sus

espacios de trabajo

Al MVZ. Abraham Salomén Ganado, Coordinador de Fomento y Proteccion Pecuaria
del Distrito de Desarrollo Rural 003, Tulancingo, SAGARPA, Delegacion Federal
Hidalgo, por su apoyo y valiosa orientacion



Al MVZ. Efrain del Castillo del Valle, Hidalguense Distinguido y amigo, por su
participacion como integrador de actores clave y facilitador del trabajo de campo en
el Estado de Hidalgo

Al MVZ. Miguel Angel Pérez Ortega, y su apreciable Esposa Dofia Carlota Garcia
Garcia, por el gran aprecio, carifio e impulso que me han brindado, y ser grandes
motivadores en las metas que me he trazado, muchas gracias por su compaiiia,

motivacion y por todo su apoyo

Al MVZ. Hiram Gutiérrez Renovato, y su apreciable Esposa Dofia Yolanda Camacho
Altamirano, por siempre preocuparse por impulsar la superacion de sus amigos y
colaboradores y ademas por las grandes muestras de aprecio y motivacion que

siempre he recibido de su parte, muchas gracias

Al MVZ. Jesus Alberto Pacheco Rojas, Director General de la Comision Estatal de la
leche del Gobierno del Estado de Hidalgo, por todas las facilidades otorgadas y

apoyos para la realizacion de la presente investigacion

A los Profesores-Investigadores de la UNAM Cuautitlan, Dr. Abel Ciprian Carrasco y

Dr. Francisco Montiel Sosa, por su confianza, orientacion y motivacion
A todos los actores clave de los niveles de gobierno, Municipal, Estatal y Federal

involucrados en el Sistema Producto leche-queso, del Valle de Tulancingo, Hidalgo,

por sus invaluables aportaciones e informacion

Chapingo, México Junio 13 del 2010



DATOS BIOGRAFICOS

Antonio Gomez Alcantara nacio en Cuautitlan, Estado de México el 2 de diciembre
de 1960. Realizo su Licenciatura como Médico Veterinario Zootecnista en la
Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan de la Universidad Nacional Autonoma de
México. Ha cursado estudios de Maestria en Administracion con enfoque en
Organizaciones en la Facultad de Contaduria y Administracion de la UNAM. En 2010
obtuvo el grado de Doctor en Problemas Econdmico Agroindustriales en el Centro de
Investigaciones Econdmicas, Sociales y Tecnolégicas de la Agroindustria y la

Agricultura Mundial (CIESTAAM), en la Universidad Autbnoma Chapingo.

Ha sido responsable por México del Proyecto de intercambio académico
internacional ANUIES-CSUCA, de la FES Cuautittan UNAM con el Instituto
Tecnoldgico de Costa Rica, en el Programa de Investigacion y Extension en el Area

de la Industria de la Carne.

Ha realizado visitas de estudio en el area de capacitacion del Factor Humano que
realizan actividades de: Produccion, Industrializacion y Comercializacion de la Leche
y Carne, en Holanda, Francia, Bélgica, Alemania, Inglaterra, Dinamarca, Cuba y

Estados Unidos de Norteamérica.

Desde 1983 se desarrolla como Profesor investigador en el area de Produccién,

Industrializacién y Comercializacion de la leche y carne en la UNAM Cuautitlan.

Vi



RENTABILIDAD E IMPACTO AMBIENTAL DE LA QUESERIA EN EL
VALLE DE TULANCINGO, HIDALGO.

PROFITABILITY AND ENVIRONMENTAL IMPACT OF THE CHEESE MAKERS
IN THE VALLEY OF TULANCINGO, HIDALGO.

Antonio Gémez Alcantara®y Fernando Cervantes Escoto®

RESUMEN

La industria quesera es un sector que tiene gran
importancia en el sistema alimentario mexicano y se
considera estratégico por tres razones: en primer
lugar porque la leche y derivados son alimentos
béasicos que elevan la calidad de vida de la poblacion
que los consume; segundo, por los efectos de dicho
sistema en el ingreso y en el empleo rurales, y tercero
por su potencial para articular a varios sectores
productivos. La investigacién consistié en analizar la
rentabilidad de las empresas queseras y el impacto
ambiental que se genera con esta actividad. Desde el
punto de vista econdmico, la queseria del Valle de
Tulancingo, Hidalgo resultdé ser rentable para sus
propietarios, pues los indicadores financieros
calculados resultaron positivos para todas las
empresas. Se demuestra la factibilidad para el
desarrollo de la actividad quesera en los tres tipos de
queserias, pequefias, medianas y grandes, aun
considerando que existen diversos volumenes de
procesamiento de leche. Con respecto al impacto
sobre el medio ambiente que generan las empresas
gueseras ubicadas en el Valle de Tulancingo, Hidalgo,
en primer lugar se reconoce el importante aporte a la
actividad econdémica de la region y la entidad, sin
embargo, hay que considerar las diferentes
alternativas de solucion a la generacion de lactosuero,
entre las que se destacan la elaboracion de bebidas
para infantes y la deshidratacion del lactosuero, ya
gue son alternativas que aportan ventajas desde el
punto de vista ecolégico. La mayoria de los queseros
podrian considerar ambas. Se requiere tecnologia de
punta y gran inversion, pero se puede entrar en un
esquema de financiamiento compartido entre los tres
niveles de gobierno y, desde luego la aportaciéon de
los queseros, la deshidratacion del lactosuero seria
una actividad muy rentable que podria generar altos
ingresos.

Palabras clave: queso, rentabilidad econdmica,
elaboracién artesanal, empresas queseras, lactosuero,

impacto ambiental

ABSTRACT

The cheese industry is a sector that has great importance
in the Mexican alimentary system. It is considered
strategic for three reasons. First, because the milk and its
by-products are basic foods that improve the quality of life
of the population that consumes them. Second, for its
effects in the income and in rural employment; and third,
for their potential to articulate several productive sectors.
The investigation consisted on analyzing the profitability
of the cheese making companies and the environmental
impact that it is generated with its activity. From the
economic point of view, the cheese industry of
Tulancingo Valley, Hidalgo State, Mexico, turned out to
be profitable for its proprietors, because the financial
indicators calculated were positive for all the companies.
The feasibility is even demonstrated for the development
of the cheese making activity in the three types of
facilities: small, medium, and large ones; considering
those diverse volumes of processing of milk exist.
Regarding to the impact on the environmental generated
by the cheese making companies located in the
Tulancingo Valley, first, it is recognized the important
contribution of the economic activity to the region and to
the Hidalgo State. However, it is necessary to consider
the different solution alternatives to the whey generation,
among those that stand out, is the elaboration of drinks
for infants and its dehydration, because they are
alternative with advantages from the ecological point of
view. Most of the cheese makers should consider both. It
is required state of the art technology and greater
investment, but they can start with a financing outline
shared among the three government levels and, the
cheese makers’ contribution. Whey's dehydration could
be a very profitable activity with the potential to generate
high revenues.

Key words: cheese, economic profitability, handmade
elaboration, cheesemakers, whey, environmental impact
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I. INTRODUCCION

La leche de bovino es uno de los alimentos mas completos, debido a su contenido
de nutrientes entre los que destacan proteinas con gran cantidad de aminoacidos
esenciales, considerandose a nivel mundial como un alimento ideal y necesario para
la especie humana, ya sea consumido en forma fluida o a través de derivados como

el queso y el yogur.

Esta condiciébn también se presenta en México, de ahi que la ganaderia bovina
productora de leche sea considerada como prioritaria dentro de los programas de
fomento, y un punto fundamental en la orientacion de politicas publicas que tienen
por objeto incentivar la produccion para transformarla en una actividad altamente

productiva y competitiva.

La industria de productos lacteos es una de las mas importantes dentro de la rama
de alimentos, con una participacion de 10 a 12%, contribuye con el 0.6% del
producto interno bruto nacional total y genera mas de 50,000 empleos (Del Valle,

2003).

En el mercado mexicano de leche y derivados lacteos coexisten tres grupos de
empresas. transnacionales, nacionales-familiares o corporativos con logica

empresarial, y familiares con légica de autosubsistencia, cada uno con diferentes



objetivos, productos, tecnologias y estrategias. Asi, formas artesanales de
produccion de pequefia escala (en establecimientos cercanos al nivel de
subsistencia y con minimas posibilidades de reproduccién del capital), compiten con
empresas tanto nacionales como transnacionales de gran escala que utilizan

técnicas productivas de ultima generacion (Cesin et al, 2007).

En la Republica Mexicana se elaboran diversos tipos de quesos entre los que
destacan los Frescos, Amarillo, Doble Crema, Oaxaca, Manchego, Chihuahua y

Panela. La mayoria son frescos o de corta maduracion con aptitud para el fundido.

La region del Valle de Tulancingo es una de las mas importantes en el estado de
Hidalgo, en cuanto a la produccion de leche y queso. La tradicion quesera comenzo
en esta region hace mas de 50 afios con el establecimiento de una empresa que

elaboraba queso tipo Manchego.

A partir de entonces se crearon progresivamente numerosas empresas familiares, lo
gue ha originado que actualmente exista una amplia gama de productos lacteos
principalmente quesos, entre los que destacan: Oaxaca, Tenate, Botanero, Panela,

Manchego y Morral.

Esta investigacion tuvo como propoésito analizar la rentabilidad e impacto ambiental
de las industrias queseras del Valle de Tulancingo, Hidalgo, en un contexto de

economia abierta y de competencia desleal.



Se selecciono la industria quesera por ser un sector que tiene gran importancia en el
sistema alimentario mexicano y se considera estratégico por tres razones: en primer
lugar porque la leche y derivados son alimentos basicos que elevan la calidad de
vida de la poblacion que los consume; segundo, por los efectos de dicho sistema en
el ingreso y en el empleo rurales, y tercero por su potencial para articular a varios

sectores productivos.

En este sentido la investigacion aborda la rentabilidad y el impacto ambiental de esta
actividad, en una de las regiones queseras mas antiguas del pais: El Valle de

Tulancingo, Hgo.

1.1. Problema de investigacion

En el Valle de Tulancingo, Hidalgo, existen alrededor de 75 industrias queseras que
procesan, empacan, conservan, distribuyen y comercializan quesos y otros

subproductos lacteos y que estan inmersas en un entorno de:

e Excesivas importaciones de quesos y de sucedaneos (quesos analogos) que

representan una competencia desleal para los quesos elaborados con leche.

e Ausencia de esquemas de calidad de los quesos elaborados en la region, lo

cual es un obstaculo para su mejor comercializacién.



e Generacion de aproximadamente medio millon de litros de lactosuero por la
industrializacion de 546,700 litros de leche por dia para la elaboracion de
quesos y otros subproductos. Teniendo la mayoria de las veces un impacto

negativo al ser vertido directamente al medio ambiente.

1.2. Justificacion

Importancia de la produccién quesera en el estado de Hidalgo y Valle de
Tulancingo

Se estima que en el ailo 2006 se produjeron en el estado de Hidalgo cerca de un
millon 370 mil litros de leche diarios, con un inventario de 185 mil cabezas de

ganado especializado.

Esta actividad se realiza principalmente en tres cuencas lecheras que son: Valle de

Tulancingo, Valle del Mezquital y Cuenca de Tizayuca.

El Valle de Tulancingo aporta alrededor de 26% de la produccién estatal/dia con
356,200 litros en sus dos sectores productivos: tecnificada 53,430 litros/dia (15

%) y social 302,770 litros/dia (85%).



El Valle de Tulancingo es considerado en los ultimos afios como la principal zona de
procesamiento de quesos en la entidad, lo cual representa un sobresaliente renglon

en la economia agropecuaria del Estado de Hidalgo.

De los 356,200 litros que se producen diariamente en el Valle su destino es el
siguiente: 53,430 se pasteurizan y envasan (15%); 274,274 son procesados por la
pequefia Industria quesera (77%) y 28,496 se consumen como Leche bronca y otros

(8%) (CEL, 2006).

En el Valle de Tulancingo se procesan diariamente 546,700 litros de leche en 75
qgueserias, por lo que parte de la demanda del lacticinio se tiene que cubrir con leche
de otras cuencas del estado o de otras entidades federativas. Esto representa una
produccion estimada diaria de 54.7 toneladas de queso, donde el producto fabricado

en mayor cantidad es el queso tipo Oaxaca.

Aproximadamente 80 por ciento de las empresas elaboran queso en forma

artesanal.

1.3. Pregunta de investigacion

¢, Cual es la rentabilidad y el impacto ambiental de la actividad quesera en el Valle de

Tulancingo, Hgo.?



1.4. Objetivo general

Analizar la rentabilidad y el impacto ambiental que genera la actividad de queseria

en el Valle de Tulancingo, Hgo.

1.4.1. Objetivos especificos

a).- Analizar el costo beneficio y la rentabilidad de las empresas queseras del Valle

de Tulancingo, Hidalgo.

b).- Analizar el impacto ambiental que se genera con la actividad econémica de

queseria en el Valle.

c).- Proponer estrategias para atenuar los impactos de la agroindustria lactea sobre

el medioambiente.

1.5. Hipotesis general

La queseria en el Valle de Tulancingo, Hgo. Es una actividad rentable, pero con

fuertes impactos sobre el medioambiente.



II. MARCO TEORICO

El contenido de este capitulo se refiere a la Globalizacion, la ventaja competitiva,

conceptos de competitividad e innovacion y rentabilidad de las empresas.

2.1. Globalizacion

El fendmeno de la globalizacién es caracterizado por la intensificacion de la
competencia internacional derivada de la vision del mundo como un gran mercado,
trae consigo profundas transformaciones productivas y socioecondmicas que
constituyen un proceso que tiene lugar simultaneamente en diferentes niveles
(internacional, regional y nacional), la hegemonia de este modelo impone la
necesidad de contar con nuevos enfoques metodolégicos para entender e impulsar
la capacidad competitiva de las empresas. En efecto, si bien el concepto de
competitividad no es nuevo, si lo son el contexto en el que ésta ocurre y las fuentes

que la alimentan.

El modelo tradicional basado en las ventajas comparativas, supone que los paises y
sus unidades econOmicas asignan sus recursos a la produccion de aquellos bienes o

servicios en los que poseen una ventaja sobre otros paises, ha sido criticado



fuertemente, pues pone énfasis en el analisis estatico y considera como fuentes
fundamentales de la competitividad la dotacion de recursos y las ventajas naturales,

las cuales han perdido su capacidad de generar valor (Haque, 1991).

Actualmente, se establece un fuerte contraste de ese modelo tradicional de concebir
la competitividad con el nuevo enfoque de las ventajas competitivas, el cual concibe
que estas son creadas dinAmicamente por empresarios y gobiernos mediante un
conjunto de estrategias y acciones empresariales, politicas publicas y relaciones

interinstitucionales que buscan optimizar la agregacion de valor.

De hecho, actualmente se reconoce que la fuente principal de riqueza en las
naciones de la OCDE deriva de la creacion de capital intelectual, principalmente a
través de la educacion y la investigacion, muy por encima de las fuentes
relacionadas con la dotacién de recursos naturales de los paises e, inclusive, de la

existencia de capital fisico (Solleiro y Castafién, 2006).

Hoy se acepta ampliamente la superacion del modelo tradicional por el de la ventaja
competitiva dinamica, por lo que existe un alto nivel de consenso sobre la idea de la
competitividad como un concepto multidimensional que involucra la habilidad para
exportar, el uso eficiente de los factores de produccién y de los recursos naturales, y

el incremento de la productividad (Haque, 1991).

En el ambito de un pais, el Consejo sobre Politicas de Competitividad de los Estados
Unidos de Norteamérica, (United States Competitiveness Policy Council), considera

que la competitividad es «la habilidad de una economia nacional para producir



bienes y servicios que superen las pruebas de los mercados internacionales, al
mismo tiempo que los ciudadanos pueden alcanzar un estandar de vida creciente y

sustentable en el largo plazo» (Competitiveness Policy Council, 1992).

Adoptando un enfoque practico, un buen punto de partida para definir la
competitividad es el concepto de la Fuerza de Tarea sobre competitividad en el
sector de alimentos agricolas del Canada (Canada’s Task Force on Competitiveness
in the Agri-food Sector), el cual propone que la competitividad es la «capacidad
sostenida para ganar y mantener una participacion lucrativa en el mercado». Esta
definicion coincide con la idea generalizada que asocia la competitividad con la
capacidad de participacion en un mercado, pero la califica desde el punto de vista de
la industria, al incorporar el objetivo de logro de operaciones lucrativas. En esta
definicion la competitividad debe ser entendida como un proceso de relacién entre
las organizaciones empresariales y los mercados, en el que juegan un papel
determinante las expresiones diversas que tienen las estructuras de poder, tanto de
los gobiernos como de los grupos de interés, las cuales determinan el contexto en el

gue las empresas compiten (Muller, 1992).

La compleja red de relaciones entre empresas, grupos industriales e instituciones
publicas que actian dentro de un contexto macroecondémico y politico determinado
ha llevado a desarrollar visiones diversas de la competitividad, segin se centren en

la firma individual, en algun sector econémico o en la nacion.

Sin embargo, actualmente se acepta que la ventaja competitiva se genera a nivel de

la empresa y de industrias especificas. Por otro lado, también se ha generado un



alto nivel de consenso sobre el hecho de que el complejo de politicas publicas y de
relaciones entre las empresas e instituciones que rodean a cada industria conforma
el ambiente competitivo, lo que Porter, (1991), analiza mediante el diamante de la

ventaja nacional.

De hecho, la OCDE identifica que en el nuevo entorno competitivo, el
comportamiento de la empresa establece los fundamentos microeconémicos de la
competitividad, y esta determinado por un amplio espectro de conocimientos e
informaciones sobre temas asociados al entorno, como las preferencias de los
consumidores, sistemas de comunicacion, relaciones de produccion, mercados,
sistemas de distribucion, publicidad en diferentes ambientes culturales, etc. La
complejidad de esta informacién, por consecuencia, demanda de las empresas la

definicion de nuevas estrategias.

La competitividad es el grado en que un pais, estado o region produce bienes o
servicios bajo condiciones de libre mercado, los cuales enfrentan la competencia de
los mercados nacionales e internacionales, mejorando simultdneamente los ingresos
reales de su poblacion y la consecuente productividad de sus empresas y gestion

gubernamental.

2.2. Laventaja comparativa

Hay una larga historia de esfuerzos para explicar el éxito internacional de algunos

sectores en el comercio internacional. El clasico se centra en la teoria de la ventaja

10



comparativa. La ventaja comparativa tiene un significado especifico para los
economistas. Se atribuye a Adam Smith la nocidn de ventaja absoluta, segun el cual

una nacion exporta un articulo si es el productor de mas bajo coste del mundo.

David Ricardo refiné esta nocién, pasando a la ventaja comparativa, reconociendo
que las fuerzas del mercado asignaran los recursos de una nacion a aquellos

sectores donde sea relativamente mas productiva (Porter, 1991).

2.3. Competitividad

La competitividad de las empresas en general y, en particular de la micro, pequefa y

mediana, depende de factores en tres niveles:

Primero: de la competitividad del pais, que incluye variables como la estabilidad
macroecondémica, la apertura y acceso a mercados internacionales o la complejidad

de la regulacion para el sector empresarial;
Segundo: de la infraestructura regional, en donde se encuentran carreteras,
aeropuertos, sistemas de comunicacion, infraestructura educativa y servicios, por

mencionar algunos de los mas importantes;

Tercero: lo que ocurre dentro de la propia empresa: la capacidad de su gente, su

nivel de desarrollo tecnolégico, la calidad de sus productos, los servicios que presta,
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su capacidad de vinculacidén con otras empresas o la informacion de que se dispone

al interior (Macias, 1999).

La competitividad de las empresas en esta investigacion aborda principalmente el

nivel Micro, considerando algunos aspectos de la competitividad Macro y Meso

(Cuadro 1).

Cuadro 1. Componentes de la competitividad Micro, Meso y Macro

Competitividad Micro Competitividad Meso

Competitividad Macro

Empresa Industria

Costo-beneficio rentabilidad Infraestructura

Calidad Comunicaciones

Vinculacion y coordinacién  Alianzas

Sector

Apertura de Mercados

Internacionales

Desregulacion

Estabilidad macroeconémica

Fuente: Macias, 1999

Para sustentar la nueva estrategia empresarial es importante distinguir entre los

elementos de la competitividad sobre los que la firma tiene cierto nivel de control de

aguellos sobre los que no lo tiene (Cuadro 2). ElI desempefio competitivo de la
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empresa, depende, en primera instancia, de su capacidad para manejar los

siguientes elementos internos bajo su control.

Cuadro 2. Desempeiio competitivo y factores que lo determinan

Factores Interrelaciones de la empresa con:

e Seleccién de la cartera de e El entorno macroeconémico.
productos. e La eficiencia de las empresas de

e Seleccién de tecnologia 'y apoyo que proveen insumos 'y
equipo. servicios.

e Organizacion interna. e La infraestructura fisica,

e Adquisiciones. especialmente para

e Proyectos de investigacion y telecomunicaciones y transporte.
desarrollo. e La infraestructura humana,

¢ Sistemas de control de expresada en la cantidad y
calidad. calidad de los recursos humanos.

e Contratacion, capacitacion y e Lainfraestructura institucional
gestion de los recursos para la provision de servicios
humanos. financieros, apoyo a las

e Comercializacion y exportaciones, asistencia
distribucion. tecnoldgica y sistemas legales.

¢ Financiamiento y
administracion de los costos.

Fuente: Solleiro y Castafion, 2006

2.4. Innovacion en las empresas

Las innovaciones en el sistema productivo las realiza la empresa mediante sus

relaciones de inversion entre otros aspectos. Cuando las empresas no son capaces
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de interiorizar el proceso de innovacion recurren a servicios externos, privados o
publicos. De ahi que la politica tecnolégica desempefie un papel estratégico en los
procesos de desarrollo tecnolégico. En realidad, la presencia de modelos diversos
de organizacion de la produccion ha conducido a la creacion de instrumentos de
politica que tratan de satisfacer las necesidades de empresas diferentes, en

especial, de varios tipos de pequefias empresas.

El modelo evolutivo considera que la innovacién surge cuando las ideas sobre los
productos, los procesos de produccion, la comercializacion o las formas de

organizaciéon pasan de ser un descubrimiento a utilizarse en la realidad productiva.

Se contemplan cinco tipos de innovacién: nuevos productos, nuevos procesos,
nuevas formas de organizacion industrial, nuevos mercados y nuevas fuentes de

materias primas (Schumpeter, 1934).

La innovacién es, ante todo, una actividad econdémica, ya que requiere la utilizacion

de recursos financieros con el fin de obtener mayores rendimientos y beneficios.

Al ser las empresas quienes toman las decisiones de inversion en nuevos procesos,
bienes, tipos de organizacion o mercados, son al mismo tiempo los actores
estratégicos en la evolucién de las tecnologias. Las empresas no operan de manera
aislada, sino en un entorno concreto, formado por una red de empresas (con las que
mantiene relaciones y realizan intercambios comerciales y tecnologicos) y por un

conjunto de instituciones y organizaciones que les prestan algunos de los servicios

14



qgue requieren. El entorno y las estrategias de la industria en general condicionan sus

resultados y, por tanto, sus beneficios.

En un entorno de competencia creciente en el que las empresas aplican sus
estrategias con el objetivo de mantener o incrementar su participaciéon en los
mercados y de mejorar 0 conservar su rentabilidad, el proceso de seleccion de las
innovaciones y se produce en funcion de los resultados del mercado que permiten

identificar las tecnologias ganadoras y las perdedoras.

Las innovaciones y el cambio tecnoldgico surgen en el territorio y se asocian con el
saber hacer local, la valorizacion, los recursos humanos y las instituciones que

realizan investigacion y desarrollo (Maillat, 1995).

Las innovaciones graduales se forman por todos aquellos cambios y adaptaciones
de la tecnologia que suponen una mejora progresiva de los productos y de los
procesos. Los pequefios cambios de ingenieria, introducidos en los procesos

productivos para incorporar y utilizar con mayor eficiencia las materias disponibles.

La innovacién es un proceso de aprendizaje que se genera como consecuencia del
ejercicio de las capacidades productivas y empresariales, y de aquellas que
proporcionan el uso de bienes y servicios producidos. Desde esta perspectiva se
puede hablar de aprendizaje interactivo de los actores del entorno en el que las

empresas toman decisiones de inversion y localizacion.
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Se trata, por consiguiente, de un proceso de aprendizaje enraizado en la sociedad y
el territorio, en el que se intercambian conocimientos incorporados, y bienes de
equipo. En resumen los procesos de innovacién serian procesos interactivos y no

procesos lineales.

Las empresas que toman decisiones de inversién e incorporan innovaciones son
pocas. Se trata de empresas competitivas que pueden relacionarse con el entorno y
cuentan con una organizacion interna que facilita los flujos de informacion entre los
departamentos. El tamafio no es una cuestion relevante, pero si lo es en el marco

sectorial.

Segun Dosi, hay grandes diferencias en las oportunidades, los incentivos, las
inversiones en investigacion y desarrollo y los procedimientos de innovacion entre

las industrias (Dosi, 1988).

Asi, en la mayor parte de las actividades y los sectores productivos denominados
tradicionales, las innovaciones se relacionan con los procesos y son adaptaciones
de unidades de produccion externas a la empresa e incluso a la actividad. Con
mucho, las empresas mas competitivas realizan innovaciones graduales, pequefias
mejoras en el producto y la comercializacion, e introducen maquinaria que incorpora
innovaciones y utiliza nuevos materiales. En el lado opuesto, estarian las actividades
modernas vinculadas a los nuevos paradigmas tecnoldgicos, donde las posibilidades

de innovacion son nuevas para la industria.
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La competitividad en los mercados es un rasgo importante de las empresas
innovadoras. El financiamiento de las actividades innovadoras se refuerza gracias al
apoyo publico, basados en criterios sectoriales y jerarquicos, que mantienen los
gobiernos. Dosi sefiala que las empresas tienden a realizar innovaciones a partir de
su propia tecnologia, pero introduciendo algunas contribuciones que provienen de

las demas empresas y del conocimiento publico.

En sintesis, las innovaciones suponen un fuerte desafio para las empresas que
compiten en los mercados. La introduccion de nuevos métodos de produccion y
productos, los cambios en los mercados y la reaccion de los competidores, las
impulsan a responder de manera estratégica. Son pocas las empresas que deciden
llevar adelante estrategias ofensivas (de liderazgo técnico y comercial) basadas en
la introduccién de nuevos productos y procesos. La mayor parte de las empresas
siguen estrategias que utilizan una técnica de seguimiento, en busca de los nichos
gue permiten la cuota en mercados especializados. Freeman y Soete clasifican las
estrategias en ofensivas, defensivas, imitadoras, dependientes, tradicionales y

oportunistas (Freeman y Soete, 1997).

Se supone mantener la presencia en mercados cautivos gracias a la utilizacién de

recursos baratos (y precios bajos) y, en el mejor de los casos, se limitan a utilizar

tecnologias de proceso de uso generalizado en la industria.
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2.5. Rentabilidad en las empresas

Rentabilidad es una nocion que se aplica a toda accién econOmica en la que se
movilizan medios materiales, humanos y financieros con el fin de obtener los
resultados planeados. Aunque el término rentabilidad se utiliza de forma muy variada
y son muchas las aproximaciones doctrinales que inciden en una u otra faceta de la
misma, en sentido general se denomina rentabilidad a los retornos que en un
determinado periodo de tiempo producen los capitales utilizados. Esto supone la
comparacion entre la renta generada y los medios utilizados para obtenerla con el fin
de permitir la eleccion entre alternativas o juzgar la eficiencia de las acciones

realizadas, segun que el analisis realizado sea a priori 0 a posteriori.

El andlisis de la rentabilidad viene determinado porque, aun partiendo de la
multiplicidad de objetivos a que se enfrenta una empresa, basados unos en la
rentabilidad o beneficio, otros en el crecimiento, la estabilidad e incluso en el servicio
a la colectividad, en todo analisis empresarial el centro de la discusién tiende a
situarse en la polaridad entre rentabilidad y seguridad o solvencia como variables
fundamentales de toda actividad econdémica. La base del analisis econémico-
financiero se encuentra en la cuantificaciéon del binomio rentabilidad-riesgo, que se

presenta desde una triple funcionalidad.

Los conceptos de resultado e inversion determinarian un indicador de rentabilidad, el
estudio de la rentabilidad en la empresa se puede realizar en dos niveles, en funcion
del tipo de resultado y de inversion relacionada con el mismo que se considere: Asi,

se tiene un primer nivel de analisis conocido como rentabilidad econémica o del
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activo, en el que se relaciona un concepto de resultado conocido o previsto, antes de
intereses, con la totalidad de los capitales econémicos empleados en su obtencién,
sin tener en cuenta la financiacion u origen de los mismos, por lo que representa,

desde una perspectiva econémica, el rendimiento de la inversion de la empresa.

Y un segundo nivel, la rentabilidad financiera, en que se contrasta un concepto de
resultado conocido o previsto, después de intereses, con los fondos propios de la
empresa, y que representa el rendimiento que corresponde a los mismos (Sanchez,

2002).

En la presente investigacion fue utilizado el primer nivel de analisis conocido como

Rentabilidad econdmica o del activo.
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lll. MARCO DE REFERENCIA

En la presente investigacion se desarrolla el tema “analisis de la rentabilidad e
impacto ambiental de la industria quesera del Valle de Tulancingo, Hidalgo”, en este
capitulo se aborda sobre la tendencia nacional, estatal y regional en la produccion
de leche, tendencia en la importacién de quesos, leche en polvo, formulas lacteas y
lactosueros, tendencia de ingredientes utilizados, caseinatos, carrageninas grasa
vegetal, alginatos, almidones (papa, trigo y yuca), colorantes y proteina de soya,
importacion de ingredientes utilizados, tendencias en la industria quesera
estadisticas, nacional y estatal, nuevas plantas, volumen de produccion, valor de la
produccion, personal ocupado, tipologia de quesos (genuinos y adulterados),
proceso de elaboracion, niveles de tecnificacion, equipo involucrado, rendimientos,
presentacion del producto para su venta empresas mas importantes (las que son
caracterizadas), normalizacion, legislacion (camisa de fuerza, elementos de politica
y contraste) e impacto ambiental, distribucion de quesos, canales de
comercializacién: identificandolas, caracterizandolas y cuantificAndolas, consumo,
estadisticas, tendencias de precios, porcentaje del ingreso destinado para la compra
de quesos aspectos cualitativos, politicas de mejora de la competitividad en México
(Plan Nacional de Desarrollo, planes sectoriales y pymes) y Europa, sobre las micro,
pequefias y medianas empresas en México, programas de apoyo, abordar los
aspectos del comité nacional de competitividad e innovacion tecnoldgica

(COMPITE), resaltando ademas industria de procesamiento en el estado de Hidalgo,
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la distribucién de quesos en la entidad y el mercado consumidor de queso fresco en

el estado.

3.1. Situacién internacional

El sector lechero mexicano se encuentra inmerso en el proceso de globalizacién, por
lo que es sensible cualquier cambio en el ambito mundial, se vea reflejado en el
mercado interno, y las afectaciones que este mercado internacional conlleve, se

vean reflejados en el mercado nacional.

Independientemente de la produccion y el intercambio comercial que se suscita en el
contexto internacional, en los ultimos afios se observa un crecimiento del consumo
de leche, tanto en forma de leche fluida, como de leche en polvo y derivados lacteos,

especificamente el caso de los quesos.

En el caso de la leche en polvo, que representa el producto lacteo de mayor
intercambio a nivel mundial, la produccién nacional ha mantenido crecimientos
ligeros, el volumen del consumo y de las exportaciones ha permitido una reduccion
de los inventarios disponibles y de mantenerse en niveles de 1.3 y 1.2 millones de
toneladas en los afios 2002 y 2003, respectivamente, en el 2004 disminuyeron a
830,000 toneladas y la prevision para 2005 se ubica en un inventario final de

630,000 toneladas, lo cual sin duda impacta el precio de este producto.
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La producciéon mundial de leche de bovino ha mantenido, en los ultimos 10 afios un
proceso permanente de crecimiento, después de haberse ajustado drasticamente,
entre otros, a fin de reducir la sobreoferta que generaba bajas cotizaciones y la
acumulacion de inventarios, que a principios de la década de los noventa llegaron a
ser superiores a 1.6 millones de toneladas, con los consecuentes costos financieros,
lo que implico la aplicacion de cuotas de produccion por parte de la Unién Europea y
a lo cual también se suma la baja de produccion de algunas naciones parte de la Ex-

Union de Republica Soviéticas Socialistas (Figura 1).

T 700
650 650
600 1+ 00
2
=
k 550 550
"
[
i oy 500
= =ﬁu—_
450 T 450
ann L 400
350 350
190 | 1l | 1982 | 1983 | 1004 (D004 | 1096 | 1997 | 190F | 190 | MO0 | MOD | Mol | 1088 | M09 | 205 | 20E | 20T
o g | 4FES | 4620 | 4535 | &3004 | 2B0 | 4095 | 4255 | 4115 | 4170 |SB0.: | 5RO | SPED | 5414 |GOiE | AlOA | E2i4 | A3RE | EFS
— sy | AT [AT00 [ 4627 | &S0 | 4615 4544 |4BED | S04 | S5 |4ELE | 4008 | FED | S00L | 5104 | S2E3 | BAL4 | AT

Figura 1. Tendencia en la produccién de leche (Millones de Ton. métricas).

Fuente: CGG/SAGARPA. Con informacion de: Foreign Agricultural Service, Official USDA
Estimates y Datos de FAO. 2008

La Tasa Media de Crecimiento Anual (TMCA) de la produccién mundial de leche en
la década de los 90’s fue de 1.89%, segun datos del Departamento de Agricultura de

los Estados Unidos de Norteameérica sin embargo del afio 2000 al 2007 esta tasa ha
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caido a tan solo 1.6%, ajustandose estas expansiones y reducciones a los

requerimientos propios del mercado.

En paralelo, se observa una reduccién permanente de los inventarios de ganado
lechero en produccion, presentando una TMCA de -1.06%, en la década de los 90’s,
lo cual nos indica una evolucion importante en cuanto a la productividad por vaca en
produccion, misma que evoluciond de un promedio mundial de 2,760 kilos por vaca
al afo a mediados de los noventas, para pasar a 3,210 kilos por vaca al afio, en el

2005 (CGG/SAGARPA, 2008).

La produccion mundial de leche de vaca se concentra en pocos bloques de
naciones, como son la Union Europea (UE-27) y la Federacién Rusa (FR), las cuales
aportaron el 27.1% y 6.3%, respectivamente, asi como en naciones como EUA con
el 16.7% de la producciéon mundial, sin embargo paises como la India y China han
impactado en los ultimos afios en la produccion mundial de leche, India aportando
casi el 20% el primero y China el 7% de la produccién mundial, seguido por paises
como Brasil con una aportacién del 5.3%, y en el caso de México, este se ha

mantenido con una aportaciéon mundial de leche del 2% (Figura 2).

Independientemente de los niveles de produccién, entre los primeros lugares a nivel
mundial se encuentran naciones cuya produccion, por importante que sea, es
deficitaria para cubrir su demanda interna, siendo el caso de China, Federacion

Rusa, y México entre otros.
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Dentro de los paises importadores como China, Filipinas, México, Taiwan, se
anexan otros paises que dependiendo de su economia ingresan como paises
importadores como fue el caso de Algeria en el 2007, con la importacion de 230
Millones de Toneladas Métricas (TM) de leche fluida, en polvo descremada y entera,
asi como, otras naciones como la Federacibn Rusa con la importacion de 187

millones de TM de leche.

Estados Unidos
India 16.7 %

China
7.2%
Federacion Rusa

6.3 %

Brasil

5.3 %

Nueva Zelanda
3.7%

Ucrania
2.7 %

271 %

Australia
México
2.0%

Figura 2. Comportamiento en la produccién de leche principales paises 2007

Fuente: CGG / SAGARPA, con informacién de estimaciones oficiales del PSD, 2008

Por ejemplo, algunos de los paises llamados emergentes, por el alto nivel de
desarrollo que han alcanzado en los ultimos afos, igualmente tienden a incrementar
su consumo de proteina y como parte de esta la de origen pecuario. Paises como
Kuwait, Espafa y la Republica de Corea que han mejorado en forma significativa su
nivel de ingresos logran este objetivo con fuertes importaciones de alimentos de

origen animal.
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Dentro de los paises exportadores se sigue posicionando en primer lugar Nueva
Zelanda con mas de mil millones de toneladas de leche exportadas en el 2007, la
UE-27, Estados Unidos de Norteamérica y Australia. En la region de Sudameérica,

Argentina encabeza las exportaciones de leche con mas de 116 millones de TM.

El incremento en los precios de leche a nivel internacional se debio principalmente a
una crisis de produccién registrada en algunos de los principales paises
exportadores, y otros fenomenos como el que a principios de 2007, la India impuso
una prohibicién a las exportaciones de leche descremada en polvo, la sequia en
Australia y las inundaciones empeoraron las condiciones de los pastizales en

Argentina y Uruguay.

En el tercer trimestre, los precios elevados de los piensos y las malas condiciones
de los pastizales debidas a la ola calida redujeron los volumenes de produccion de
leche en la Unién Europea, lo que ha reducido sus suministros de leche, y a una
sélida demanda de importaciones, especialmente de los paises en desarrollo, esto
ha limitado marginalmente el comercio de productos lacteos, los altos precios a nivel
internacional han estimulado el incremento en la productividad, por lo que para el
2007 la FAO prevé que la produccion mundial aumente en un 2,3 por ciento (678
millones de toneladas en 2007), sin embargo, este incremento en los precios del
producto lacteo también esta ligado a los incrementos en el precio de los cereales

forrajeros que son parte de la base de la alimentacion del ganado lechero.

Para el 2008, se prevé la desaceleracion en algunos de los principales paises

exportadores de leche. Segun las previsiones actuales, la produccion lechera de los
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cinco principales paises exportadores, que contribuyen con mas del 40 por ciento de
la produccion lechera mundial y aportan mas del 80 por ciento de las exportaciones
mundiales, se mantendran sin modificaciones respecto de los niveles anuales
anteriores. Las disminuciones de la producciéon de Argentina (-7,0 por ciento),
Australia (-5.2 por ciento), la Union Europea (-0,4 por ciento) y Ucrania (- 2,0 por
ciento) podrian verse apenas compensadas por los aumentos en los Estados Unidos

(+2,0 por ciento) y Nueva Zelandia (2,5 por ciento).

3.2. Situaciéon nacional

Los avances alcanzados en la produccién lechera, la aplicacién de técnicas en el
manejo de ganado con mejores caracteristicas productivas y en el equipamiento de

las explotaciones, ha permitido el crecimiento de la produccién de leche de bovino.

Aparejado a lo anterior, se enfrent6 un mercado mas estable, con una mayor
demanda de leche de produccion nacional ante el encarecimiento de las
importaciones de leche y sus derivados, especialmente hacia el segundo semestre

del 2007.

Otro factor que estimul6 el crecimiento de la produccién fue el incremento en el
precio y la consolidacién y expansién de empresa lecheras y de organizaciones de
productores integrados, que han aumentado su participacion en el mercado de
productos terminados, lo que representa mejores ingresos para sus asociados, al ser

participes del valor agregado generado en el proceso de transformacion.
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La propia heterogeneidad de los sistemas de produccion ocasioné que una parte del
sector productivo primario continuara enfrentando problemas de comercializacion y
rentabilidad, que les orill6 a la reduccion de sus hatos e inclusive a su retiro de la
produccion. Dentro de este grupo de productores ubicamos a ganaderos en
transicion situados en el Altiplano de Meéxico, cuya oferta aun no reune las
condiciones de calidad exigidos por la industria y que normalmente no obtienen una
productividad adecuada en sus establos, incurriendo en elevados costos de

produccion.

Lo anterior marca una posicion contradictoria, ya que aunque se observd una
demanda creciente por leche fluida de produccion nacional y el crecimiento de
precio, éste no fue lo suficientemente alto para cubrir los costos de este grupo de
productores, a lo que se auno el castigo en la cotizacion por la leche cruda, debido a

ser entregada caliente y con deficientes parametros de calidad.

Se estima que junto al incremento de los precios de la leche como materia prima de
procesos industriales y ante la imposibilidad de ampliar en forma rentable las
importaciones de leche, ya fuera fluida o en polvo, se incentivé un mayor empleo de

sucedaneos en la elaboracion de productos.

Las condicion de integracion y de tecnificacibn han sido relevantes en cuanto al
desempeiio de esta actividad ganadera y mientras una parte del sector mostro
crecimientos como resultado de su consolidacién y el aprovechamiento de un mejor

mercado para la leche cruda, otro no lo pudo hacer, en la medida de su pérdida de
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competitividad como efecto de cambios en afios anteriores o por el propio rezago

tecnolégico y productivo.

De igual forma, aunque el precio pagado al productor se incrementé durante el 2007,
no ha sido suficiente para que los pequefios y medianos productores incrementen su
produccion y rentabilidad, ya que se requiere de inversion en infraestructura

productiva, de procesamiento, conservacion y calidad de la leche.

En la ganaderia lechera, al igual que en otros sectores de la produccién primaria y
de la economia mexicana, se observa un fendmeno de concentracion de la
produccion hacia productores o grupos de productores integrados verticalmente, que
les permite participar del valor agregado generado en el acopio, transformaciéon y

comercializaciéon de la leche y sus derivados. (CGG/SAGARPA, 2008).

Esta situacion plantea un reto para pequefios productores, a fin de incorporarse en
figuras organizativas que les permita adherirse a grupos de productores ya

integrados o bien, incursionar en dicha integracion.

La produccién de leche nacional se ha concentrado en 9 principales estados
productores; Jalisco con una aportacion del 16%, Coahuila con 11.8%, Durango con
9%, Chihuahua 7.3%, Veracruz con 6.1%, Guanajuato con 6%, México con 4.2%,
Hidalgo con 4.1% y Puebla con 3.3% del total nacional, lo que representa alrededor
del 68%, sin embargo, en diferentes tipos de explotaciones se siguen observando
dificultades para la comercializacion de la leche, principalmente por el precio que

pagan las industrias ubicadas en la region tropical, situacion que tiene dos razones
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principales: falta de certificacion de la calidad de la leche cruda y la sobreoferta, en

los meses de lluvia, originada por la estacionalidad del sistema (Figura 3).

Los demas

322 % Jalisco

16.0 %

Coahuila

Puebl 11.8 %

3.3%

Hidalg

4.1 %
Méxic Durango
4.2 % 9.0%

Guanajuato Chihuahua
6.0 % Veracruz 7.3%
6.1 %

Figura 3. Produccién de leche de los principales estados productores 2007

Fuente: SIAP / SAGARPA. 2008

Como se menciondé anteriormente en el 2007 nueve estados aportaron
aproximadamente el 68% de la producciébn nacional, regionalizandose esta
produccién en el Centro del Pais con estados como Puebla, Hidalgo, México,
Guanajuato y la Region Norte del Pais, con la produccion de la Regién Lagunera,
(Durango y Coahuila) y Chihuahua, el estado de Jalisco se ha mantenido como
primer estado productor de leche nacional con la aportacion de 1,793,579 miles de

litros durante el Ultimo ano.

Durante el 2007 se sucedieron cambios significativos en la estacionalidad de la

produccion, presentando una produccidon mas homogénea en los meses de mayor
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produccion como son julio, agosto, septiembre, presentandose el punto mas alto de
produccion en octubre y no en septiembre como historicamente sucedia,

independientemente del incremento en la produccion mensual a lo largo del afio.

Esta situacion obedecié a un incremento en los precios pagados al productor, reflejo
también de una mejor distribucion de las lluvias a lo largo del afio, lo que motivé una
produccion estacional mas larga, asi como a un incremento de la ordefia en
explotaciones doble propdésito, buscando con ello aprovechar el crecimiento de los

precios hacia finales del afio (CGG/SAGARPA, 2008).

3.3. Tendencia en México e Hidalgo en la produccion de leche

La produccion nacional de leche de vaca en 2007 fue de 10,290 millones de litros, lo
gue marco un incremento del 2.0% con respecto a la produccion del afio 2006. Con
base en este dato, la Tasa Media de Crecimiento Anual (TMCA), en los ultimos 17

afos fue de 2.94 % (Cuadro 3y Figura 4).

Con respecto al Estado de Hidalgo, la produccién de leche de vaca en 2007 fue de
460,773 miles de litros, lo que marcé un incremento del 3.4% con respecto a la
produccion del afio 2006. Con base en este dato, la TMCA en los ultimos 17 afios

fue de 3.21 %, 0.27% arriba del promedio nacional (Cuadro 4 y Figura 5).
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Cuadro 3. Produccion de leche de bovino y Crecimiento anual 1990-2007

Afio Produccion Crecimiento Anual
Miles de litros %

1990 6,141,545

1991 6,717,115 9.4
1992 6,966,210 3.7
1993 7,404,078 6.3
1994 7,320,213 -1.1
1995 7,398,598 11
1996 7,586,422 25
1997 7,848,105 34
1998 8,315,711 6.0
1999 8,877,314 6.8
2000 9,311,444 4.9
2001 9,472,293 1.7
2002 9,658,282 2.0
2003 9,784,355 1.3
2004 9,864,302 0.8
2005 9,868,302 0.0
2006 10,088,558 2.2
2007 10,290,086 2.0

Fuente: Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). SAGARPA 2008
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Cuadro 4. Produccion de leche Hidalgo y Crecimiento anual 1990 — 2007

Afio Produccién
Miles de litros

Crecimiento Anual

%

1990

1991

1992

1993

1994

1995

1996

1997

1998

1999

2000

2001

2002

2003

2004

2005

2006

2007

273,229
278,495
313,732
345,392
347,567
323,430
331,792
335,273
345,998
362,217
376,837
400,253
419,996
415,024
411,105
413,567
445,465

460,773

1.9

12.7

10.1

0.6

-6.9

2.6

1.0

3.2

4.7

4.0

6.2

4.9

-1.2

-0.9

0.6

7.7

3.4

Fuentes: (1) Centro de Estadistica Agropecuaria. SAGAR 2000. (2) Informacién Econdmica

Pecuaria 15. Confederaciéon Nacional de Organizaciones Ganaderas. 2005. México.

(3) Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). SAGARPA 2008
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Fuentes: (1) Centro de Estadistica Agropecuaria. SAGAR 2000. (2) Informacién Econémica Pecuaria
15. Confederacién Nacional de Organizaciones Ganaderas. 2005. México. (3) Servicio de
Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). SAGARPA 2008

34




3.4. Tendencia en la produccién y crecimiento anual de queso

La produccién nacional de quesos en 2007 fue de 147,000 toneladas, lo que marco
un incremento del 1.4% con respecto a la produccion de los afios 2006 y 2005. Con
base en este dato, la TMCA en los ultimos 17 afios fue de 1.65 % (Cuadro 5y Figura

6).

Cuadro 5. Produccion de queso y Crecimiento anual (%) 1990 — 2007

Afo Produccién Nacional de Crecimiento anual
queso %
Miles de toneladas

1990 115

1991 115 -
1992 130 13.0
1993 118 - 9.2
1994 118 -
1995 113 - 4.2
1996 110 - 2.7
1997 116 5.5
1998 127 9.5
1999 126 -0.8
2000 134 6.3
2001 140 4.5
2002 145 3.6
2003 126 -13.1
2004 134 6.3
2005 143 6.7
2006 145 1.4
2007 147 1.4

Fuentes: (1) Centro de Estadistica Agropecuaria. SAGAR 1999. (2) Informacién Econémica
Pecuaria 15. Confederacién Nacional de Organizaciones  Ganaderas. 2005.
México. (3) Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP).
SAGARPA. México. 2004 y 2008. (4) Del Valle, C., 2003
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Fuentes: (1) Centro de Estadistica Agropecuaria. SAGAR 1999. (2) Informacién Econdmica Pecuaria

15. Confederacién Nacional de Organizaciones Ganaderas. 2005. México. (3) Servicio de
Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). SAGARPA. México. 2004 y 2008. (4) Del

Valle, C., 2003
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3.5. Tendencia en la importacién y crecimiento anual de queso

La importacion de quesos en 2007 por México, fue de 88,000 toneladas, lo que
marcd un incremento del 2.3% con respecto a la importacion del afio 2006. Con
base en este dato, la TMCA en los ultimos 17 afios fue de 11.78% (Cuadro 6 y

Figura 7)

Cuadro 6. Importaciones de queso y crecimiento anual 1990 — 2007

Afio Importaciones de queso Crecimiento
en (Miles de Toneladas) anual %

1990 20

1991 23 15.0
1992 25 8.7
1993 29 16.0
1994 35 20.7
1995 16 -54.3
1996 21 31.3
1997 26 23.8
1998 29 11.5
1999 44 51.7
2000 54 22.7
2001 66 22.2
2002 65 -15
2003 78 20.0
2004 82 5.1
2005 89 8.5
2006 86 - 34
2007 88 2.3

Fuentes: (1) Centro de Estadistica Agropecuaria. SAGAR 1999. (2) Informacién
Econémica Pecuaria 15. Confederacién Nacional de Organizaciones
Ganaderas. 2005. México. (3) Servicio de Informacién Agroalimentaria y
Pesquera (SIAP). SAGARPA 2004 y 2008

37



[—JImportaciones de queso === Crecimiento anual

100 60.0
90 - .
- 40.0
80
70 -
- ﬁ 20.0
§ 60 \
E - v
s v \ »
£ 50 - %
. .
el
ot __
°
s 40 A
] -20.0
30 -
20 -
+ -40.0
10 -
0 : : : : : : : : : : : ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ -60.0
1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
Afio

Figura 7. Comportamiento de las Importaciones de queso (Miles de toneladas)
y crecimiento anual (%) 1990 — 2007

Fuentes: (1) Centro de Estadistica Agropecuaria. SAGAR 1999. (2) Informacién Econémica Pecuaria
15. Confederacién Nacional de Organizaciones Ganaderas. 2005. México. (3) Servicio de
Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). SAGARPA 2004 y 2008
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3.6. Tendencia en el consumo de queso en México

El consumo nacional aparente de quesos en 2007 fue de 233,000 toneladas, lo que

marcé un incremento del 1.7% con respecto al consumo del afio 2006. Con base en

este dato, la TMCA en los ultimos 17 afios fue de 3.7% (Cuadro 7 y Figura 8)

Cuadro 7. Consumo de queso y crecimiento anual 1990 — 2007

Ao Consumo Nacional de Crecimiento anual
queso %
Miles de toneladas

1990 127 -
1991 129 1.6
1992 130 0.8
1993 133 2.3
1994 137 3.0
1995 139 1.5
1996 143 2.9
1997 150 4.9
1998 155 3.3
1999 170 9.7
2000 188 10.6
2001 206 9.6
2002 210 1.9
2003 204 -29
2004 214 4.9
2005 230 7.5
2006 229 -04
2007 233 1.7

Fuentes: (1) Centro de Estadistica Agropecuaria. SAGAR 1999.

(2) Servicio de Informacion

Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). SAGARPA. México. 2006 y 2008. (3) Del Valle,

C., 2003
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Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). SAGARPA. México. 2006 y 2008. (3) Del Valle, C.,

2003
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3.7. La micro, pequefiay mediana empresa en México

En México la Ley de Desarrollo de la Competitividad de la Micro, Pequefia y
Mediana Empresa (publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 30/12/2002),
tiene por objeto promover el desarrollo econdmico nacional a traveés del fomento
para la creacion de micro, pequefia y mediana empresas y el apoyo para su
viabilidad, productividad, competitividad y sustentabilidad. Asimismo incrementar su
participacion en los mercados, en un marco de crecientes encadenamientos

productivos que generen mayor valor agregado nacional.

Asimismo con la promulgacién de esta ley las Micro, Pequefias y Medianas
empresas pueden constituirse legalmente en base a la estratificacion establecida por
la Secretaria de Economia y de comun acuerdo con la Secretaria de Hacienda y
Crédito Publico, considerando el numero de trabajadores y al sector al que

pertenecen (Cuadros 8, 9y 10).

Cuadro 8. Conformacion de la Micro, Pequefia y Mediana empresa

Estratificacion por el Numero de Trabajadores

Sector/Tamafio Industria Comercio Servicios
Micro 0-10 0-10 0-10
Pequefia 11-50 11-30 11-50
Mediana 51-250 31-100 51-100

Fuente: Ley para el Desarrollo de la competitividad, 2002
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Se incluyen productores agricolas, ganaderos, forestales, pescadores, acuicultores,

mineros, artesanos y prestadores de servicios turisticos (Ley MIPYMES, 2002).

En el afio de 1999 existian en México 3°130,714 empresas, de las cuales el 91.8%
eran micro y pequefas (2°874138) este tipo de empresas generaron 49 de cada 100

empleos en el pais (INEGI, 1999).

De acuerdo con los Censos Econdmicos 2004, en México existian en ese afio
4°290,108 unidades econdmicas, que daban empleo a 23°197,214 personas (Figura

9).

23,197,214

4,290,108

Unidades econdmicas Personal ocupado total

*/ Incluye tanto al personal ocupado que depende como al que no depende
legalmente de la razdn social

Figura 9. Nomero de Unidades Econdmicas y Personal ocupado

Fuente: INEGI, 2005
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Cuadro 9. Unidades Econ6micas y Personal por sector de actividad

Nimero de unidades econdmicas que operaron en el pais en el afio 2004 y su
personal ocupado* por sector de actividad

Sector de actividad Unidades Personal ocupado
econdmicas total

Total nacional 4,290,108 23,197,214

Manufacturas 481,084 4,558,149

Comercio 2,120,483 5,939,431

Servicios no financieros** 1,588,970 10,551,165

Resto*** 99,571 2,148,469

Fuente: INEGI, 2005

* Para dar una idea aproximada del total de personas que estaban trabajando en
2004, se sumo el personal que habia en 2003 con el de las unidades econémicas

que iniciaron sus actividades en 2004, aun cuando esa suma no es del todo valida.

** En términos generales, los servicios no financieros comprenden todos los
servicios, tanto del Sector Privado como del Sector Publico, clasificados en los
siguientes sectores de servicios del SCIAN: 51, Informacién en medios masivos; 53,
servicios inmobiliarios y de alquiler de bienes muebles e intangibles; 54, Servicios
profesionales, cientificos y técnicos; 55, Direccion de corporativos y empresas; 56,
Servicios de apoyo a los negocios y manejo de desechos y servicios de remediacion;
61, Servicios educativos; 62, Servicios de salud y de asistencia social; 71, Servicios
de esparcimiento culturales y deportivos, y otros servicios recreativos; 72, Servicios

de alojamiento temporal y de preparacion de alimentos y bebidas; 81, Otros servicios
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excepto actividades del Gobierno; y 93, Actividades del Gobierno y de organismos

internacionales y extraterritoriales.

*** | 0s sectores que se hallan en el grupo residual son: 21, Mineria; 22, Electricidad,
agua y suministro de gas por ductos al consumidor final; 23, Construccion; 48-49,
Transportes, correos y almacenamiento; y 52, Servicios financieros y de seguros. En
este grupo estan comprendidas también la pesca (codigo 1141) y la acuicultura

animal (1125), (INEGI, 2005).
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Cuadro 10. Unidades Econdmicas y Personal por entidad federativa

Numero de unidades econémicas que operaron en el pais en el afio 2004
y su personal ocupado* por entidad federativa

Entidad federativa egonril?’)iwdi?:?is Personf(l)ltglcupado
Total nacional 4,290,108 23,197,214
Aguascalientes (01) 43,522 290,996
Baja California (02) 76,293 675,542
Baja California sur (03) 23,058 134,427
Campeche (04) 36,293 204,050
Coahuila de Zaragoza (05) 84,998 692,600
Colima (06) 26,065 137,920
Chiapas (07) 170,909 615,970
Chihuahua (08) 104,069 867,934
Distrito Federal (09) 380,988 3,779,560
Durango (10) 64,515 353,087
Guanajuato (11) 208,975 1,003,639
Guerrero (12) 199,907 650777
Hidalgo (13) 110,254 437,586
Jalisco (14) 272,108 1,623,039
México (15) 468,338 2,094,389
Michoacan de Ocampo (16) 207,219 738,340
Morelos (17) 82,660 343,638
Nayarit (18) 48,134 206,014
Nuevo Ledn (19) 137,019 1,213,641
Oaxaca (20) 183,730 586,234
Puebla (21) 250,077 959,872
Querétaro de Arteaga (22) 61,627 374,470
Quintana Roo (23) 41,490 298,839
San Luis Potosi (24) 119,093 511,379
Sinaloa (25) 92,401 556,961
Sonora (26) 89,213 595,941
Tabasco (27) 78,395 397,937
Tamaulipas (28) 113,918 757,989
Tlaxcala (29) 52,988 196,272
Veracruz (30) 306,215 1,199,867
Yucatan (31) 88,707 453,117
Zacatecas (32) 66,930 245,187

Fuente: INEGI, 2005



3.8. Programas de apoyo para las pequefias empresas

Los programas de apoyo a las pequefias empresas han pretendido cubrir diversos
aspectos: la capacitacion y la asistencia técnica. Estos programas los han
coordinado dependencias publicas que en muchas ocasiones trabajan en conjunto
con organismos del sector privado. Entre los servicios que ofrecen esta el

financiamiento, que es el caso de Nacional Financiera (Nafin).

La Comision Intersecretarial de Politica Industrial (CIPI) ha sido el érgano encargado
de inventariar los programas con el fin de facilitar su identificacion e
instrumentacién. Del total de apoyos, al sector industrial correspondieron 149,
distribuidos en 11 dependencias y entidades gubernamentales que integran esta

comision.

El principal problema de las pequefias empresas no es la falta de programas,
aunque éstos no se instrumenten de manera Optima. Los programas federales de
fomento consisten sobre todo en servicios de informacion, como el Sistema de
Informacién Empresarial Mexicano (SIEM) y de consultaria, como la Red de Centros
Regionales para el Desarrollo de la Competitividad Empresarial (Cetro-Crece). Estos
instrumentos suponen que la empresa tiene un potencial de productividad
determinado, el cual se puede aprovechar con mas y mejor informacién o bien
mediante la orientacién y la capacitacién del empresario y sus colaboradores. Los
instrumentos de financiamiento y los apoyos fiscales se manejan con serias

restricciones.
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La probleméatica de la micro y pequefia empresas es precisamente la carencia de
apoyos integrales de asistencia técnica y financiera, sobre todo de crédito y de
capital de riesgo. Aun cuando en el discurso oficial se subrayan las politicas y los
programas que vinculan al gobierno y al sector empresarial, lo cierto es que hay una
falta de coordinacion entre ellos porque se carece de mecanismos de dialogo
eficiente que favorezcan una discusion sobre los apoyos directos e indirectos en los
que pueda participar de manera representativa las mas de tres millones de
empresas establecidas en el pais, ademas de los negocios que operan de manera

informal (Dominguez, 2006).

3.9. Comite nacional de productividad e innovacion tecnologica

En octubre de 1996, con el objeto de sumar esfuerzos y coordinar el desarrollo del
programa para su aplicacion nacional, se constituyo la Comisién coordinadora del
programa Compite, integrada por la Secretaria de Economia, la Secretaria del
Trabajo y Prevision Social, el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia y General

Motors de México.

El objetivo del Programa Sectorial de Desarrollo Empresarial 2001-2006 es fomentar
la competitividad de las pequefias empresas, mediante herramientas como la
metodologia de General Motors de México para aplicarse por parte del organismo

promotor encargado de operar y administrar el programa con apoyo de consultores
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privados. Ello da confianza a las pequefias empresas y permite el uso eficiente de

recursos.

3.10. Industria de procesamiento en Hidalgo

La industria de procesamiento de leche en el Estado de Hidalgo, se clasifica en:
empresas productoras de queso, y productoras de leche liquida. Con respecto a las
primeras, la Comision Estatal de la Leche en Hidalgo (CEL), reporta 110 empresas,
las cuales se clasificaron en: pequefias, medianas y grandes, que procesan
respectivamente hasta 2,499 L, de 2,500 hasta 9,999 y 10 mil o mas litros de leche
por dia, el 44.5 % son pequefias, las medianas, representan el 29.1 % y las grandes
el 26.4 %. Estas 110 empresas se ubican en 12 municipios y procesan mas de 865

mil litros por dia (Cuevas, et. al., 2006).

De acuerdo a un estudio realizado por Cuevas, et.al. En el 2006, encontré en el
analisis de una muestra integrada por 19 empresas (nueve pequefias, cinco
medianas y cinco grandes); que todas producen quesos en sus diferentes
presentaciones. Las empresas pequefias, medianas Yy grandes contratan
respectivamente en promedio 3+3.2, 4.2+0.8, 46175 empleados; procesan 695+581,
5000£3201, 23100418555 L por dia, que compran a $3.33+x0.5, $3.46+0.3,
$3.531£0.2. La eficiencia en la produccion de queso, valorada como el numero de
litros de leche requeridos para producir un kilogramo de queso, presentd correlacion

significativa (P<0.05) con los afios de uso de tecnologia y el precio de la leche, por lo
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tanto los factores criticos de eficiencia son el dominio de la tecnologia de

procesamiento y la calidad del insumo leche.

La utilidad por kilogramo de queso Oaxaca producido fue $3.48, $4.33 y $5.38 para
las pequefias, medianas y grandes empresas respectivamente, donde las grandes
empresas obtienen una utilidad mayor porque venden el queso a un mayorista,
logrando un precio mayor via convenio, por lo tanto otro factor critico de

competitividad es la integracion de la empresa.

3.11. Distribucion de producto en Hidalgo

Se caracteriz6 al distribuidor mayorista, minorista y detallista, haciendo énfasis en el
queso fresco, que es donde el estado de Hidalgo tiene gran impacto, debido a que

cerca del 60 % de la produccién estatal de leche liquida se transforma en quesos.

Todos los distribuidores venden marcas comerciales de queso fresco, en donde hay
competencia entre empresas nacionales (Sigma alimentos, Chilchota y Lala) e
industrias estatales (predominantemente queso Oaxaca y panela). Los factores
criticos identificados fueron; una corta vida en anaquel de los quesos regionales,

diversidad de marcas de quesos frescos.
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3.12. Mercado consumidor de queso fresco en Hidalgo

A nivel urbano, en lo que respecta al mercado consumidor de queso fresco, los
resultados muestran un consumo anual per capita de 12.1 kg, el 41 % compra en
tiendas de abarrotes, el 36 % en tiendas de autoservicio, el 19 % en la central de
abastos, mercados regional, cremeria y tianguis, y el 4 % con el quesero. Las
principales marcas compradas son Chilchota con 23 % y Nochebuena con 17 %; en
cuanto a la preferencia de queso fresco contra queso maduro, el 98 % prefiere
queso fresco. Por ultimo, 30 % demanda un sabor mas real a leche de vaca, 29 %

calidad, 27 % menores precios y 14 % diversificacion de productos.

El consumo anual per capita de queso fresco en la zona rural es de 7.6 kg; que se
compra en el 68% de los casos en tiendas de abarrotes, el 15 % en la central de
abastos, mercados regional, cremeria y tianguis, el 15 % con queseros, y sélo el 2 %
en tiendas de autoservicio. Las principales marcas compradas son Chilchota con 64
% vy villita con 18%; en cuanto a preferencia de productos, el 98 % prefiere queso
fresco. Por ultimo, 43 % demanda un sabor mas real a leche de vaca, 43 % calidad y

14 % mejores precios (Cuevas, et. al., 2006).
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IV. METODOLOGIA GENERAL

4.1 Region de estudio

Esta investigacion se realizo en el Valle de Tulancingo, Hidalgo, conformado por 11
municipios. La seleccion de la region se considerd por ser en los Ultimos afos la
principal zona de procesamiento de quesos del estado, actividad importante de la
economia agropecuaria de la entidad, en la figura 10 se ilustra con color café la
region del Valle del Mezquital; con verde la region Pachuca-Tizayuca y con amarillo

la regidn del Valle de Tulancingo, Hidalgo.

Figura 10. Zonas de procesamiento de queso en Hidalgo

Fuente: Hidalgo, Plan Estatal de desarrollo 2005-2011
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Los municipios que integran la regién son: Acatlan, Acaxochitlan, Almoloya, Apan,
Atotonilco el Grande, Cuautepec de Hinojosa, Huasca de Ocampo, Metepec,

Santiago Tulantepec, Singuilucan y Tulancingo (Figura 11).

MUNICIPIOS

1. Acatlan

2. Acaxochitlan

3. Almoloya

4. Apan

5. Atotonilco el Grande
6. Cuautepec de
Hinojosa

7. Huasca de Ocampo
8. Metepec

9. Santiago Tulantepec
10. Singuilucan

11. Tulancingo

Figura 11. Municipios gue integran la Regién del Valle de Tulancingo

Fuente: Hidalgo, Plan Estatal de desarrollo 2005-2011
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4.2 Objeto de estudio

El marco poblacional del presente estudio estd constituido por 75 empresas

queseras localizadas en el Valle de Tulancingo, Hidalgo.

Se abordé la Industria quesera existente en el Valle, referente a la produccién y

distribucion de quesos. El eslabdn que se estudio fue: industrializacion de quesos.

Para su analisis se utilizaron dos tipos de investigacion, documental y de campo.

La investigacion de campo se desarrollo en tres fases: La primera consistiéo en una
entrevista y aplicacion de un cuestionario a informantes clave de los tres niveles de
gobierno; En la segunda se aplicé una encuesta a los propietarios de las empresas
queseras en la region; y finalmente se entrevistd a lideres de organizaciones de

queseros, distribuidores y comercializadores.

En lo referente a la distribucion de las empresas queseras del Valle pudiera decirse
que es dispersa, sin embargo, se observan cuatro concentraciones principales. El
municipio de Acatlan cuenta con las dos mas importantes, la primera se ubica en las
cercanias de la Cabecera Municipal y agrupa a 16 empresas y la segunda con 12,

se localiza en La Penuela.

Los otros dos grupos menores se encuentran, el primero, en los limites de Acatlan y
Tulancingo, sobre la carretera Tulancingo-Acatlan y el segundo se establece en la
zona de Huapalcalco, en el municipio de Tulancingo (Figura 12).
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PADRON UNICO DE EMPRESAS QUESERAS

=

Tulancingo de Bravo

Leyenda

Empresas Queseras
4 Asentamientos

- Ciudades

= /{55 e Comunicacion

D Municipios

Figura 12. Localizacion geogréafica de las empresas queseras

Fuente: Consejo Estatal de Ecologia. (COEDE). Hidalgo. 2007
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De acuerdo a informacion de la Comision Estatal de la leche del Estado de Hidalgo
(CEL, 2007), En el Valle se procesan alrededor de 546,700 litros de leche diarios,

por las 75 empresas queseras de referencia.

Para efectos del presente estudio se entrevistaron 46 empresas las cuales se
clasificaron de acuerdo al Cuadro 11: empresas pequefas (28.3%) procesan hasta
3,000 litros de leche por dia, empresas medianas (34.8%) procesan entre 3,001 y
hasta 9,000 litros por dia y finalmente las empresas grandes (36.9%) procesan mas
de 9,001 litros de leche por dia. Se determin6 el nUmero de empresas por rango, el
porcentaje que representan, el volumen que procesan de leche por dia en litros asi

COMO Su respectivo porcentaje.

Cuadro 11. Agrupacién de las empresas queseras por volumen de litros

Volumen de Volumen de Total de
Empresas . . . %
litros litros Numero
procesados/dia procesados/dia de empresas
de hasta

Pequefias queseras 1 3000 13 28.3
Medianas queseras 3001 9000 16 34.8
Grandes queseras 9001 + de 15000 17 36.9
Totales 46 100.0

Fuente: Se retomo la clasificacién de empresas queseras propuesta para la region por Cuevas
et.al., 2007
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4.3 Técnica de colecta de datos

Se aplicaron 20 cuestionarios a personal clave de las dependencias de gobierno a
nivel municipal, estatal y federal, se entrevisté a directivos de 46 empresas
queseras, Yy finalmente se conocié la opinidbn de 6 personas de Organizaciones de

queseros, distribuidores y comercializadores.

4.4 Fuentes de informacion

Las fuentes de informacion que se consultaron para recabar informacion referente al
analisis costo beneficio en establecimientos dedicados al procesamiento de quesos
fueron: libros, articulos de publicaciones periddicas, tesis de doctorado,
monografias, documentos oficiales, reportes de asociaciones, conferencias,
seminarios, congresos, simposios, articulos periodisticos, entrevistas con expertos,
encuestas, instituciones gubernamentales nacionales e internacionales, bases de

datos estadisticas, directorios industriales e internet.

Se realiz6 la aplicacion de un cuestionario a informantes clave en los tres niveles de
gobierno, a nivel federal en: las Delegaciones federales de la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural Pesca y Alimentacion, (SAGARPA) en el
Distrito de Desarrollo Rural numero 003 Tulancingo, Hidalgo, a través de la
Coordinacion de Fomento y Proteccion Agropecuaria; en la Secretaria del Medio
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Ambiente y Recursos Naturales (SEMARNAT) a través de su Delegacion Federal de
la Procuraduria Federal de Proteccion al Ambiente. A nivel Estatal en la Secretaria
de Agricultura del Estado de Hidalgo, (SAHEM); a través de la Direccion General de
Ganaderia, del Comité Estatal de Leche; en la Secretaria de Obras Publicas,
Comunicaciones, Transportes y Asentamientos, a través del Consejo Estatal de
Ecologia del Estado de Hidalgo y de la Subdireccion de Proyectos Especiales. A
nivel Municipal con los Municipios de: Tulancingo de Bravo a través de la Secretaria
de Desarrollo Rural, la Subdireccion de Desarrollo Rural y la Coordinacion de
Fomento Econdmico; en el Municipio de Acatlan a través de la Secretaria General de
Gobierno, de la Direccion de Desarrollo Agropecuario. También se aplico el mismo
cuestionario en Instituciones de Educacion Superior, en la Universidad Autonoma del
Estado de Hidalgo a través del Rancho Universitario, del Instituto de Ciencias
Agropecuarias, del Area Académica de la Carrera de Medicina Veterinaria y

Zootecnia, asi como a profesores e investigadores.

Como se ha mencionado se entrevisto a 46 propietarios de empresas queseras a
los cuales se les aplico una encuesta para conocer el estado que guardan cada una
de las empresas. Finalmente se conocié la opinién de 6 personas relacionadas con
la organizacion de los queseros, asi como actores relacionados con la distribucién y

comercializacion de los quesos.
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4.5 La encuesta considerd las siguientes variables a estudiar

e Tamafo de empresa.

¢ Afos de operacion.

e Numero de empleados.

e Capacidad instalada y funcional.

e Produccion anual.

e Costos de Produccion.

e Utilidad para el quesero con y sin crédito.

¢ Rentabilidad para el quesero.

e (Calidad de la materia prima.

e Calidad del producto final.

e Produccion necesaria para cubrir costos fijos, costos variables y costos
totales.

e Ingreso total, ganancias, pérdidas, punto de equilibrio.

e Principales destinos en la comercializacion.

e Uso de tecnologia.

e Programas de capacitacion.

¢ Impacto al medio ambiente de la industria quesera.
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4.6 Andlisis de la informacioén

A partir de las encuestas aplicadas a las empresas queseras se realiz6 el disefio de

la base de datos y se proceso en el programa SPSS v14.1.

La informacion se reunid, clasificé y se presenta en cuadros estadisticos, figuras y
relaciones de variables con el fin de facilitar su comparacién, analisis e

interpretacion.

4.7 Medicion de la rentabilidad

Para comparar las queserias del Valle de Tulancingo, Hidalgo se consideré la
medicion de la rentabilidad econémica o de la inversion, ya que permite conocer el
rendimiento de los activos de una empresa con independencia de la financiacion de
la misma; es decir, se cuantifica la capacidad de los activos de una empresa para
generar valor, permitiendo una comparacion entre empresas sin que intervengan las
estructuras financieras que las caracterizan. La rentabilidad econdémica es un
indicador que evalla la eficiencia empresarial, determinando que una empresa sea o
no rentable en términos econdémicos; ya que al no considerar el financiamiento de
sus recursos se puede ubicar si una empresa no rentable lo es por problemas en el
desarrollo de su actividad o por una deficiente politica de financiacién (Sanchez,

2002).
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En términos generales, el indicador de rentabilidad econdmica esta conformado por
el concepto de resultado e inversion, por lo que su definicidn permite el tener varias

posibilidades de formulacion, para este estudio queda como sigue:

Resultado Utilidad Neta
"~ Inversion  Inversion

Se considera la utilidad neta como concepto de resultado obtenido, ya que es el
beneficio final que tendria el quesero después del pago de impuestos, y como
inversibn se tomaron en cuenta cuatro diferentes puntos: valor de activos de
maquinaria y equipo, costo de la leche procesada, costo de la mano de obra y costo
de servicios (donde se incluye gas, luz y agua), permitiendo de esta forma el analisis

de la rentabilidad de las queserias desde varias perspectivas.

Mateméticamente, el cociente de la rentabilidad se puede descomponer en el
producto de dos factores, al ser multiplicado por las ventas, se ayuda a profundizar
en el andlisis del indicador, ya que se obtiene el margen de beneficio sobre ventas y

rotacion de la inversion, quedando como:

B Resultado B Resultado Ventas

= — = X — = Margen X Rotacion
Inversion Ventas Inversion

En este sentido, el margen mide el beneficio obtenido por cada unidad monetaria
vendida, es decir, la rentabilidad de las ventas. Por su parte la rotacién de la
inversion mide el nimero de veces que se recupera a través de las ventas, o el

namero de unidades monetarias vendidas por cada unidad monetaria invertida. Este
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altimo término cuantifica la eficiencia en la utilizacion de la inversion para generar
ingresos.

Basandose en lo anterior, el calculo de la rentabilidad queda como:

REL = UN y VT
T IVT ~ VAME

REZ — UN y VT
VT~ CLP

RE3 UN IVT
= — X —

IVT = CMO

RE4 UN IVT
= — X ——

IVT ~ CSE

Donde:

RE i = rentabilidad econdémica

UN = utilidad neta

IVT = ingreso total por ventas

VAME = valor de activos de maquinaria y equipo
CLP = costo de leche procesada

CMO = costo de mano de obra

CSE = costo de servicios

Los valores de la rentabilidad se presentan en los cuadros correspondientes del
siguiente capitulo, pero ademas del valor del indicador se analiza graficamente el
posicionamiento competitivo de cada una de las empresas queseras, al graficar los
dos factores explicativos de la rentabilidad, se pueden agrupar a las empresas en

algun cuadrante (Figura 13).
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ROTACION
Cuadrante A ; Empresas con alta rentabilidad

Cuadrante B ; Empresas con elevado margen y baja rotacion
Cuadrante C : Empresa con haja rentabilidad
Cuadrante D ; Empresas con elevada rotacion y bajo margen

Figura 13. Posicionamiento de las empresas basado en el margen y la rotacion

Fuente: Sanchez, 2002
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V. RESULTADOS

Este capitulo esta integrado por cuatro apartados en el primero se analizan las
caracteristicas de los queseros resaltando su edad, afios de estudio y experiencia
como quesero, de igual manera se aborda cOmo aprendieron Yy quien les ensefiaron
el negocio de la queseria; posteriormente en el segundo apartado se describen las
caracteristicas de las queserias resaltando su agrupacién por volumen de
produccion, el nimero de empleados, el estatus sanitario de la leche a través de la
pasteurizacion, asi como las caracteristicas econdmicas que definen la actividad de
las queserias analizando ingresos, costos, y utilidades; en el tercer apartado se
analiza la rentabilidad econdmica de las queseras revisadas en base a la relacion
existente entre la utilidad neta y la inversion necesaria para lograr la produccion,
especificamente a través del analisis de la inversién en activos de maquinaria y
equipo, el costo de la leche procesada, costo de mano de obra y el costo de
servicios; y finalmente en el cuarto apartado se analiza el impacto ambiental que
generan las empresas queseras establecidas en el Valle de Tulancingo, Hidalgo,

indicando la relevancia que representa en la economia de la regién y del estado.

La industria quesera del Valle de Tulancingo se segmento basandose en el volumen
de leche procesada por dia, en lo sucesivo las empresas queseras seran

denominadas pequefas, medianas y grandes, atendiendo a esta clasificacion.
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5.1. Caracteristicas de los queseros

Los propietarios de las queserias del Valle de Tulancingo, Hidalgo, tienen una edad
promedio de 46 afios, con un tiempo promedio de dedicacion a la actividad quesera
de 13 afios, y con una preparacion escolar equivalente al tercer afio de educaciéon
secundaria (Cuadro 12). El quesero mas joven de la region tiene 23 afios y los
mayores 66 afios de edad, y el tiempo dedicado a las queserias va desde los 2

hasta los 32 afos.

Cuadro 12. Caracteristicas de los propietarios de las queserias

Pequefias Medianas Grandes
Caracteristicas del quesero queseras queseras queseras Total Min. MAax.
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)

Edad 472 45° 46° 46 23 66
Afos de estudio 7° 10° 9% 9 0 19
Afios como quesero 14° 11° 13% 13 2 32
Rango de afios como quesero 2-32 3-24 4-31 2-32 2 32

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

Las variables de edad, afios de estudio y afios como queseros no presentan
diferencias significativas (p>0.05) para el tamafio de empresas. El 28% de los
gueseros son propietarios de las queseras pequeiias y tienen una edad promedio de

47 afnos, 35% son de las medianas empresas y tienen en promedio 45 afos de
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edad, y 37% son duefios de las queserias grandes y su edad promedio es de 46

anos.

No existen diferencias significativas en el nivel educativo, aunque los propietarios de
las medianas empresas estudiaron en promedio hasta el primer afio de bachillerato,
los de las grandes queserias hasta la educacidn secundaria, y los pequefios

qgueseros hasta el primer afio de secundaria.

Los productores de las pequefias queserias han dedicado los ultimos 14 afios de su
vida en promedio a la elaboracion de queso, mientras que los de las grandes y
medianas empresas llevan 13 y 11 afios respectivamente. A partir de estos datos se
puede determinar que la experiencia en queseria sin importar el tamafio de la
empresa es de alrededor de 13 afios, los pequefios queseros aun siguen llevando a
cabo los procesos de elaboracién en forma artesanal, y las queserias grandes
aunqgue casi tienen la misma antigiiedad (13 afios), han buscado el establecimiento
de procesos mas tecnificados que les permitan tener un mayor volumen de
produccion con la vision de atender a un mayor nimero de consumidores. También
es importante considerar que existen queseros con pocos afos en la tradicion
quesera, estos se han incorporado, principalmente, a la actividad por influencia
familiar, ya que son hijos o sobrinos de los queseros que ya tienen al menos 30 afos

trabajando.

La region tiene al menos 50 afios de tradicion quesera, las personas que
incursionaron en la actividad aprendieron el oficio de quesero para independizarse

después y montar su propia queseria. Una gran mayoria de los queseros (33%)
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aprendieron por cuenta propia, porgue en su casa tenian vacas y el excedente de
leche que no se vendia se transformaba en queso para aprovechar la leche, y
ofrecer un producto diferente a su familia o comunidad que le permitiera obtener un
valor monetario superior a lo que se obtenia con la simple venta de la leche, por lo
que el desarrollo de sus productos se baso en la experiencia adquirida y transmitida

entre la comunidad (Cuadro 13).

Cuadro 13. Como aprendieron a hacer queso los propietarios de las queserias

Como aprendieron a hacer queso %

Ex trabajador de alguna empresa quesera 38
Haciendo queso por su propia cuenta 33
Recibié capacitacion externa 18
En la empresa de su familia 11
100

Total

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

El 11% de los queseros aprendieron de la empresa familiar. EI Cuadro 13 muestra
gue el 38% de los queseros fueron ex trabajadores de alguna de las ocho empresas
gueseras reconocidas en la regién, donde destacan Nochebuena, Peruggio, y Gelvar
entre otras, mismos que posteriormente se independizaron creando su propia
empresa. Otros interesados en la actividad quesera (18%) aprendieron la
elaboracion de los quesos a través de capacitacion externa en lugares fuera de la

region.
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El 16% de la ensefianza en la elaboracion de queso se dio en el seno familiar, a
través de la participacion del padre, el hermano o el tio (Cuadro 14). El 48% de los
gueseros se ensefio a hacer queso teniendo como instructor a su patrén, en la

gueseria en la que trabajaba.

Cuadro 14. Quien les ensefio a hacer queso a los propietarios de las queserias

Quien les ensefio a hacer queso %

Su patrén 48
Actores clave con liderazgo reconocido 27
La familia 16
Instructores en capacitacion externa 9
100

Total

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

Otra de las formas que se han empleado para la ensefianza de la queseria en la
region, se dio a través de actores claves que son reconocidos por su liderazgo en la

actividad, por lo que el 27% de los queseros se formaron con alguno de ellos.

De igual manera, existieron instructores externos que brindaron capacitacion por
instituciones fuera de la region, donde destaca el Instituto Nacional de la Leche en
Ajuchitlan, Querétaro. Hay incluso quien tuvo la oportunidad de ir a capacitarse a

Holanda.
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5.2. Caracteristicas de las empresas queseras

Las cuarenta y seis empresas queseras encuestadas en el Valle de Tulancingo,
Hidalgo, transforman 470,610 litros de leche diariamente en queso, lo que significa

gue procesan al aflo aproximadamente 172 millones de litros de este commoditie.

Se observa en el Cuadro 15, que 37% de las empresas fueron clasificadas como
grandes, procesan 76% del volumen de leche lo que corresponde a 359,770 litros
por dia, es decir, cada quesera maneja volumenes promedio de 21,163 litros
diarios. El 35% de las queseras fueron clasificadas como medianas, procesan 19%
del volumen de leche, aproximadamente en promedio cada una transforma 5,563
litros diarios. Por su parte las pequefias queseras representaron 28%, transforman
en queso el 5% del volumen de leche, hay que tomar en cuenta que este tipo de
empresas tienen una gran variacion ya que trabajan desde 240 hasta 3,000 litros

diarios.

Cuadro 15. Numero de empresas queseras en el Valle de Tulancingo, Hidalgo,
por volumen de procesamiento de leche/dia en 2007

Empresas Leche procesada ~

Tamano
Rango de volumen

(L/dia) Volumen ae e

? o o empresas
NUumero % (Lidia) %
1 a 3000 13 28 21,840 5 Pequefas
3001 a 9000 16 35 89,000 19 Medianas
+ 9001 17 37 359,770 76 Grandes
Totales 46 100 % 470,610 100 %

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras
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La mano de obra en las empresas encuestadas fue de 427 personas, (Cuadro 16),
repartiéndose, 62% para las grandes queseras, 29% en las empresas medianas, y
9% en las pequefias. El promedio de empleados totales por tamafio de empresa
presentd diferencias significativas (p<0.05), siendo 3 personas para la pequefa
empresa, 8 para la mediana y 15 para la grande. El promedio de trabajadores de las

grandes empresas es 5 veces mayor al de las pequefas queseras.

Cuadro 16. Numero de empleados en las queserias

Pequefias Medianas Grandes
gueseras queseras queseras Total
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)

Caracteristicas de la queseria

Empleados

Total 40 124 263 427
Promedio 3a g’ 15° 9
Desviacion estandar 1 3 6 7
Minimo 2 4 8 2
Maximo 5 15 30 30

Empleados familiares

Total 28 37 64 129
Promedio 22 28 42 3
Desviacion estandar 1 2 3 2
Minimo 0 0 0 0
Maximo 4 8 12 12
Porcentaje que representan 70 30 24 41

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

Al observar el cuadro 16 se puede identificar que la mano de obra familiar utilizada
por las industrias encuestadas estuvo representada por 129 trabajadores

correspondiendo 70% para las pequefias queserias, 30% para las medianas y 24%
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para las grandes queserias. El promedio de empleados familiares por tamafio de
empresa no presentd diferencias significativas (p>0.05), siendo 2 personas para la

pequefia y mediana empresa y 4 para las grandes.

Cuadro 17. Caracteristicas sanitarias, pasteurizacion de leche en las queserias

No Volumen Si Volumen Puedueeser Volumen
Pasteurizan  en litros  Pasteurizan  en litros ast?euricen en litros
% (L/dia) % (Lidia) P (L/dia)
0 ho
%
Pequefias queseras 4% 15,560 1% 3,310 1% 2,970
(n=13)
Medianas queseras 9% 44,650 3% 16,676 5% 27,674
(n=16)
Grandes queseras 49% 228,209 11% 52,375 17% 79,186
(n=17)
Totales 62% 288,419 15% 72,361 23% 109,830
(n=46)

Fuente: Elaboracion propia con informacion de las queseras

Como se ha mencionado las 46 empresas queseras encuestadas en el Valle de
Tulancingo, Hidalgo procesan 470,610 litros de leche diariamente, de los cuales 62%
no se pasteuriza, representado un volumen de 288,419 litros; el 15% si se
pasteuriza, significando un volumen de 72,361 litros y 23% puede ser que se
pasteurice 0 no, lo que representa un volumen de 109,830 litros, esta apreciacion
sobre la pasteurizacién o no, depende del proceso a elegir, si las queserias elaboran
gueso Panela cuya pasteurizacion es necesaria o elaboran cualquier otro tipo de los

siete quesos que se confeccionan en la regién, el mercado es el definidor clave.
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La pasteurizacion definitivamente es un punto critico de control dentro de la
inocuidad del queso, siendo importante resaltar que la materia prima en este caso la
leche, debe observar una calidad de origen es decir la implementacion, el
reforzamiento y la continuidad de los programas oficiales de prevencion, control y
erradicacion de dos enfermedades que son transmitidas de las vacas al hombre a

través de la leche, como son la brucelosis y tuberculosis.

Si desde el eslabon del productor, tratese de pequefio, mediano 6 grande, familiar,
semi-intensivo 0 intensivo, no estan presentes en sus semovientes las dos
enfermedades mencionadas, se reducirA de manera contundente el riesgo de
transmision, desde luego esto es una responsabilidad compartida de todos los
participantes en el sistema producto leche-queso y no solamente de quien

industrializa y vende el producto.
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5.3. Rentabilidad de las empresas queseras

La rentabilidad de las empresas en este trabajo est4d asociada a 3 indicadores
generales: rotacion, margen y apalancamiento. Estos en su conjunto generan el
ROE (rentabilidad del patrimonio) de la empresa. Su correcta manipulacion es
fundamental, pues la disminucion de cualquiera de ellos puede afectar

indefectiblemente la rentabilidad de la compafiia.

Rotacion

La rotaciébn mide la relaciébn que existe entre las ventas de un periodo y el total de
activos, incluyendo inventarios (quesos, etiquetas, insumos, etc.) y activos fijos
(caldera, tinas, prensas, etc.). Mientras mayor es la relacion, mayor es el
aprovechamiento de los activos y por ende, mayor es la rentabilidad de la empresa.
Los vinos de consumo masivo normalmente suplen su bajo margen con una alta

rotacion del producto.

Margen

El margen representa la relacion entre la utilidad del ejercicio y las ventas. La utilidad
del ejercicio puede aumentar via incremento de precios del producto como también
por una disminucion de los costos y gastos. Mientras mayor es el indice mayor es la
rentabilidad de la empresa. Es normal que productos de baja rotacion tengan alto

margen y viceversa por ejemplo, quesos maduros.
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Algunos hechos que disminuyen el margen de las empresas exportadoras son
principalmente la devaluacion del délar, alta inflacion (provoca aumento en los

insumos y mano de obra) y altas tasas de interés.

Apalancamiento

El apalancamiento es la relaciébn entre los activos totales de la empresa y el
patrimonio. Se asume que mientras mayor es esta relacion, la compafiia posee

mayor riesgo de sobre-endeudarse.

El endeudamiento financiero de las empresas rara vez supera el 50% del valor de su
patrimonio. Esto debido a las serie de restricciones crediticias que operan en los
bancos. No obstante, el endeudamiento total, es decir, incluyendo deudas no
financieras como compromisos con proveedores, etc., puede llegar hasta 70% u

80% de su patrimonio.

La cobertura es un muy buen indicador para medir la capacidad de pago de las
empresas, puesto que representa la relacion entre la utilidad antes de intereses e
impuestos y los gastos financieros que debe cubrir. Si la utilidad es alta, aumenta el

indice, puesto que es mayor su capacidad de pago (Mufioz, 2008).
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5.3.1. La produccion de las queserias del Valle

El volumen total de produccion de queso por dia en las empresas encuestadas es de
47,239 kg. Se distinguen las empresas grandes por procesar 76% seguidas de las

medianas con 19%, y las pequefias que aportan solo 5% del queso (Cuadro 18).

Cuadro 18. Volumen de produccion en las queserias por dia

c Pequefas Medianas Grandes
oncepto Total
empresas empresas Empresas

NUmero de empresas 13 16 17 46

Leche procesada (L/dia)
Total 21,840 89,000 359,770 470,610
Porcentaje 5 19 76 100
Promedio 1,680° 5,563 21,163°
Desviacion estandar 1,140 1,351 11,181

Produccion de queso (Kg/dia)
Total 2,168 8,811 36,260 47,239
Porcentaje 5 19 76 100
Promedio 167° 551° 2,133°
Desviacion estandar 115 131 1,157

Produccion de subproductos (Kg/dia)
Total 1,039 3,730 10,000 14,769
Porcentaje 7 25 68 100
Promedio 80° 233° 588"
Desviacion estandar 107 157 374

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacion de las queseras

En las pequeias queseras en promedio se procesan 167 kg/dia, se apuesta por una
mayor produccion del queso Oaxaca en comparacion con los otros tipos, sin

embargo, destina 12% de su produccion al queso Tenate que es considerado un
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queso regional caracteristico de la comunidad conocida como “La Penuela“, por lo
gue estas empresas conservan la tradicion de la produccion de este queso artesanal
propio de la regidn. Los volimenes generados por estas empresas no presentaron
diferencias significativas (p>0.05) con los procesados por las queseras medianas,
pero si presentaron diferencias significativas (p<0.05) con las grandes queseras

(Cuadro 18).

En las medianas queserias en promedio se procesan 551 kg/dia de queso, después
del queso Oaxaca sobresalen el Panela y Canasto representando 13% y 7%,
dejando tan solo 4% de la produccion a los otros cuatro tipos de queso donde se
incluye el Botanero, Morral, Manchego y Doble crema, cabe destacar que estas
empresas no producen el queso regional (Tenate) pero se diferencian de las
pequefias y las grandes empresas porque son las Unicas en ofrecer el queso Doble
Crema. La leche procesada, la produccion total de queso, la elaboraciéon de
subproductos, y la obtencién de queso Oaxaca por las medianas queserias present6
diferencias significativas (p<0.05) con los volumenes procesados por las grandes

queserias (Cuadros 18 y 19a).

Las grandes queserias de la region de estudio obtienen en promedio 2,133 kg/dia de
qgueso, donde el 85% representa el Oaxaca, seguido del Panela con 9% y el resto se

destina a los otros tipos de quesos.

En la zona se tiene una produccién de ocho tipos distintos de queso, asi como dos

subproductos que son la crema y el requeson.
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Cuadro 19a.

Conformacién de los

volumenes de produccién en queserias

(kg/dia)
Pequefias Medianas Grandes
Tipo de queso empresas empresas empresas Total
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)

Queso Oaxaca (kg/dia)

Total 6,600 30,800 39,200
Porcentaje 1,800 76° 85% 79
Promedio 75° 413° 1,812
Desviacion estandar 139° 196 1,195

113

Queso Panela (kg/dia)

Total 133 1,200 3,650 4,983
Porcentaje 7? 13% 9% 10
Promedio 10% 75° 215°
Desviacion estandar 28 93 479

Queso Canasto (kg/dia)

Total 48 726 600 1,374
Porcentaje 12 7° 2¢ 3
Promedio 42 45° 35°
Desviacion estandar 13 121 122

Queso Botanero (kg/dia)

Total 62 55 610 727
Porcentaje Kh 12 22 2
Promedio 5% 3% 36°
Desviacion estandar 15 8 81

Queso Morral (kg/dia)

Total 20 110 270 400
Porcentaje 12 22 12 1
Promedio 22 7% 16°
Desviacion estandar 6 25 40

Queso Manchego (kg/dia)

Total 30 20 205 255
Porcentaje 12 0* 0* 0
Promedio 2° 12 128
Desviacion estandar 8 4 29

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacion de las queseras
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En los cuadros 19a y 19b se muestra la diversidad de productos obtenidos en el
Valle de Tulancingo, se puede observar que el principal producto elaborado es el
gueso Oaxaca, que representa poco mas del 79% del volumen total de produccion,
no existieron diferencias significativas (p>0.05) en el porcentaje que representa este
gueso en los tres tipos de empresas, aunque si las hubo en el volumen generado por

dia (Cuadro 19a).

Cuadro 19b. Conformacién de los volumenes de produccion en queserias
(kg/dia)

Pequefias Medianas Grandes
Tipo de queso empresas empresas empresas Total
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)

Queso Tenate (kg/dia)

Total 75 0 125 200
Porcentaje 12% 0® 0® 4
Promedio 6% 0* 7¢
Desviacion estandar 11 0 25

Queso Doble Crema (kg/dia)

Total 0 100 0 100.00
Porcentaje 0* 12 0* 0
Promedio 0* 6% 0*

Desviacion estandar 0 25 0

Porcentaje total 100% 100% 100%

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

Ademas de la produccion de queso, las empresas encuestadas generan 14,769

kg/dia de subproductos, (Cuadro 20), donde el RequesOn representa

aproximadamente 68% y la Crema 32%. Las pequefias empresas aportan 7% de

estos productos con un promedio de 81 kg/dia, las cuales no presentaron diferencias
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significativas (p>0.05) con las medianas queserias que en promedio procesan 233
kg/dia lo que representa el 25% de la produccion, ademas estas empresas Si
muestran diferencias significativas (p<0.05) con las grandes queseras que obtienen
en promedio 588 kg/dia, lo que representa el 68% de la produccion regional. Cabe
destacar que muchas queserias (15%) no elaboran subproductos debido a que ello
impacta la calidad de sus productos principales, ya que trabajarian a partir de leche

con menor contenido de grasa.

Cuadro 20. Conformacion de los volumenes de produccién de subproductos
en queserias del Valle de Tulancingo, Hidalgo (kg/dia)

Pequefias Medianas Grandes
Tipo de subproducto empresas empresas empresas Total
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)

Requesén (kg/dia)

Total 656 2,400 6,930 9,986
Porcentaje 42° 61° 66° 56
Promedio 51° 150 408°
Desviacion estandar 64 146 249

Crema ((kg/dia)

Total 383 1,330 3,070 4,783
Porcentaje 19% 39° 28° 29
Promedio 30° 83° 181°
Desviacion estandar 49 93 160

Porcentaje total de

empresas que elaboran

subproductos 62% 100% 94% 85%

Porcentaje total de las

gueserias que no elaboran

subproductos 38% 0% 6% 15%

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras
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5.3.2. Lafuncion de produccién en las queserias del Valle

La produccién en las queserias es un proceso en el que los bienes y servicios
llamados insumos se transforman en otros que se denominan productos,

distinguiéndose los quesos de sus subproductos (requesén y crema).

La funcion de produccion proporciona la cantidad de producto que se puede esperar
cuando combinamos los insumos de cierta manera. Uno de los principales insumos
gue utiliza la queseria es la leche, por lo que sus propiedades fisicoquimicas y
microbioldgicas determinan la clase y cantidad de productos que se podrian obtener

(Figura 14).

6000

5000 *

4000 * P,=0.10Q, + 0.48
R2=0.9960

3000

2000

Kilogramos de queso producido por dia (P,) - (Kg/dia)
*

1000

0 10000 20000 30000 40000 50000 60000

Litros de leche procesada por dia (Q) - (I/dia)

Figura 14. Funcién de produccién de las queseras

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras
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La cantidad de queso procesado varia en relacion al volumen de leche. En este

caso, la funcién de produccion queda como sigue:

Pg = 0.10Q, + 0.48

R?* =0.9960

Donde:

Pq = kg de queso producido

Q) = It de leche procesada

De acuerdo a la ecuacién anterior se presenta una relacion lineal donde se observa
que una unidad adicional del insumo leche provoca un incremento mayor en el
producto que la unidad anterior, por lo que la leche es un insumo que tiene

rendimientos crecientes (Bishop y Toussaint, 1994).
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Cuadro 2la. Los rendimientos de las queserias del Valle de Tulancingo,
Hidalgo (kilogramos de queso/L de leche)

Pequefias Medianas Grandes
Tipo de queso empresas empresas empresas Total
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)
Queso Oaxaca (kg/L)
Promedio 0.09° 0.09° 0.10° 0.10
Desviacion estandar 0.03 0.03 0.00 0.02
Queso Panela (kg/L)
Promedio 0.12% 0.12% 0.12% 0.12
Desviacion estandar 0.02 0.03 0.02 0.02
Queso Canasto (kg/L)
Promedio 0.11° 0.10° 0.10° 0.10
Desviacion estandar 0.00 0.00 0.00 0.00
Queso Botanero (kg/L)
Promedio 0.10° 0.10° 0.10° 0.10
Desviacion estandar 0.00 0.00 0.00 0.00
Queso Morral (kg/L)
Promedio 0.10% 0.10% 0.10* 0.10
Desviacion estandar 0.00 0.00 0.01 0.00

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

Los rendimientos que se registran por tipo de queso y tamafio de empresa se
muestran en los cuadros 2la y 21b. El queso que mayor rendimiento tuvo fue el
Panela con un promedio de 0.12 Kilogramos de queso/Litro de leche, seguido del

Canasto, Manchego, Botanero, Morral, Oaxaca, y Tenate con un promedio de 0.10.
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Cuadro 21b. Los rendimientos de las queserias del Valle de Tulancingo,
Hidalgo (kilogramos de queso/L de leche)

Pequefias Medianas Grandes
Tipo de queso empresas empresas empresas Totales
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)
Queso Manchego (kg/L)
Promedio 0.10° 0.11° 0.10° 0.10
Desviacion estandar 0.00 0.01 0.00 0.00
Queso Tenate (kg/L)
Promedio 0.10% nd 0.11% 0.10
Desviacion estandar 0.00 0.01 0.01
Queso Doble Crema (kg/L)
Promedio nd 0.20 nd nd
Desviacion estandar 0.00

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)
nd: No determinado

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

Entre los 8 tipos de quesos elaborados por las pequefias, medianas y grandes
empresas no se encontraron diferencias significativas (p>0.05) para la variable
rendimiento (kilogramos de queso/Litro de leche procesada), sin embargo, éste es
mayor para el queso Panela lo cual garantiza un volumen mayor de queso, lo que

representa un ingreso mayor para los queseros que lo elaboran.

5.3.3. Las caracteristicas econdmicas en las queserias

Los ingresos obtenidos por las queserias del Valle de Tulancingo son generados por

las ventas del queso Yy los subproductos, en el cuadro 22 se muestran éstos para
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cada tipo de empresa, no se encontraron diferencias significativas (p>0.05) entre las

pequefias y medianas empresas (con promedios de 4.1 y 12.6 millones de pesos

anuales), pero si con las queseras grandes (47.2 millones de pesos).

Cuadro 22. Caracteristicas econdmicas de las queserias del Valle de
Tulancingo, Hidalgo (miles de $/afo)
Concepto Pequenas Medianas Grandes
empresas empresas empresas Totales
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)

Ingresos por ventas (miles de $/afio)

Total 53,796 201,959 803,608 1,059,363

Promedio 4,138° 12,6222 47,271° 23,030

Desviacion estandar 3,232 3,433 24,591 24,194
Costos de produccion (miles de $/afio)

Total 42,881 168,106 685,398 896,384

Promedio 3,2992 10,5072 40,318b 19,487

Desviacion estandar 2,245 2,544 21,539 20,899
Utilidad bruta (miles de $/afio)

Total 10,916 33,854 118,210 162,979

Promedio 840° 2,116° 6,954" 3,543

Desviacion estandar 1,228 2,391 4,314 4,019
Impuestos (miles de $/afio)

Total 1,637 5,078 17,731 24,447

Promedio 1262 3172 1,043b 531

Desviacion estandar 184 359 647 603
Utilidad neta (miles de $/afio)

Total 9,278 28,776 100,478 138,532

Promedio 714° 1,798° 5,910° 3,012

Desviacion estandar 1,043 2,032 3,667 3,416

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracién propia con informacion de las queseras

La tendencia del ingreso total percibido por las ventas en las queserias se muestra

en la figura 15.
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Figura 15. Representacion grafica del ingreso total y costo total de las
queserias del Valle de Tulancingo, Hidalgo

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

La ecuacion que describe el comportamiento del ingreso total en las queserias es:

IT = 59.01 Qp + 851193 R? = 0.9828

Donde:

IT = ingreso total percibido por ventas

Qp = cantidad de queso producido

De acuerdo con la ecuaciéon anterior el ingreso total de las queseras aumenta, en

promedio, $59 por kg de queso producido. La tendencia indica que el 98.3% de las
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variaciones en el ingreso total de las queserias se debe a la cantidad de queso
producido.
Los costos de produccion de las pequeiia empresas en promedio son de 3.29

millones de pesos.

Los cuadros 23a y 23b muestran la participacion que tienen en los ingresos cada

uno de los productos procesados en las queserias del Valle de Tulancingo.

Las pequefias empresas obtienen 67% por la venta de queso Oaxaca, 12% del
gueso Tenate, seguido por Panela y venta de Crema, cabe resaltar que esta ultima
aun siendo un subproducto presenta mayores ingresos que otros productos, como el
caso del queso Manchego que representa practicamente la mitad de lo que se
percibe con la Crema, por lo que la produccién de este tipo de queso, que se origind

en esta region se ha visto disminuida y solo representa un 2% del volumen total.

En las medianas empresas destacan los ingresos obtenidos por queso Oaxaca,
Panela, Crema, Canasto y Requeson, sin embargo aunque son las Unicas que
producen el Doble Crema sus ingresos por este tipo de producto representan solo

1%.

Los ingresos en las grandes queseras se deben principalmente al queso Oaxaca

que representa 77%, Panela 8% y los subproductos 9%, dejando solo 5% a los

demas productos.
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Cuadro 23a. Participacion de los ingresos por ventas de productos en
gueserias del Valle de Tulancingo, Hidalgo (miles de $/afio)

Producto Pequefias Medianas  Grandes
empresas empresas empresas  Totales
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)

Queso Oaxaca (miles de $/afio)

Total 37,995 135,714 632,947 806,655
Porcentaje 67° 69° 77° 71
Promedio 2,923 8,482° 37,232° 17,536
Desviacion estandar 2,414 3,805 25,333 21,724

Queso Panela (miles de $/afio)

Total 2,442 23,944 69,533 95,918
Porcentaje 7% 12% 8* 9
Promedio 188? 1,497°% 4,090% 2,085
Desviacion estandar 484 1,737 8,775 5,579

Queso Canasto (miles de $/afio)

Total 876 12,921 11,315 25,112
Porcentaje 12 6% 12 3
Promedio 67° 808% 665% 546
Desviacion estandar 243 2,361 2,279 1,954

Queso Botanero (miles de $/afio)

Total 1,358 1,102 13,629 16,088
Porcentaje 3 12 22 2
Promedio 104° 692 802° 350
Desviacion estandar 317 154 1,812 1,151

Queso Morral (miles de $/afio)

Total 438 3,146 6,001 9,585
Porcentaje 12 12 12 1
Promedio 342 1972 353% 208
Desviacion estandar 121 728 883 689

Queso Manchego (miles de $/afio)

Total 767 329 5,409 6,504
Porcentaje 12 nd 12 1
Promedio 592 21° 318° 141
Desviacion estandar 213 82 759 488

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacion de las queseras
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Cuadro 23b. Participacion de los ingresos por ventas de productos en
queserias del Valle de Tulancingo, Hidalgo (miles de $/afio)

Producto Pequefias Medianas  Grandes
empresas empresas empresas  Totales
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)

Queso Tenate (miles de $/afio)

Total 1,725 0 2,774 4,499
Porcentaje 122 0® 0® 4
Promedio 133° 0® 163° 98
Desviacion estandar 255 0 541 356

Queso Doble Crema (miles de $/afo)

Total 0 2,920 0 2,920
Porcentaje 0* 12 0* 0
Promedio 0* 183° 0* 63
Desviacion estandar 0 730 0 431

Requesén (miles de $/afio)

Total 3,021 7,990 26,948 37,959
Porcentaje 3 42 42 4
Promedio 232° 4992 1,585b 825
Desviacion estandar 369 674 1,326 1,078

Crema (miles de $/afio)

Total 5,176 13,894 35,053 54,122
Porcentaje 5% 6% 5% 5
Promedio 398° 868%° 2,062° 1,177
Desviacion estandar 708 1,218 2,028 1,611

Ingresos totales (miles de $/afio)

Total 53,796 201,959 803,608 1,059,363
Porcentaje 100 100 100 100
Promedio 4,138% 12,6222 47,271b 23,030
Desviacion estandar 3,232 3,433 24,591 24,194

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

En los cuadros 24a y 24b se muestran los costos de los diversos insumos, mano de
obra y depreciacion, que al final definen la estructura del costo de produccion (Miles
de $/afo), de las queserias en la regién. En las pequefias empresas la leche

representa 86.5% del costo de produccion, en las medianas 91.1%, y en las
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grandes 93%, no se encontraron diferencias significativas (p>0.05), en este rubro en
las tres agrupaciones. La mano de obra es el segundo aspecto en importancia que
genera gastos dentro de los costos de produccion, representando en las pequefas
queserias 7.9%, en las medianas 4.3%, y en las grandes 3.4%, se encontraron
diferencias significativas (p<0.05), de las pequefias empresas en relacion a las

medianas y grandes.

Cuadro 24a. Estructura del costo de produccién de las queserias del Valle de
Tulancingo, Hidalgo (miles de $/afo)

Pequefas Medianas Grandes
Producto empresas empresas empresas Totales
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)

Leche (miles de $/afio)

Total 38,090 153,238 640,516 831,843
Porcentaje 86.5° 91.1° 93.0° 90.5
Promedio 2,930° 9,577 37,677° 18,084
Desviacion estandar 2,060 2,339 20,488 19,731

Cuajo (miles de $/afio)

Total 79 286 1,259 1,625
Porcentaje 0.2% 0.2% 0.2% 0.2
Promedio 6° 18° 74° 35
Desviacion estandar 5 7 39 38

Sal (miles de $/afio)

Total 67 221 941 1,229
Porcentaje 0.1% 0.1% 0.1% 0.1
Promedio 5% 14° 55° 27
Desviacion estandar 5 7 35 31

Cloruro de calcio (miles de $/afio)

Total 25 161 631 17
Porcentaje 0.0% 0.1% 0.1% 0.1
Promedio 2° 10° 37° 18
Desviacion estandar 2 9 28 23

Empaque (miles de $/afio)

Total 267 994 3,949 5,210
Porcentaje 0.7% 0.6* 0.6% 0.6
Promedio 21% 62° 232° 113
Desviacion estandar 15 19 125 120

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas  (p < 0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacion de las queseras
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Cuadro 24b. Estructura del costo de produccion de las queserias del Valle de
Tulancingo, Hidalgo (miles de $/afo)

Producto Pequenas Medianas Grandes
empresas empresas empresas Totales
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)

Etiquetas (miles de $/afio)

Total 52 420 836 1,307
Porcentaje 0.1% 0.3% 0.1° 0.1
Promedio 4* 26%° 49° 28
Desviacion estandar 3 35 27 32

Gas (miles de $/afio)

Total 986 3,469 13,114 17,569
Porcentaje 3.3% 2.1% 2.0% 2.4
Promedio 76° 217° 771° 382
Desviacion estandar 43 102 527 443

Luz (miles de $/afio)

Total 125 372 1,011 1,508
Porcentaje 0.4% 0.2% 0.2° 0.2
Promedio 10° 23° 59° 33
Desviacion estandar 5 18 46 36

Agua (miles de $/afio)

Total 21 81 404 506
Porcentaje 0.1% 0® 0.1% 0.1
Promedio 2° 52 24° 11
Desviacion estandar 2 7 40 26

Mano de obra (miles de $/afio)

Total 2,876 7,403 20,804 31.082
Porcentaje 7.9 4.3 3.4° 5
Promedio 221° 463 1,224° 676
Desviacion estandar 152 284 696 628

Depreciacion (miles de $/afio)

Total 293 1,462 1,933 3,688
Porcentaje 0.8% 0.9% 03* 0.7
Promedio 23 91° 114° 80
Desviacion estandar 22 89 47 71

Costos totales (miles de $/afio)

Total 42,881 168,106 685,398 896,384
Porcentaje 100 100 100 100
Promedio 3,299 10,507° 40,318° 19,487
Desviacion estandar 2,245 2,544 21,539 20,899

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas  (p < 0.05)

Fuente: Elaboracién propia con informacion de las queseras
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La figura 16 muestra el costo ($/L), de la leche procesada en las queseras del Valle
de Tulancingo, Hidalgo, en las pequefias empresas el costo promedio fue de $5.41
con un rango de $3.92 a $7.84; en las medianas empresas el costo promedio fue de
$5.19 con un rango de $4.48 a $5.56 y finalmente en las grandes empresas el costo
promedio fue de $5.25 con un rango de $4.75 a $5.98. Se identifica que las
pequefias queseras en promedio son la que tienen el costo mas alto por litro de

leche procesada.
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Figura 16. Costo de la leche procesada en las queseras del Valle de
Tulancingo, Hidalgo por tamafio de empresa ($/L)

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras
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En la figura 17 se muestra el costo ($/Kg), del queso producido en las queseras del

Valle de Tulancingo, Hidalgo, en las pequefias el costo promedio fue de $54.55 con

un rango de $44.16 a $62.69; en las medianas empresas el costo promedio fue de

$52.27 con un rango de $44.74 a $59.76 y finalmente en las grandes empresas el

costo promedio fue de $52.49 con un rango de $44.75 a $64.83. Se identifica que las

pequefias queseras en promedio son las que alcanzan el costo mas alto por kg de

queso obtenido.
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En la figura 18 se muestra la utilidad neta por dia ($/dia), en las queseras del Valle
de Tulancingo, Hidalgo, en las pequefias la utilidad neta promedio fue de $1,955 con
un rango de $154 a $8,541; en las medianas empresas la utilidad neta promedio fue
de $5,537 con un rango de $772 a $16,859 y finalmente en las grandes empresas la
utilidad neta promedio fue de $16,193 con un rango de $4,319 a $41,273. Se
identifica que las grandes queseras en promedio son quienes obtienen la utilidad
neta por dia mas alta, esto sugiere que entre mayor es el volumen de leche

procesada la utilidad crece.
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Figura 18. Utilidad neta por dia en las queseras del Valle de Tulancingo,
Hidalgo por tamafio de empresa ($/dia)

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras
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5.3.4. Rentabilidad econdmica por valor del activo de maquinaria y equipo

Este indicador expresa la capacidad que tienen las queseras en maquinaria y equipo

para generar utilidades, al respecto se considero la inversion actual en este rubro,

por lo que a partir de los valores obtenidos se puede observar la eficiencia en el uso

de este activo en la produccion de queso (Sanchez, 2002).

La rentabilidad econdmica medida por valor del activo en maquinaria y equipo en las

queserias del Valle de Tulancingo, Hidalgo, muestra que no existen diferencias

significativas (p>0.05), entre los tres tamafios de empresas, es decir, tienen buena

rentabilidad (Cuadro 25).

Cuadro 25. Rentabilidad econd6mica por valor del activo en maquinaria y
equipo en las queserias del Valle de Tulancingo, Hidalgo

Pequefias Medianas Grandes
Maquinaria y equipo empresas empresas empresas Total
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)
Rentabilidad

Promedio 8.2% 8.6% 9.7% 8.9
Desviacién estandar 12.1 11.6 5.1 9.7
Minimo 0.2 1.0 2.4 0.2
Maximo 43.3 46.7 18.3 46.7

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras
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El analisis de rentabilidad puede hacerse comparando la actuacion de cada una de

las empresas con la mejor del sector, por lo que se clasificaron de acuerdo al tipo de

posicionamiento competitivo en base a su rentabilidad economica dada por el

margen y rotacion presentada para cada una de ellas. La figura 19 muestra el

comportamiento del posicionamiento de cada una de las queseras. Hay que

considerar que entre mas alto sea el valor del margen, el beneficio econémico que

tiene cada queseria es mayor, es decir, que tiene una alta rentabilidad en sus

ventas, ya que la utilidad por unidad vendida es alta en comparacién con la inversion

gue tienen en maquinaria y equipo (Sanchez, 2002).
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Figura 19. Posicionamiento de la industria quesera del Valle de Tulancingo,
Hidalgo, medida a través de la rentabilidad econdmica por valor del

activo en maquinariay equipo

Fuentes: elaboracidn propia con informacion de las queseras
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En su caso, la rotacion indica el numero de veces que se puede recuperar la

inversion hecha en maquinaria y equipo a través de las ventas.

La rentabilidad registrada por las grandes queseras (9.7) es mas estable al presentar
una menor desviacion estandar, mientras que las pequefias y medianas registran
una mayor variabilidad. Las empresas que tienen alta rentabilidad son el 4%, se
ubican en el cuadrante A del grafico de posicionamiento, esta rentabilidad esta dada
por una alta rotacion (192) y un alto margen (0.22), es decir, que estas empresas
ganan $220 de utilidad neta por cada $1000 de ingresos por venta de productos, lo
gue revela que se estan empleando eficazmente los equipos con los que dispone
para la produccion, la inversién en estos se puede recuperar con facilidad debido a
gue se tienen pocos equipos pero bien utilizados, ademas las empresas que se
ubican en este cuadrante, una es pequefia y otra mediana, lo que demuestra que los
procesos de tipo artesanal pueden tener un mejor aprovechamiento de sus equipos
para elaborar productos y competir en un mercado donde se valorice lo artesanal de

tal modo que les permita obtener altos ingresos por ventas.

El 63% de las empresas presentan baja rentabilidad (cuadrante C), dada por un bajo
margen (menor a 0.18) y baja rotacion (menor a 100), es decir, que por cada $1000
de ingresos por ventas obtienen menos de $180 de utilidad neta, estas empresas
alcanzan utilidades bajas en comparacion con la inversion que tienen en maquinaria
y equipo, ya que el beneficio representa menos de la quinta parte de los ingresos

obtenidos.
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El 22% de las empresas presenta alto margen (de hasta 0.36) y baja rotacion (menor
a 100), hay empresas en el cuadrante B que llegan a ganar $350 de utilidad neta por
cada $1000 de ingresos por ventas, lo que representa practicamente una tercera

parte de beneficio con respecto a los ingresos generados.

Otro 11% de empresas (cuadrante D), presentan bajo margen (menor de 0.18) y
elevada rotacion (mayor a 117), obtienen menos de $180 de utilidad neta pero tienen

una inversidn menor en maquinaria y equipo.

5.3.5. Larentabilidad por costo de la leche procesada en las queserias

En la estructura de costos, la leche procesada representa aproximadamente el 90%
lo que indica la importancia que tiene este insumo para este tipo de empresas, por lo
tanto, la medicién de la rentabilidad econ6mica dada por el costo de la leche
procesada es un indicador que muestra que tan eficiente resulta el uso de leche
entera para estas queseras en relacion a los ingresos que obtienen por la venta de

sus productos.

De acuerdo con este indicador, las empresas no presentaron diferencias
significativas (p>0.05), teniendo una rentabilidad promedio por costo de leche de
0.19 (Cuadro 26). Las empresas se clasificaron de acuerdo al tipo de
posicionamiento competitivo en base a su valor de rentabilidad, con la intensién de
medir su eficiencia al compararse cada una con respecto a la quesera que presento

los mejores resultados. En la figura 20 se observa el agrupamiento de las queseras.
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El nivel es de alta rentabilidad o de rotacion y bajo margen segun la ubicacion en los

cuadrantes de posicionamiento.

Cuadro 26. Rentabilidad econémica por costo de la leche procesada en las
gueserias del Valle de Tulancingo, Hidalgo

Pequefias Medianas Grandes
Costo de leche procesada empresas empresas empresas Total
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)
Promedio 0.20° 0.22% 0.178 0.19
Desviacién estandar 0.2 0.2 0.1 0.2
Minimo 0 0 0 0
Maximo 0.6 0.7 0.3 0.7

Nota: Diferentes superindices entre columnas indican las diferencias significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

La alta rentabilidad de las empresas queseras dada por la inversiébn en su materia
prima se debe en parte a que cierta cantidad del volumen utilizado lo producen ellos
mismos, por lo que obtienen un menor costo de la leche comparado con la leche
comprada. El 17% de las pequefias empresas producen su leche, 4% de las

medianas y 2% de las grandes.

Asi 23% de los queseros cuenta con vacas, por lo que pueden integrar la cadena

productiva y reducir costos, mientras que 36% compra toda la leche que requiere. El
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hato de estos queseros esta conformado por 1,116 vacas, con un costo promedio de

produccién de $3.19/litro.

MARGEN

LECHE PROCESADA
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Figura 20. Posicionamiento de la industria quesera del Valle de Tulancingo,

Hidalgo, medida a través de la rentabilidad econdmica por el costo

de laleche procesada

Fuentes: Elaboracién propia con informacion de las queseras

El 26% de las empresas presentan alta rentabilidad, es decir, adquieren la materia

prima a un costo menor en comparacién con otros queseros, representado esto por

una alta rotacién (1.98) y un alto margen (0.35), obteniendo entre $190 y $350 de

utilidad neta por cada $1000 de ingresos por ventas.

El 72% de las empresas presentan elevada rotacion pero bajo margen lo que indica

que el costo de la leche que obtienen aunque no sea muy alto no les genera altas
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utilidades, llegan a obtener entre $20 y $180 de utilidad neta por cada $1000 de
ingresos por ventas, muchas de estas empresas practicamente recuperan a traves
de las ventas lo que invirtieron en leche, quizas este fendmeno es un reflejo de la
poca valoracion de la calidad del producto obtenido, elaborado 100% con leche, esto
deberia permitirles colocarlo en el mercado con mejores precios, incrementando de
esta forma sus ingresos por ventas, y finalmente sus utilidades. Otra causa ligada a
estas circunstancias, es que aunque los queseros generan productos de buena
calidad, no se hacen pagar mejores precios, por lo que aceptan tener ganancias muy

bajas pero seguir compitiendo en el mercado con sus productos.

El 2% de las empresas restantes, presentan baja rentabilidad, con bajo margen (0.1)

y una baja rotacion (0.88).

5.3.6. La rentabilidad por costo de la mano de obra en las queserias

En la estructura de costos se observa que en promedio la mano de obra representa
5%. La rentabilidad por costo de mano de obra indica la eficiencia en el uso de este
recurso por parte de la empresa, ya que se pueden tener altos ingresos por ventas,
pero si los gastos por la cantidad de empleados aumentan, los beneficios se veran

reducidos.

El cuadro 27 muestra que no existieron diferencias significativas en las medias
(p>0.05) para la rentabilidad por costo de mano de obra para los tres tamafos de

empresa.
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El posicionamiento de cada empresa se muestra en la figura 21, lo que permite

comparar cada una con respecto a este indicador.

Cuadro 27. La rentabilidad econdémica por costo de la mano de obra en las
gueserias del Valle de Tulancingo, Hidalgo

Pequefias Medianas Grandes
Costo de mano de obra empresas empresas empresas Total
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)
Promedio 2.7° 5.1% 6.0% 4.7
Desviacién estandar 2.5 4.4 5.4 4.5
Minimo 0.1 0.5 1.4 0.1
Maximo 8.2 18.2 24.5 24.5

Nota: Los superindices indican las diferencias significativas (p<0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

De acuerdo con la posicion de las queserias en cada cuadrante, se observa que el
70% tienen baja rentabilidad, ya que presentan bajo margen (hasta de 0.16) y baja
rotacion (menos de 71), es decir, que por cada $1000 de ingresos por ventas
obtienen $160 de utilidad neta, por la capacidad de respuesta que tiene su mano de

obra.
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Cuadrante A : Empresas con alta rentabilidad
Cuadrante B : Empresas con elevado margen y baja rotacion
Cuadrante C : Empresa con baja rentabilidad
Cuadrante D : Empresas con elevada rotacion y bajo margen

Figura 21. Posicionamiento de la industria quesera del Valle de
Tulancingo, Hidalgo, medida a través de la rentabilidad
econdmica del costo de la mano de obra

Fuentes: Elaboracién propia con informacion de las queseras

El 62% de la mano de obra de las queserias del Valle de Tulancingo, esta empleada
por las grandes empresas, 29% por medianas y 9% por las pequefias; sin embargo,
hay que considerar que muchas de las empresas cuentan con mano de obra
familiar, por lo que en ocasiones los costos en los que incurren son altos en
comparacion con los que tendrian si no existiera un compromiso de tipo familiar. Asi,
los empleados familiares que se tienen en la pequefia queseria llegan a representar
hasta 70% de la mano de obra total, mientras que en la mediana y grande

constituyen 30% y 24% respectivamente.
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El 24 % de las empresas se ubican en el cuadrante B, con un alto margen y una baja
rotacion, lo que significa que tienen beneficios netos altos, pero un gran gasto en

mano de obra.

5.3.7. Larentabilidad por costo de los servicios en las queserias

Los costos por servicios, donde se incluye el gas, luz y agua, representan en
promedio 2.7% de la estructura porcentual, por lo que el indicador de rentabilidad de
este rubro permite ver que tan eficiente es el uso de estos recursos auxiliares que se
utilizan en las queserias. El cuadro 28 muestra que la rentabilidad por costo de
servicios no presentd diferencias significativas (p>0.05) para los tres tamafios de

empresa, aunque las medianas presentaron mayor variabilidad.

Cuadro 28. La rentabilidad econémica por costo de servicios en las queserias
del Valle de Tulancingo, Hidalgo

Pequefas Medianas Grandes

Costo de servicios empresas empresas empresas Total
(n=13) (n=16) (n=17) (n=46)
Promedio 7.8° 10.6% 7.7% 8.7
Desviacion estandar 8.6 12.3 3.5 8.8
Minimo 0.5 0.7 1.8 0.5
Maximo 29.8 50.4 14.3 50.4

Nota: Los superindices indican las diferencias significativas de las medias (p<0.05)

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras
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Con respecto al uso de estos recursos, la distribucion por cuadrantes (Figura 22),
muestra que el 57% de las empresas se ubicaron en baja rentabilidad, y 9 % en alta;

17% en el cuadrante By 17% en el cuadrante D.

La gran cantidad de empresas que presentan baja rentabilidad, permite visualizar
gue poco mas de la mitad incurre en altos gastos para el pago de servicios basicos
para trabajar la produccion, siendo el gas y agua los que marcan la diferencia. Por
ejemplo, hay quien cubre mayor costo por gas, al no contar con tanque estacionario,
ya que el precio que se paga por cilindro es mucho mayor; 0 quien no tiene agua

para su proceso Yy tiene que comprar pipas para cubrir sus necesidades.

Por lo tanto, las empresas que se localizan en los cuadrantes A, B o D, obtienen la

rentabilidad en base a los gastos que realizan con respecto al gas, o por el acceso al

agua.
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Figura 22. Posicionamiento de la industria quesera del Valle de Tulancingo,
Hidalgo, medida a través de la rentabilidad econ6mica por el costo
de servicios

Fuentes: Elaboracién propia con informacion de las queseras
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5.4. El impacto al medio ambiente de las empresas queseras

El impacto més importante de las industrias agroalimentarias sobre el medio
ambiente es la contaminacion generada por residuos. Por lo tanto, la gestiéon de los
mismos se convierte en el aspecto mas relevante de la problemética ambiental

actual de estas empresas.

El sector agroalimentario es considerado por la legislacion ambiental como un sector
contaminante, no tanto por la peligrosidad de sus residuos, sino por la cantidad que

genera.

Las industrias queseras son consideradas de las mas contaminantes, por lo que
deberan realizar, a corto plazo, un control integrado de la contaminacion, informar de
las emisiones, adaptarse a las condiciones ambientales, entre otras acciones,
dentro del modelo de desarrollo sostenible que se pretende implantar a escala

mundial (IDC, 2005).

Esta parte de la investigacion tuvo el objetivo de plantear alternativas a la
problematica ambiental ocasionada por lactosueros en el Valle de Tulancingo,
Hidalgo, con el proposito de contribuir al fortalecimiento de la eficiencia productiva,
asi como prevenir y minimizar los efectos ambientales de las empresas
industrializadoras de queso en la regidbn y de esta manera aumentar su

competitividad y presencia en el mercado.
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La necesidad de alcanzar una serie de acciones que permitan conseguir una
actividad industrial en linea con el medio y la seguridad alimentaria implica
establecer actividades que solventen los problemas medioambientales descubiertos,
para llegar a un desarrollo sostenible a mediano y largo plazos, y mejorar la calidad
de vida de la poblacién sin poner en riesgo los valores naturales ni los patrimonios

culturales.

Como ya se ha mencionado en El Valle de Tulancingo se realiza una intensa
actividad agroindustrial referida al procesamiento de leche, lo que contribuye al
desarrollo econdmico de la zona, industrializandose diariamente alrededor de
546,700 litros de leche de vaca para la elaboracién de queso y otros productos
lacteos; asimismo se estima la produccién de medio millén de litros diarios de suero

lacteo, segun diversas fuentes (CEL, 2007).

De la totalidad del lactosuero generado se considera que un cierto porcentaje es
utilizado para la alimentacién animal; no obstante, la cifra del que es desechado esta
infravalorada, una parte es vertida al drenaje y la otra gran cantidad se vierte a rios y
zanjas de la region, provocando asi una gran contaminacion no solo del suelo, sino
del aire; ademés, se crean focos de contaminacion debido a que el lactosuero
propicia el desarrollo de innumerables grupos de bacterias patdgenas entéricas y

favorece la presencia de fauna nociva.

El lactosuero es un subproducto que se genera en grandes cantidades, y la mayor
parte de la industria no le da ninguna utilidad, por lo cual es vertido a las aguas

residuales.
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De acuerdo con la NOM-035-SSA1-1993, el suero se define como el liquido obtenido
de la coagulacion de la caseina de la leche, mediante la accidbn de enzimas
coagulantes de origen animal, vegetal o microbiano, por la acidificacion de la leche,
tras la separacion de la caseina y de la mayor parte de la grasa, se considera un
subproducto obtenido en la elaboracion de quesos, es un liquido amarillento y

opalescente.

El suero representa del 85 al 95% del volumen de leche usado en la fabricacion de
queso, y contiene la mayor parte de los compuestos solubles y una pequefia parte
de los insolubles, lo que representa aproximadamente la mitad de los soélidos totales

presentes en la leche (Campos et.al., 2007).

La industria lactea juega un papel muy importante en la produccién de alimentos a
nivel mundial, el queso es el producto mas representativo de la misma, tan solo en el
2007 se produjeron 14.5 millones de toneladas. Siendo los principales paises
productores la Unién Europea con 6.87 millones de toneladas y Estados Unidos, con
una produccion anual de 4.4 millones de toneladas. En el mismo afio, en México se
produjeron 154, 200 toneladas (SIAP-SAGARPA, 2007). Para el caso especifico del
Valle de Tulancingo, Hidalgo en el mismo periodo se produjeron 19,965 toneladas

(CEL, 2007), lo que representa el 12.95% de la produccion nacional.

Torres (1999), indica que por cada kilogramo de queso se producen 9 litros de
lactosuero; asimismo, hace referencia que en paises altamente industrializados
como Holanda y Dinamarca se procesa el 100% de la produccion de lactosuero,

mientras que en México son pocas las empresas que lo transforman.
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El sector agroalimentario mexicano requiere estructuras de produccién mas flexibles
para adecuarse a los continuos cambios y, en especial, dadas las crecientes
exigencias de mercado, impulsar la adopcion de nuevos conceptos de calidad en
linea con la busqueda de ventajas competitivas. Bajo este marco, y dentro del
segmento del sector agroalimenticio, la secuencia de aplicacion de normas se
fundamenta en asegurar las condiciones higiénico-sanitarias y la inocuidad de los
alimentos y, posteriormente la gestion de la calidad ambiental; en particular las
buenas practicas de manufactura (BPM), la implementacion del Sistema de andlisis
de riesgos y puntos criticos de control (HACCP), la aplicacion de los sistemas de
administracion de la calidad (ISO 9000) y el sistema de gestion ambiental (ISO

14000).

El principal problema medioambiental generado durante el proceso de elaboracion
de queso es resultado de la gran cantidad de lactosuero (subproducto de la

elaboracion del queso) y agua de proceso y lavado industrial que se desechan.

Para comparar el impacto que ocasiona una industria sobre el medio ambiente se ha
desarrollado el concepto de poblacion equivalente, el cual relaciona el impacto
ambiental de una industria con la carga contaminante de los desechos cloacales de
una poblacion de determinado numero de habitantes. Una industria lactea sin
fabricacion de queso produce una descarga de efluentes por metro cubico de leche
equivalente a una poblacion de entre 30 y 80 habitantes, mientras que una industria
lactea con queseria produce una descarga de efluentes equivalente a 100-250
habitantes. En particular, la fabricacion de productos lacteos esta identificada como

de mediano impacto ambiental.
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Durante el proceso de fabricacion de queso se utiliza gran cantidad de leche,
obteniéndose al mismo tiempo, y como subproducto, una alta cantidad de
lactosuero. En la pequefia y mediana industria quesera el lactosuero no es utilizado

en forma eficiente y en algunos casos es desechado como residuo.

La produccion y procesamiento de leche para la elaboracién de quesos en el Valle
de Tulancingo es una actividad que contribuye de manera importante al desarrollo
econdémico y social de la region, y del estado de Hidalgo, sin embargo, también

genera un alto impacto al ambiente.

Del total de suero generado (aproximadamente 492,030 litros/dia) se estima que
28% es utilizado para alimentacion animal y 72% es vertido al drenaje, a los rios y
zanjas de la region, provocando dafios a los ecosistemas (acuatico y terrestre). Lo
anterior ha dado como consecuencia la proliferacion de malezas acuéaticas,
mortandad de flora y fauna, contaminacién de sitios o cuerpos de agua alterando su
pH debido a las grasas y compuestos quimicos, y ha ocasionado problemas de
salud publica generando malos olores y enfermedades propiciadas por la presencia

de fauna nociva (COEDE, 2007).

En la region se generan aproximadamente 492,030 litros diarios de lactosuero; 61%
proviene de las empresas queseras de Acatlan, 29% de las de Tulancingo, y 10% de

las de Santiago Tulantepec y Cuautepec.

De las 75 empresas queseras presentes en el Valle siete producen 40% del

lactosuero (mas de 15,000 litros cada una); otras 28 producen 50% (entre 5,100 y
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15,000 cada una) y las restantes 40 empresas producen 10% (menos de 5,100 cada

una).

Aproximadamente 28% del lactosuero es reutilizado para la engorda de ganado
bovino y porcino y para la fabricacion de requesoén. El otro 72% es vertido sin tratar
al drenaje municipal y hacia arroyos locales o directamente al suelo, generando
contaminacion por su alto contenido en sdlidos sedimentables y suspendidos,

ademas de que favorece la presencia de fauna nociva (COEDE, 2007).

Para realizar esta parte de la investigacion, se consideraron las 75 empresas

gueseras presentes en el Valle, y se agruparon en siete estratos.

Para conocer el volumen de queso producido por dia, asi como las cantidades de
lactosuero y agua de proceso y lavado industrial, se tomd en consideracion la
informacion obtenida a partir de los informantes clave, ademas de los datos
proporcionados por los duefios de las empresas queseras. El analisis de la
informacion permitié conocer que por cada 10 litros de leche que ingresan al sistema
se produce, un kilogramo de queso, entre ocho y 9.5 litros de lactosuero y entre dos

y cinco litros de agua de proceso y lavado industrial.

A continuacién se puede apreciar cuanta leche se procesa, el volumen de queso

producido, y la cantidad de lactosuero generado.

En el Cuadro 29, se observa que en el Valle de Tulancingo, Hidalgo se procesan

diariamente 546,700 litros de leche por 75 empresas. Realizando un procesamiento
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anual en 2007 de 199.5 millones de litros de leche. De este total, se puede apreciar
que 10.8% del volumen de leche (59,700 litros), es procesado por 39 de las

empresas de la region (51.9%), que estan dentro de la categoria de pequenias.

Cuadro 29. Numero de empresas queseras en el Valle de Tulancingo, Hidalgo,
por volumen de procesamiento de leche/dia en 2007

Rango de Volumen de leche .
. Tipo de

volumen Namero de o procesada o emoresa

(litros/dia) empresas 0 (litros/dia) 0 b
1a1000 19 25.3 13,600 2.4 Pequefia
1001 a 2000 10 13.3 17,100 3.1 Pequefia
2001 a 3000 10 13.3 29,000 5.3 Pequefia
3001 a 4000 5 6.7 20,000 3.6 Mediana
4001 a 9000 11 14.7 76,000 13.9 Mediana
9001 a 15000 12 16.0 152,000 27.8 Grande
> 15001 8 10.7 239,000 43.7 Grande

Totales 75 100.0 546,700 100.0

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

Asimismo 17.5% del volumen de leche (96,000 litros) es procesado por 16 de las
empresas de la regién (21.4%), que se ubican en la categoria de medianas. De igual
manera, 71.5% de la leche (391,000 litros), es procesado por 20 empresas de la

region (26.7%), que son consideradas como empresas grandes.

En el cuadro 30 se puede apreciar que 10.92% del volumen de queso producido por
dia (5,970 kilogramos) es industrializado por 39 empresas pequeiias de la region

(51.9%). Asimismo, 17.56% de la produccion diaria (9,600 kilogramos) es
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industrializada por 16 empresas medianas (21.4%). El 71.52% restante (39,100
kilogramos) lo industrializan 20 empresas (26.7%) clasificadas en la categoria de

grandes.

Cuadro 30. Numero de empresas queseras en el Valle de Tulancingo, Hidalgo,
por volumen de queso producido por dia en 2007

Rango de Volumen Rendimiento Queso
volumen Numero de leche de queso producido % Tipo de
(L/dia) de procesada (kg/L de (kg/dia) empresa
empresas (L/dia) leche)
1a 1000 19 13,600 0.100 1,360 2.5 Pequefia
1001 a 2000 10 17,100 0.100 1,710 3.1 Pequefia
2001 a 3000 10 29,000 0.100 2,900 5.3 Pequefia
3001 a 4000 5 20,000 0.100 2,000 3.7 Mediana
4001 a 9000 11 76,000 0.100 7,600 13.9 Mediana
9001 a 15000 12 152,000 0.100 15,200 27.8 Grande
> 15001 8 239,000 0.100 23,900 43.7 Grande
Totales 75 546,700 54,670 100.0

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

La informacién referida a rendimientos fue proporcionada por los queseros, quienes

indicaron como promedio de rendimiento relacioén queso/leche de 0.1kg/L.

De lo anterior se puede ofrecer que en el Valle de Tulancingo, se producen
diariamente 54,670 kilogramos de queso por 75 empresas. Lo que representa una
industrializacion anual de 19,965 toneladas, mismas que representan

aproximadamente el 12.95% de la produccion nacional.
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Segun el Cuadro 31, aproximadamente el 10.92% del volumen de lactosuero
producido por dia (53,730 litros), seria generado por 39 empresas pequefias de la
region (51.9%); asimismo otro 17.56% (86,400 litros) lo producirian 16 (21.4%) de la
categoria medianas. Finalmente, el restante 71.52% (351,900 litros diarios) seria
aportado por 20 de las empresas (26.7%) clasificadas dentro de la categoria de

grandes.

Cuadro 31. Numero de empresas queseras en el Valle de Tulancingo, Hidalgo,
por volumen de lactosuero producido, con un rendimiento
aproximado de 0.900 litros/litro de leche procesada

Rango de Volumen de Rendimiento Volumen de
volumen NuUmero leche lactosuero lactosuero % Tipo de
(L/dia) de procesada (L/L de leche) (L/dia) empresa
empresas (L/dia)

1 a 1000 19 13,600 0.900 12,240 25 Pequefia
1001 a 2000 10 17,100 0.900 15,390 3.1 Pequefia
2001 a 3000 10 29,000 0.900 26,100 5.3 Pequefia
3001 a 4000 5 20,000 0.900 18,000 3.7 Mediana
4001 a 9000 11 76,000 0.900 68,400 13.9 Mediana

9001 a 15000 12 152,000 0.900 136,800 27.8 Grande
> 15001 8 239,000 0.900 215,100 43.7 Grande

Totales 75 546,700 492,030 100.0

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras
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5.4.1. Cuantificacion del impacto ambiental

Con la informacion anterior se puede estimar que en el Valle, se producen alrededor
de 492,030 litros/dia de lactosuero; 14,760,900 litros/mes, y 177.13 millones de

litros de lactosuero/ano.

Tomando en consideracion un promedio de 3.5 litros de agua de proceso y lavado

industrial por cada 10 litros de leche industrializada, se tiene:

Total de litros de leche procesada por dia: 546,700
Total de litros de agua de proceso y lavado industrial: 546,700/10= 54,670 X

3.5 = 191,345 litros/dia, 5,740,350 litros/mesy 69,840,925 litros/afio.

Si se suma el lactosuero producido diario (492,030 litros), mas la generacion de
agua de proceso (191,345 litros), da un total de 683,375 litros/dia; 20,501,250
litros/mes y 246.1 millones de litros/afio de riles (lactosuero mas agua de

proceso), generados por las 75 industrias de referencia.

5.4.2. Alternativas para darle valor agregado al lactosuero

El lactosuero es uno de los materiales mas contaminantes que existen en la industria

alimentaria. Cada mil litros de lactosuero generan aproximadamente cerca de 35

kilogramos de demanda biol6gica de oxigeno (DBO), y cerca de 68 kilogramos de
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demanda quimica de oxigeno (DQO). Esta fuerza contaminante es equivalente a la

de aguas negras producidas en un dia por 450 personas (Jelen, 1979).

Ademas, no usar el lactosuero como alimento es un enorme desperdicio de
nutrimentos; el lactosuero contiene poco mas de 25 % de las proteinas de la leche,
alrededor de 8% de la materia grasa y aproximadamente 95% de la lactosa. Como
se menciond anteriormente, por lo menos 50% en peso de los nutrimentos de la

leche se quedan en el lactosuero.

Mil litros de lactosuero contienen mas de nueve kilogramos de proteina de alto valor
bioldgico, 50 kilogramos de lactosa y tres kilogramos de grasa de leche. Esto es
equivalente a los requerimientos nutricionales diarios de proteina de
aproximadamente 130 personas, y las necesidades diarias de energia de mas de
100 individuos. En términos de composicién y valor energético, los sélidos del

lactosuero son comparables a la harina de trigo, como se muestra en el Cuadro 32.

Cuadro 32. Composiciéon nutricional y valor energético del lactosuero en polvo
y de la harina de trigo

Componente Lactosuero en polvo Harina de trigo

% %

Humedad 5 12
Proteina 13 13
Grasa 1 2
Carbohidratos 74 71
Cenizas 8 2

Valor energético * 357 354

*Kcal/100 g.

Fuente: Inda, 2000.
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Por consiguiente, es importante que la industria quesera disponga de opciones para

usar el lactosuero, de preferencia para consumo humano, y con el fin adicional de no

contaminar el medio ambiente.

El Cuadro 33 muestra la composicion de un lactosuero tipico (liquido). Cabe resaltar

que la proteina del lactosuero incluye la fraccion denominada glicomacropéptido,

gue constituye aproximadamente el 4% de la caseina total y que pasa al lactosuero

a través de la accion enzimatica del cuajo o renina sobre la k-caseina. Esta fraccion

representa cerca del 13 % de la proteina total en un lactosuero tipico.

Cuadro 33. Composicion del lactosuero tipico (liquido) y la leche

Componente Fraccion suero Fraccion leche
Proteinas 0.9% 3.1%
(Caseinas)" (0.1%) 2.4%
(Proteinas lactoséricas) (0.8%) 0.7%
Grasas 0.3% 3.4%
Lactosa 5.1% 4.7%
Sales y Minerales 0.5% 0.9%
Solidos Totales 6.8% 12.1%
Contenido Energético 270 Kcal/L 610 Kcal/L

Y Glicomacropéptido.

Fuente: Inda, 2000.

El costeo del lactosuero es un juicio de valor. Algunos piensan que su costo debe

ser muy cercano a cero, puesto que la fabricacion del queso tradicionalmente
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absorbe el 100% del costo de la leche y los demas ingredientes. Sin embargo, se
adoptara aqui el criterio de que el lactosuero tiene valor monetario distinto de cero,
tanto por el valor intrinseco de sus componentes, como por su funcionalidad.
Ademas, el reconocer que tiene valor monetario permite deducir la cifra
correspondiente del costo de la leche, haciendo que el costo de fabricacién del

gueso sea mas cercano a la realidad.

Aln en este caso, las cifras a usar siguen siendo juicios de valor. Por ejemplo, si se
usa como criterio el valor monetario intrinseco de los componentes del lactosuero
por separado, se costearia la grasa de leche a US$1.5 - 2.0/kilogramo, la lactosa y
los minerales a US$0.30/kilogramo, y las proteinas a un valor menor, pero cercano
al que cuestan las proteinas lactoséricas en forma de lactosuero en polvo. Un valor

razonable seria de cuatro délares por kilogramo.

Bajo este criterio, el valor monetario del lactosuero de quesos blancos pasteurizados
seria de US$0.06/litro. En otras palabras, el lactosuero representaria cerca del 25%
del valor monetario de la leche a partir de la cual se obtuvo. Sin embargo, la
funcionalidad de estos componentes, es decir, lo que se puede hacer con ellos con
un cierto valor agregado, es menor que la funcionalidad de los mismos componentes
en la leche. Por este motivo, es prudente tomar como valor monetario, para fines de
costeo del lactosuero, una fraccion de la cifra obtenida. Desde esta perspectiva, un

valor razonable es el 50% del valor mencionado arriba, es decir, US$0.03/litro.

Es posible llegar a cifras similares basandose en factores tales como el precio en

Ameérica Latina del lactosuero en polvo importado o nacional de la misma
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composicion, el costo de transporte y procesamiento del lactosuero fluido (bombeo,
almacenamiento, enfriamiento o pasteurizacion, secado, etc.), o el costo de arrojar el

lactosuero fluido sin tratamiento al medio ambiente.

Tomando todo ello en consideracion, la cifra de US$0.03/litro parece razonable
desde los puntos de vista comercial y tecnoldgico. Esta cifra es cercana al 10 % del

valor comercial de la leche fluida entera de vaca, cruda (bronca), a puerta de planta.

Es importante recordar que, en términos de peso, el lactosuero fluido de quesos

blancos pasteurizados contiene el 50% de los sélidos de la leche (Inda, 2000).

En empresas como Alpura, Lala, Sigma alimentos, Chilchota, los Menonitas,
Nochebuena, etc., el lactosuero producido como resultado de la elaboracion de
guesos tiene dos opciones, ser utilizado en la rehidratacion de leche en polvo que
utilizan para otros procesos, o venderlo a industriales o0 ganaderos para la

alimentacion de cerdos y bovinos (GEA-NIRO, 2008).

A continuacion se proponen algunas alternativas para el destino del lactosuero

generado por las 75 empresas estudiadas en el Valle de Tulancingo, Hidalgo.

5.4.2.1. Elaboracién de bebidas para infantes a base de lactosuero

El lactosuero de leche es ideal para consumo humano, tiene un perfil de minerales

en el que destaca sobre todo la presencia de potasio, lo que favorece la eliminacion
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de liquidos y toxinas. Cuenta también con una cantidad relevante de otros minerales
como calcio, fosforo y magnesio, y de los oligoelementos zinc, hierro y cobre,
formando todos ellos sales de gran biodisponibilidad para el organismo. El
lactosuero de leche contiene todos los aminoacidos esenciales, aporta proteinas de
una calidad extraordinaria y con un alto coeficiente de uso por parte del organismo
humano. Contiene ademas, cantidades pequefas pero apreciables de las vitaminas
A, C, D, E y del complejo B, que es fundamental para la absorcion de minerales
como el calcio, fésforo, etc., y acido lactico que ayuda a mejorar el proceso de
respiracion celular, junto con un contenido muy bajo en grasas y calorias (CPM,

2004).

Las férmulas lacteas son bebidas nutricionales analogas de la leche, que se pueden
elaborar a base de lactosueros no salados. El contenido de proteina de las bebidas
lacteas nutricionales puede ser el mismo que el de la leche, 30 gramos/litro, pero su
contenido de materia grasa puede variar dentro de un rango entre uno y 33
gramos/litro. Son bebidas nutritivas y de bajo costo ya que el balance de nutrimentos
(grasas y proteinas) puede provenir de fuentes de menor costo que el de sus
contrapartes en la leche fluida. El bajo contenido de colesterol constituye un
beneficio adicional. Estas bebidas nutricionales se pueden elaborar pasteurizadas,
saborizadas (fresa, chocolate, etc.) o no saborizadas, fortificadas (vitamina A, calcio,
etc.), o no fortificadas; con lactosa como carbohidrato principal o con gran parte
(80% o mas) de lactosa hidrolizada usando la enzima lactasa, para consumidores
intolerantes a la lactosa. El lactosuero también se puede utilizar para la fabricacion

de bebidas refrescantes de alto contenido energético. Se trata de bebidas
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econdémicas consistentes en lactosuero, agua, acidulantes, azUcares, saborizantes,

colorantes, etc. También pueden estar enriquecidas con vitamina C y calcio.

De acuerdo a un estudio de prefactibilidad realizado por el Centro de Produccion

mas limpia de Nicaragua (CMP, 2004), las bebidas deberan observar lo siguiente:

Ser bebidas pasteurizadas, homogenizadas, con pH ajustado a 6.6 - 6.7.

La composicion del lactosuero debera ser minimo: 0.9% de proteina, 0.3% de

materia grasa, 5.0% de lactosa y 0.5% de minerales.

El concentrado de proteina debe ser WPC-80, aislado de proteina de soya al
80%, 0 una combinaciéon de ambos.

Las bebidas de este tipo tienen una vida de anaquel de hasta 21 dias, a

temperaturas de refrigeracion comercial de 8 °C.

Las bebidas comerciales de este tipo deberan contener entre 30 y 90% de

lactosuero.

El envasado de la bebida debera ser caliente, a temperatura no menor a la de
pasteurizacion, bajo condiciones en las que el ambiente en el area de

envasado sea de calidad microbioldgica controlada.

En el referido estudio de prefactibilidad con dos alternativas para la instalacion de

una planta procesadora de bebidas para infantes, a base de lactosuero, en

Nicaragua (CMP, 2004), se tuvieron los datos del cuadro 36.
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Con la informacién del cuadro 34 se realizara un ejercicio para México con los datos
de la alternativa 1, considerando el valor de la bebida en US$0.10/250 mililitros, es
decir $1.40 pesos/250 mililitros de bebida, igual a $5.60 pesos/litro; tomando en
consideracion el valor de un dolar equivale a 14 pesos mexicanos. Los resultados se

presentan en el cuadro 35.

Cuadro 34. Resumen de Alternativas propuestas en el estudio en Nicaragua

Rubro Alternativa 1 Alternativa 2
Inversion USD $2,058,861.00 USD $354,384.00
Capacidad instalada 24,000 litros 2,000 litros
Presentacion 250 ml/und 130 ml/und
Demanda 94,700 nifos 13,360 nifios
Produccidn (litros) 22,524 litros 1,670 litros
Precio de venta 1.38 C$/und 1.50 C$/und
(US$0.08/und) (US$0.09/und)

Fuente: CPM, 2004

Cuadro 35. Volumen y Valor de la bebida a base de lactosuero de acuerdo a
sus rendimientos, en litros y pesos por dia y afio, de las 75
empresas queseras

Volumen de Rendimiento Volumen de  Valor de la Ingresos Ingresos
leche lactosuero (L/L lactosuero bebida en totales por totales por

procesada de leche) (L/dia) ($/L) venta de la venta de la
(L/dia) bebida bebida

(miles $/dia) (miles $/afio)

546,700 .900 492,030 5.60 2,755 1,005°709

Fuente: Elaboracién propia con datos de la Comision Estatal de la Leche Hidalgo, Cuevas et.al., 2007
y CPM, 2004.
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Los ingresos generados que pudieran obtenerse serian de alrededor de 1,006

millones de pesos anuales.

5.4.2.2. Venta de lactosuero liquido, fresco y frio

El lactosuero se puede conservar para su venta, liquido, fresco y frio. Se requiere
venderlo a un corporativo instalado en la misma region, que procese el lactosuero
fluido, esta alternativa tendria la aportacion de lactosuero de todas las industrias
gueseras, y el cumplimiento de los requisitos establecidos para aportar su producto.
Entonces, con la creacién de una empresa que procese el lactosuero se generaria
mas infraestructura, y mas empleos directos e indirectos, tendria un impacto del
100% en el Valle a nivel ambiental y econémico. Mismo que puede inferirse con los

siguientes datos:

Tomando en cuenta la informacion previa, se considera que el valor por litro de
suero generado es de US$0.03/litro es decir $0.42 pesos/litro, tomando en
consideracion un tipo de cambio de un délar igual a 14 pesos mexicanos se

obtendrian los datos marcados en el cuadro 36.

Ademas, en el aspecto econOmico es importante resaltar que los productos y
subproductos del corporativo que procesaria el lactosuero, representarian un nuevo
ingreso a la economia de la regién; se esta considerando 75 millones de pesos
anuales. Esto representaria un eslabén mas con el que contaria la cadena de leche

y productos lacteos en el estado.
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Cuadro 36. Volumen y Valor del lactosuero de acuerdo a sus rendimientos, en
litros y pesos por diay afio, de las 75 empresas queseras

Volumen de Rendimiento Volumen de  Valor de Ingresos Ingresos
leche lactosuero lactosuero labebida  totales por totales por

procesada (L/L deleche) (L/dia) en ($/L) venta de la venta de la
(L/dia) bebida bebida

(miles $/dia)  (miles $/afio)

546,700 .900 492,030 0.42 207 75,428

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las queseras

5.4.2.3. Deshidrataciéon del lactosuero

El principal reto para la trasformacion y aprovechamiento del lactosuero es el gran
contenido de agua que posee. Las caracteristicas principales que debe contener el
lactosuero son la proteina con minimo de 0.4% (peso/volumen), la ausencia de

conservadores y un contenido menor a 1x10° UFC/g.

La deshidratacion del lactosuero es otra opcion importante para la region. La

mayoria de los queseros podrian entrar en esta alternativa.

A algunos queseros se les podria pagar por su lactosuero; a otros no se les pagaria
hasta que incrementaran su calidad, pero se requiere algo muy importante: la

organizacion real y comprometida de todos.
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La deshidratacion del lactosuero debe considerar ademas el tratamiento de las
aguas residuales de las queserias, pero con el proceso del lactosuero habria ya una
importante mejoria hacia el medio ambiente, el vertido de aguas residuales se veria
disminuido de 27,000 miligramos/litro de DQO a aproximadamente 3,000
miligramos/litro DQO; es decir, una reduccion de casi 90% en contenido de
contaminantes de aguas residuales con lactosuero.

El desarrollo de una planta para el secado de lactosuero definitivamente es una
alternativa importante que le daria valor agregado al suero evitando la
contaminacion del medio ambiente y generaria ingresos al sector en la region

(cuadro 37).

Existen diferentes tipos de suero, y de ello también depende el método de secado.

Suero dulce.

También conocido como suero de queso, se produce durante la elaboracion de

gueso cuando se aplica cuajo. El valor de pH puede ir de 5.2 a 6.7

Suero agrio.

Incluye suero acido, suero de queso quark o cottage y suero agridulce. El suero
acido, también conocido como suero de caseina, se origina de la manufactura de
acido lactico y acido hidroclorico. El origen del suero de queso quark o cottage se
explica por si mismo. El acido lactico creado mediante fermentacion natural le da al
suero una alta acidez. Los valores de pH de este grupo abarcan rangos de 3.8 a 4.6.

Si no se dedica suficiente cuidado al suero de queso, la fermentacion natural lo
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vuelve agrio. Este proceso obviamente no es deseable, ya que el suero agrio no se

considera un producto natural.

Secado por atomizacion.

El lactosuero puede ser secado por atomizacion; sin embargo, requiere de sus
propias técnicas de manejo. La tecnologia para secar suero por atomizacion puede
variar de simple a sofisticada. En términos generales, el suero dulce (de queso) es
mas facil de secar que el &cido. Las principales operaciones utilizadas para la

produccion de polvo de suero son:

¢ Precalentamiento

¢ Concentracion

e Enfriamiento instantaneo
e Precristalizacion

e Secado por Atomizacion

El polvo de suero obtenido por este proceso es muy delicado, polvoriento,
higroscopico y, por consiguiente, propenso a hacerse grumos. La higroscopicidad y
los grumos estan influidos por el tipo de suero y por las condiciones climaticas

locales, y por la presencia de lactosa en estado amorfo.

Eleccién del proceso de secado.

La eleccion del proceso depende del tipo de suero disponible, el mercado al que

esta dirigida la comercializacion del polvo, y la ubicacion de la planta. La habilidad
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para manejar suero dulce y producir un producto que no propicie la formacion de
grumos requiere de una distribucion simple. Si el polvo secado se destina a mezclas
de polvo seco, la habilidad de flujo es esencial y el proceso debe ser equipado con
etapas de cristalizacion y enfriamiento, con objeto de garantizar esta propiedad. El
clima local debe también ser tomado en cuenta, dado que se recomienda que las
plantas instaladas en climas hiumedos utilicen un proceso que genere un producto

menos higroscopico con poca tendencia a formar grumos.

Fraccionamiento del suero.

En lugar de producir suero en polvo ordinario o precristalizado, se ha comprobado
gue vale la pena instalar una planta de ultrafiltracién cuando se dispone de grandes
cantidades de suero. El suero se divide en dos fracciones. Una de naturaleza
retentiva para producir WPC (whey protein concentrates/Concentrados de Proteina
de Suero en diferentes grados 35, 60 u 80) o inclusive WPI (whey protein
isolates/Aislados de Proteina de Suero con contenido de proteinas mas elevado que

90% sobre una base sélida) y un permeado.

El permeado puede ser evaporado aun mas para producir lactosa en diferentes
grados. Durante este proceso es posible remover el valioso mineral Fosfato de

Calcio.

Para la produccion de proteina de suero, se utiliza una secadora Tall Form Dryer,
TFD con Vibrofluidizador. La atomizacion tiene lugar por la presion de tobera (hasta

350 bar).
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Equipo de proceso de suero.

Un grupo de comparfias de GEA tienen experiencia con el manejo de productos de
suero en segmentos individuales, como es el pre-tratamiento, clarificacion, filtracion,
fraccionamiento, evaporacién, secado y empaque. Estas compafiias forman el
Equipo de Productos de Suero. La experiencia de este equipo puede ser solicitada
para que presten ayuda y den asesoria con relacion a la instalacion de una linea de
tratamiento de suero que se apegue a las especificaciones del cliente (GEA-NIRO,

2008).
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Cuadro 37. Propuesta tecnoldgica para deshidratacion del lactosuero

Concepto

Caracteristica

Empresa comercializadora de la
tecnologia en México

Origen de la tecnologia

Tecnologia

Capacidad de la tecnologia para la
deshidratacion de lactosuero

Jornada laboral

Capacidad de deshidratacion

Kilogramos de suero en polvo obtenido

Tiempos de proceso.

Dimensiones de la planta

Numero de trabajadores por turno

Total de trabajadores por dia

Tiempo de instalacion de la planta
Tiempo para el disefio e ingenieria

la fabricacion de la

Tiempo para

tecnologia

Gea Process Engineering, S.A. de C.V.

Danesa-Americana
Linea de productos de suero secados por atomizacion

700,000 litros por dia

De 24 horas con tres turnos de 8 horas

25,000 litros/hora

1,500 kgs./25,000 I. de lactosuero deshidratado

Por cada 20 hrs. de proceso esta indicado 4 horas de
limpieza, higienizacién y sanitizacion del equipo

Largo 35 m., ancho 20 m.

Todas las areas con una altura 8 m. a excepcion de las
areas de evaporacién y secado con una altura de 25 m.
18 trabajadores

54 trabajadores

14 a 18 meses

2 a 3 meses

6 a 7 meses

Fuente: Gea Process Engineering. S.A. de C.V. 2008.
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Cuadro 37. Propuesta....(continuacion)

Concepto Caracteristica

Tiempo del flete para el traslado de la 1 mes

tecnologia de los paises de origen al Valle

de Tulancingo, Hidalgo

Tiempo para la instalacién de la planta 5a7 meses

Garantia del equipo 12 meses, a partir de que la empresa
comercializadora instala, opera y entrega la
planta

Garantia del equipo 18 meses, a partir de que la empresa
comercializadora de la tecnologia entrega el
equipo sin instalar

Arranque y operacién El costo de inversion incluye la realizacion de
pruebas de operacion y arranque, asi como el
funcionamiento total y produccion de las
primeras toneladas de produccion del suero en
polvo, como producto terminado

Refacciones Se requiere la adquisicién de refacciones
necesarias para un afio de operacion

Capacitacion del factor humano El costo de la tecnologia incluye la capacitacion
del personal operador y de supervision
gue se daria en el tiempo de instalacion del
equipo

Agua residual Después del proceso se obtienen aguas grises
obtenidas del proceso de filtracion y
deshidratacién, puede ser utilizada en riego de
areas verdes, sanitarios y calderas.
o después de un proceso de filtracion
(floculacion) y demas filtraciones se obtiene
agua potable

Otros usos de la tecnologia La flexibilidad de la tecnologia para la
deshidratacién de leche y otros productos
lacteos se debe contemplar desde el disefio e

ingenieria

Fuente: Gea Process Engineering. S.A. de C.V. 2008.
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Cuadro 37. Propuesta....(continuacién).

Concepto Caracteristica

Otros usos de la tecnologia Si se pretende optimizar la tecnologia con la
deshidratacion de otros productos como por
ejemplo frutas de la regién, estado o pais,
azafran, yuca, circuma, concentrado de café
con leche, todo esto es posible, y como se
menciono se debe indicar desde el principio
para incluirlo en el disefio e ingenieria

Precio en el mercado nacional del suero en 17 a 22 centavos de doélar por kilogramo

polvo por kilogramo

En México en los ultimos 10 afios se han 6 plantas en operacion en México, esta seria la

instalado 6 plantas con las mismas séptima planta

caracteristicas de esta propuesta, y un

sinnimero mas con otras capacidades

Localizacidn de las plantas instaladas en Irapuato, Guanajuato

México Aguascalientes, Aguascalientes
Ocaotlan, Jalisco
Guadalajara, Jalisco
Jaloscoltitlan, Jalisco
Torredn, Coahuila
Jiménez, Chihuahua

Monterrey, Nuevo Leodn

Fuente: Gea Process Engineering. S.A. de C.V. 2008.
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Cuadro 38. Costos de la propuesta de tecnologia para deshidratacién del
lactosuero en el Valle de Tulancingo, Hidalgo

Componentes Costos en dblares americanos

Fecha 26 noviembre del 2008
Paquete tecnol6gico y obra civil completa Costo aproximado total de la inversién entre

137000,000 y $16°000,000

Edificio obra civil Costo de la obra civil $2°000,000

Planta de recepcion Costo de planta de recepcion $1°100,000

Equipo de filtracién Costo de equipo de filtracién $700,000

Equipo de cristalizacion Costo de equipo de cristalizacion $370,000

Equipo secador Costo de equipo secador $5°500,000

Equipo evaporador Costo de equipo evaporador $1°600,000

Ensacadora Costo de la ensacadora $350,000

Operaciones de instalacién Costo de la instalacién y operacion de la tecnologia
$600,000

Servicios Costo de la instalacion de servicios (caldera, planta

de tratamiento de aguas, centro de control de
motores, etc). $2°000,000

Tiempo de recuperacion de la inversion 8 afos

Financiamiento La empresa comercializadora de la tecnologia
brinda asesoria para la obtencion de financiamiento
por parte de un banco de la Unién Europea, que a

Su vez asigna un banco en México

Fuente: Gea Process Engineering. S.A. de C.V. 2008.
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La empresa comercializadora de la tecnologia Gea Process Engineering. S.A. DE
C.V, actualmente es proveedor de la tecnologia que utiliza la empresa Nestlé en

México.

Con respecto a las fuentes de financiamiento para la implementacion del proyecto,
seria conveniente tomar en consideracion la experiencia en la instalaciéon de una
planta ultrapasteurizadora y de envasado de leche en la zona del Valle de
Tulancingo, Hidalgo, por la empresa Productora Universitaria de Lacteos (Prounilac),
ubicada en el Rancho Universitario de la Universidad Auténoma del Estado de
Hidalgo. El financiamiento para la adquisicién de la tecnologia se explica en el

cuadro 39.

Cuadro 39. Financiamiento y recursos para la implementacién de la planta
universitaria de lacteos (pesos).

Dependencia Nivel de Gobierno Monto Porcentaje
de
participacion

Secretaria de Economia Federal $37167,000 35%
Secretaria de Desarrollo Econémico Estado de Hidalgo $1°360,000 15%
Universidad Autonoma del Estado de Universidad $4°523,000 50%
Hidalgo Publica

Monto total de inversion $9°050,000 100%

Fuente: Elaboracion propia con informacién de Prounilac

Este modelo de financiamiento compartido podria ser una estrategia a seguir por la
Union de productores de lacteos del Valle de Tulancingo, Hidalgo, para la

adquisicion de tecnologia para la deshidratacion del suero. Se podria tener la
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participacion de la Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales
(SEMARNAT), Secretaria de Economia (SE), Secretaria de Desarrollo Econémico
del Gobierno del Estado de Hidalgo, Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural de
Hidalgo, Consejo Estatal de Ecologia del Estado de Hidalgo (COEDE). Subdireccion
de Proyectos Ambientales de la Secretaria de Obras Publicas, Comunicaciones,
Transportes y Asentamientos. Gobierno del Estado de Hidalgo, y por supuesto la

Industria quesera del Valle de Tulancingo, Hidalgo, entre otros.

5.4.2.4. Uso del lactosuero en la alimentaciéon animal

Debido a la relacién costo beneficio poco explorada en el reuso del lactosuero, los
ganaderos han implementado en los dltimos afios el uso de este desecho como
parte de la nutricion animal, esta practica se considera eficiente y barata y cuya
ventaja principal es la de no dafiar al ambiente ademéas de proporcionar grandes

beneficios al ganadero.

En la actualidad, una cantidad considerable de lactosuero esta siendo utilizado como
alimento para animales, y representa la principal alternativa que existe en estos
momentos en la region del valle de Tulancingo. En la alimentacion de los bovinos, el
volumen de lactosuero por cabeza es de aproximadamente 20-25 litros diarios, o
como agua de bebida a libre acceso. Es necesario el asesoramiento de un experto
en nutricibn animal para el balanceo de la dieta, ya sea para el ganado bovino

productor de carne o leche, o de la especie porcina.
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Al incluir el lactosuero como parte de la dieta de vacas, toros y cerdos, resulta una
actividad ecoldgica, sana e inteligente, no contamina y ademas reinvierte los

desechos organicos.

Los animales de engorda, lecheros y de reemplazo obtienen diversos beneficios
como: ganancia de peso, y una mejoria en la paricion de hatos sanos, el ganadero
se ahorra la utilizacion de agua sustituyéndola por lactosuero, ademas no hay
ningun problema ni para el ganado ni para el ser humano, esta posibilidad aporta
soluciones tecnoldgicas viables para evitar la contaminacion de efluentes y poder

aprovechar las propiedades nutritivas del lactosuero.

Resulta entonces un inmenso desperdicio de nutrientes no usar el lactosuero como
alimento, pues al incluirlo en dietas animales aporta cobalto, que es un elemento
esencial como parte de la Vitamina B12, indispensable en vacas en produccion, es
rico en lactosa (azucar de la leche), minerales, vitaminas y proteinas de suero que

se digieren facilmente, y son ideales para los animales jovenes.

Otro de los nutrientes que se aportan al consumir lactosuero es el manganeso que
trabaja junto a antioxidantes para minimizar la acumulacién de formas reactivas de
oxigeno, las cuales dafian las células, ayudando asi a una vida longeva y a un

crecimiento sano.

De igual manera el cobre que esta contenido en el lactosuero aporta los siguientes
beneficios: sirve como elemento que coadyuva contra las anemias, diarreas, cojera

e hinchamiento de las articulaciones, por lo general, la falta de cobre en las dietas
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ocasiona un porcentaje considerable de muerte en animales. Por esto y muchas
ventajas mas, utilizar el lactosuero en alimentacion animal representa una practica

eficaz, segura, nutritiva y barata (Godinez y Godinez, 2007)

5.4.2.5. Uso de lactosuero en productos para panificacion

El lactosuero desechado resulta ser una pérdida econémica, y grave problema
ambiental en la region del Valle de Tulancingo, Hidalgo. Las proteinas lacteas que
se encuentran en el lactosuero pueden ser utilizadas para mejorar el sabor, la
textura, la apariencia y en algunos casos el valor nutricional de algunos alimentos
procesados, como es el caso de los productos de la panificacion (Guemes, et. al.,

2005).

5.4.2.6. Uso de lactosuero como sustituto de fertilizante

En Nueva Zelanda, la irrigacion (por aspersién) de tierras para pastura con
lactosuero ha sido un método exitoso para disponer del exceso de este material. El
lactosuero se aplica a razén de 110 - 125 litros por hectarea, por dia (Radford et al.,
1986). Este es otro ejemplo de una situacion ganar-ganar: los agricultores reciben un

buen reemplazo de fertilizante a bajo costo, y los queseros aumentan su rentabilidad
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al vender el lactosuero y no contaminar el medio ambiente. Desde luego, es
probable que el agricultor y el quesero sean la misma persona.

Cien litros de lactosuero de queseria contienen alrededor de 150 gramos de
nitrogeno, 33 de fosforo inorganico, 150 de potasio, 14 de azufre, 50 de calcio y 55
de sodio. Es importante que el lactosuero empleado en esta aplicacion sea
lactosuero dulce de queseria; es decir, aquél que no haya desarrollado acidez en
exceso y que no contenga sal. En términos practicos, lo que esto significa es que se
debe usar lactosuero fresco, o lactosuero enfriado rapidamente para minimizar el

desarrollo de acidez (Inda, 2000).

5.4.2.7. Otros usos del lactosuero

Finalmente es importante mencionar que el lactosuero puede tener otros usos que
pueden dar resultados increibles y utiles en la vida diaria, por mencionar algunos se
tiene: elaboracion de requeson, elaboraciéon de queso Ricota (Artavia, 1999). El uso
como materia de biodigestores, para la produccion de biogas metano (Lucho, 2007),
elaboracion de plasticos biodegradables, como aditivo de ensilaje, deshidratdndolo

para producir harinas.

Ademas de todo lo anterior, es de vital importancia considerar también la instalacion

de plantas tratadoras de aguas residuales y de proceso, para su reutilizacion en el

riego o areas verdes o de servicios.
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Tomando en cuenta la informacién descrita en el cuadro 40, se considera que la

alternativa 3, deshidratacion del lactosuero, representa una opcién viable y segura

para darle un valor agregado al subproducto, requiere de una inversion alta al inicio,

sin embargo, se considera que seria muy rentable.

Cuadro 40. Resumen de las alternativas para el uso del lactosuero

Uso

Empresa pequefia Empresa mediana  Empresa grande

1.- Elaboracioén de bebidas
para infantes

2.- Venta de lactosuero
liquido, fresco y frio.

3.- Deshidratacion del
lactosuero.

4.- Alimentacién animal.

5.- Productos para
panificacion.

6.- Sustituto de fertilizante
en tierras para pastura.

7.- Otros usos

Esta alternativa es viable para las 75 empresas queseras, ajustandose
a los requerimientos de la empresa fabricante de las bebidas con
respecto a las caracteristicas del lactosuero como materia prima.

De igual manera si se integra todo el lactosuero de las 75 empresas y
cumple con los requerimientos que establezca el comprador, es factible
que es una buena opcién para todas.

De la misma manera la integraciéon de una cooperativa para emprender
el negocio de deshidratacion de lactosuero seria una alternativa muy
factible, incluso de todas es la mas viable.

Representa una alternativa
para las empresas que
producen poco lactosuero.

Representa una alternativa
para las empresas que
producen poco lactosuero.

Representa una alternativa
para las empresas que
producen poco lactosuero.

Son alternativas factibles
para las empresas que
producen poco volumen de
lactosuero.

Fuente: Elaboracidon propia con informacion de las queseras
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Desde el punto de vista econdémico, la queseria del Valle de Tulancingo, Hidalgo
resultd ser rentable para sus propietarios, pues los indicadores financieros

calculados resultaron positivos para todas las empresas.

Se demuestra la factibilidad para el desarrollo de la actividad quesera en los tres
tipos de queserias, pequefias, medianas y grandes, aun considerando que existen

diversos volimenes de procesamiento de leche.

La region tiene una gran tradicién quesera, integrada en su mayoria por personas
con edad de nueve lustros, resaltando la utilizacion de mano de obra familiar, ya que
de cada 10 empleados, en promedio cuatro son de la familia; quiza una limitante es

el nivel de preparacion escolar que tienen, ya que en promedio es de secundaria.

La mayoria aprendieron a hacer queso después de haber trabajado en alguna
empresa quesera, también ayudando a otros familiares, o teniendo como instructor a

su patron, o actores clave con liderazgo reconocido.

Dos terceras partes de la leche son procesadas por las grandes empresas lo que
confirma la capacidad instalada y funcional de estas mismas en comparacion con las

pequefias y medianas.
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Se apuesta a la produccion de quesos frescos, siendo el oaxaca el mas importante,
ya que genera en promedio 71% de los ingresos. Otros derivados lacteos que se
producen en el Valle de Tulancingo son: requesén y crema, subproductos que

representan el 9% de los ingresos.

Solo se pasteuriza el 38% de la leche utilizada por los queseros, siendo este un
punto critico dentro del esquema de inocuidad. Sin embargo, hay que tener en
cuenta que la leche bronca no es mala “per se” ya que si se obtiene siguiendo
normas de higiene adecuadas, y los animales que se ordefian estan libres de
brucelosis y tuberculosis, los lacteos que se elaboren son inocuos. Es decir, la leche
bronca no es el problema, en todo caso se trata de un manejo inadecuado de los

animales y del producto después de la ordefia y durante su procesamiento.

Si los quesos frescos se elaboran con leche proveniente de animales con problemas
de tuberculosis, brucelosis, listeria, salmonella, o con un mal manejo en el
transporte, si representan un riesgo, y la pasteurizacién podria ser una opcion, sin
embargo, el problema no se resuelve solo pasteurizando, ya que este proceso
también elimina a los microorganismos benéficos propios de la leche o bacterias
acido lacticas (BAL), determinantes del sabor y olor, obteniendo asi quesos de
mucho menor atractivo sensorial (no huelen y no saben a queso). Por lo tanto la
solucion estd mas en promover practicas zootécnicas adecuadas que permitan
producir leche en hatos libres de enfermedades transmisibles a los seres humanos,

y en un manejo higiénico de la misma en todo el proceso de transformacion.
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La leche procesada en las queserias del Valle de Tulancingo, representa
aproximadamente 90% dentro de la estructura de costos, lo que indica la
importancia que tiene la leche como materia prima para este tipo de empresa, por lo
tanto, la medicidn de la rentabilidad econémica dada por el costo de la leche es un
indicador que muestra que tan eficiente resulta el uso de leche entera y de calidad

para estas empresas.

Con respecto a las ventas de los productos procesados en las queserias del Valle
de Tulancingo, el queso Oaxaca y Panela representan un alto porcentaje de los
ingresos. Sin embargo, también permanece la venta de queso Tenate como un
ingreso importante en las queserias de la regién, manteniendo con esto la tradicion
en la elaboracion de un queso artesanal y representativo de la region. De igual
manera la Crema y el Requesén son dos subproductos importantes en el ingreso de

estas queserias.

Con respecto al impacto sobre el medioambiente que generan las empresas
gueseras ubicadas en el Valle de Tulancingo, Hidalgo, en primer lugar se reconoce
el importante aporte a la actividad econdémica de la regién y la entidad, sin embargo,
hay que considerar las diferentes alternativas de soluciébn a la generacion de
lactosuero, entre las que se destacan la elaboracion de bebidas para infantes, y la
deshidratacion del lactosuero, ya que son alternativas que aportan ventajas desde el
punto de vista ecolégico. La mayoria de los queseros podrian entrar en ambas. Se
requiere tecnologia de punta y gran inversion, pero se puede entrar en un esquema
de financiamiento compartido entre los tres niveles de gobierno y, desde luego la

aportacion de los queseros, la deshidratacion del lactosuero seria una actividad muy
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rentable que podria generar alrededor de 108 millones de pesos anuales de

ingresos.

La utilizacién de lactosuero para alimentacion animal y su uso como sustituto de
fertilizantes en tierras para la produccién de forrajes se consideran como opciones
gue resuelven de momento el problema de impacto ambiental, ya que no se vierte el
subproducto al drenaje, rios y zanjas. Sin embargo, hay que considerar que son
opciones viables para empresas pequefias que no generan volimenes grandes de
lactosuero. Un punto a considerar es que requieren de asistencia técnica y

capacitacion.

La elaboracion de bebidas para infantes a base de lactosuero parece ser una
plataforma rentable, los ingresos generados que pudieran obtenerse serian de
alrededor de 1,006 millones de pesos anuales y con muchas posibilidades de éxito
en la region, ya que dispondria de materia prima sin restricciones y un prometedor
mercado para la comercializacion de los productos dirigidos a un sector joven de la

poblacién. Lo anterior pudiera realizarse a través de la creacion de una cooperativa.

La venta de lactosuero liquido, fresco y frio pudiera ser una alternativa que generaria
mas infraestructura y mas empleos directos e indirectos y tendria un impacto de
100% en el Valle a nivel ambiental y econédmico ya que generaria un ingreso de

aproximadamente 75 millones de pesos anuales.

El uso de la tecnologia para elaboracion de bebidas para infantes y la

deshidratacion del lactosuero, asi como las demas alternativas, tendran que ser
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analizadas por los productores de queso, con base en ello se elaborarian él, o los
proyectos de Agronegocios que le den un valor agregado al lactosuero, y asi

minimizar la contaminacion ambiental en el Valle de Tulancingo.

Es importante que los queseros accedan a fuentes de financiamiento, y asi puedan
disponer de recursos oficiales y privados que contribuyan entre otras cosas, a

mejorar su infraestructura.

Se hace necesario impulsar acciones solidas para el fomento de un desarrollo

rentable, competitivo y a favor del medioambiente, y de la Industria del queso y

derivados lacteos, donde se promuevan sus productos en nuevos mercados.

También se puede crear un sello de calidad que distinga el queso y subproductos

lacteos del Valle de Tulancingo, aprovechando su gran prestigio local y regional.
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ANEXO 1. ENCUESTA PARA ENTREVISTA A

EMPRESAS QUESERAS

UNIVERSIDAD AUTONOMA CHAPINGO

CENTRO DE INVESTIGACIONES ECONOMICAS,
SOCIALES Y TECNOLOGICAS DE LA
AGROINDUSTRIA Y LA AGRICULTURA MUNDIAL

DOCTORADO EN PROBLEMAS ECONOMICO -
AGROINDUSTRIALES

ENCUESTA N°

FECHA

PROYECTO:

RENTABILIDAD E IMPACTO AMBIENTAL DE LA

QUESERIA EN EL VALLE DE TULANCINGO, HIDALGO.

A. DATOS GENERALES DE LA EMPRESA.

Al

A2.

A3.

A4.

AS.

AG.

AT.

A8.

A9.

Nombre de la empresa:

Nombre del propietario:

Edad:

Anos de Estudio:

Teléfono:

Domicilio:

Correo electrénico:

Figura Juridica:

N° de empleados:
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A10. Afio de fundacion:

All. ;Desde cuando elabora queso?:

Al2. ;Como aprendio a elaborar queso?:

Al13. ¢ Quién le ensefio?

Al4. ;Qué es lo mas importante para que el queso sea de buena calidad?

Leche Insumos Manejo Higiene Otros

A15. ;Cémo reconoce un queso de buena calidad?

Consistencia No se infla El color El olor No desmolda
Que tenga las caracteristicas del queso que se esta produciendo Otros
Al6. ¢ Esta elaborando queso con leche pasteurizada? Si No

B. PRODUCTOS QUE ELABORA.

B1l. Productos:

PRODUCTO Kg./dia | Kg./semana | Kg./mes
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Queso Fresco Oaxaca

Queso Fresco Panela

Queso Fresco Canasto

Queso Fresco Doble crema

Queso Fresco Asadero

Queso Fresco Botanero

Queso Fresco de Morral

Queso de Tenate

Otros quesos frescos

PRODUCTO

Queso Maduro Manchego

Otros Quesos Maduros

Otros quesos (especifique)

Crema

Requesoén

Yogur

Mantequilla

B2. ¢ De cuantos litros de leche obtiene 1 Kg. de queso?
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PRODUCTO

Lts/Kg. de queso

Queso Fresco Oaxaca

Queso Fresco Panela

Queso Fresco Canasto

Queso Fresco Doble crema

Otros: Queso Fresco Asadero

Queso Fresco Botanero

Queso Fresco de Morral

Queso de Tenate

PRODUCTO

Lts/Kg. de queso

Queso Maduro Manchego

Otros Quesos Maduros

Otros Quesos (especifique)

Crema

Requeson

Yogur

Mantequilla

C. INFRAESTRUCTURA, MATERIAL Y EQUIPO.
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C1l. ¢Cudl es la capacidad instalada de produccion de su planta? Kg. Por semana

producidos

C2. ¢ Cuél ha sido la utilizacién de la capacidad productiva de la empresa?

%

C3. MATERIAL Y EQUIPO:

DISPONE

CANTIDAD

MATERIAL

CAPACIDAD

uso

ANTIGUEDAD

CONDICION

COSTO

UNITARIO

ORIGEN

Caldera

Banco de hielo

Torre de enfriamiento

Tanque de recepcion /o

enfriamiento

Pasteurizador (lento, de

placas, UHT)

Tanque de proceso

Liras

Tinas

Pala

Descremadora

Colador

Mesa de trabajo

Cocina

Prensas

Moldes

Cuchillos

Envasadora

Céamara de refrigeracion

Materia prima

Camara de refrigeracion

Producto terminado
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Céamara de maduracion

Equipo de reparto
(camionetas con termo

king)

Otros

D. CALIDAD.

D1. ¢ Cémo consigue la leche?

¢ Usted tiene vacas? Si No
¢,Cuantas? ¢, Cuantos litros de leche en total produce al dia?
¢, Compra leche?: Si No Lts. / sem.

D2. ¢(De qué zonas geograficas proviene la leche que usted recibe? (% de la

cantidad total comprada)

Su municipio (%)

Otros municipios del Valle de Tulancingo (%)
Otras cuencas lecheras del Estado de Hidalgo (%)
Otros estados de la Republica Mexicana (%)

De importacion (%)
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D3. ¢ Usted recolecta leche diariamente? Si: No:

D4. ¢ Recoge diariamente la leche de los termos colectivos o productores

individuales?

Si: No:

D5. ¢ De cuantos termos colectivos se provee y cuales son?

D6. ¢ De cuantos ruteros o boteros se provee y quiénes son?

D7. ¢ Qué porcentaje del total de la leche recibida corresponde a termos colectivos y

gue porcentaje de ruteros o boteros?

D8. ¢ Qué cantidad de leche fria y caliente recibe?

D9. ¢ Cuanto paga por litro de leche fria?: $

D10. ¢ Cuanto paga por litro de leche caliente?: $

D11. ¢ Cual es la periodicidad del pago a proveedores?
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Diaria semanal Quincenal Mensual

D12. ¢ Cual es la forma de pago de la leche?

Contado Crédito Otros

D13. ¢ Analiza usted la leche al recibirla? Si: No:

D14. ¢ Cual es el analisis que realiza? Organoléptico: olor color

sabor

Pruebas fisico-quimicas: Costo
Prueba Equipo Utilizado Antigiedad unitario

Densidad:

Acidez:

Grasa:

Temperatura:

Crioscopia:

Reductasa:

Conteo de

Células somaticas:

D15. ¢, Si la calidad de la leche no es buena, de todos modos la compra?

Si: No:

D16. ¢ Usted penaliza la mala calidad?
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Si:

D17. ¢ Otorga premios economicos por calidad de leche?

Si:

En caso afirmativo llenar el siguiente cuadro.

Concepto

Limite para

premiar

Premio en ¢/L

Limite para

castigar

Castigo en ¢/L

Densidad

Grasa

Acidez

Temperatura

Crioscopia

Reductasa

Conteo de Células

somaticas

D18. ¢ A qué proceso canaliza la leche de mala calidad?

D19. ¢ Existen compensaciones como primas a la fidelidad de los proveedores?
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D20. ¢(Cdmo ha evolucionado recientemente el nUmero de termos colectivos y de

ruteros o boteros que le proveen?

motivos?

¢Han disminuido o aumentado? ¢Por que

D21. ¢(Como realizan la captacion de nuevos proveedores: termos colectivos y

ruteros o boteros?

D22. ¢ Existe acuerdo o contrato de compra-venta de leche con los proveedores de

termos colectivos y ruteros o boteros? ¢Cudles son las condiciones en precios,

calidad, sistema de acopio, financiamiento, vigencia, etc.?

D23. ¢ Qué programas de gobierno le ofrecen apoyos, montos, desde cuando,

origen?

programa

montos

Desde cuando

D24. Describa sus procesos con la leche:
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E. COSTOS DE PRODUCCION DE QUESO FRESCO (para procesar 100 litros de leche)

El. MATERIA PRIMA

Cantidad Marcal/tipo

Concepto

Leche de vaca

Precio x L. Costo total

E2. INSUMOS

Cantidad Marca/tipo

Concepto

Cuajo

Precio x dosis Costo total

Sal

Cloruro de calcio

Fermento lactico

Leche en polvo

descremada

Leche en polvo

entera

Suero de
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mantequilla en polvo
Suero de

queseria en polvo
Concentrado de
proteina de leche
(MPC)
Concentrado de
proteina de suero
(WPC)

Caseinatos

Harina de trigo
Pasta de coco
Proteinas lacticas
Proteinas de origen
vegetal

Grasa vegetal
Lactosuero
Almidon
Preparaciones
alimenticias
Caseina acida
Caseina lactica
Caseina al cuajo

0 “rennet”
Conservadores
Grasa butirica
Otros (especifique)

E3. EMPAQUE
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Concepto Cantidad Marca/tipo Precio x pza. Costo total

Envolturas

Etiquetas

E4. SERVICIOS
Concepto Cantidad Marca/tipo Precio x unidad Costo total

Gas

Luz

Agua

E5. SALARIOS
Concepto Sueldo neto Prestaciones Sueldo total

Operativos

Empleados

Directivos

E6. IMPUESTOS
Concepto Cantidad/mes

Pago de IMSS

Pago de ISR

Pago de IVA

F. COSTOS DE PRODUCCION DE QUESO MADURO (para procesar 100 litros de leche)
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F1. MATERIA PRIMA

Cantidad Marca/tipo

Concepto

Leche

Precio x L. Costo total

F2. INSUMOS

Cantidad Marca/tipo

Concepto

Cuajo

Precio x dosis Costo total

Sal

Cloruro de calcio

Fermento lactico

Leche en polvo

descremada

Leche en polvo

entera

Suero de

mantequilla en polvo

Suero de

queseria en polvo

Concentrado de
proteina de leche

(MPC)

Concentrado de
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proteina de suero

(WPC)

Caseinatos

Harina de trigo

Pasta de coco

Proteinas lacticas

Proteinas de origen

vegetal

Grasa vegetal

Lactosuero

Almiddn

Preparaciones

alimenticias

Caseina acida

Caseina lactica

Caseina al cuajo

o “rennet”

Conservadores

Grasa butirica

Otros (especifique)

F3. EMPAQUE

Concepto Cantidad Marca/tipo

Envolturas

Precio x pza.

Costo total

Etiquetas

F4. SERVICIOS

165



Concepto Cantidad

Gas

Marca/tipo

Precio x unidad Costo total

Luz

Agua

G. COMERCIO.

G1. ¢ Como califica la calidad de su producto?

PRODUCTO

Muy

bueno

Bueno

Regular

Malo

Queso Fresco Oaxaca

Queso Fresco Panela

Queso Fresco Canasto

Queso Fresco Doble crema

Otros: Queso Fresco Asadero

Queso Fresco Botanero

Queso Fresco de Morral

Queso de Tenate

PRODUCTO

Muy

bueno

Bueno

Regular

Malo

Queso Maduro Manchego

Otros Quesos Maduros
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Otros Quesos (especifique)

Crema

Requeson

Yogur

Mantequilla

¢Por qué? En todas las opciones

G2. ¢ A como esta vendiendo sus productos?

PRODUCTO

PRECIO $/. x KG

Queso Fresco Oaxaca

Queso Fresco Panela

Queso Fresco Canasto

Queso Fresco Doble crema

Otros: Queso Fresco Asadero

Queso Fresco Botanero

Queso Fresco de Morral

Queso de Tenate

PRODUCTO

PRECIO $/. x KG

Queso Maduro Manchego

Otros Quesos Maduros
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Otros Quesos (especifique)

Crema

Requeson

Yogur

Mantequilla

G3. ¢ Sefale su tipo de cliente?

Intermediario () Comerciante detallista
Comerciante mayorista () Centros de abasto
Tiene su propia tienda () Otros (especifique)

G4. ¢ A donde se orienta la venta de su queso?

Mercado local () Mercado regional
Mercado de la Ciudad de México( ) Varios anteriores

Otro (especifique)

Gb5. Si el mercado es local, que tipo de clientes:

(0) Tulancingo % (1) Turistas % Otros

G6. La mayoria de las ventas son con clientes:

%
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(0) Ocasionales (1) Frecuentes

G7. ¢Han cambiado las condiciones y los circuitos de comercializacion con los

cuales ha trabajado, en los ultimos 3-5 aflos? En que han cambiado

G8. ¢ Cual es el destino que le da al suero?

H. RESULTADOS ECONOMICOS:

H1. ¢ Considera usted que tiene utilidad en el negocio?

Si No

H2. ¢ Cuanto considera usted que gana por semana?

H3. ¢ Con que tipo de queso, considera tiene mas ganancias?
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PRODUCTO $

Queso Fresco Oaxaca

Queso Fresco Panela

Queso Fresco Canasto

Queso Fresco Doble crema

Otros: Queso Fresco Asadero

Queso Fresco Botanero

Queso Fresco de Morral

Queso de tenate

PRODUCTO

Queso Maduro Manchego

Otros Quesos Maduros

Otros Quesos (especifique)

Crema

Requesoén

Yogur

Mantequilla

H4. ¢ En qué meses del afio considera tiene mayor ganancia?
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Meses: ¢ Por

H5. ¢Cual ha sido la tendencia de sus ventas del ultimo afio con respecto a los 3

anteriores?

Se incremento Permanecio igual Se ha reducido

H6. ¢ Existié algun afio en la que obtuvo mayor utilidad?

Si No

¢,Cual? Razoén:

H7. ¢ Ha tenido devolucion de producto?
Si No Kg.

Mes Afo ¢ Por qué?

¢,Cual fue el destino?:

H8. ¢ Cual ha sido el volumen de ventas en el Gltimo mes?

H9. ¢ Como es la relacion con sus proveedores? Buena Regular

Mala Pésima Porque?
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H10. ¢ Existe competencia entre las empresas de la zona?

Si No

¢,De que tipo?

H11. ¢ Cual (es) empresa (S) es su principal competencia?. Ubicacion (es)?

H12. ¢ Es esta competencia positiva? En qué?

( ) precio ( )calidad ( )tamafio ( ) oportunidad ( ) otra

Concepto

Manera de influir

Precio

Calidad

Tamaifo

Oportunidad

H13. ¢ Es esta competencia negativa (1)? sobre qué?

() Precio ( )calidad ( )tamafio (

otra

) oportunidad

Concepto

Manera de influir
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Precio

Calidad

Tamafo

Oportunidad

H14. ¢ Tiene algun tipo de cooperacion o actividades conjuntas con otras queserias?

H15. ¢ Ha visitado otras queserias en esta zona, con qué fin?

H16. ¢Ha visitado otras queserias en otras zonas?

Donde? , con qué fin?

H17. ¢Si no estuviera en esta localidad, cree usted que tendria iguales resultados

con el negocio?

H18. ¢ Qué ventajas tiene esta localizacion? (acceso a materia prima, mercado etc.)

H19. ¢ Qué desventajas? (competencia, mercado limitado, etc.)
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H20. ¢ Como se pueden mejorar las relaciones con otras queserias, con ganaderos,

acopiadores y comercializadores?

H21. ¢ Cuales instituciones le brindan asesoria, capacitacion y asistencia técnica?

En qué aspectos

H22. ¢ Sabe usted si otras queserias de la zona estan agregando algunos productos

para bajar el costo de produccion del queso?

¢,Cuadles productos?

¢, Usted utiliza esos productos para bajar costos, desde cuando, porque?

H23. ¢ Qué habria que hacer para que los queseros no se vean en la necesidad de
adulterar el producto?, es decir producir un queso natural, de buena calidad y seguir

teniendo ganancias?
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H24. ¢ Conoce usted si existe algun queso muy especifico de la zona que pueda ser

vendido con denominacion de origen? Cual?, Donde se puede encontrar?

I. OBSERVACIONES GENERALES:
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ANEXO 2. CUESTIONARIO PARA ENTREVISTA A
ACTORES CLAVE

UNIVERSIDAD AUTONOMA CHAPINGO

CENTRO DE INVESTIGACIONES ECONOMICAS,
SOCIALES Y TECNOLOGICAS DE LA
AGROINDUSTRIA'Y LA AGRICULTURA MUNDIAL

DOCTORADO EN PROBLEMAS ECONOMICO -
AGROINDUSTRIALES

ENTREVISTA FECHA
NO

PROYECTO:

RENTABILIDAD E IMPACTO AMBIENTAL DE LA
QUESERIA EN EL VALLE DE TULANCINGO, HIDALGO.

Al. Nombre del entrevistado

A2. Cargo:

A3. Dependencia:

A4. Teléfono:

A5. Correo electrénico:

A6. Antiguiedad en el puesto:
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1. El Estado de Hidalgo el octavo productor de leche en México, cual es su opinion

al respecto?

2. El Valle de Tulancingo, Hidalgo es considerada actualmente la region de mayor

produccion de queso en la entidad? ¢Por qué?

3. Uno de los principales problemas que enfrenta la industria quesera en México, y
en el caso especifico de Hidalgo, son las excesivas importaciones de quesos de
diversos precios y calidades. ¢(Coémo ve la perspectiva ahora que se abren las

fronteras para el queso y leche en el 2008?

4. ¢Qué opinion tiene de la presencia de quesos de imitacion o rellenados, y los
llamados analogos, lo que provoca una competencia desleal en el mercado,
poniendo en condicion de desventaja a las empresas que producen quesos

auténticos, ¢, Cual es su opinion al respecto?
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5. ¢ En que basan su estrategia de competitividad las industrias queseras del Valle
de Tulancingo, Hidalgo: en alcanzar el costo de produccion mas bajo aun a costa de
adulterar el producto, o por el contrario, en lograr la mejor calidad aunque no sea al
costo mas bajo? y ¢ Cuales son sus eslabonamientos hacia atras y hacia adelante,

y cOmo las relaciones de cooperacion-competencia entre ellas?

6. ¢ El queso que se produce se esta elaborando con leche pasteurizada?

7. ¢ Qué estrategia de competitividad que estan siguiendo las industrias queseras del

Valle de Tulancingo, Hidalgo?

8. ¢, Conoce programas de gobierno encaminados a queseros y cuales son?
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9. ¢ Desde su punto de vista cuales serian las estrategias de apoyo para la industria
guesera de la region para lograr su mejora continua y tecnoldgica que permitan el

aumento de la competitividad?

10. ¢Son rentables las empresas queseras del Valle de Tulancingo, Hidalgo?

11. ;Como se dan los eslabonamientos hacia delante y hacia atras de la industria

guesera en el Valle de Tulancingo, Hidalgo?.

12. ;Como son las relaciones de cooperacion-competencia que existen entre las

empresas queseras del Valle de Tulancingo, Hidalgo?

13. ¢Existe el uso de adulterantes para a elaboracion de quesos en Valle de

Tulancingo, Hidalgo?
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14. ¢Qué propone Usted como estrategias de desarrollo para la industria quesera

de la region?

15. ¢ Cuéles son las politicas publicas orientadas a fortalecer la competitividad de la

industria quesera en la regidon y como estan funcionando?

16. ¢ Cudl es la politica interna de la industria quesera sobre la calidad e inocuidad y

como estos elementos repercuten sobre la competitividad de la misma?

17. ¢Cual es el nivel tecnolégico de las empresas, que estrategias tienen para la
adopcion de tecnologia y capacitacion y como estos elementos repercuten en la

competitividad?

18. ¢ Qué propondria para disminuir el problema de la contaminacion por suero?

180



19. ¢ Cuédles son los puntos criticos de la industria quesera?

20. ¢ Cudles instituciones le brindan asesoria, capacitacion y asistencia técnica?

En qué aspectos?

21. ;Sabe usted si otras queserias de la zona estan agregando algunos productos

para bajar el costo de produccion del queso?

¢,Cuadles productos?
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22. ¢Qué habria que hacer para que los queseros no se vean en la necesidad de
adulterar el producto?, es decir producir un queso natural, de buena calidad y seguir

teniendo ganancias?

23. ¢ Conoce usted si existe algun queso muy especifico de la zona que pueda ser

vendido con denominacion de origen? Cual? Donde se puede encontrar?

OBSERVACIONES:
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