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“ANALISIS EN EL. DESEMPENO DE LA CADENA PRODUCTIVA DE LA LECHE DE BOVINO
EN EL ESTADO DE HIDALGO”

“ANALYSIS OF THE MILK PRODUCTION CHAIN IN THE STATE OF HIDALGO”

Luis Alejandro Lopez Santana'; Ignacio Caamal Cauich?

RESUMEN

La produccién de leche en México es instuficiente
para safisfacer la demanda nacional, por lo que
afio tras afio se realizan fuertes importaciones, lo
que significa que existe mercado para el producto.
En este contexto es importante estudiar la
produccion de leche en México, especialmente en
el estado de Hidalgo. La investigacién se llevd a
cabo en el Estado de Hidalgo, con el cbjstivo de
analizar el desempefio de la cadena productiva de
la leche de bovino. Las principales etapas o
eslabones de la cadena de leche que se
identificaron son: proveedores de insumos,
produccidn, acopio, agroindustria, distribuidores y
consumidor final.

Los resultados obtenidos reflejan que la cadena
. productiva de 1a leche de hovino, resulta afectada
por el alto costo de los insumos, que incide en las
decisiones del productor con respecto a Ja
adquisicidn o no de los insumos, o bien conseguir
insumos mas baratos y de menor calidad, lo cual
genera como resultado, menor produccidn y de
mala calidad. Por lo tanto, al disminuir la
produccién se afectan los ingresos y.- las
ganancias, pues vende mencs y al mismo precio.
Asimismo, la mala calidad de la leche genera
problemas o limitaciones para su entrega a un
centro de acopio, por lo que las ganancias son

mermadas, En el caso de que la produccién sea.

dirigida a la agroindustria por medio de boteros o
queseros directamente, el problema de la calidad
recae en este eslabon y las pérdidas son para el
_agroindustrial, crigindndose un ciclo que no se
rompa facilmente. Este estudio detectdé los
factores criticos que limitan el eslabon de
transformacion y distribucion de la cadena, donde
sobresale la calidad de la leche, por lo tanto, en la
medida que se mejore, se logrard una mayor
eficiencia. :

Lo anterior refleja que la cadena productiva de
leche en el Estado de Hidalgo, tiene fuertes
problemas que impide un eficiente y competitivo
desempenio.

Palabras clave: Cadena, eslabén,
competitividad, desemperio, eficiencia, factor
critico.

Tesista, / Thesis author.
2 Director. / Thesis director.

ABSTRACT

Milk production in Mexico is insufficient to satisfy
the national demand. Year after year large
quantities are imported, indicating that a market for
the product exists.

In this context it is important to study why milk
production in Mexico is insufficient. This study was
conducted in the State of Hidalgo to analyze the
performance of the chain involved in the milk
production process. The main links of the mik
chain identified were input supplier, producer,
storage agent, industrialist, distributor and final
consumer.

The results obtained reflect that the milk
production chain is affected by the high cost of
inputs, bearing upon decisions of the producer
regarding whether to acquire the inputs, or obtain
cheaper, lower quality inputs, which leads to lower,
poorer quality production. Therefore, decreased
production affects income and gains since less is
sold at the same price. Also, poor quality milk
creates problems or limitations for its delivery to a
storage center, further reducing incomes. When
production is routed to the food industry through
intermediaries or directly to small cheese makers,
the problem of quality falls on this link and losses
are for the industrialist or cottage manufacturer,
creating a cycle that is not easily broken. This
study detected critical factors that limit gains in the
transformation and distribution links of the chain,
where milk quality is determinant; in the measure
that quality improves, efficiency will be greater.
The results show that the milk production chain in
the State of Hidalgo has serious problems that
impede efficient and competitive performance.

Key words: Chain, link, competitiveness,
performance, efficiency, critical factor,
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I. INTRODUCCION

En huestro pais, en cuanto al destino de leche, el 71% se destina al consumo
humano como leche fluida y el 29% restante a la industria. De la leche fluida, el
27% se consume en forma bronca, el resto sufre un proceso de transformacion
y se consume como leche pasteurizada, ultra pasteurizada, evaporada, en
polvo o saborizada. De la leche que se destina a la industria, el 7% es para
“producir yogurt, el 81% para producir quesos, el 11.5% para producir

mantequilla y el 0.5% para producir helados y otros productos (SAGAR, 2000).

El sector Iechero nacional juega un importante papel dentro de la economia del
pals; junto con la industria procesadora de productos lacteos, ya que aporta el
1.3% del PIB y genera aproximadamente 1.5 millones de empleos. En los
ultimos aﬁoé se ha registrado un importante déficit en la produccion de leche, el
cual ha tenido que ser cubierto con importaciones equivalentes a 35% del
consumo, situando a nuestro péis como el principal importador en el mercado

internacional.

La leche es un bien basico, ya que entra en la canasta de adquisicién en la
economia familiar. Ademas, por su alta perecibilidad, se clasifica en no durable,
la leche pasteurizada es un bien de consumo final. Sin embargo, dentro del
mercado, se puede encontrar una gran variedad de productos sustitutos de

leche, ya sea, por medio de una formula lactea, leche reconstruida o



rehidratada o un producto lacteo combinado. También, es uno de los alimentos
béasicos e indispensables para el organismo humano, ya que se caracteriza por -
su alto contenido en nutrientes como: calcio y proteinas, siendo los nifios y

personas de la tercera edad quien mas consumen este producto.

La produccion de leche en México se desarrolla en condiciones muy
heterogéneas desde el punto de vista tecnolégico, economico, social vy
climatolégico. Dada la variabilidad de condiciones climatoldgicas, éstas
adquieren caracteristicas regionales matizadas por la tradicion y costumbre de
la poblacién. En nuestro pafs, la produccion de leche se obtiene a base de tres
sistemas: lecheria intensiva, que participa con el 54%, lecheria familiar que
representa el 31% y lecheria de doble propésito, que contribuye con tan solo el

15% (SAGAR, 2000).

En México, el 72% de la produccién de leche se concentra en los Estados de
Jalisco, Coahuila, Durango, Chihuahua, Veracruz, Guanajuato, México, Hidalgo
y Aguascalientes, principalmente, mientras que el resto pertenece a los demas
. Estados. Ademas, ée debe mencionar que el consumo per cépita es de 117.4

litros, durante el 2004 (SIEA-SAGARPA, 2005).

La produccién nacional de leche de vaca en el 2005 fue de 10,012,636 litros y
de 10,029,277 litros en el 2006. Anualmente la produccién se incrementa,

siendo que en el afio de 1997 fue de 7,848,105 litros, ésto refleja un crecimiento



del 27.6% con respecto al 2005, donde, se puede decir que la leche es

indispensable y necesaria en la alimentacién de nuestro pais.

El Estado de Hid:':llgo, estd dividido en seis Distritos de desarrollo rural, los
cuales, de acuerdo al porcentaje de produccién de leche, se ordenan de la
siguiente manera: Pachuca, Mixquiahuala, Tulancingo (14%), Zacualtipan,
Huichapan y Huejutla. Asi, de los seis distritos que componen este estado,
solamente tres de ellos tienen una actividad lechera importante, Pachuca
(Cuenca Lechera de Tizayuca), Tulancingo (Valle de Tulancingo)} vy
Mixquiahuala (Valle del Mezquital), los cuales aportan el 97% del total de la

produccién del Estado (CEL, 2005).

La cuenca lechera de Tizayuca se caracteriza porque sus explotaciones
lecheras son intensivas, contribuyendo con el 55 % de la produccién estatal.
Mientras, la del Valle del Mezquital, tiene una participacion del 28 %, donde sus
instalaciones son semi-rusticas. No obstante, la cuenca lechera del Valle de
Tulancingo se caracteriza por ser mixta y representa el 14 % a nivel estatal

(CEL, 2005).

La presente investigacion, se enfoca principalmente en el analisis del
desempefio de la cadena productiva de la leche de bovinos, pertenecientes al
Estado de Hidalgo, el cual, ocupa el octavo lugar con una produccién de

413,567 miles de |it_ros durante el afio 2005, a nivel nacional.



1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El conocer el desempefio que tiene la cadena productiva de la leche de bovino
en el Estado de Hifjalgo, ha motivado al desarrollo de la presente investigacion.
Ademas, a pesar de la importancia de la cadena de leche en México, no se ha
elaborado un estudio de la cadena productiva, solo se han analizado algunos
estudios de los eslabones de esta cadena en ciertas regiones del pais (Alvarez,
1999), o estudios de la ventaja comparativa de la produccién de leche en
México {(Odermatt y Santiago, 1997), que presentaron un trabajo donde
exponen las oportunidades de desarrollo de la produccion de leche en México
por regidn ecoldgica, este estudio se basé en datos captados en una encuesta
de rentabilidad que les permitié identificar los factores determinantes de éxito de
las empresas productoras de leche por tipo de explotacion, regién y periodo de
estudio.

La produccién de leche en México es insuficiente, por lo que afio tras afio se
realizan grandes importacionéé, significando que existe mercado para el
producto. Sin embargo, la problematica de esta investigacién refleja que la
cadena productiva de la leche en el Estado de Hidalgo, tiene problemas que
irﬁpiden un eficiente y competitivo desempeiio.

No obstante, estos estudios se aprecia que los aspectos analizados no tratan la
cadena completa y tampoco detectan problematica de investigacion tendiente a
mejorar el desempefio de la cadena, considerando conceptos de eficiencia,

competitividad y equidad, aspectos que se cubren con este trabajo.



1.2. JUSTIFICACION

De la produccién pecuaria en México, la leche ocupa el segundo lugar, en el
valor de la produccién total pecuaria, aportando aproximadamente el 22.8%
(SAGARPA, 2003), la importancia de esta actividad también radica en que
genera 1.5% de empleos y contribuye con el 1.3% del Producto Interno Bruto
del pais, la produccion primaria se realiza en 127,000 unidades (Garcia et al,
1999), ademas también intervienen alrededor de 11,350 establecimientos

industriales que se dedican al procesamiento de la leche (Alvarez., 1999).

En el caso de la cadena productiva de leche de vaca intervienen diversos
actores sociales agrupados en diferentes eslabones y segmentos que van
desde los proveedores de insumos, sistemas productivos, agroindustria,
mercado y consumidores. Para la produccion primaria, se identifican sistemas
intensivos, familiares o de traspatio y de doble propésito asociados a
condiciones sociales, econémicas, ambientales y tecnologicas diversas, las
cuales pueden estar relacionadas a diferentes factores criticos que afectan a los

sistemas y por tanto el desempefio de la cadena en su conjunto.

En este contexto, el trabajo esta considerado de mucha importancia, por el
producto (leche) que se eéta considerando, ya que existe en nuestro pals una
demanda insatisfecha. Sin embargo, la presente investigacion se desarrolld en
el Estado de Hidalgo, haciendo un analisis en el desempefio de la cadena

productiva de la leche de bovino.



1.3. OBJETIVOS
GENERAL
v Analizar el desempefio de la cadena productiva de leche de bovino en el

Estado de Hidalgo.

ESPECIFICOS

> |dentificar las etapas de la cadena productiva de la leche de
bovino en el Estado de Hidalgo.

> |dentificar los factores que favorecen o limitan el desempefio de la
cadena productiva de la leche y sus derivados en el estado de
Hidalgo.

> Analizar la importancia que tiene cada eslabén dentro de la
cadena productiva de la leche.

> Identificar sus factores criticos y definir estrategias de apoyo.

1.4. HIPOTESIS

La cadena productiva de la leche en el Estado de Hidalgo, se encuentran
diversos agentes o eslabdnes, donde cada uno puede ocasionar una serie de
factores criticos de calidad, que impida un desemperio eficiente y competitivo

dentro de la cadena.



Il. MARCO TEORICO

Para entender esta investigacién, a continuacion se menciona una serie de
conceptos (segin Gomez, 2002), que fueron de gran ayuda para el desarrollo

de este trabajo.
2.1.- CONCEPTOS BASICOS

« Cadena productiva. Cada sector (agricola, pecuario o forestal) involuéra
actores, facfores y acciones que se ubican antes, dentro y después de la finca.
Antes de la finca estan los proveedores de los diferentes insumos: semillas,
maquinas, fertilizantes, plaguicidas. Dentro de las fincas estan los diferentes
tipos de productores; Después de la finca estan los procesadores, mayoristas,
minoristas y consumidores. El conjunto dé estos diferentes grupos de actores y
sus actividades, constituye lo que se esté_llamando.lcadena produgtiva, que
puedé ser una cadena agroalimentaria, como la de la papa, o una cadena

agroindustrial, como la de un rubro de origen forestal.

. - Agronegocio. El conjunto de todas las cadenas productivas de un pais
constituye su negocio agricola o agronegocio. Bajo este concepto, la
contribucion de la agriculiura al Producto Interno Bruto (PIB) es

substantivamente mayor que la que resulta de la estadistica clasica.



Sistema natural. Una cadena productiva no existe en un vacio material; su
eslabon productivo es dependiente también de un conjunto interactivo de
factores agroecoldgicos y ambientales que afectan su desempefio. EI macro-
ecosistema que afecta e! desempefio de los sistemas productivos de diferentes
cadenas productivas es conceptualizado como sistema natural, y debe ser

considerado en el estudio de cualquier cadena productiva.

Eslabén. Cada grupo de actores (proveedores, productores, procesadores,
mayoristas, minoristas y consumidores) constituye lo que se conceptualiza

como un eslabén de la cadena productiva.

Sistema productivo. El eslabén de los productores recibe el nombre
particular de sistema productivo. Bajo la visién clasica, este eslabon es
comprendido como sinénimo de agricultura. Bajo el concepto de cadena, el
conjunto de los actores del eslabon productivo es apenas uno de los eslabones

de la cadena total.

Segmento. Denfro de cada eslabon de una cadena productiva puede existir
uha gran diversidad de actores, que se diferencian por diferentes criterios. El
analisis de una cadena productiva necesita incluir una segmentacion (o
estratificacion) de cada eslabén, a través de la aplicaciéon de varios criterios,
para identificar los diferentes segmentos que lo constituyen. El conocimiento de
esta tipolrogia de segmentos permite el desarrollo de estrategias diferenciadas

para asistir mejor a cada uno de estos segmentos.



Flujo. Los diferentes segmentos de los diferentes eslabones se relacionan
en la forma de flujos de determinados recursos. Desde el eslabon de los
proveedores hasta el eslabon de los consumidores fluyen principalmente
energia, materia prima e informacion. En la direccion contraria, desde el
eslabon del consumidor hacia el eslabon de los proveedores, fluyen
principalmente los recursos financieros e informacion, donde se puede deducir

que los consumidores financian toda la cadena.

Factor critico. Es cualquier variable (o conjunto de variables) que afecta

positiva o negativamente el desempefio de un sistema.

Ambiente organizacional. El sector cuenta con una matriz de
organizaciohes (publicas, privadas Yy no-gubernamentales) que aportan
diferentes tipos de productos y serviciqs a mas de una cadena productiva. Ellas
constituyen el ambiente organizacional cuyo desempefio puede afectar positiva
o negativamente el desempefio de las cadenas. Sin incluir un analisis de este

contexto, el estudio de una cadena productiva no esta completo.

Ambiente institucional. El sector cuenta también con un conjunto de
politicas, planes, programas, leyes y reglas que pueden impactar positiva y
negativamente al desempefio de las cadenas. Este es el contexto donde estén
las reglaé del juego del sector, y debe ser blanco del estudio de cualquier

cadena productiva.



Desempeiio. El desempefio de una cadena es evaluado en términos de su

eficiencia, calidad, competitividad, sostenibilidad y equidad.

Coordinacion. La sostenibilidad de una cadena productiva depende
principalmente del grado de su organizacion interna. Es necesario negociar el
establecimiento de un mecanismo de coordinacion, donde los diferentes
eslabones pueden negociar y decidir. Este mecanismo aporta mayor
consistencia y poder a una cadena, para negociar e influenciar los cambios que
le interesan en los ambientes organizacional e institucional. También permite
identificar y manejar mejor los conflictos de intereses dentro y entre 'los
diferentes eslabones de la cadena. La fortaleza de una cadena es igual a la
fortaleza de su eslabdn méas débil; no organizarse para fortalecerse es correr el

riesgo de desaparecer.

2.2. MERCADO

Es el area dentro de la cual los vendedores y los compradores de una
mercancia mantienen estrechas relaciones comerciales, y llevan a cabo
abundantes transacciones de tal manera que los distintos precios a que'éstas
se realizan tienden a unificarse. EI mercado, se considera como el centro
gravitaciohal de los procesos de produccién, distribucién y consumo de un pais.

En &l se resuelven las necesidades y expectativas de los diferentes miembros
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de la sociedad. Ademas, es un hecho econémico consistente en la compra-
venta de una mercancia, formado por un conjunto de oferentes y demandantes

(Ferguson,1984).

2.2.1. Demanda

La demanda, es el indicador que mueétra cuando pedido es un bien o servicio
por parte de los consumidores, que compran a determinado precio, los factores
que lo afectan son, el precio, el ingreso del consumidor, el precio de los bienes
relacionados, los gustos y expectativas. La variacidbn de estos genera
movimientos a lo largo de la curva como también desplazamientos de la misma.
La demanda de mercado es la suma horizontal de las demandas individuales de
todos los co_nsumidores del mercado. A cada precio, la cantidad demandada en
el mercado es la suma de todas las cantidades individuales demandadas a

dicho precio (Ferguson, 1984).

2.2.2, Oferta

Lo oferta muestra la cantidad de bienes o servicios son ofrecidos por los
vendedores y productores a determinado precio, los factores que la afectan son:
el precio del bien, el precio de los factores de produccién, tecnologia y
expecfativas. Si estos factores cambian pueden lograr que la curva tenga

movimientos a los largo de ella, o esta se desplace (Garcia, 2001).
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2.2.3. Precio

Se puede definir al precio de un bien o servicio como el 'monto de dinero que
debe ser dado a qambio del bien o servicio. Otra definicién de precio nos dice
que el precio es monto de dinero asignado a un producto o servicio, o la suma
de los valores qu-e los compradores intercambian por los beneficios de tener o

usar un producto o servicio.

El precio no tiene que ser necesariamente igual al "valor" del bien o servicio, o
al costo del mismo, ya que el precio fluctia de acuerdo a muchos factores,
entre otrds, el precio varia de acuerdo a las condiciones de oferta y demanda,
estructura del mercado, disponibilidad de la informacién de los compradores y

vendedores, capacidad de negociacion de los agentes, principalmente.

~ 2.2.4. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio, es en donde se cortan la curva de oferta y de demanda,
donde se ve que la cantidad ofrecida y la cantidad demanda coinciden a un
_precio establecido por los dos. Puede haber un momento en que la cantidad
ofrecida sea mayor a la cantidad dema.ndada. en ese caso el precio tiene que
bajar para encontrarse nuevamente en él punto de equilibrio, y si la cantidad
demandada es mayor a la cantidad ofrecida, se debe subir el precio para que la

cantidad demandada baje y la cantidad ofrecida suba.
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2.3. COMERCIALIZACION

La comercializacion es un conjunto de actividades realizadas por
organizaciones, y un proceso social.

Las funciones universales de la comercializacion soﬁ: comprar, vender,
transportar, almacenar, estandarizar y clasificar, financiar, correr riesgos y
lograr informacién del mercado

Los productores, consumidores y los especialistas en comercializacion, son los

encargados de realizar estas funciones.
2.3.1. Utilidades afiadidas en la comercializacién

La agricultura produce bienes en unas condiciones de forma, tiempo y de lugar
que no son las que pide el consumidor. Debido a esto la comercializacién afiade
a los productos utilidades-qué”los hacen mas aptos para el consumo. Los
tratadistas consideran los siguientes tipos de utilidades (Glarcia, 2001):
a) Utilidad de eépacio. Permiten situar a los productos en los lugares de
residencia de los consumidores.
b) Utilidad de tiempb. Permiten que los productos lleguen a los
consumidores en el momento adecuado.
c) Utilidades de forma. Modifican o no fisicamente al producto adaptandolo

a los gustos y necesidades de los consumidores.
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d) Utilidades de posesion. Derivan del traspaso de los productos de unos a
otros individuos, hasta llegar al consumidor, ya que éste es el fin ultimo

de la comercializacién.
2.3.2. Canales de comercializacion

Son las etapas, por las cuales pasan los productos agricolas durante el proceso
de transferencia entre el productor y el consumidor, es decir, es la ruta que
toman las mercancias a medida que estas se mueven del productor al

consumidor final, pasando por diversos intermediarios.
2.3.3. Margen de comercializacion

Tomek y Robinson (1991), definen el margen como aquel que puede referirse a
una fase de la comercializacién (venta al por mayor, industria, venta al por
menor) o a un determinado servicio o componente del margen (transporte,

almacenamiento, salarios).

Margen de comercializacion es el aumento de precio que experimenta un
producto en el proceso de comercializacion o en una parte del mismo. Existen

dos tipos de margenes de comercializacion:

1}  Margen absoluto (M).- Es la diferencia entre el precio de venta de una

unidad de producto por un agente de comercializacion y el pago
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realizado en la compra de la cantidad de producto equivalente a la
unidad vendida.
M=Pc-Pp
Donde: __
Pc = Precio al consumidor

Pp = Valor equivalente pagado al productor

2) Margen relativo total (m).- Es el porcentaje que resulta de dividir el
margen absoluto (M) por el precio de venta.

m = (M/ Pc) 100

E] costo de comercializacién, es el conjunto de gastos de los agentes de
comercializacién, sin incluir los beneficios. Es decir, el costo de
comercializacion '(C), équivale al margen de comercializacion absoluto (M)
disminuido en los beneficios (B), o aumentado en las pérdidas (P):

C=M-B " 6 bien C=M+P

El conocimiento dé los margenes es importante para regular el mercado de
pfoductos agropecuarios. Los margenes de comercializacion dependen de las

Utilidades que se les afiade a los productos a lo largo del proceso y de la
eficacia de los servicios correspondientes, es decir, si los productos requieren
de mas servicios para adaptarlos a los gustos y preferencias del consumidor
final, por consecuencia, tendran margenes mayores que los prodUctos que

requieren de menos servicios (Tomek y Robinson, 1991).
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Los margenes de comercializacion se calculan a través de 2 sistemas:
1) Directo
Este sistema, es el mas preciso y consiste en:

a) Seguir el trayecto que toman las partidas de productos
agricolas desde que salen de la unidad de produccion o de
explotacion hasta que llegan al consumidor.

b) Hacer un control de registro de los costos y precios que sﬁrgen
a su paso por los distintos agentes.

¢} Tomar lotes representativos del movimiento de los productos
agricolas a través de un muestreo estadistico, con el fin de que
los resultados obtenidos puedan utilizarse como estimadores
de los margenes verdaderos.

2) Indirecto
Este sistema es menos preciso que el anterior y consiste en comparar las
estadisticas o informacién de los precios en las distintas fases de la

comercializacion.

Un inconveniente dé este sistema es el hecho de que frecuentemente las
estédisticas disponibles no ée refieren a productos comparables en lo que
respecta a calidad y otras caracteristicas fisicas. Para poder analizar los precios
es necesario tomar en cuenta el tiempo transcurrido entre las distintas fases que -

se comparan,
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HI. METODOLOGIA

La metodologia que se uso para resolver la problematica planteada, que ayudd

a cumplir con los objetivos propuestos, fue la siguiente:

1. Elaboraciéon de un diagnostico, en el cual el comportamiento pasado y
presente del sistema objeto de andlisis, asi como de sus factores criticos, es
el foco de la investigacion.

2. Realizacién de un  prondstico, en el cual el énfasis esta en el

comportamiento futuro de los factores criticos identificados en el diagnostico.
3.1. DIAGNOSTICO

La primera pregunta que debe hacerse una organizacion de ciencia y tecnologia
(C&T) que decida haber prospeccion de demandas en cadenas productivas es:
;qué cadenas se deben priorizar, para este analisis? El método para realizar la
evaluacion de esta interrogante es el llamado Método de Scors o Sistema de

puntaje. |

Este tiene la ventaja de su facil apli;:acién, ya que consiste en evaluar las
cadenas productivas con referencia a un conjunto de criterios (o indicadores}
socioeconémicos, utilizando escélas de Linkert, de cinco puntos (en que el
punto 1 puede significar valor mas bajo del criterio o indicador y el punto 5 el

valor mas alto del criterio o indicador.
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3.1.1. Analisis de diagnéstico de Cadenas Productivas

Este andlisis tiene por objetivo la identificacién de factores criticos limitantes al
desempefio de la cadena, mediante el andlisis de flujos de materiales y de
capital, de procesos productivos, de entradas y salidas en cada subsistema

(eslabones o segmentos) y de las interacciones entre eslabones y segmentos.

Los factores criticos asi identificados corresponderén a las demandas actuales
(tecnoldgicas o no tecnoldgicas) de la cadena productiva objeto de andlisis. El

analisis de diagnostico comprende las siguientes etapas (Castro et al., 2001):

Caracterizacion general de la cadena productiva: La importancia relativa
de la cadena en el agronegocio, los objetivos de desempefio, los limites, los
insumos, las salidas, los componentes (en general), el ambiente institucional y
organizacional y los criterios de desemperio se utilizaron en el analisis de
diagnastico.

Modelacion de rla cadena productiva: Consiste en la construccion de un
m.odelo para la cadena, incluidos su segmentacion y los flujos entre segmentos.

Andlisis de flujos de materiales y de capital: Constituye la determinacién
de cantidades de material y de capital que entran o salen de cada segmento de

la cadena, para determinar su eficiencia y equidad.
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4.

Andlisis de entradas y salidas: Es la determinacion de las caracteristicas
deseables de insumos y productos (intermedios o finales) en una cadena, de
manera que se pueda determinar la calidad de los productos.

Andlisis de procesos internos en segmentos de la cadena productiva:
Consiste en el anélisis de las operaciones internas en cada segmento y de sus
costos y calidad, para determinar los cuellos de botella y la eficiencia, la calidad
o la sostenibilidad ambiental (cuando se trata de segmentos de sistemas
productivos).

Identificaciéon y priorizacion de factores criticos: Constituye la
identificacién de las variables determinantes del desempefio de un eslabén o
segmento de una cadena productiva, asi como su ordenamiento de acuerdo
con su impacto en el de.sempeﬁo.

Cuantificacién de la tendencia histérica de cada factor critico: Es |a
medicién del cdmportamiento del factor critico.

Iden_tiﬁcacién de las principales fuerzas impulsoras (propulsoras) y
restrictivas: Consiste en la identificacion de los determinantes de los factores

criticos identificados.
3.1.2. Analisis de desempeiio de una cadena productiva

El desempefio de las cadenas productivas y de los sistemas naturales puede
ser evaluado en conformidad con los siguientes criterios, definidos a partir de la
identificacién de los objetivos de estos sistemas: eficiencia, competitividad, y

equidad. Ademas de las relaciones y flujos existentes entre la cadena.
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Estos criterios, permiten que se comprenda cémo esta funcionando la cadena
como un todo, sus eslabones y sus segmentos, sea en términos econdmicos,
sociales, de atencién al consumidor final y de desarrollo sostenible. También
hacen posible la identificacion de intereses, necesidades y objetivos en
conflicto, entre los diferentes grupos sociales (o eslabones) que conforman la

cadena (Castro et al., 2001).

RELACIONES Y FLUJOS FiSICOS

Consisten en los movimientos de materiales, capitales o informaciones entre los
componentes de la Cadena productiva (CP). En una cadena, en general ocurre
un flujo de materiales en la direécién proveedores de insumos consumidores
finales y un 'ﬂujo de cépital en sentido inverso. E! flujo y su direccion son
indicados por flechas, mientras que el flujo de informacion es indicado por

flechas punteadas (Castro et al., 2001).

EFICIENCIA

En general, la eficiencia de un sistema se mide por la relacion entre el producto
o0 "salida" (S) del sistéma y los insumos (1) necesarios para la produccion de ese
prbducto. Insumos y productos deben ser medidos en una misma unidad
(capital, energia, materiales e informaciones). La eficiencia es una medida sin
dimensién. Para el analisis de una cadena productiva (o sus respectivos
sistemas productivos), la unidad de medida méas apropiada es la de capital,
traducida en una d_eterminada moneda (dolares de Estados Unidos, reales,

pesos, etc.). La especificacion de las variables de medicion de la eficiencia son
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atiles para la profundizacion del analisis del desempefio de las cadenas y
sistemas productivos. Su generalizacién permite que sistemas productivos de

diferente naturaleza sean comparados (Castro et al., 2001).

COMPETITIV]DAb

La competitividad se puede definir como la capacidad de una cadena o un
sistema productivo de colocar un producto, en determinado mercado
consumidor, en una ventaja comparativa respecto de productos similares
provenientes de otras cadenas o sistemas productivos. La competitividad de un
eslabon o sistema productivo puede darse por a) por liderazgo en costos, b)
por diferenciacién (calidad) y ¢) foco en nichos de mercado (costos o

diferenciacion).
Los indicadores de una ventaja comparativa son:

Una mayor eficiencia productiva de un sistema en relacién con el sistema
competidor.
Una mayor calidad del producto, en relacién con productos similares producidos

por un sistema competidor (cadena o sistema productivo).

La medicién de la competitividad, por lo tanto, siempre va a involucrar

mediciones de eficiencia v calidad de por lo menos dos sistemas que estan

siendo comparados.
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EQUIDAD

La equidad se define como el balance en la apropiacion de los beneficios
econdmicos generados a lo largo de la cadena productiva por sus grupos de
actores sociales o, internamente, entre los individuos y las organizationes de un
segmento de la L:adena productiva. La equidad de una cadena puede ser
analizada considerandose el flujo de. capital, comenzando por el consumidor
final y pasando por los demas actores sociales. Con eso, se busca analizar la
acumulacién/concentracién de capital existente en cada uno de los grupos de
actores sociales. La medicion de la equidad de una cadena productiva puede
ser hecha por medio del analisis del flujo de capital, a partir del consumidor final
y de como este capital es distribuido entre los diversos componentes (actores

sociales) de la cadena (Castro et al., 2001).

SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL

La sostenibilidad ambiental es la capacidad de un sistema productivo
agropecuario o agro forestal de ‘mar{féner un determinado patron de eficiencia y
calidad a lo largo del tiempo. Una definicién similar de lo que es sostenibilidad
ambiental es la qué se refiere a la capacidad de un sistéma productivo o de un
sistema natural de mantener un rendimiento sostenible en el tiempo, con
patrones de eficiencia- y calidad. La explotacion sostenible de los recursos
renovables (tierra, bosques, poblaciones de animales) se da cuando la tasa de
renovacion (atropica) es similar a la tasa de explotacion (antrépica). (Castro et

al., 2001)
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3.2. Metodologia utilizada por eslabén

3.2.1. Proveedores de insumds

La metodologia -utilizada en el presente documento tuvo varias etapas,
primeramente se determind la muestra conforma a la informacion que se pudo
obtener de los diferentes proveedores de insumos del Estado de Hidalgo, cuya
fuente principal fue http://www.siem.gob.mx/portalsiem/, a la par, con la
deten'ninac.ién de la muestra se prosiguié a la elaboracién de un cuestionario
para proveedores de insumos, se tomd una muestra piloto y se probd para
.adecuarl_o posteriormente y aplicarlo de forma definitiva. Para el analisis de la
informacion se disefio una base de captura en el programa Excel y se realizé un
analisis estadistico de variables cualitativas y cuantitativas utilizando estadistica

descriptiva.

DETERMINACION DE LA MUESTRA

Para la determinacién de la muestra se utilizo el disefio de Muestreo de
Proporciones de Varianza Maxima (MPVM). Teniendo conocimiento de un
nimero de proveedores de insumos divididos en tres grupos: equipos Y
accesorios agropecuariqs (13); productos agrdpecuarios (80) y farmacias
veterinarias (60), para. obtener un total aproximado de 133 proveedores de
insumos como el total de la poblacién. Se obtuvo el némero de proveedores de
insumos a entrevistar (n) manteniendo un grado de precision al 95% y una

confiabilidad de! 98%, el uso de esté método de muestreo se recabo porque la
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poblacion es completamente heterogénea, se desconoce el total de la misma y
se desconoce también la varianza y datos mas precisos para determinarla, por

otros métodos.

N p(-g)
A ) +p(i-9)

nH=

(N"l)(z

1-a

Figura 1. Férmula para determinar el tamafio de muestra (MPVM).

El tamafio de muestra obtenido desde un inici6 fue de 20 encuestas distribuidas

de la siguiente forma (ver cuadro 1).

'~ Cuadro 1. Muestra por estratos.

Cuenca Encuestas
Huasteca
[xmiquilpan
Tizayuca
Valle de Tulancingo
Sin cuenca

Total 2
FUENTE: Elaboracion propia.

WO NOL =

Sin embargo, este tipo de distribucién completamente aleatoria distribuyo 9
cuestionarios para la cuenca de Tulancingo y s6lo 1 en la Huastecé; por lo
tanto, se reasigné el nimero de encuestas por tipo de proveedor (veterinarias,
forrajeras y alimentos procesados vy proveedores de magquinaria),

distribuyéndose de forma definitiva, 3 encuestas en las cuencas de la Huasteca,
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Tizayuca y 3 sin cuenca, 6 en la cuenca de Ixmiquilpan y cuenca Valle de

Tulancingo (véase cuadro 2).

Cuadro 2. Muestra por estratos aplicadas.

Cuenca Inicial Definitiva

Huasteca 1 3
Ixmiquilpan _ 5 6
Tizayuca 2 3
Valle de

Tulancingo 9 6
Sin cuenca 3 3
Total 20 21

FUENTE: Elaboracién propia.

Finalmente se aplicaron 20 encuestas: 2 en la cuenca de la Huasteca, 8 en
cuenca de Ixmiquilpan, 6 cuenca valle de Tulancingo y 4 en la cuenca de
Tizayuca. Es importante mencionar que el nimero de muestra se calculd de
acuerdo a la unica base de datos que se pudo obtener en la cual seguramente
no se encontrd el total de proveedores de insumos de cada cuenca. El analisis

de la informaci6n se realizd en el programa Excel.

3.2.2. Eslabén Primario

Para la determinacion de la muestra se utilizé el disefio de Muestreo de
Proporciones de Varianza Maxima (MPVM). Se logré obtener una relacion de

2566 productores ubicados en las 3 regiones lecheras del estado y la Huasteca
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Hidalguense. Aplicando la férmula descrita y manteniendo un grado de
precisién al 80% y una confiabilidad del 95%, se obtuvo el numero de
productores a entrevistar {n), el método usado para determinar el tamafio de la
muestra es indicado ya que la poblacién es completamente heterogénea, no se
conoce el numerc; total de productores, ademas de la varianza y otros datos

mas precisos para determinarla.

o NP(I;Q)
(N—l)[zf’;] +p-q)

Figura 2. Formula para determinar el tamafio de muestra (MPVM).

De acuerdo a la formula se determing que el tamafio de muestra era de 142
encuestas, sin embargo, se obtuvieron un total de de 177, de las cuales se
eliminaron 4 por no cu_mplir con los datos minimos necesarios para su analisis,
el Cuadro 3, muestra el namero final de encuestas aplicadas y la regién donde

se aplicaron.

Cuadro 3. No. de encuestas levantadas por cuenca.

Cuenca Muestra
Huasteca 6

~ Ixmiquilpan - 48
Tizayuca 4
V.de Tulancingo 115
Total 173

FUENTE: Elaboracién propia.
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ANALISIS DE LA INFORMACION

La informacién obtenida en los cuestionarios se traslado a una matriz de datos
donde las respuestas fueron representadas numéricamente para facilitar su
andlisis estadistico, se usaron los software Excel de Windows XP y Statistical

Package for Social Sciences.

Para iniciar el analisis de la informacion obtenida se procedi6é a caracterizar las
encuestas, se tomd como base el nimero de vacas en produccién para
caracterizar a los productores, la clasificacion quedo de la siguiente manera

(cuadro 4).

Cuadro 4. Clasificacion de las explotaciones por
namero de vientres.

Tipo de productor No. De vacas en produccién

Pequefios Menos de 10 vientres
Medianos 11 — 30 vientres
Grandes Mas de 30 vientres

FUENTE: Elaboracion propia.

La clasificacion por tipo de pro'ductor se realizé por dos motivos, el primero es,
la existencia de una efectiva clasificacién podrfa hacer més eficiente la
aplicacién de algunas politicas gubernamentales, motivado por el hecho que
pfoductores o explotaciones con diferentes caracteristicas necesitan de
instrumentos especificos due se adapten a sus particulares necesidades. El
segundo motivo que justifica la determinacién, de naturaleza estadistica. En

general, para alcanzar una comprensién méas profunda acerca de los niveles de
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rentabilidad, costos, eficiencia técnica o econémica de una explotacion lechera

es necesario recurrir al estudio de casos individuales (Smith, 2002).

3.2.3. Eslabdn de acopio de producto

Tomando como re}erencia los informes 2003 y 2004 del CEL (Comision Estatal
de la Leche), se determina entrevistar a responsables, presidentes o
encargados de los Centros de Acopio, empleando la técnica de “Informante
Clave™ .

Se elaboraron encuestas a boteros del valle dé Tulancingo, utilizando la técnica
de informantes clave y se entrevisto al secretario de la Asociacion Ganadera de
Ixmiquilpan y al presidente de Ia Unién Ganadera de Hidalgo y Presidente del

Complejo Ag'roindustrial.de Tizayuca Sociedad Anénima (CAITSA).

3.2.4. Eslabdn de Transformacion

Se realizd con dos. tipos c_ig; investigacion: investigacion docufnental e
investigacién de campo.

Para la investigacién documental se integré informaciéon bibliografica y
estadistica referente a la broduccién e industrializacion de leche tanto en
México, como en el estado de Hidalgo. Tambien se visitaron las dependencias
gubernamentales relacionadas con la actividad lechera, como fue el caso de Ia
Comisién Estatal de la Leche (CEL), de donde se obtuvo un listado de
empresas procesadoras y se consultaron las paginas de Internet relacionadas

con la actividad lechera del estado.
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En relacidn al trabajo de campo, se aplicaron dos técnicas de investigacion:

Se disefi6 y aplico una encuesta a una muestra significativa de empresas
procesadoras, tomando como poblacién total la lista proporcionada por la CEL.
El objetivo de es:ta encuesta fue caracterizar al eslabén de transformacion e
identificar los factores criticos que lo limitan.

Se realizé una entrevista a la empresa Santa Clara, por ser una de las de
mayor importancia en el procesamiento de leche en el estado, con el objetivo de

identificar los factores criticos del eslabon de transformacion.

Para la determinacion de la muestra se utilizé el disefio de Muestreo de
Proporciones de Varianza Maxima (MPVM), tomando como poblacién total el
namero de establecimientos reportados por la Comisién Estatal de la Leche,

aplicando la siguiente formula (Infante y Zarate, 1997):

NpU—@
w-1| L | +pa-g)
YA _

1-a

Donde:
n = Tamafio de la muestra.
p = Respuesta de .una variable binomial con varianza maxima de 0.50.
q = Respuesta 2 de una vériable binomial de varianza maxima de 0.50.
N = Tamafio de la poblacién objetivo = 110.

B = Nivei de precisién = 0.1
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Zy 4 = Valor de confiabilidad = 0.95

n=19

El tamafio de muestra obtenido fue de 19 encuestas, para su aplicacion se
realizaron 18 cueétionarios y 1 entrevista, en la regidn de Tulancingo, Pachuca,
Ixmiquilpan y Nopala, éstas se capturaron en formato Excel y se analizaron con
frecuencias y estadisticas basicas aplicando el programa SAS. Una vez
caracterizado el eslaboén, se procedié a la identificacién de los factores Vde

calidad, competitividad y eficiencia.

3.2.5. Distribuidores de productos

DETERMINACION DE LA MUESTRA

Para Ia_ determinacién de la muestra se utilizé el disefio de Muestreo de
Proporciones de Varianza Maxima .(MPVM). Teniendo conocimiento de un
namero aproximado de 186 distribuidores mayoristas y minoristas. Se obtuvo el
namero de proveedrores de insumos a entrevistar (n) ma.nteniendo un grado de
precisién al 80% y una confiabilidad del 95%, el uso de éste método de
muestreo se lleva a cabo porque la poblalcién se desconoce el total de [a misma
y se desconoce también la varianza y datos mas precisos para determinarla.

Np(l-q)

(N—i)(f—} +p(l-q)

l-a

n=
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El tamafio de muestra obtenida desde un inicid fue de 21 encuestas las cuales

se aplicaron en la regién de Tulancingo, Pachuca, Tizayuca y la Huasteca.
BASE DE DATOS Y ENCUESTAS

Para el andlisis del eslabén se procedié a identificar la base de datos de las
empresas relacionadas con ventas al por mayor y al por menor en el estado de
Hidalgo. Para ello se consultd la pagina http://mww.siem.gob.mx/ con la
finalidad de identificar las distintas empresas que comercializan productos

lacteos. -

El cuadro que se presenta a continuacién muestra los tipos de comercio
registrados en la cadena de leche de bovino, y en especifico en el rubro de
canales de distribucion mayorista y minorista. Al analizar el cuadro 5, se
obse.rva. que la mayor proporciéﬁ de empresas registradas, son las
relacionadas con el comercio de paletas y nieve {42%), le sigue en orden de
importancia las empresas dedicadas al comercio de prdductos alimenticios al
por menor en supermercados y tiendas de autoservicio. Por otro lado,
Unicamente el 6% de las empresas que se encuentran registradas se dedican al
comercio al por mayor, de leche natural o bien, de productos de salchichoneria

y cremeria.
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Cuadro 5. Empresas mayoristas y minoristas distribuidoras de
productos lacteos.

Numero de empresas registradas

Descripcién Empresas Importancia (%)
Etaboracién de crema, mantequilla y queso 1 1
Comercio al por mayor de leche natural 3 2
Comercio al por mayor de productos de 11 6
salchichoneria y cremeria

Comercio al por menor de leche 10 5
Comercio al por menor de productos de 30 16
salchichoneria y cremeria :

Comercio al por menor de paletas y nieve 78 42
Comercio de productos alimenticios al por menor en 42 23
supermercados y tiendas de autoservicio

Comercio de productos alimenticios al por menor en 11 6
almacenes y tiendas no especializadas

Total 186 100

FUENTE: Elaboracion propia.

3.2.6. Consumidores
La caracterizacion de los consumidores de la cadena productiva de leche fluida
y queso fresco de vaca, se realizd mediante una Investigacion directa e

indirecta.

La investigacion indirecta, se elabord una revisiébn exhaustiva en las
estadisticas de INEGI, FAQ, y SAGARPA; Ademas, se hiz6 una consulta
bibliografica, lo cual, permiﬁc’) obtener informacién sobre: poblacion, hogares,

nivel de ingreso, gasto total, consumo aparente,

La investigacién directa parti6 de la necesidad de conocer las caracteristicas
especificas de los consumidores finales del estado, para lo cual se elabor6 y

aplico una encuesta a nivel de hogar a 400 amas de casa sobre sus gustos y
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preferencias con respecto a leche fluida y queso fresco (ver cuadro 6). La

informacién obtenida en campo se proceso en el programa Excel.

Para un mejor andlisis el mercado consumidor se segmento en consumidores
urbanos y consu}nidores rurales, cuyo criterio de seleccion y diferenciacion se
hizé con base al criterio establecido por INEGI (2001) en relacién a poblacion
urbana y rural. Una poblacion urbana.es aquella cuyo nimero de habitantes es
mayor a 2,500. Mientras que una poblacion rural es aquella cuyo nimero de

.

habitantes es menor a 2,500.

La determinacién del tamafio de muestra y su distribucion se realiz tomando
en cuenta la poblacién' objetivo; y se aplico la siguiente férmula, considerando

un intervalo de confianza del 95% y un margen de error del 10%.

4'P.Q

n= °E

Donde:
n = Tamafo de muestra
P = Respuesta de una variable binomial
Q = Respuesta 2 de una variable binomial

S = Margen de error
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Cuadro 6. Distribucién de encuestas por area urbana y rural, en el

Estado de Hidalgo. 2006.

Area urbana Area rural

Poblacion Ndmero de Poblacién Namero de

Encuestas Encuestas
Pachuca 197 Stgo. Tlapacoya 7
Tulancingo 89 Santa Maria 13

Asuncién

Ixmiquilpan 54 Tepheel 40
Total 340 Total 60

FUENTE: Elaboracién propia.
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IV. LA SITUACION DE LA LECHE DE BOVINO EN MEXICO

La produccién de leche en México se desarrolla en condiciones muy
heterogéneas desde el punto de vista tecnolégico, econémico, social Yy
climatologico. Dada la variabilidad de condiciones climatolégicas, éstas
adquieren caractéristicas regionales matizadas por la tradicién y costumbre de
la poblacion (Castro et al., 2001).
En huestro pais, la produccion de leche se obtiene a base de tres sistemas (ver
grafico):

» Lecheria Intensiva, que participa con el 54%.

> Le-cheria Familiar, representa el 31%.

> Lecheria de Doble Propdsito, contribuye con tan solo el 15%.

FUENTE: Elaboracién propia con datos de Castro et al., 2001.
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1. LECHERIA INTENSIVA

Los sistemas intensivos, constituyen una copia del Modelo Holstein
Norteamericano, se enfocan a aumentar la productividad de los recursos
invertidos, utilizando insumos en grandes volimenes. Estas empresas producen
con altos costos unitarios, por lo que requieren de grandes volimenes de
produccion y precios altos para tener utilidades. Emplean ganado muy
productivo, principalmente de raza Holstein y con 265 vacas promedio por hato,
las cuales producen de 4-6 mil litros/vaca/afio, la duracion promedio rde
lactancia es de 10 meses, en instalaciones especializadas y con procesos
mecanizados. Las industrias procesadoras de leche fluida constituyen el
mercado principal de los sistemas intensivos. Esto se debe a varias razones,
principalmente a que estas industrias requieren calidad de la leche a un nivel
que los otros sistemas muy dificilmente pueden cumplir y a que la leche fluida
procesada es el producto lacteo que tiene mejor precio y por tanto se le puede
pagar mejor al abastecedor. En muchos casos, la cercanfa a la industria y a
otroé sérvicios es determinante de I.a ubicacién de las empresas de lecheria
intensiva, si bien la infraestructura de comunicaciéon y réfrigeracién permite
también el traslado a grandes distancias de la leche sin. procesar (Del Valle et
al., 1996). La lecheria intensiva tiende a desarrollarse y crecer como parte de
las redes de valor de la industria pasteurizadora, donde los productores
primarios son accionistas y participan del valor agregado en toda la red, la leche
de este sistema cumple estandares de calidad mas estrictos (Castro et al,

2001).
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En la actualidad el rendimiento medio anual por vaca en este sistema de
produccién va de 5,000 a 6,500 litros, que se destinan a la pasteurizacién y la
produccién de derivados lacteos en grandes empresas nacionales (Del Valle ef

al., 1996).

En la lecheria especializada se recurre a la informacién y a las tecnologias
disponibles en el mercado. El ganado especializado en produccion de leche se
concentra en las principales cuencas lecheras del pais que son: Comarca
Lagunera (Coahuila, Durango), Los Altos (Jalisco), Delicias y Cuauhtémoc
(Chihuahua), Guanajuato, Oaxaca, Tlaxcala, San Luis Potosi, Puebla,
Zumpango y Jilotepec (Estado de México), Tizayuca (Hidalgo), Colén 'y Villa de
Marquez (Querétaro),' Mexicali (Baja Califomia Norte). El subsistema
especializado constituye su hato segiin el modelo Holstein, con ganado de raza,
estabulado, alimentado con forrajes de corte y concentrados. Se autoabastece
de forrajes pero también los adquiere en el mercado. En la explotacion
espe.ciallizada se recurre en la mayoﬁa de los casos a la inseminacién artificial,
aunque también a la transferencia de embriones. Se cuenta con atencién
veterinaria preventiva y mano de obra especializada o cuando menos de cierta
experiencia. Los productores de este tipo tienen una integracion alta (Lala,
Alpura, Operadora de Lacteos, Boreal, Mileche y Nutrileche, y Ultralacteos). Asi,
la compra de insumos y la venta del productos se efectia por medio de
organizaciones gremiales, aunque muchos ganaderos se enfrentan al

intermediarismo (Castro et al., 2001).
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En este subsistema se requieren forrajes abundantes y de buena célidad, que
se complementan con alimento concentrado, basado en granos. Utilizan mucha
agua, para bebida y limpieza, pero sobre todo para el cultivo de forraje, y por la
estabulacién a que cominmente se someten, producen una acumulacién de
estiércol, que Iue.go debe ser eliminado, incurriendo en mas costos (Castro ef
al., 2001). Sin embargo, su dependencia de los insumos extranjeros lo hace

vulnerable a las devaluaciones y a los cambios en los precios de importacién.

2. LECHERIA FAMILIAR

La lecheria familiar esta formada por sistemas productivos de tipo campesino,
dirigidos a aprovechar los recursos de familias rurales. Existe la idea errbnea de
considerar a este sistema como una variante poco desarrollada de la lecheria
intensiva. Si bien es notoria su baja tecnificacion y escala, su esencia es otra,
con légicas y objetivos diferentes. En México este sistema productivo contribuye
con un poco mas de la tercera parte de la produccion nacional. La lecheria
familiar constituye una fuente importénte de materia prima para toda la industria
de lacteos en general y en forma estacional y temporal a la industria
pasteurizadora. Las ventajas que percibe la industria én este sistema son el
precio y la sostenibilidad en el abasto funcionando como sistema amortiguador
en épocas de crecimiento, cuenta con bajos costos y poca dependencia de
insumos externos a la empresa. Las principales desventajas por su parte son la

dispersion de la oferta y la calidad sanitaria (SAGAR, 1999; Castro et al., 2001).
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En varias partes del pais, la participacion de la industria ha sido el estimulante
de este tipo de lecheria, mediante el desarrollo de sistemas de acopio y el
otorgamiento de servicios, como la asistencia técnica o la venta en condiciones
favorables de concentrados, medicinas, semen, maquinaria, equipo e inclusive
pie de cria. Este éistema se basa en la explotacién de ganado en condiciones
de estabulacion o semiestabulacién, empleando mano de obra familiar, en
instalaciones muy cercanas a la vivienda de la familia. Las razas del ganado
son Holstein, Suizo Pardo o cruzas en proporciones cercanas a la pureia. Lras
instalaciones son adaptadas para la produccion de leche, aunque poco
funcionales. La ordefia se realiza mas cominmente a mano que en forma
mecanica y pocas empresas cuentan con instalaciones para el enfriamiento de
leche. L.a reproduccién es por monta natural y en menor grado por inseminacion
artificial. Pbr lo general no se llevan registros productivos y reproductivos, Para
la lecheria familiar el promedio es de 5-25 vacas por hato, con 300-700

litros/vaca/arfio (Castro.ef al., 2001).

El ganado bajo el subsistema de lecheria familiar o de traspatio predomina en
los estados de Jalisco, México, Michoacan, Guanajuato,. Hidalgo, Sonora y en
menor grado en Aguascalientes, Baja California, Chihuahua, Coahuila, Nuevo
Ledn, Puebla, Durango, y Distrito Federal. La alimentacién del ganado es
basada en pastoreo o mediante el ;.suministro de forrajes o esquilmos
producidos en la propia empresa. En algunas regiones los esquilmos agricolas
constituyen la base de la alimentacion. Cuando se proporcionan granos, por lo

general, son producidos en la propia empresa y la compra de insumos
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forrajeros se realiza en forma flexible. La mayor parte de las empresas realizan
la crianza de sus propios reemplazos, y tienen poca inversion en mejoramiento
de su infraestructura. La ventaja de este sistema es su flexibilidad, pues
depende poco de insumos externos y tiene bajos costos, lo que lo hace menos

vulnerable a variaciones en los mercados (Castro et al., 2001).

3. LECHERIA DE DOBLE PROPOSITO

La superficie tropical de México es cercana a los 50 millones de hectareas, la
cuarta parte de su territorio. De esa region, el 37% se dedica é la ganaderia,
destacando los sistemas que emplean bovinos que producen el 19.5% de la
produccién nacional de leche. Se desarrolla principalmente en las regiones
tropicales del pais utilizando razas Cebuinas y sus cruzas con Suizo, Holstein y
Simmental, presenta la caracteristica de que el ganado de las explotaciones
tiene como funcién zootécnica principal e! producir came o leche dependiendo
de la demanda del mercado.

El manejo de los animales se efectia en forma extensiva, basando su
alimentacion en el pastoreo a base de pastos inducidos y en menor grado

mejorados. Los hatos son pequefios y medianos (Del Valle y Alvarez, 1994).

Los estados que cuentan con el mayor nimero de vientres en produccién bajo
este sistema son: Chiapas, Veracruz, Jalisco, Guerrero, Guanajuato, Tabasco,
Zacatecas Nayarit, San Luis Potosi y Tamaulipas. Este sistema también se

puede observar en Sinaloa, Coahuila, Oaxaca, Campeche, Puebla, Durango,
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Colima, Yucatan, Hidalgo, Quintana Roo, Morelos, Nuevo Ledn, Querétaro y
Baja California Sur. Aunque se ha considerado que la ganaderia de doble
proposito principalmente se desarmrolla en las zonas tropicales, se puede

encontrar en entidades con clima arido, semiarido y templado (Alvarez, 1999).

Este tipo de explotacion presenta problemas de sanidad animal,
comercializacidon, conservacion y fransporte. Para resolver los de
comercializacion, en los Gltimos afios se ha organizado a los pequefios
productores en "grupos solidarios" que vendan su leche a empresas
transnacionales. Para tal fin, cuentan con un tanque de enfriamiento para
conservar su producto. Por lo general el equipo lo adquieren en comodato los

proveedores de la Nestlé en México.

Los productores se organizan por medio del acopio en el tanque, lo que les
facilita la comercializacion (ﬁél Valle y Alvarez, 1994). Tienden a basarse en el
minirho ﬁso de insumos alimenticios éomprados y ocasionalmente en el empleo
de subproductos agricolas, pbr lo que usan en forma ineficiente el activo fijo que
poseen (tierra y ganado), utilizan preferentemente el eféctivo que reciben_en
sus gastos familiares. En esa légica, hay renuencia a utilizar tecnologias que

impliquen hacer mas gastos.

41



4.1. PRODUCCION NACIONAL DE LECHE

La produccién nacional de leche de vaca en el 2005 fue de 10,012,636 litros,
para el 2006 de 10,029,277 litros. Como se observa en el cuadro 7,_ afno con
afio la producciéjn se incrementa, siendo que en el afo de 1997 fue de
7,848,105, ésto se ve reflejada en una Tasa de Crecimiento del 27.7% con

respecto al 2006, en donde, se puede decir que la leche, es indispensable y

necesaria en la alimentacion de nuestro pais (SIAP, 2006).

CUADRO 7.- PRODUCCION NACIONAL DE LECHE DE BOVINO (MILES DE

LITROS)

Aho Total

1997 7,848,105
1998 8,315,711
1999 | 8,877,314
2000 9,311,444
2001 9,472,293
2002 ) 9,658,280
2003 9,990,013
2004 10,025,261
2005 10,012,636
2006 10,029,277

FUENTE: Elaboracién propia con datos del SIAP.

En el grafico 2, se ve reflejado una tendencia a la alza de la produccién nacional

de leche durante el periodo de 1997-2006.
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Grafico 2.- Produccion Nacional de Leche de
Bovino (miles de litros)
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FUENTE: Elaboracion propia con datos de la SAGARPA.

4.2. PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DE LECHE

En México, el 72% de la producciéon se concentra en los Estados de Jalisco,
Coahuila, Durango, Chihuahua, Veracruz, Guanajuato, México, Hidalgo y
Aguascalientes, principalmente, mientras que el resto pertenece a los demas

»

Estados.

En el cuadro 8, Coahuila y DUrango son los Unicos cuya crecimiento de su

produccién es del 29.8 y 10.8% respectivamente, durante el afio 2002 hasta el
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2006. Mientras que Jalisco, Chihuahua, Veracruz, Guanajuato, México, Hidalgo

y Aguascalientes, su crecimiento es negativo.

CUADRO 8.- PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DE LECHE DE

BOVINO (MILES DE LITROS)

ESTADO 2002 2003 2004 2005 2006
Jalisco 1,718,155 1,712,662 1,715,201 1,711,221 1,675,616
Coahuila 959,914 1,058,713 1,087,912 1,178,897 1,246,740
Durango 914,553 947,934 959,037 950,576 1,013,415
Chihuahua 802,394 801,955 803,728 802,116 816,551
Veracruz 698,733 705,721 687,691 677,888 659,857
Guanajuato 661,861 647,465 633,441 649,432 665,007
México ' 484,1 61 486,967 480,378 481,779 463,777
Hidalgo | 419,996 415,024 411,105 413,567 445,465
Aguascalientes 415,057 394,987 | 402,541 367,967 388,373
Resto 2,582,456 - 2,818,685 2,§j-}4,227 2,779,193 2,654,476
NACIONAL 9,658,280 %]/,990,013 - 710,025,261 10,012,636 10,029,277

FUENTE: Elaboracién propia con datos de la SAGARPA

En cuanto a la participacién que tiene cada uno de los Estados con respecto a

la produccion, de manera general se puede decir, que la distribucién geogréfica

de Ia leche, esta concehtrada en tan solo 9 entidades del pais, siendo que en el

afio 2005, esa participacion représentc’; el 72% de la produccién nacional.
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Durante el 2005, Jalisco aport6 1,711,221 litros de leche, seguido por Coahuila
con 1,228,394 litros, representando el 29% de la produccién nacional. Durango
representd el 9%, con una cantidad de 950,576 litros. Mientras que el Estado de
México ocupd el séptimo lugar con una produccion de 481,779 litros, cuya

participacién représenta el 5% a nivel nacional (Véase grafico 3).

FUENTE: Elaboracién propia con datos del SIAP, 2006.

4.3. CONSUMO DE LECHE DE BOVINO

El consumo de leche y productos lacteos contintia creciendo en el afio 2004,
principalmente como efecto de la recuperacion del poder adquisitivo de algunos
sectores de la poblacion mexicana y ante un incremento en la variedad de

lacticinios que se dispone en el mercado. El anélisis del consumo de lacticinios
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se dificulta por el creciente empleo de su cedaneos en la elaboracién de
productos similares a los elaborados con leche, dentro de los que se ubican los
denbminados guesos “analogos” o “sintéticos”.

Por lo anterior, es que para la estimacion del consumo de leche, se toma como
base Ia produccié}l nacional y el intercambio comercial de leche fiuida, tanto
cruda como procesada, leche en polvo y lacticinios, traducido su volumen a
leche fluida equivalente, considerando para ello los parametros internacibnales

de conversion.
CONSUMO NACIONAL APARENTE (CNA)

Con base en la informacién de la produccién nacional de leche y [as cifras
definitivas del intercambio comercial de leche y lacticinios, se determiné que el
CNA de leche, considerando en el intercambio solamente leche en polvo vy
lacticinios, se ubicé en 12,372 millones de litros, volumen 1.0% superior al CNA

del afio previo.

Este incremento obedeci6é en mayor medida al crecimiento de la oferta nacional
y en menor medida a las importaciones. La ponderacion del crecimiento de
CNA indica que 0.7% fue de la mayor produccién nacional y 0.3% de las

importaciones.
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GRAFICO 4.- CONSUMO NACIONAL APARENTE DE LECHE DE
BOVINO (MILES DE TONELADAS)

NOTA: El volumen de las importaciones es equwalente aleche ﬂunda de los productos Iécteos

importados.
FUENTE: SAGARPA. Sistema de Informacién y Estadistica Agroalimentaria y Pesquera (SIAP).

Si bien el componente de importaciones del CNA mostré una baja variacién en
cuanto al volumen, su composicion presenté algunos cambios, siendo el caso

del incremento del apartado de leches fluidas y de otras leches y yogurt, un leve

decremento de la leche en polvo.

Lo anterior denota que ante la existencia del cupo de importaciéon de leche en
polvo y el encarecimiento de este produé:to en el mercado internacional, algunas
empresas optaron por Ié_compra de leche fluida para :complem_entar su
demanda por esta materia prima, asi como a la importaciéon de productos

terminados, como las leches evaporadas y condensadas, yogurt y quesos.
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GRAFICO 5.- CONFORMACION DEL COMPONENTE DE
IMPORTACION DEL CNA DE LECHE DE BOVINO !

E NOTA: El volumen de las |mportac10nes es equ:valente a leche fluida de los productos Iécteos 5
importados.
FUENTE: SAGARPA. Sistema de Informacion y Estadistica Agroalimentaria y Pesquera (SIAP).

Manejando un segundo escenario, en el cual se adiciona la componente de
importaciones del CNA lo referente a preparaciones a base de productos
lacteos con un contenido de sélidos lacteos superior al 50%, se observa un
cambio significativo, en cuanto al monto del CNA, el cual se cifra en 13,228
rﬁi!lones de litros , 2.5% mayor al del afio 2003 y en donde el crecimiento de la
oferta se soporta en mayor medida en las importaciones, ya que el 1.9%

provino del componente de importacion y 0.7% de la produccién nacional.
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GRAFICO 6.- CNA DE PRODUCTOS LACTEOS Y SIMILARES (MILES DE
TONELEDAS)

NOTA El volumen de las |mportaC|ones es equwalente aleche ﬂmda de los productos Iécteos
importados.
FUENTE; SAGARPA. Sistema de Informacién y Estadistica Agroalimentaria y Pesquera (SIAP).

Este crecimiento de los ingresos de “preparaciones”, plantea un cambio
importante en la composicion del apartado de importaciones del CNA, ya que
de represehtar el 21.3% en el 2003, en el afio 2004 significod el 26.2% de los

productos lacteos adquiridos en el exterior.

g

El crecimiento del componente de importacion es un indicativo de una demanda
insatisfecha, lo cual evidencia la necesidad de fortalecer la produccién nacional
para que amplie su oferta y tenga una mayor participacién en el abasto
doméstico.

La estimacién de la disponibilidad de leche per cépita calculada con base en el
CNA asciende a 1174 litros al afio en 2004 sin considerar el componente de

“preparaciones” y a 125.6 litros considerando ese componente. En el primer
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caso, en el que no se consideran a las “preparaciones’, se establece un
decremento de 0.1% con respecto a la disponibilidad calculada para el 2003, en
tanto que para el segundo, contemplando las “preparaci_ones", se determina un
crecimiento del 1.4% con respecto al afio previo. Lo anterfor indica que la
industria ha optadb por complementar su demanda por leche en polvo, a través

de las “preparaciones”.

GRAFICO 7.- EVOLUCION DE LA DISPONIBILIDAD PER CAPITA DE
LECHE DE BOVINO CON BASE EN EL CNA

s

TR T R

FUENTE: SAGARPA. Sistema de Informacion y Estadistica Agroalimentaria y Pesquera (SIAP).

4.4. Importaciones y Exportaciones de leche

La produccion de leche en México ha sido insuficiente y ha sido necesario
imporfar para cubrir el abasto nacional. Como se observa en el Cuadro 8,
durante 1975-1980 las importaciones fueron 10.83% del consumo total y para

1981-1985 disminuy6 a 7.95%. De 1986 a 1990 la produccion fue menor que la
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demanda y se importd 9.58% de! total requerido para la demanda. De 1996 a

2001 las importaciones fueron 13.20% del consumo total (SAGARPA, 2001).

Cuadro 9. Situacion del consumo y abasto de leche en México de
1975 2 2001

Participaciones relativas (%)

Produccién Consumo Import. Export. Exportaciones Importaciones

Periodo (Milesde  (Milesde (Miles {Miles enla en el consumo
Ton.) Ton.) de de produccién (%)
Ton.) Ton.) (%)
1975-1980 37790 45406 4917 22 0.06 10.83
1981-1985 34582 69866 5558 72 0.21 795
1986-1990 30452 124827 11959 60 0.20 9.58
1991-1985 35806 377705 63459 749 2.09 16.8
1996-2001 51457 282767 37325 5249 10.20 13.20

FUENTE: FAO, citado por Angeles et al 2004.

Durante la década de los 90’s la actividad lechera nacicnal se impulsé a través
de nuevos mecanismos para ejercer los cupos libres de arancel de la leche en
polvo importada, la liberacion del precio de la leche y los apoyos
gubemamentales. Solo se mantuvo el esquema subsidiado de distribucion de

leche en los programas sociales (SA"GARPA, 2001).

UNIVERSIDAD ~- -

y AYTONOMA CHAPINGD

BIBLIGFECA DE
LA DICEA

51



V. LA CADENA DE LECHE DE BOVINO EN EL ESTADO DE
HIDALGO '

La Cadena de bovinos leche se estructura a partir de la relacién entre
proveedores de insumos, ganaderos,_agroindustria; distribuidores mayoristas y
minoristas y consumidor final; En el Estado de Hidalgo, esta compueéta por
estos cinco eslabones. Los sistemas de produccién\. se encuentran muy
identificados en las zonas del Valle de Tulancingo, Cuenca lechera de Tizayuca
y mas recientemente, el valle del Mezquital con productores lecheros de
reciente historia, los cuales son en su mayoria productores primarios, del sector
social y productores medianos los cuales comercializan su produccion en

fresco, a través de asociaciones de productores.

5.1. MARCO DE REFERENCIA ESTATAL

En el Estado de Hidalgo, existen cerca de 190 mil vientres en edad
reproductiva, y el 23% corresponde a ganado especializado en la produccion de
leche. De estos el 50% son explotados en unos 660 establos que cuentan en
prbmedio con 32 vacas. Otro 35% corresponden a produétoras de carne de
éstas Gltimas 42% de los vientres, son vacas de doble propésito, y el 65% de
las cuales son explotadas en ranchos con menos de 4 vacas, ya que sélo 35%

de productores tienen un promedio de 25 vacas (INEGI, 1999), ver grafico 8.
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GRAFICO 8.- P/

DOBLE
PROPOSITO
42%

FUENTE: Elaboracién propia con datos de INEGI, 1999.

En promedio_, las explotaciones Ieéheras en México consisten de 7 bovinos, de
los cuales cuatro son vacas que se encuentran en edad reproductiva. Como
parece existir una relacién entre la raza explotada, el tipo de tenencia de la
tierra y el témaﬁo en el inventaric de los animales, los ranchos suelen explotar

un mayor inventario cuando el ganado es de raza pura. Ademas, en 80% de los

ranchos no se cuenta con un semental para las vacas. Si bien 23% de vacas
estan especializadas en la produccién de leche, uno de cada dos establos

explota menos de 4 vacas (INEGI, 1999).

La produccion de leche en el estado est4 aumentando con menor dinamismo en
relacion con el comportamiento observado en la produccién nacional. Por lo que
esta rama ganadera requiere de un importante apoyo que ofrece los Programas

Ganaderos de la Alianza para el Campo, para poder como minimo mantener un
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comportamiento similar al que ocurre a nivel nacional.

Es muy importante sefialar que aunque se estime un déficit en el consumo de
leche por la poblacion, en la practica existen bastantes problemas de
comercializacidn, I'os cuales no son precisamente causados por una baja oferta.
De la regibn de los Altos de Jal[isco ingresan grades cantidades (no
cuantificadas) de leche en pipas para abastecer a la industria quesera en el
Estado, la cual se adquiere a un precio mas bajo que la oferta estatal.
Asimismo, se considera que llegan al Estado, provenientes de dicha region,
productos de sustitutos de leche, a precios también muy bajos, los cuales
obligan a los productores sin orga‘nizacic')n a vender su [eche a precios muy

bajos.
5.2, PRINCIPALES REGIONES PRODUCTORAS

El Estado de Hidalgo esta dividido én seis Distritos de desarrollo rural, los
cuales, de acuerdo al porcentaje de produccién de leche, se ordenan de la
siguiente manera: Pachuca (55%), Mixquiahuala (28%), Tulancingo (14%),
Zacualtipan (1.4%), Huichapan (1.2%) y Huejutla (0.4%). Asi, de los seis
distritos que componen el Estado de Hidalgo, solamente tres de ellos tienen una
actividad lechera importante, Pachuca (Cuenca Lechera Tizayuca), Tulancingo
(Valle de Tulancingo) y Mixquiahualé (Valle del Mezquital), los cuales aportan el

97% del total de la produccion de! Estado.
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5.2.1. Cuenca de Tizayuca

Dentro del Distrito de Pachuca, en el municipio de Tizayuca, se localiza una
cuenca lechera con explotaciones intensivas de ganado lechero esfabulado de
raza Holstein pﬁncipalmente, con un aporte aproximado del 52% de la

produccion estatal.

Actualmente se encuentran en operacion aproximadamente 110 establos con
una poblacién de cerca de los 26 mil vientres. Los prod.uctores estan
organizados en un Complejo Agroindustrial y cuentan con una Unién de Crédito
como organizacién financiera. El sistema de produccion se caracteriza por ser
100% estabulado, con altas inversiones en instalaciones que constan de
cobertizos, bodegas para almacenamiento de forrajes, camas de arena y/o
aserrin, sala de ordefia mecanizada, tanque enfriador de leche, tolva para

almacenamiento de concentrados, entre otras.

El manejo alimenticio se basa fundamentalmente en el aporte de concentrados
(elaborados por la propia planta de alimentos de la organizacion) y uso de
fofrajes (alfalfa, avena, rastrojos) y desechos agroindustriales (principalmente
de cervecerias). El 98% de los insumos para la alimentacién son comprados, en
forma organizada (insumos para la elabéracién del concentrado) o en forma
individual (forrajes y subproductos agroindustriales).

El nivel de produccién promedio de los hatos, se estima en 24 litros/vacal/dia,

habiendo crecido el 25% en el volumen de produccion de leche, en los (ltimos
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cuatro afios por efecto del incremento en tamafio de hato y mejoras en la
calidad genética del ganado. La tasa de fertilidad general varia entre 45% y
55% y la tasa de desechos anual es mayor al 30%, lo que ocasiona que ¢l
productor se vea obligado afio con afio a adquirir vientres de reemplazo del

exterior.

El servicio técnico es 100% privado, especializado principaimente en las areas
de reproduccion, sanidad y nutricién. Uno de los principales riesgos de la
produccién en esta cuenca lo constituye el aspecto sanitario por el .

hacinamiento de ganado.

La produccién de leche es comercializada a través de un centro de acopio de
los productores y se entrega la leche a empresas industrializadoras como LALA,
ALPURA y-DANONE, entre otras. El nivel de organizacion para las compras en
comln, los parametros productivos y el acceso al crédito mantienen en

operacion la cuenca.
5.2.2. El Valle del Mezquital

En el DDR (Distrito de Desarrollo Rural) de Mixquiahuala, la ganaderia lechera
se caracteriza por ser en pequefia escalé de tipo doméstico, dominando por la
raza Holstein, donde el tipo' de manejo es tradicional, con instalaciones semi-
rusticas y con niveles de produccién de 12 a 22 litros/vaca/dia.

La creacién de centros de acopio durante los afios de 1996 a 1998, y el apoyo
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en la adquisicién de equipos de ordefia y otros implementos, asi como el apoyo
técnico de los programas ganaderos de la Alianza para el Campo estan

incrementando el nivel de tecnificacién.

Los principales prbblemas que enfrenta esta regién son de comercializacién de
la produccion, bajos pardmetros técnicos y estacionalidad forrajera. Existe
basicamente dos canales de comercializacion: 1) las empresas como Nestle y
Alpura recolectan la leche de tanques de enfriamiento en establos de mas de 50
vientres y es procesada en la planta del Estado de Queréta.ro. 2) Con los
queseros, que son industrias familiares ubicadas en la misma regiébn asi como
industriales ubicados en el Valle de Tulancingo; ambos elaboran principalmente

queso Oaxaca y panela.
5.2.3. El Valle de Tulancingo

En el DDR de Tulancingo, a ganaderia lechera se caracteriza por ser mixta,
tanto a mediana escala (4 hatos privados de 100 a 350 vientres), como a
pequefia escala de tipo doméstico (hatos de 5 a 50 vientres), dominando en

ambos, la raza Holstein.

En forma general, el tipo de manejo es tradicional, con instalaciones semi-
risticas y con niveles de produccion de 12 a 20 litros/vaca/dia. El transito hacia
el sistema de praderas, la creacién de centros de acopio durante los afios de

1996 a 1998, y el apoyo en la adquisicion de equipos de ordefia y otros
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implementos, asi como el apoyo técnico de los programas ganaderos de la
Alianza para el Campo estan incrementando el nivel de tecnificacion y

reduciendo los costos de produccién.

Los principales problemas que enfrenta esta regién son de comercializacion de

la produccion, bajos parametros técnicos y estacionalidad forrajera.

Los hatos de mas de 100 vientres entregan su produccién con la empresa
Alpura, por lo que no presentan problemas de comercializacién. Los hatos
pequefios entregan su leche caliente a queseros de la region, quienes pasan a
recolectar la leche en vehiculos sin tanques de enfriamiento para elaborar

principalmente queso del tipo Oaxaca y panela.
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VI. ESLABON DE PROVEEDORES DE INSUMOS

Los proveedores de insumos son el primer eslabén de'cualquier cadena
productiva. En la cadena productiva de la leche de vaca en el Estado de
Hidalgo, este eslabon es ampliamente diverso y de gran importancia en el
desempefio general de la cadena, a diferencia de los eslabones de productores
y de la agroindustria no hay incorporacién de valor directo a los productos; sin

embargo, participan en los flujos de capital y de materiales de la misma.

Existe uﬁa gran variedad de productos dentro de este eslabén los cuales en el
presente documento se segmentaron en: insumos alimenticios, veterinarios y
reproductlvos equipo y maquinaria y asistencia técnica. De forma general se
describen las caracteristicas sociales de los proveedores de insumos con base

en las encuestas realizadas en campo, y de forma particular para cada uno de

-

los segmentos ya mencionados se describen aspectos relacionados con la
procedencia de los productos, principales consumidores, las marcas de mayor
circulacion, estadisticos relacionados a la cantidad de insumos vendidos al mes,

y el mercado que abarcan.
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6.1. Caracteristicas sociales de los productores de insumos

v EDAD
La edad promedio de las personas encargadas y duefias de los
establecimientos visitados, en promedio es de 34 afios, el minimo de edad es
de 19 afios, el méximo de 60 afios, la desviacion estandar fue de 10 afios, la
cual depende directamente de {a magnitud de los datos observados respecto a
la media. Del total de encuestados Ia mayor frecuencia de edad fue de 35 arios,

sequida por las personas que tienen 30 y 40 afios. (Gréfico 9).

GRAFICO 9.- EDAD DE LOS PROVEEDORES DE INSUMOS EN EL ESTADO

DE HIDALGO.
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FUENTE: Elaboracién propia.
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v NIVEL DE EDUCACION
El nivel de educacién que tienen las personas dedicadas a esta actividad es un
75% con licenciatura, de los cuales el 25% son médicos veterinarios
zootecnistas y en 'general son los que atienden directamente los negocios de
farmacias veterinarias y venta de alimentos, ademas de que la asearia técnica

es un producto adicional y complementario a la venta de cualquier otro producto

(Ver Grafico 10).

GRAFICO 10.- PORCENTAJE DEL NIVEL DE ESTUDIOS DE LOS

PROVEEDORES DE INSUMOS
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FUENTE: Elaboracién propia.
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En el grafico 11, se observa que los responsables de los negocios de
proveedores de insumos son atendidos por un encargado, no necesariamente
es un especialista, el cual representa el 35 %, mientras que el 45 % son

atendidos por los duefios.

GRAFICO 11.- PORCENTAJE DE RESPONSABLES DE LOS NEGOCIOS DE

PROVEEDORES DE INSUMOS

Contador 28
Dueiio
Encargado 48
Gerenle

Sacretaria SR

ngomlam'presa

o 10 20 30 40 50

Porcentaje

FUENTE: Elaboracién propia.

Es importante mencionar que en ocasiones los duefios no atienden
directamente sus negocios porque tienen méas de uno en una cuenca, incluso
en otras, o bien se dedican a otra actividad independientemente de la venta de
insumos ganaderos, sin duda que existe ﬁna relacion muy estrecha en cuanto al
conocimiento del negocid e informaciéon que un duefio tiene, a la informacion

que un empleado posee.

62



v REGIMEN JURIDICO Y GIRO FISCAL
El 65% no tiene un régimen juridico, el 35% si y se distribuye entre: a)
Pequefios contribuyentes 15%, persona fisica 10% y régimen intermedio 10%.
El giro de los establecimientos relacionados con la venta de insumos son
ampliamente variédos, sin embargo, destacan los relacionados a la compra-

venta de alimentos, medicamentos y equipo.

v TAMANO DE LA EMPRESA

Los empleados por afio, el monto de inversién anual, las ventas anuales y los
clientes atendidos fueron las variables consideradas para conocer el tamafio de
las empresas distribuidoras de insumos.

Sin embargo, en campd se observé que este tipo de informacién es complicada
obtenerla por la desconfianza que generan las preguntas, ademas que seria
incorrecto comparar una distribuidora de alimentos y productos veterinarios con
un proveedor de maquinaria o bien cualquier otro proveedor de insumos, la
rotacién de capital para cada uno de' ellos es completamente diferente. Por lo
tanto y en funcién de la muestra aplicada de forma general, en promedio los
proveedores de insumos tienen 3 empleados permanentes por afio, el monto de
la inversion anual en promedio es de $1,808,571.43 con ventas promedio de

$1,790,693.33 y 138 clientes atendidos de forma constante.

La inversion anual se muestra mayor a las ventas, debido a que no fue posible

obtener toda la informacion de la muestra y la incorreccién en las cifras
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obtenidas, se presenta s6lo como referencia y como parte de la encuesta pero,

dado los resultados no es posible generalizarlos (Cuadro 10).

Cuadro 10. Estadisticos de las variables: empleados,
monto de al inversién, ventas y clientes anuales.

Empleados

Monto de la

Clientes

Estadistico por afio inversién anual Ventas anuales atendidos
Media 3.25 1808571.43 1790693.33  138.00
Desv. tip. 2173 3452513.232 3548866.664 255.837
Minimo 1 100000 2160 2
Maximo 8 9600000 9000000 1000

FUENTE: Elaboracién propia.

v INTEGRACION CON OTROS ACTORES

Los proveedores de insumos por ser el primer eslabon de la cadena productiva

de leche del estado de Hidalgo asumen el 80% de integracién con productores,

el 45% con otros abastecedores y el 65% con mayoristas y medio mayoristas.

(Cuadro 11).

Cuadro 11. Porcentaje de integracion.

Tipo de Productores | Abastecedores Mayoristas o
integracion (%) de otros medio
insumos (%) mayoristas (%)
Mucha 80 45 65
| Regular 10 10 5
Ninguna 10 45 30

FUENTE: Elaboracién propia.
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v" PRINCIPALES MERCADOS
La distribucidn y venta de insumos para la produccién de leche en el estado de
Hidalgo se desarrolla en cuatro mercados diferentes: Local, Municipal, Regional
y Estatal. En el ambito local se venden principalmente productos veterinarios e
insumos alimentiéios (alimentos balanceados y concentrados, - gramos y
forrajes) en pequerios y medianos establecimientos que son distribuidores de
proveedores de insumos mas grandes de marcas reconocidas, como es el caso
de las distribuidoras de Alimentos Purina, en donde ademas se venden
productos veterinarios en menor escala de laboratorios reconocidos. Las
veterinarias ubicadas en [as localidades son surtidas directamente por
vendedores de los laboratorios. Los establecimientos medianos y grandes
ubicados en municipios de alta influencia, casos Tulancingo, [xmiquilpan,
Mizquiahuala, Tizayuca, Apan, venden en el municipio, en la regién e inclusc a

productores'y distribuidores de otros estados del pais.

v ORGANIZACION -
El 50% de los proveedores entrevistados confirman estar organizados, con la
finalidad de adquirir productos a mejores precios y tener conocimiento de los
productos que se ofrecen en otros lugares, mediante el contacto con otros

proveedores de insumos del mismo ramo.

v NORMAS AMBIENTALES
En su totalidad los proveedores de insumos entrevistados, desconocen de

normas ambientales a las que se encuentre sujeta su actividad, sélo reconocen

65



el cumplimiento de las normas establecidas por la Secretaria de salud para

llevar a cabo su actividad.

v" COMPETENCIA
En opinién de Ioé proveedores de insumos la competencia ha surgido en un
75% en los Gltimos 5 afios, como consecuencia del constante incremento en los
precios de los productos de buena calidad, y a la vista de muchas personas
parece un buen negocio vendiendo productos mas baratos aunque sean de
mala calidad o de dudosa procedencia; sin embargo, esta no es la nica causa
de nueva competencia, también se muestra como expansion de los medianos y
grandes proveedores de insumos con mas afios en el negocio y que al comprar
mayor cantidad de insumos reciben un mejor precio (por parte de los grandes
proveedores y distribuidores de insumos)l y ofrecen un mejor precio {productos
veterinarios y alimentos) distribuyendo producto en mas de un establecimiento.
La entrada de los laboratorios directamente con los productores medianos y
grandes.es un tipo de competencia qﬁe aminora las ventas de los proveedores

de insumos locales.

6.2. Insumos alimenticios

En los insumos alimenticios se consideraron, alimentos balanceados vy
concentrados, forrajes y granos (maiz y sorgo) principalmente. De los

entrevistados el 30% del total venden ambos insumos, de este porcentaje el
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33% vende exclusivamente forraje (alfalfa y maiz). Es comin encontrar como
ya se mencioné ambos productos en un solo local sobre todo en los municipios
de mayor importancia como Tulancingo, Acaflan e Ixmiguilpan y solo negocios
dedicados a la venta de forraje en las localidades de éstos y otros municipios
del estado. La veﬁta de alimentos balanceados y concentrados, se lleva acabo
en negocios medianos y grandes, principalmente en las cabeceras municipales
y en pequefios negocios en algunas localidades cercanas a la cabecera
municipal. Los granos (maiz molido,'quebrado y sorgo) se venden en los
mismos establecimientos que los forrajes y es menos comin encontrar este

insumo en los negocios grandes.

v LUGAR DE ORIGEN
Los alimentos balanceados que se venden son de procedencia nacional. Los
forrajes son de procedencia local y estatal. Los forrajes de mayor consumo en
el estado son: alfalfa verde y achicalada, rastrojo de maiz, principalmente de
procedehcia local. Existen productorés que venden los excedentes de sus
forrajes a otros productores de su comunidad o comunidades cercanas, en
funcién de sus excedentes y de la temporada, en la cual el precio varia
dependiendo de las épocas de ‘lluvias y de estiaje”. La procedencia de los
granos, representados principalmente por la venta de maiz quebrado, molido y
sorgo, es local, estatal y nacional (para él caso del sorgo el cual proviene de

Tamaulipas y Guanajuato, entre los mas importantes).
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v COMPRADORES
Los principales compradores de alimentos concentrados, forrajes y granos son
en 60% productores y 40% productores y distribuidores. Los pequefios
distribuidores se ubican en las localidades con pequefios negocios que

abastecen insumos de forma constante y practicamente todo el tiempo.

v" MARCAS COMERCIALES

Los proveedores de insumos de alimentos balanceados y concentrados venden
productos de marcas reconocidas que les da garantia acerca dé los productos
que ofrecen y el reconocimiento de los productores, ademas les asegura el
abastecimiento constante de productos, mayores descuentos y un mejor surtido
de productos, no solo para ganado lechero, sino también para cerdos, ovinos,
aves y mascotas, en estos negocios igualmente venden productos veterinarios
y articulos para mascotas.

Las principales marcas de alimentos balanceados, concentrados y minerales
comercializadas en el estado de'HidéIgo son: Purina, MaltaCleyton, Nutrieran,

Granjero y Abesa.

v INSUMOS DISPONIBLES Y COMERCIALIZADOS
Los alimentos balanceados y concentrados en promedio se venden 63.14
toneladas al mes, un minimo de 10 tonelladas y maximo 250 Ton. El siguiente
en importancia por la cantidad promédio vendida son los granos (maiz

quebrado'y sorgo en su mayoria) con 8.4 Ton, una cantidad méaxima de 20 Ton
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y minimamente 0.052 Ton. Los forrajes se venden en promedio 1 Ton al mes y

los minerales menos de una.
6.3. Productos veterinarios y reproductivos

La venta de productos veterinarios se lleva acabo tanto de forma individual
como en combinacién con otros insumos (productos alimenticios y asesoria.).
Del total de entrevistados el 55% vende productos veterinérios farmacéuticos y
biologicos. En lo respectivo a la venta de productos veterinarios reproductivos,
los productores pequefios y medianos, los obtienen por medio del teécnico que
atiende su hato para el caso de embriones y semen, los reemplazos son
elegidos de las crias que obtiene anualmente mediante una seleccién fenotipica
y dependiendo de la progenitora.

Entre la gran variedad de productos veterinarios para bovinos, los mas
utilizados en el estado de Hidalgo son:

¢  Antibidticos. |

s Anabdlicos.

s  Analgésicos.

»  Antihistaminicos.

¢ Antiflamatorios.

e Antisarnicos.

e Antisépticos del aparato digestivo.

. Vitaminicos.
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Los proveedores de equipos de ordefia y la mayoria de productos de la lista
anterior, se ubican principalmente en al cuenca del Valle de Tulancingo,
Tizayuca e Ixmiquilpan, en la Huasteca no se obtuvo informacién acerca de la
existencia de un distribuidor establecidlo como en los municipios ya
mencionados, en ei caso de que algin productor desee adquirir equipo de esta
naturaleza, lo hace sobre pedido a alglin proveedor de insumos de productos
veterinarios o de otro tipo, y asl el proveedor se encarga de conseguir el equipo.
Estos proveedores de insumos solo es posible encontrarlo en las cabeceras
municipales o cerca de ellas y no con ftanta regularidad como los otros
proveedores, debido a la naturaleza de los productos y el costo de los mismos,
principalmente. A diferencia de los otros proveedores de insumos que en un
solo negocios venden prdductos alimenticios como productos veterinarios y dan
asesoria técnica, estos solamente venden equipo y materiales de desinfeccion y
magquinaria, -

Los principales productos que este proveedor ofrece son: equipos de ordeiia,
tanqués frios, refacciones, detergéntés, selladores y sanitizantes y cercos
eléctricos. Por parte de la maquinaria, molinos de martillos, segadoras,

ensiladoras, cargador frontal, rastrillos, remolques forrajeros, etc.

Los principales consumidores de estos insumos son productores, para equipos
de ordefia, los productores poseen como minimo 15 cabezas. No venden a
distribuidores, dado que estos negocios son distribuidores de productos de

marcas grandes y reconocidas.
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Las marcas de mayor predominancia en equipos de ordefia son: Delaval y
Westfaila-Surge que fueron las identificadas. En los municipios de Tulancingo,
Tizayuca {especificamente en la cuenca), Actopan se encontraron distribuidoras
de Del.aval y de Westfailé-Surge. Estas marcas también manejan productos de
desinfeccién y alg'unos mas son marcas nacionales. En lo concerniente a Ia
magquinaria se encontrd a la John Deer, Ordemex y Flaco, entre ofras. Las
cantidades vendidas al mes son muy variables, en equipos de ordefia muchas
de las ventas estan en funcién de los programas gubernamentales y en general
no son prqductos que se vendan con tanta regularidad como los demas

insumos. Los materiales de limpieza y refacciones en promedio se venden 22

piezas al mes.
6.5. Asesoria técnica

La asesoria técnica al igual que los alimentos, medicamentos, equipo, es un
insumo, no valorizado como tal; ni identificado asi por los productores. En este
aspecto juega un papel muy importante la cultura del patemnalismo que
prevalece en la mayoria de los productores de cualquier rama del sector
primario, consideran que la asesorfa debe ser gratuita y de preferencia por
parte del gobiemo. Dadas las tendencias actuales y el retiro paulatino del
estado en apoyo a estos aspectos, la asesoria técnica que es de suma
importancia para el buen desarrollo de cualquier actividad productiva del agro,
se enfrenta a que sea el productor quien pague directamente y como debe de

ser por estos servicios. No obstante, esta situacion es dificil y complicado para
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el productor. Ante esta situacion y desde hace mucho tiempo, técnicos tales

como meédicos veterinarios, agrénomos, zootecnistas, combinan la asesoria

técnica con la venta de otros insumos como alimentos balanceados, productos

veterinarios, principalmente, de esta forma se dan a conocer como técnicos y

venden sus prod'uctos, consiguiendo ser solicitados por servicios mas

especializados y no solo por consultas esporadicas y venta de productos. Esto

ocurre principalmente con productores pequefios y medianos, dadb que los

grandes productores si valorizan la asesoria técnica como tal y no prescinden

de ella.

La asesoria técnica para la produccion de leche en el estado de Hidalgo se

brinda por los siguientes agentes:

a) Técnicos de alg(ln programa gubernamental (Desarrollo de Proyectos
Agropecuarios Integrales, PROFEMOR, PRODESCA, entre otros).

b) Proveedores de insumos (farmacias veterinaria y distribuidoras de alimentos,
equipo y maquinaria).

c) Despachos privados.

d) Organizaciones de productores.
6.6. Factores criticos
En los indicadores de desempefio calidad y competitividad se ubican los

factores criticos del eslabon de proveedores de insumos en la cadena leche del

Estado de Hidalgo.
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Los factores criticos identificados en los indices de desempefio de calidad y
competitividad, afectan a la cadena de forma vertical. En el eslabon de
productores se inician los efectos por ser el siguiente eslabén y a quien llegan
los insumos directamente. El alto costo de los insumos incide en las decisiones
del productor con fespecto a adquirirlos o no, o bien conseguir insumos mas
baratos y de menor calidad. Al omitir el uso de insumos necesarios para la
produccién o usar de mala calidad, tendra como resultado, menor produccion y
de mala calidad o solo mala calidad. La disminucién en la produccion afecta sus
ganancias, pues vende menos y al mismo precio, con la mala calidad, al
entregarla a un centro de acopio, sera penalizado y también sus ganancias se
veran mermadas. En el caso de que la produccion sea dirigida a la agroindustria
por medio de los boteros o de los queseros directamente, el problema de la
calidad recae en este eslabon y las pérdidas son para el agroindustrial,

origindndose un ciclo que no se rompa facilmente.
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Vil. ESLABON PRIMARIO

Un "sistema productivo™ lechero puede ser definidkc como el conjunto de
manejos o practicas agropecuarias (tales como el manejo reproductivo y
sanitario de las vacas, o el manejo del pastoreo) y factores fijos y variables
(como suelo, mano de obra, ganado lechero, maquinaria, concentrados, y
fertilizantes) que, al ser integrados en forma mé&s o menos organizada en un
proceso productivo, definen los niveles de produccion y eficiencia que puede

alcanzar la explotacién lechera (Castro et al, 2001).

En México los sistemas de produccion de leche se desarrolla en condiciones
muy heterdgéneas desde diferentes puntos de vista (tecnolégico,
agroecoldgico y socioecondmico), esta variabilidad en las condiciones, sobre
todo en las climatologicas hacen que se adquieran caracteristicas regionales
por la tradicién y costumbres de la poblacién. La caracteristicas de cada region
hacen que los sistemas de produccién se tengan que clasificar en base a:
nuhero de cabezas, nivel de tecnologia empleada, uso de la mano de obra. Sin
embargo, estas diferencias en la clasificacién hacen complejos los andlisis de

los sistemas.
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La produccion lechera en Hidalgo esta concentrada principalmente en tres de
los seis Distritos de Desarrollo Rural (DDR'S) que conforman al estado, los
cuales en su conjunto aportan el 97% de la produccidén del estado, Pachuca,
Tulancingo y Mixquiahuala. En cada uno de los distritos existe gran diversidad
en el sistema de :produccic’m de las explotaciones lo que hace realmente
interesante el analisis de cada uno dle estos, se pueden ubicar como tres
regiones o cuencas de produccion lechera, cuenca de Tizayuca, Valle del

Mezquital y Valle de Tulancingo.

Debido a que cada una de las cuencas tiene gran variabilidad en los sistemas
de produccion, se realizd la clasificacion de los productores en base al nimero
de vacas en produccién, pequefios, medianos vy grandes productores,
considerando las regiones del Valle de Tulancingo, Valle del Mezquital, Cuenca
de Tizayuca y Huasteca Hidalguense, la caracterizacion incluye una descripcion
de los aspectos socioeconémicos, productivos, comercializacion del producto y

la parte de recursos naturales y medio ambiente.

7.1. Pequeiios produbtores

Las cuestiones socioecondémicas en un sistema de produccién son de gran
importancia por que influyen de manera directa en la capacidad de los
productores para aceptar un cambio en el patrén de produccion. Dentro de los
.pequeﬁos productores podemos enconfrar que un 60.4% de la poblacion
presenta una edad mayor de 45 afos, el 77.9 % sabe leer y escribir. Sin

embargo, el 75% de los productores tiene un grado de escolaridad maximo de
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primaria, lo anterior refleja que los produc{ores son gente de edad avanzada
con un bajo grado de escolaridad y una antigitedad de mas de 15 afos en la
actividad (54%), un tercio de la poblacién, ademas, de la produccidon lechera
trabaja en actividades complementarias como la industria y albaiileria, por lo

que, la mayor parte se emplea en la agricultura.

La tenencia de la tierra es principalmente de tipo ejidal y en menor proporcion
particular, el 86.7% de los productores cuentan con tierras de cultivo o
pastoreo en promedio posee una extension de 3.5 hectareas. Existe un 13.3%
de los pequefios productores que no cuehta con terreno, solamente el espacio
que ocupa su hogar y la explotacién. La mano de obra que se emplea en los
trabajos de la ex.plotacic’)n son principalmente de tipo familiar un 80.6% de la
poblacion emplea entre 1 a 5 personas, siendo este mismo nimero de personas
dependientes econémicamente de los ingresos que se generan, solo un 7.1%
contrata mano de obra permanente o de tipo eventual.

El nive! de organizacion como productores aun es muy bajo solo el 32.7%
pertenecen a un grupo o asociacion, siendo en su mayoria una asociacion

ganadera o un grupo para la comercializacién de la leche (Centros de acopio).

v MANEJO REPRODUCTIVO
La eficiencia de cualquier sistema de produccidén pecuario esta directamente
ligada con el genotipo que se explote y los aspectos reproductivos, parametros

como dias abiertos, servicios por concepcidn, periodo entre partos, cobran
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mucha importancia en el ahorro e incremento de la productividad de un establo
lechero. Las interacciones entre los factores de alimentacion, genética del
ganado, y el manejo que se le da a este finalmente se ven reflejados en los

niveles de produccién lactea alcanzados.

Al respecto del genotipo los resultados arrojan que la raza dominante son
animales cruzados con mayor porcentaje de sangre de la raza Holstein. La
estructura del hato es otro aspecto importante en cualquier unidad de
produccion especializada para produccioén de leche, la relacidn 6ptima que se
recomienda es de 80/20 para vacas en produccion y secas.

En el caso del grupo de pequerios productores la relacion obtenida se muestra,
en la Figura 3, se puede observar que existe mayor proporcién de vacas secas
lo que hace suponer que no existe un buen programa para el manejo de los
vientres, época de partos y la duracién de la ordefia, muchas veces afectado

por el periodo de mayor disponibilidad de forraje.”

FIGURA 3.- RELACION PORCENTUAL DE VACAS EN PRODUCCION Y
SECAS EN EXPLOTACIONES DE PEQUENOS PRODUCTORES

& VACAS SHCAS
= VACAS CFRCEHNA

FUENTE: Elaboracién propia con base en encuestas aplicadas.
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En los aspectos reproductivos los resultados indican que el peso promedio es
de 208.6.kg y una edad promedio de 17.5 meses, con un mayor porcentaje en
el rango de 18 a 36 meses. Existe un alto porcentaje que desconoce esta
informacion, sobré todo el peso de los animales, el 31.9% de los productores

desconoce esta informacion.

El empleo de técnicas importantes para lograr un mejoramiento genético aun es
muy bajo sqlo el 42.5% de los productores lleva a cabo la inseminacién artificial,
contra un 41.6% y 15.9% para monta natural y la combinacion de ambas
respectivamente, cabe mencionar que en la monta natural es coman el uso de
sementales sin alguna evaluacién que asegure un mejoramiento productivo,
complementario a la inseminacién el diagnostico de gestacion también es muy
ba_jo su implementacién, tan solo el 34.5% lo aplica. Existen dos periodos
donde se concentra la mayor cantidad de los partos, la primera de marzo a junio
yla segﬁnda de octubre a diciembre, los dias abiertos estan en unrango de 2 a
4 meses, un periodo entre partos de 12 a 15 meses y un promedio de 2
servicios por concepcion.

La produccion de reemplazos la realiza el 81.4% de los productores tomando en
cuenta aspectos fenotipicos de los animales mas que aspectos genealégicos de
sus padres, considerando lo anterior se observa que los pequefios productores
aun se basan en aspectos de belleza de los animales mas que en los datos

productivos o genealégicos que poseen, lo anterior trae como consecuencia
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que el progreso genético y aumento de la produccién de leche sea lento,

mientras que el 8% de los encuestados compra becerras a otros productores.

Lo anterior se origina debido a que menos de la mitad de los productores hace
uso de los registrc;S de produccion o tarjetas individuales del ganado, solo el
54.8% de los productores tiene idenﬁﬁcado a su ganado, con aretes en su
mayoria, y la toma de informacién de los datos que més cominmente llevan
estan: identificacion individual, fecha de nacimiento, identificacion de los padres,

fecha de monta o servicio, fecha de parto y tratamientos sanitarios.

v MANEJO SANITARIO

La parte sanitaria en ‘Ios sistemas de produccién es muy impértante, ya que un
animal sano tiene un mejor desempefio productivo, dentro de los principales
problemas sanitarios que presentan los animales en esta clasificacion de
productores se encuentra la neumonia y fiebre de leche, el establecimiento de
un célendario de vacunacidon—definido solo lo aplican un 52.2% de los
productores para ‘la prevencion de problemas metabodlicos y respiratorios
basicamente.

La desparasitacién del hato esta enfocada a parasitos internos ya que un 80%
de los productores la realiza, el 54.9%Iaplica contra parasitos externos, la
incidencia de garrapatas, piojos en becerros, y moscas es de 62.8%, 25.9%,
61.1%, respectivamente, el problema de Fasciola hepatica es muy comin en

las regiones de riego.
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La realizacion de pruebas para el diagnostico y prevencién de enfermedades no
es comin en los productores, lo ven como un gasto méas sin imaginar las
ventajas que representa su uso para la prevencion y sobre todo el control de
parasitos y enfermedades, éste se ve reflejado en la realizacion de pruebas de
California como ﬁna herramienta en la deteccion oportuna de problemas de
mastitis, solo el 29.5% de los productores las realiza. Un aspecto muy
importante que hay que mencionar es la participacion en campafias
zoosanitarias, solo el 39.8% de los pequefios productores encuestados

participan en las campafias de Brucelosis y Tuberculosis.

El problema de decesos en las explotaciones se da principalmente en vacas,
becerros, vaquillas, 26.5%, 16.8%, 14.2%, respectivamente, las causas que
originan la muerte de los animales, en orden de importancia, son: problemas
digestivos por alimentacién, enfermedades y accidentes. Destaca el destino que
se les da a estos animales, la mayoria mencioné que el cadaver se tira en las
tierras para que se los consuman I’<’3; perros ¢ aves de rapifia. Sin embargo, el

10.6 % de los productores menciona que los venden a carniceros o los

consumen en la familia sin importar {a causa del deceso.

v/ ALIMENTACION
La alimentacion de los animales se realiza principalmente bajo condiciones de
estabulacién, hay quienes pastoréan o emplean el sistema mixto (Grafico 12),
bajo las condiciones de estabulacion se hacé uso de una gran variedad de

ingredientes para la elaboracion de la dieta que se proporciona. De la poblacion
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entrevistada el porcentaje de productores que utiliza ciertos ingredientes son los
que se muestran en el Cuadro 12. De los productores que hacen uso de rastrojo
y grano de malz, solamente el 11.5% es producido por los mismo productores el
resto en su mayoria compra en establecimientos o con gente de la misma

comunidad.

GRAFICO 12.- SISTEMA DE ALIMENTACION EMPLEADO POR LOS
PEQUENOS PRODUCTORES

B8FA

FUENTE: Elaboracién propia con base en encuestas aplicadas

Cuadro 12.- - Porcentaje de pequefios productores que usan
diversos tipos de alimentos

Ingrediente % de
productores
Alimento
balanceado 39.8
- Rastrojo de maiz 39.8
Maiz molido 29.2
Alfalfa verde 23.9
Silo de maiz 21.2
Paja de cebada 15
Corte de pradera 12.4
Mezcla mineral 22.1

Fuente: Elaboracion propia con base en encuestas aplicadas
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be los productores que emplea el pastoreo como sistema de alimentacién, la
mayoria lo lleva a cabo en praderas, algunas de ellas de baja calidad, con un
alto porcentaje de malezas, las especies cultivadas son combinacidén de rye
grass, orchard, frébol (rojo y blanco) y alfalfa, el tiempo de pastoreo es en
promedio de 6.5 h"oras, con un minimo de 3 y maximo de 12 horas, el manejo
agronémico que se le da es basicamente de fertilizacion y solo el 25% lleva el
control de malezas y plagas, algunos de los productores hacen uso del cerco

eléctrico para la divisidn de los potreros.

El sistema de alimentacién mixto casi en su totalidad son productores que no
cuentan con areas exclusivas para ello, si no que lo llevan a cabo en orillas de

carretera y caminos, terrenos abandonados, rastrojos de cebada, maiz y avena,

CEIIGICIA § TaliNiag) (01101100 analiaeiisnee] 1oiaw efes oo - .. / 7 ,
donde el forraje que consumen los animales no cumple con las necesidades de
energia y proteina, principalmente, debiendo asi apoyar con suplemento a los
animales, vacas en ordena, empleando como ingrediente principal alimento

balanceado y forrajes de maiz y paja de cebada como alternativa.

v INFRAESTRUCTURA
La infraestructura y equipo en cualquier unidad de produccion es de gran
importancia para el confort y manejo de los animales, dentro de este grupo de
productores la mayoria cuenta con: corral, bebederos y comederos, un minimo
porcentaje cuenta con silos, tanque de almacenamiento o depdsitos para agua,
bodega de alimentoé, becerreras y area dedicada exclusivamente a la ordefia

(sala). En cuanto a equipo se refiere mas de la mitad cuenta con algun



vehiculo, seguido de maquinaria agricola e implementos, remolque para

transporte de alimentos.

Como se puede observar las instalaciones son las minimas e indispensables,
de igual forma la magquinaria para la preparacién del terreno o vehiculo para
transporte de forraje y alimento solo un pequefio porcentaje de Ioé productores
cuenta con ella, obligandolos con ésto, usar areas o espacios inadecuados para
el alojamiento de los animales o en el peor de los caso atarlos a postes o
arboles y en lugares donde no cuentan con proteccion alguna de las

condiciones ambientales provocando una disminucién en la produccion por el

estrés que presentan los animales.

v COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO
Las interacciones de factores como la alimentacion, genética del ganado y
manejo se reflejan en los niveles de productividad alcanzados, ademas, de los
anteriores, el namero de ordeias al dia que se realiza también influye en la
productividad, el ordefio en la mayoria de las explotaciones se realiza
manualmente y dos veces al dia (Grafico 13), como medidas de higiene y
prévenci(')n de enfermedades el 79.6% de los productores lava ubres y solo el

49.4% realiza el presellado.
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GRAFICO 13.- NUMERO Y TIPO DE ORDENA QUE REALIZAN LOS
PEQUENOS PRODUCTORES

us

FUENTE: Elaboracién propia con base en encuestas aplicadas

El nimero de vacas en produccion promedio es de 5.8, con una produccion
promedio 12.9 litros/vaca/dia, es decir en promedio se producen 74.8 litros/dia
en cada explotacién, con un promedio de 8 meses de ordefio y 2 de época de
secado. El manejo que se le'da a .Ia leche después de la ordefia significa
conservar o mejorar la calidad y por lo tanto mejor precio en la venta del
| producto, el 59.3% de los productores almacena la leche en botes o tambos de
pléstico, estos recipientes son lavados con agua y jabén diariamente y solo un
13.3% de los productores usa cloro 0 yodo como desinfectante de estos
recipientes, el tiempo que permanece en estos recipientes es hasta por 12

horas cuando la venta se realiza a los boteros, solo un 4.4% de los productores
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cuenta con un tanque enfriador de leche lo que les permite mantener la calidad
de la leche por mas tiempo o acceder a mejores precios en la venta.

La venta de la leche por parte de los productores la realizan principalmente
hacia un acopiador o botero, le sigue en orden de importancia, €l centro de
acopio, el queserc; o industria de transformacion, directo al consumidor como
leche calients, autoconsdmo y un porcentaje que reparte el producto a los
anteriormente mencionados (Gréfico 14).

GRAFICO 14.- CANALES DE"COMERCIALIZACION DE LA LECHE POR
PEQUENOS PRODUCTORES

P Contro eenrio, 28.30%

FUENTE: Elaboracion propia con base en encuestas aplicadas

El precio de venta. varia de acuerdo al destino de la venta existiendo una
diferencia entre uno y otro, muchas veces dada por la calidad de la leche que
reciben, ya que existe el'caso de los acopiadores o boteros que no exigen
ciertos parametros de éalidad contrario a un centro de acopio o industria de
transformacién que evallan Ia' calidad al momento de la recepcion, en el

Cuadro 13 y Grafico 15, se observa como el margen de comercializacién entre
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un comprador y otro es variable, dandose el mayor cuando la venta es directo al

consumidor.
Cuadro 13. Margenes de comercializacién de la
leche
LECHE DE BOVINO - PEQUENOS PRODUCTORES
SILT
PRECIO PROMEDIO PAGADO POR EL MARGEN DE 0.13

ACOPIADOR (BOTEROS) AL PRODUCTOR - 2.95 QUESEROS
PRIMARIO

PRECIO PROMEDIO PAGADO EN 3.08 MARGEN DEL
QUESERIAS CENTRO DE ACOPIO 0.42
PRECIO PROMEDIO PAGADO EN CENTRO MARGEN DE :
DE ACOPIO 3.50 DISTRIBUCION AL 1.65

‘ MENUDEO DE LECHE

BRONCA

PRECIO PROMEDIO PAGADO POR EL MARGEN DE 2.2
CONSUMIDOR (LECHE BRONCA} 5.15  COMERCIALIZACION
PARTICIPACION DEL PRODUCTOR EN EL 57.3%
PRECIO FINAL

FUENTE: Elaboracién propia con base en encuestas aplicadas

GRAFICO 15.- PARTICIPACION EN EL PRECIO PAGADO A PEQUENOS
PRODUCTORES EN HIDALGO

CEURODEACRO z;g_n%;'

i

FUENTE: Elaboracién propia con base en encuestas aplicadas.
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v ASISTENCIA TECNICAY APOYOS
La capacitacion y asistencia técnica es de gran importancia en la vida cotidiana
de cualquier persona, el conocer las innovaciones tecnolégicas o nuevos
desarrollos de productos nos permite aplicarlos en los diferentes sistemas de
produccién y con ello mejorar la produccién en este caso lechera y asi

aumentar la rentabilidad de la explotacion.

Dentro de los resultados encontrados en pequefios productores estan los
siguientes: solo el 31.9 % de los productores recibe asistencia técnica, ya sea
que ellos paguen por recibir o que sea con ayuda de instituciones
gubernamentales. Esta asesoria, estd enfocada en aspectos sanitarios, es
decir, solo hacen uso de los profesionistas en casos especificos y no para
cumplir un programa de asesoria integral que contemple las areas de nutricion,

sanidad, reproduccion y mejoramiento genético.

Entre los temas que estan dispu’estbs a recibir como parte de un curso de
capacitacion, en orden de importancia, estan los siguientes: aspectos de
nutricién, manejo reproductivo y mejoramiento genético, industrializacion de la
leche, establecimiento y manejo de praderas, administracién y comercializacion,
manejo sanitaric. El 45.1% desea una capacitacion de forma integral que
contemple todos los temas antes mencionados no en forma aislada, pero existe
un 12.4% que no esta dispuesto a recibir la asistencia técnica, ya sea de forma

gratuita o con un pago por los servicios.
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En la parte de la obtencion de créditos o financiamiento econémico para la
compra de equipos o de insumos, solamente el 3.6 % ha echado mano de
alguno para la compra principalmente de equipo y mediante alguna institucién o
por parte de su asociacion ganadera.

Dentro de la parte de apoyos existe un 19.5% de los productores que han
recibido, principalmente de Alianza para el Campo, para la compra de

ordefiadoras, implementos agricolas o la construccion de instalaciones.

v RECURSOS NATURALES Y MEDIO AMBIENTE
En cualquier sistema de produccion la conservacion del medio ambiente es de
vital importancia, el uso del agua, suelo y el destinc que se le da a los residuos
mantiene el equilibrio en el ecosistema y sobre todo la salud de los humanos y

los animales.

La fuente de abastecimiento de agua es muy importante ya que de ella depende
la salud del animal y la calidad de los forrajes que se destinen para la
alimentacion del mismo, los pequefios productores de leche se abastecen
principalmente de agua potable, seguido del agua proveniente de un pozo para
el consumo de los animales, limpieza del equipo de ordefios y almacenamiento
de la leche (botes, anforas, tambos), para riego. Mientras que para el cultivo de
los forrajes usan el agua proveniente de lagunas, manantiales y del pozo. Sin
embargo, hay un 40.7% que asegura tener problemas con el abastecimiento del
agua y cuando esto sucede la forma mas comun de abastecerse es acarreando

de un pozo mas cercano a la explotacién o mediante la compra de pipas.
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En algunos lugares el estiércol juega un papel importante sobre todo por el foco
de contaminacion que representa, principalmente por problemas de I'a aroma y
problemas de moscas; sin embargo, con un uso adecuado resulta ser una
excelente fuente de materia organica para las areas de cultivo, en este caso el
destino que se le da es almacenarlo y en cada cierto tiempo se incorpora en las
areas de cultivo, otro porcentaje similar de los productores la incorpora
directamente del corral a las tierras de cultivo.

La basura que se origina e‘n la explotacion como es el caso de envases de
vidrio o plastico, bolsas de papel o plastico, asi como desechos de

medicamentos se quema o se la lleva el camién recolector.
7.2. Medianos productores

Dentro de esta clasificacion de productores se notan diferencias importantes en
comparacién con los pequefios productores, en las cuestiones socioeconomicas
se observa que la edad promedio es de 43 afios, solamente un .42.2 % con
edad mayor a los 45 aiios, el 93.3 % sabe leer y escribir y el 75.6% de los
productores tiene un -grado de escolaridad maximo de secundaria y finalmente
en promedio llevan 20 afios dedicados a la produccion lechera. |

La extension de la tierra en promedio es de 10.8 hectareas con una tenencia del
44.4% de tipo particular, el 91.2% de las tierras son dedicadas exclusivamente
a la ganaderia, ya sea con praderas 6 cultivos para la alimentacién del ganado,

el 53.3% son tierras de riego y un 26.7% con riego y temporal.
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El promedio de personas que dependen econémicamente de la explotacion es
de 4.8, con un 66.7% en el rango de 1 a 5, el empleo de mano de obra familiar
es el mas com(n dentro de los encuestados, el 73.3% de ellos emplea entre 1y
4 personas, el resto de las explotaciones aparte del empleo de la propia familia
contrata basicamente a un trabajador de forma permanente y mano de obra de
tipo eventual, estos datos de el empleo de mano de obra contratada se refleja
en el tiempo que le dedica a la explotacion el mismo duefio, un 55.6% de los

productores le dedica entre 8 y 12 horas al dia a la actividad lechera.

El 40.9% de los productores forma parte de un grupo u asociacion,
principalmente de una ganadera o de productores y otra parte importante

asociados para la comercializacion de sus productos.

v/ MANEJO REPRODUCTIVO
Dentro del grupo de medianos -productores se puede encontrar genotipos mas
espeéializados en la produccion dé’—'leche, la raza Holstein es la que mas
porcentaje de explotaciones cuentan con ella, le siguen en menor proporcion
razas como la Pardo Suizo y la Jersey. La relacién de vacas en produccion y
vacas secas como parte de la estructura del hato se obéerva en el gréafico 16,
como se puede observar, la relacion es la que se recomienda como Optima para

explotaciones especializadas en la produccion de leche.
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GRAFICO 16.- RELACION PORCENTUAL DE VACAS EN PRODUCCION Y
SECAS EN LOS MEDIANOS PRODUCTORES

B VACASSHCAS
B VACASCRCENA

FUENTE: Elaboracién propia con base en encuestas aplicadas.

Como parte importante en el mejoramiento genético el 60% de los productores
hacen uso de la inseminacion artificial en el empadre de las hembras ademas
del diagnostico de gestécic’)n para mejorar Ios parametros reproductivos. El
primer servicio de las Hembras se realiza é ﬁna edad promedio de 18 meses y

con un peso de 253 kilogramos.

Dentro de los parametros reproductivos los dias abiertos estan en el 66.7% de
las explotaciones en un pe_riodo de 2 a 4 meses y el 22.2% menos a 60 dias, el
periodo entre partos en el 82.2% de la explotaciones de 12 a 15 meses y en
promedio se realizan 1.5 servicios por concepcion.

La produccién de reemplazos es de vital importancia para logra mantener los

niveles de produccion, del total de los productores entrevistados el 82.2%
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selecciona a sus reemplazos de las crias de la explotacion, el 57.8% de los
encuestados considera la informacion productiva de sus padres como criterio de
seleccion, y el resto se basa en caracteristicas fenotipicas del animal, lo anterior
se debe principalmente a que existe solo un 55% de los productores que lleva
registros individualés de produccién y el 80% identifica individualmente a los

animales.

v MANEJO SANITARIO

En la parte sanitaria un 42.2% de las explotaciones presentan'problemas de
neumonia y el 35.6% fiebre de leche, como los principales, como parte de las
medidas preventivas el 73.3 % de las unidades de produccién tienen
establecido un calendario de vacunacion.

Los pardsitos que mas atacan al ganado son la garrapata, problemas de
moscas, piojos, y fasciola hepatica, con un 57.8%, 65.9%, 22.2% y 28.9%
respectivamente, Como respuesta a lo anterior el porcentaje de las unidades de
broduccién que realizan el control de pérésitos internos de 95.6% y 57.8% para
externos. Las medidas empleadas como diagnostico y prevencién de
enfermedades y parésitos se realizan con andlisis de heces, de sangre, la

prueba de California para la deteccion de problemas de mastitis.

Las muertes de animales que ocurren se da principalmente en becerros y
vacas, causados en orden de importancia por enfermedades, problemas de
alimentacion y accidentes, un 48.9 % de los productores arroja los animales que

mueren a las tierras para que sean devorados por los perros y un 22.2% los
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vende al rastro o carnicerfas sin importar las causas del fallecimiento y el
problema sanitario que representa la venta de esta carne en el peor de los
casos contaminada. La participacidn en las campaiias zoosanitarias es una
parte muy importante sobre todo para el control de problemas de Brucella y

Tuberculosis, el 68.9% de las explotaciones encuestadas afirman participar

dentro de ellas.

v ALIMENTACION
La alimentacion en condiciones de estabulacion representa el 64.4%, solamente
el 8.9% realiza pastoreo, y el 22.2% combina al pastoreo y estabulacién de
acuerdo a la época del afio (Figura 18), del total de productores que pastorea
solo un 26,7% ofrece sublementacién a los animales y basicamente a las vacas
en ordefia, con alimento balanceado a lo largo de todo el afio.

GRAFICO 17.- SISTEMA DE ALIMENTACION UTILIZADO EN
EXPLOTACIONES DE MEDIANOS PRODUCTORES

FUENTE: E!ab'oracién propia con base en encuestas aplicadas.
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Bajo las condiciones de estabulacion, los ingredientes que mas se usan son
alimento balanceado, ensilado de maiz, alfalfa verde, alfalfa achicalada, rastrojo
de maiz, maiz molido, mezcla mineral, (Cuadro 14), cabé mencionar que en el
caso del silo y alfalfa verde la mayoria es producido por el mismo productor en

las areas de cultivo, y el resto de los ingredientes es basicamente comprado.

Cuadro 14.- Porcentaje de medianos productores que usan
diversos ingredientes en la alimentacién del ganado

Ingrediente % . de
productores

Alimento

balanceado 53.3

Alfalfa verde 40.0
Silo de maiz 40.0

Rastrojo de maiz 31.1

Maiz molido 31.1

Alfalfa achicalada 31.1

Mezcla mineral 28.9

FUENTE: Elaboracién propia.

Las praderas dedicadas al pastoreo son de una combinacion de algunas de las
| siguientes especies: rye grass, orchard, trébol (rojo y blanco) y alfalfa, el tiempo
de pastoreo es en promedio de 2.7 horas, un 55.6% y 33.3% fertiliza y lleva a
cabo e] control de malezas; respectivamente y el 51.1% de los productores

que pastorean tiene divididas sus praderas con cerco eléctrico principalmente.
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v COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO
El 100% de los productores realiza dos ordefias al dia, por la mafiana y en la
tarde, el 80% hace uso de la ordeitadora mecénica (grafico 18), y otro dato

importante es que el 93.3% realiza el lavado y un 77.8% el presellado de las

ubres.

GRAFICO 18.- TIPO DE ORDENA EMPLEADO POR PRODUCTORES
MEDIANOS

FUENTE:; Elaboracién propia con base en encuestas aplicadas.

El nimero de vacas en produccion por explotacion en promedio es de 16
animales, con una media de produccién de 15.5 litros/vaca/dia. La principal via
de comercializaciéon de la leche hacia el.centro de acopio con un 35.6% de la
leche producida, le sigue el acopiador o botero, queseros, industria lechera,
directo al consumidor y_quien la reparte entre e! botero, centro de acopio,

industria y directo al consumidor (Ver grafico 19).
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GRAFICO 19.- CANALES DE COMERCIALIZACION DE LA LECHE POR
MEDIANOS PRODUCTORES

35.60%‘
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FUENTE: Elaboracién propia con base en encuestas aplicadas

El precio de venta de la leche es variable y va desde los $3.14 hasta $5.48 por
litro, dependiendo del comprador, el precio promedio y los margenes de

comercializacion que existe en el grupo de los medianos productores se

describe en.e! Cuadro 15 y grafico 20.

Cuadro 15. Margenes de comercializacién de la leche

LECHE DE BOVINO - MEDIANOS PRODUCTORES

ST
PRECIO PROMEDIO PAGADO POR EL MARGEN DE BOTEROS 0.14
ACOPIADOR (BOTEROS) AL PRODUCTOR  3.14
PRIMARIO
PRECIO PROMEDIO PAGADO EN 3.28 MARGEN DEL CENTRODE 0.24
QUESERIAS ACOPIO
PRECIO PROMEDIO PAGADO EN CENTRO MARGEN DE
DE ACOPIO 3.562  DISTRIBUCION AL 1.96
MENUDEO DE LECHE
' : BRONCA
PRECIO PROMEDIO PAGADO POREL MARGEN DE
CONSUMIDOR (LECHE BRONCA) 5.48  COMERCIALIZACION 2.34
PARTICIPACION DEL PRODUCTOR EN EL
PRECIO FINAL 57.3%

FUENTE: Elaboracion propia con base en encuestas aplicadas.
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GRAFICO 20.- PARTICIPACION EN EL PRECIO PAGADO A MEDIANOS
PRODUCTORES

25F%

FUENTE: Elaboracion propia con base en encuestas aplicadas.

Los precios promedio descritos anteriormente son variables por varios aspectos
sin embargo uno de los principales es la evaluacion de la calidad, al 77.3% de
los productores se les evalta la calidad af momento de la venta, principalmente
en los centros de acopic o en las industrias de transformacion, los
intermediarios o boteros no evaltian tanto este aspecto, situacién que repe_rcute

en el precio de venta.

v ASISTENCIA TECNICA Y APOYOS
En la parte de asistencia-técnica solo el 35.6% de los productores recibe
asistenqia técnica, de los cuales dos teréeras partes es contratada por ellos
mismos, enfocada principa.lmente a la parte de sanidad y manejo del hato, para

contrarrestar la falta de asistencia técnica a los mismo productores les interesa
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tomar cursos de capacitacibn en areas como nutricion, reproduccion,

industrializacion de productos y manejo del hato.

En la parte de apoyos solo el 35,6 % de los encuestados ha recibido algdn
apoyo por parte d.e alianza para el campo, para la compra de ordenadoras,
implementos agricolas y tractores, principalmente. La obtencion de créditos es
minima, solo el 6% ha tenido acceso a ellos y el recurso lo han destinado a la

compra de equipo y alimentos o forrajes.

v RECURSOS NATURALES Y MEDIO AMBIENTE
El agua que se usa para el consumo animal se obtiene de la siguiente manera:
un 44.4% de los productbres de agua potable, el 40% se abastece de los pozos
para riego, principalmente, para el caso d.e aquellos que cuentan con areas de
cultivo de forrajes la fuente de abastecimiento es el pozo de riego, agua
residual, laguna o presa, en orden de importancia. Para el caso de la limpieza
de equipos el uso de agua potable la p“rincipal fuente de abastecimiento seguida
del agua que proviene de pozo para riego. El problema de escasez de agua lo
presentan un 40% de los encuestados y para abatirlo recurren al acarreo de

agua directamente del pozo.

El estiércol que se produce en la explotacién es para muchos un problema
debido a la cantidad que se produce y el destino que se le da, en este tipo de
productores el destino que lleva son las tierras de cultivo, una parte lo almacena

en la misma explotacién y cada cierto tiempo lo saca para incorporarlo a las
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tierras de cultivo y el mismo porcentaje de productores lo incorpora

inmediatamente después de recogerlo en las areas de cultivo.

En el caso de la basura que se produce en la explotacion como papel,
envolturas de plést'ico, envases de medicamentos, el 40% de los productores fa
quema, un 22.2% la entrega al camién recolector, el 20% la selecciona y la que
es organica la tira a los terrenos y el resto la entierra o tira en los terrenos no

importando el problema ecolégico que esto representa.
7.3. Grandes productores

En [a parte 30cioeconéfnica este tipo de productores difiere a los descritos
anteriormente, la edad promedio de los Iproductores es de 47 afios, con un
minimo de 26 y un maximo de 74; sin embargo, el 64.3% de ellos tiene menos
de 48 afios, un 46.7% tiene un nivel medio y superior como escolaridad
maxima, el 100% sabe leer y escribi.r y el tiempo que llevan dedicados a la
actividad es de 17 afios en promedio.

La tenencia de la tierra es de tipo particular en el 53.3% de los casos y una
extension promedic de 16.9 hectareas de las cuales el 53.3% son dedicadas
exclusivamente a Ia'ganaderia y un 33.4% a la agricultura y ganaderia, un
13.3% carece de tierras p_ropias,y el 60% de los productores cuentan con riego

para las tierras.
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El nitmero de personas que dependen econdémicamente de las unidades de
produccién es en promedio de 6, la mano de obra promedio que se emplea es
de 2.2 de tipo familiar y de 3.3 de mano de obra contratéda permanentemente.
El porcentaje de productores organizados o agrupados en un asociacion o
grupo aun es muy bajo, solo el 46.7% forma parte de alguno, en su mayoria de

una asociacién ganadera.

v" MANEJO REPRODUCTIVO
La principal raza explotada es la Holstein, un 60% de los ranchos tiene
solamente esta raza, el resto cuenta razas lecheras como Jersey y Pardo Suizo,
la relacion entre vacas en produccidén y secas se muestra en la Figura 22, la
relacién entre ambas esta muy cercana a la recomendada para explotaciones
especializadas en la produccion de leche. |

GRAFICO 21.- RELACION DE VACAS EN PRODUCCION Y SECAS EN
GRANDES EXPLOTACIONES

FUENTE: Elaboracién propia con base en encuestas aplicadas
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Como un dato importante para el mejoramiento genético, la inseminaciéh
artificial es empleada en el 93.3 % de las explotaciones, el diagnostico de
gestacién lo emplea el 86.7%, en los parametros reproducfivos la edad al primer
servicio en las becerras es en promedio a Ids 17 meses y con un peso de 266
kilogramos. El 53.3% de las explotaciones presenta un periodo de dias abiertos
entre dos a cuatro meses y el 46.7% menor a los dos meses, un periodo entre
partos de 12 a 15 meses en el 66.7 % de las explotaciones y un promedio de 2
servicios por concepcion, los partos se concentran en los meses de septiembre

a marzo.

La produccion de reemplazos lo lleva a cabo el 93.3% de los productores
tomando como tinico criferio de seleccién el genotipo de sus padres en el 53%
de las explotaciones y el resto de ellos combina la seleccién por fenotipo y
genotipo. El uso de registros individuales o de produccién es una actividad que

la realiza el 80% de los productores.

P

v MANEJO SANITARIO
El manejo sanitario que se lleva en este tipo de explotac.iones es mas estricto,
el 80% de los productores tiene establecido un calendaric de vacunacion como
medida preventiva eh el control de enfermedades como el caso de septicemia
hemorragica, problemas de clostridium, leptospira y brucelosis, principalmente.
Los problemas sanitarios que méé se presentan en las explotaciones son

neumonia, carbon sintomatico y fiebre de leche.
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Las garrapatas y los piojos son los parasitos con mayor incidencia en las
explotaciones, un 93.3% de los productores realiza la desparasitacion interna y
solo el 53.3% la externa. La participacién en las campafias zoosanitarias aun es
un porcentaje bajo, solo el 63% de los productores afirma participar en ellas.

El mayor porcentaje de. muertes se da en vacas adUItas, seguido de becerros y
vaquillas, y la principal causa lde muertes es por enferrﬁedades, accidentes y

problemas de alimentacién.

v ALIMENTACION
Las condiciones de estabulacion para la alimentacion es la principal forma de
alimentacién del ganado en estos sistemas de produccién, el grafico 22,
muestra el porcentaje de cada sistema de alimentacion, en el tipo de
alimentacién por pastoreo el 80% de los productores realiza la suplementacion

del ganado.

GRAFICO 22.-SISTEMA DE ALIMENTACION EMPLEADO EN GRANDES
EXPLOTACIONES

FUENTE: Elaboracién propia con base en encuestas aplicadas.
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La dieta que se proporciona al ganado e.stabulado esta conformada por
alimento balanceado, silo de maliz, alfalfa verde y achicalada, en la mayoria de
los productores, y en menor proporcién emplean, rastrojo de maiz, paja de
cebada y avena vérde y achicalada y maiz molido, destacandose la compra de
ingredientes como paja de cebada, maiz molido, y la produccion por parte del
productor en [a mayoria de los casos de silo de maiz, alfalfa verde y achicalada,
avena, Y rastrojo de maiz, la suplementacion mineral se realiza solamente en el

77% de las explotaciones (Cuadro 16) .

Las pradéras explotadas para el pastoreo estan compuestas principalmente de
la mezcla de gramineas y leguminosas, aproximadamente en 75% de los
productores realiza el manejo agrondémico como control de malezas, control de

plagas y fertilizacion, en promedio el tiempo de pastoreo al dia es de 5.2 horas.

Cuadro 16.- Porcentaje de grand'es productores que usan diversos
ingredientes en la alimentacidon del ganado

Ingrediente % de
_ productores
Alimento

balanceado 66.7

Silo de maiz 66.7

Alfalfa verde 63.3

Alfalfa achicalada 46.7

Avena verde 26.7

Rastrojo de maiz  26.7

Mezcla mineral 66.7

FUENTE: Elaboracién propia
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v INFRAESTRUCTURA
El tipo de instalaciones que se presentan en esta clasificacion de productores
es mejor en comparacién a los anteriores, se puede encontrar corrales ya
disefiados en cuanto a orientacion, material de construccion, etc., es decir son
instalaciones excll:sivamente para la explotacion de ganado lechero y no
acondicionadas como las explotaciones anteriores, por éjemplo, mas del 80%
cuenta con sala equipada para el ordefio, comederos y bebederos especificos,
en el caso de la presencia de equipo destaca un 80% con tractor, vehiculo para

transporte de leche o insumos, picadora de forraje, molino de martillos, tanque

enfriador y termo de inseminacion.

v COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO
Como parte de la tecnificacion y cuidado en la calidad de la leche el 100 % de
los productores realiza dos ordefias al dfa con equipo de ordefia mecanico, el
mismo porcentaje realiza el lavado y presellado de las ubres. El promedio de
prbduccic')n por vaca es de 22.5 ﬁtfos/dia, la comercializacion de la leche, como
se observa en el grafico 23, es en mayor porcentaje hacia las queserias, le
sigue la industria lactea, los boteros y el resto se distribﬁye en los centros de
acopio o la elaboracion de productos lacteos por parte del mismo productor,
entendiéndose como' queserias aquellas industrias que elaboran queso y como
industrias lacteas las que _pasteurizan la leche para su venta al pubtico, como el
caso de los productores de Tizayucé,'la empresa Real de Ganaderos y Santa

Clara.
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GRAFICO 23.- CANALES DE COMERCIALIZACION DE LA LECHE DE
GRANDES PRODUCTORES

Acopiadcr ibelers -
1%

FUENTE: Elaboraci6n propia con base en encuestas aplicadas

Ef margen en el precio de venta varia dependiendo a quien le sea vendido el
producto, en promedio se paga a $3.55 en centro de acopio, a $3.24 en las
queserias y $3.76 en Iaé industrias l&cteas, (Cuadro 17, Grafico 24). Un aspecto
importante es la evaluacién de la calidad por parte del comprador donde se
analiza grasa, acidez, densidad, temperatura, y solidos no grasos como los

parametros basicos.

Cuadro 17. Margenes de comercializacién de la leche en el grupo
de grandes productores

LECHE DE BOVINO - GRANDES PRODUCTORES

ST

PRECIO PROMEDIO PAGADO POR 3.24 MARGEN DEL CENTRO DE 0.31
QUESEROS ACOPIO
PRECIO PROMEDIO PAGADO EN CENTRO 3.55 MARGEN DE DISTRIBUCION 0.21
DE ACOPIO ' AL MENUDEO DE LECHE

' BRONCA
PRECIO PROMEDIO PAGADO LA INDUSTRIA  3.76 MARGEN DE 0.52

' COMERCIALIZACION

PARTICIPACION DEL PRODUCTOR EN EL 86.2%
PRECIO FINAL

FUENTE: Elaboracién propia con base en encuestas aplicadas.
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GRAFICO 24.- PARTICIPACION EN EL PRECIO PAGADC A GRANDES
PRODUCTORES

.3

FREGO PAGADD
L PROCLICTCR:
65,200 -

FUENTE: Elaboracién propia.

v ASISTENCIA TECNICA Y APOYOS
El 53.3% de los productores recibe asistencia técnica en la explotacion, la
mayoria por parte de alguna institucion gubernamental y una pequefa
proporcién de forma contratada la cual se realiza de forma integral abarcando
todos los aspectos, contrario a los demés grupos donde se recibe solo para
resolver problemas particulares. Los apoyos que reciben estan enfocados a la
compra de ftractor, implementos, ordefiadoras e instalaciones y son
provenientes principalmente de recursos de alianza para el campo. El acceso a
créditos no es muy comin solo el 20% ha sido beneficiado con alguno y es
principalmente para adquirir equipo o insumos y €s otorgado por la misma

asociacién ganadera a la que esta integrado.

El interés por parte de los productores a recibir capacitacion técnica en algun
tema o area de interés es alto, a mas del 90% de ellos les interesan los temas

de manejo integral del hato y manejo nutricional como los principales.
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Sin embargo, hay quienes solo desean recibir en la parte de manejo

reproductivo y sanitario.

v RECURSOS NATURALES Y MEDIO AMBIENTE
La principal fuenté de obtencién de agua para el consumo animal en los
grandes productores es potable y de pozo para riego, aquellos productores que
tienen areas de cultivo hacen uso de agua que proviene de pozo y el mismo

porcentaje de productores de aguas residuales.

La cantidad de estiércol que produce una explotacién con esa cantidad de
animales como los grandes productores hace que el manejo gue se le de sea
més eficiente por los problemas que puede representar sobre todo en el destino
que se le da, aproximadamente la mitad de los productores recoge el material y
lo deposita directamente en areas de cultivo, un 20 % lo va almacenando en
algtin lugar y cada cierto tiempo lo lleva a sus tierras de labor, un 20% lo vende

y el que le sobra lo ocupa como abono.

7.4. Factores criticos

A continuacion se describen los factores que han sido identificados como
criticos en términos de que son los que estan determinando el desempefio del
eslabon primario en la cadena productiva del estado de Hidalgo.

- Alimentacion.- No se tiene deﬁnida una dieta especifica, se compran

ingredientes en base a precio de oportunidad y no a la calidad que presenten.
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- Genética.- En pequefios y medianos productores el uso de la inseminacién
artificial, como herramienta de mejoramiento genético, es muy bajo ademas la
seleccién de reemplazos es por aspectos de belleza y no de comportamiento

productivo de padres (uso de registros de produccion).

- Sanidad.- Falta de calendarios de vacunacion en forma preventiva y

participacién en campafas zoosanitarias.

- Calidad leche.- Alto porcentaje de productores que vende a boteros o
queseros por la nula exigencia de la calidad de leche (estudios), precios bajos
comparados con centros de acopio 0 empresas mas exigentes, alto porcentaje

de ordefia manual y lavado y presellado de ubres.

- Asistencia técnica.- Bajo el % de productores que la reciben, para ciertos

problemas no hay un programa integral de manejo.

- Apoyos y créditos.- Muy limitados especialmente pequefios y medianos

productores, uso de tanques enfriadores muy [imitado.
- Organizacion.- Falta de organizacién para la bisqueda de mejores canales de

comercializacién de productos y mejores precios en la compra de insumos o

medicamentos.
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VIil. ESLABON DE ACOPIO DEL PRODUCTO

La comercializacion es un proceso que comienza con la decisidon de los
agricultores de producir mercancias para la venta y comprende todas las
actividades econdémicas y los agentes que las realizan para adecuarlos a los
gustos de los consumidores y moverlas desde la explotacion agricola hasta el
consumidor final, agregandoles utilidades de tiempo (almacenamiento), de
espacio (transporte), de forma (industrializacién, envase, tipificacion, etc.) y de

posesion, que las hacen mas aptas para el consumo humano (Garcia, 1984).

La mayo'ria de los productos al salir de la explotacién agricola no estan en
condiciones de forma, de tiempo y lugar preciso para el consumo final, es por
ésto que la comercializacién afiade utilidades que condicionan al producto para
su venta.
Las utilidades que se consideran pueden ser agregadés durante el proceso de
comercializacién son las siguieh-)tes:1) Utilidades de espacio. Permiten situar los
productos agricolas en los lugares que demandan los consumidores; 2)
~Utilidades de tiempo: Permiten que los productos lleguen a los consumidorés en
el.momento adecuado; 3) Utilidades de forma: Se refiere a la f‘nodiﬂcacién 0 No
que sufre el producto bara adaptarlc a los gustos y necesidades del
consumidor. La simple clasificacién y/o envasado ya se considera una utilidad

de forma.; y 4) Utilidades de posesion: Derivan del traspaso de los productos de
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unos a otros individuos, hasta llegar al consumidor, ya que este es el fin dltimo
de la comercializacion.

En este sentido y dada la importancia del eslabén de acopio como primer paso
para el inicio de la comercializacion de la leche dentro de la cadena productiva,
se presenta a céntinuacién un andlisis de los agentes acopiadores que
intervienen en dicha cadena, se analiza informacioén proveniente de los boteros,
grupos de productores medianos y pequefios a través del estudio de los centros
de acopio y de la organizacién de productores del Valle de ixmiquilpan y

finalmente, a productores tecnificados de la cuenca lechera de Tizayuca.

8.1. Boteros

La edad promedio de las boteros entrevistados fue de 31.6 afios, el minimo de
edad fue de 30 afios y el maximo de 34 afios. Son sus propios jefes y tienen
desde 8 meses hasta 10 afios en este tipo de trabajo, ademas presentan
estudios a nivel primar_ia y de secundaria.

Compran la leche directamente en las fincas de los productores y a orilla de la
carretera. El inicio de la recoleccion del producto va desde las 5:00 hasta las
7:30 de la mafiana, lo almacenan en anforas y usan una camioneta como medio
de transporte, el nimero de productores que les entregan leche va de diez, a
treinta y seis en las comunidades de Jaltepec, Los Migueles, encinillas,

Metepec 2, Totoapilla y Acatlan.
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En promedio los tres agentes entrevistados manejan 1467 litros por dia, la
menor cantidad recopilada fue de 500 litros y la maxima de 2300 litros por dia,

todo ésto en el valle de Tulancingo.

En todos los caéos manifestaron que estarian dispuestos a comprar mas
volumen de leche, porque si es negoc;io para ellos. Destinan, dos, dos horas y
media y cuatro horas y media para la recoleccion de la leche.

Con base a las enfrevistas realizadas se detectd que para el caso de los
boteros existen dds canales.de comercializacion de la leche fresca, el primero
es: PRODUCTOR—BOTERO-QUESERIIAS-CONSUMIDOR FINAL, vy el
segundo, PRODUCTOR-BOTERO-CENTRO DE ACOPIO-QUESERIAS-
CONSUMIDOR FINAL. Entregando en ambos casos, queso fresco como

producto final.

El botero es el acopiador minorista y mayorista que funge como intermediario
entre las empresas productoras de queso y los productores lecheros. Es un
agente que agrega tnicamente utilidad de espacio, permitiendo que la leche
llegue a. las industrias queseras de la region.

Los boteros entrevistados entregan la leche recopilada diariamente a queserias
ubicadas en el Valle de Tulancingo (Acatlén, Jaltepec , Los migueles, Encinillas,

Totoapilla, Metepec dos).

Los precios pagados a productores oscilan de $3.20 a $3.45 por litro, mientras

que el precio de venta a queserias va de $3.40 a $3.60 por litro, obteniendo el
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botero como agente intermediario un margen de ganancia de 22 centavos por
litro vendido y ganancias brutas de $110.00 a $506.0 pesos por dia. ElI
productor participa con cerca del 94% del precio final a las queserias {(ver

cuadro 18).

Cuadro 18. Margenes de comercializacion para el botero en la
region del'Valle de Tulancingo.

LECHE DE BOVINO VALLE DE TULANCINGO

ST
PRECIO PROMEDIO PAGADO AL 3.33 MARGEN DE LA QUESERIA  0.22
PRODUCTOR
PRECIO PROMEDIO PAGADO EN 3.55 MARGEN DE 0.22

QUESERIAS COMERCIALIZACION A
: BOTEROS
PARTICIPACION DEL PRODUCTORENEL  93.8%

PRECIO FINAL A LAS QUESERIAS
FUENTE: Elaboracién propia.

8.2, Acopio por parte de productores
8.2.1. Centros de acopio
Tomando como referencia los informes 2003 y 2004 del CEL (Comision Estatal

de la Leche), se determiné entrevistar a responsables de los Centros de Acopio,

empleando la técnica de “Informanfe Clave”, (Cuadro 19).
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Cuadro 19. Informantes clave (encargados de los Centro de

Acopio).

Centro de Municipio
acopio

Criterio de seleccién

1. 28 de Mayo Acatlan

2. Boxaxni . San
Salvador

3. Majadillas Metepec

4. Botengedho Ixmiquilpan

5. Mazatepec_ Cuautepec

6.Huépalcalco Tulancingo

7.Loma Bonita Ixmiquilpan

Es el que registra mayor cantidad de leche
enfriada por dia (5700 its) ,

Es el que registra menor cantidad de leche
enfriada por dia (300 Its)

Es el que mayor nidmero de socios registra
(55)

Registra menor niimero de socios (uno)
Registra un namero relativamente alto de
socios y poca cantidad de leche enfriada por
dia (50 socios y 900 Its) _
Registra un nimero relativamente pequefio
de socios en contraste con la cantidad de
litros de leche enfriados por dia (18 socios v
3800 Its)

Caso extraordinario, por oportunidad

FUENTE: Elaboracién propia con datos de los centros de acopio.

En total se entrevisté a 7 responsables o encargados de Centros de Acopio,

encontrandose los siguientes resultados:

Tiempo promedio de operacién del Centro de Acopio: 8 afios, con maxima de

14 afios y minima de 2 afios.

v" COMPRA Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE

En el 100% de los centros se recibe leche directamente de los productores,

quienes pueden ser socios 0 no del Centro de Acopio. En premedio se identifico

que hay 27 socios por cada centro; Sin embargo, existe una alta varianza en

este pardmetro pues hay centros como “Boxaxni”, que cuenta con 6 socios, en

contraste con ofros centros como “28 de Mayo” y “Loma Bonita”, que reportan

40 y 66 socios, respecﬁvamente.
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Si bien los centros de acopio se establecieron en base a la asociacion de
productores, se observa una tendencia a combinar la recepcion de leche de los
socios y de productores independientes, ésto es que el 57% de los centros
reporta recibir leche de socios y de no socios; a estos Gltimos, en la mayoria de

los casos, se les paga un menor precio por litro de leche.

El preéio que paga el centro de acopio por litro de leche fluctia de $3.30 a
$3.70, con un promedio de $3.40 por litro de leche. Existen variaciones en el
pago de la leche ain en un mismo centro; como ya se expresod, varia si se es
socio o no, pero también por efecto de la forma en que se hace llegar al centro,
el 83% sefiala que los productores llevan al centro de acopio la leche que
producen. En el 17%‘de los casos existe la alternativa de utilizar el apoyo de la
camioneta recolectora en ruta; en estas qircunstancias el precio que recibe el
productor por litro de leche es menor por pago de una cuota por concepto del

servicio que recibe.

En todos los casos se menciona que la leche que se recibe en el centro de
acopio debe reunir ciertos requisitos de calidad e inocuidad; para ello se declara
que realizan ciertas pruebas al momento de la recepcion de la leche:

1. Acidez - 43% de los centros de acopio.
2. Densidad - 57%

3. Sodlidos no grasos —43%

4. Grasa —43% de los casos, aunque se detalla que esta prueba se realiza

con menor frecuencia.
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5. Higiene visual — 28%
8. Temperatura—14%

7. No especifico que tipo de pruebas realiza el 28%

En adicion a lo anterfor, el 100% de los centros menciona que envia muestras al
Laboratorio Central que se ubica en Pac;huca, en las instalaciones de la Union
Ganadera. Pero la frecuencia con que se envian muestras a este laboratorio es
variada:
e 57% envia una muestra de la leche de cada uno de los productores,
cada 15 dias. |
e 14.3% envia una muestra de la leche de cada uno de los productores,
cada semana.
« 14.3% envia una muestra de la leche de cada uno de los productores,
‘cada mes.
o 14.3% envia muestras cuando se detecta visualmente que la leche esta

en mal estado.

v COSTOS DE OPERACION Y FINANCIAMIENTO
Loé gastos de operacion, segln lo indican los entrevistados, ascjenden en
promedio a $ 7,833.00 mensualmente; sin embargo, como ya se ha sefialado,
existe diferencia en funcién del tamafio o nimero de socios del centro de
acopio. Asi, existen centros que reportan gastos mensuales de $ 12,000.00

mientras que el menor dato reportado fue de $ 2,000.00.
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Los rubros en los que se concentran las mayores _erogaciones para operar los
centros fueron: 1. Energia eléctrica y sueldos; 2. Gasolina y agua y 3. Reactivos
y fletes.

Para sufragar los costos de operacion, en el 57% de los casos se retienen, a
cada productor, $.1b por litro de leche; en el 43% de los casos, se les retienen
de $.20 a $.30 por litro. Los entrevistados mencionan que es un cobro suficiente

para la operacion.

La financiacién de los centros se basa principalmente en las aportaciones, en
cuestion de gastos de operacion. El pago a los técnicos que supervisan la
recepcion de leche y realizan las pruebas de inocuidad y calidad, se obtiene de
la conjuncién de recursos fiscales federales y estatales a través de los
Programas Federales de Alianza Contigo, en sus componentes: Programa de
Apoyo é Productores de Leche de Bajos Ingresos (PAPLERI) y Prpgrama de
Fortalecimiento y Organizacion Rural (PROMEFOR). Se encontrd un caso en el
que el Gobierno Municipal asume el pago de la energia eléctrica. Por otra parte,
la asistencia técnica de los productores en cuanto a manejo del establo, la
reciben del Prograrha de Desarrollo de Proyectos Agropecuarios Integrales
(DPALI); bajo un esquema de asistencia técnica tradicional, es decir, eventual y

de atencién a consultas.

Contando con los recursos de los programas mencionado, del Gobiermno del
Estado y de los propios productores ha sido posible reunir la inversion

necesaria para ejecutar el proyecto regional que ha hecho posible el
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equipamiento de algunos centros con computadoras, de los establos de algunos
productores con salas de orderio, rehabilitacion de centros de acopio y creacion
de otros nuevos, apertura de nuevas queseras, equipamientos del Laboratorio
Central de Calidad de la Leche y compra de pipas para la recoleccidon de leche

y su traslado a las instalaciones del comprador.

v" CANTIDAD DE LECHE ACOPIADA
En los centros de acopio se reciben un promedio de 2,918 litros de leche
diariamente, pero se detectd una elevada varianza entre centros, pues aquellos
con menor namere de productores reciben apenas 380 litros, mientras que los
gue cuentan ﬁon mayor nimero de socios acopian hasta 4,150 litros diarios.
Contrastando la recepcién de leche contra la capacidad de los tanques
enfriadores, se encontrd que el 71% de los centros llenan sus tanques en un 50
y el 60% de la capacidad que tienen éstos, mientras que en el 28% de los casos
estudiados se utiliza menos del 40% de la capacidad instalada de los tanques

frios.

v DESTINO DE LA LECHE ACOPIADA
Los productores lecheros asociados a los centros de acopio estan vinculados
principalmente a la pequefia y mediana indlustria quesera estatal, ya que el 70%
de los productores tiene como compradores a este tipo de queserias; un 14%
reporta comercializar su leche con grandes industrias lacteas, principalmente la
Nestlé; y otro 14% afirma que venden a pequefias queseras locales y a grandes

industrias lacteas en el Estado, cabe mencionar que cuando se vende a
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grandes industrias, se incrementan los costos de operacién por el concepto de
pago de flete para la entrega de la leche.

Como problematica adicional se comenta que la entrada de leche de otros
estados, es una condicidon adversa a la lecheria estatal que afecta en la venta

tanto a pequeiias queseras como a la gran industria.

8.2.2. Organizacion Ganadera de Ixmiquilpan

La Organizacion Ganadera del Valle de Ixmiquilpan, es una agrupacion de los
ganadero's lecheros existentes, los cuales manejan dos tanques frios y de
almacenamiento de leche fresca. Actualmente reciben un promedio de 8600
litros por dia en verano, y una cantidad menor en invierno', de 36 productores
lecheros de Ixmiquilpan y Chilcocuatla.

El litro de leche lo pagan entre $3.50 y $3.55, de este precio se les cobra 8
centavos por litro a los productores para mantenimiento. A la asociacion les

pagan por semana Y la asociacion les paga a los productores cada 15 dias.

Se recolecta, enfrla y almacena. Ademas, tienen control de calidad, miden
acidez, grasa, sélidos no grasos, solidos totales. Tienen un técnico que hace
estas pruebas y el cual es pagado con recursos autogenerador, ya que ademas
de la compra venta de leche, también comercializan concentrados 'y
medicamentos. En caso de no cumplir con los requisitos minimos de calidad,

regresan la leche al productor.

invierno, mencionaron los meses de septiembre y hasta enero, cuando la recepcién baja de 8600 o 9000
litros por dia a 6000 mil litros por dia.
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Entregan a 4 queseros (dos de Tulancingo —procesadora de lacteos los sabinos
y productos gelvar -uno de progreso de Gbregon y quesos los sabinos de

ixmiquilpan) Todos en el estado de hidalgo.
8.3. Complejo Agroindustrial de Tizayuca (CAITSA)}

El CAITSA, es una Sociedad Anénima que cuenta con 96 socios y todos
entregan la leche a este consorcio, ademés cuenta con 6 empresas de apoyo
procesadora de alimentos balanceados, central de forrajes y liquidaciones,
capta el 98% de la cuenca y la comercialiia.
La produccion promedio es de 3 millones 200 mil que capta CAITSA y la
produccion en la cuenca es aproximadamente de 475 mil litros diarios.
La leche que capta CAITSA se distribuye en empresas como Alpura, Lala,
Santa Clara, Leche Real de Tizayuca, Mexilac y leche a granel a queseros, la
venta se realiza de la siguiente forma:

e Alpura compra 1 millén 600 mil por semana.

Los queseros compran en promedio 100 mil litros semanales, el

cual son de la region de Tulancingo.

Leche real se lleva 500 mil litros a la semana.

Lala iniciaron un contrato en la que se llevara 1 millén de litros

semanales.
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El precio de venta es en promedio de $3.82 y al productor se le paga $3.61 en
promedio la diferencia es por los servicios. En algunas empresas existe

contrato como el caso de Alpura y Lala.

Los productores dé Tizayuca siguen produciendo con muchas ganas, el estado
siguen en el 8to lugar, se ha crecido mucho en otros lugares en la parte del
valle del Mezquital, produciendo a ese nivel se espera que la industria voltee a
ver los productores, es una actividad que necesita mucha cultura y si no se
pone atencién y no voltean a ver a los productores en un futuro sera muy dificil
encontrar leche aqui.
Ademas, ha sido muy importante los apoyos de alianza para el campo hacia la
produccién ha sido muy importante para los productores y pide hacia las

autoridades estatales y federales mayor apoyo hacia la organizacion gentes

organizadas por que ahi es donde verdaderamente se ve la produccién.
8.4, Factores Criticos del eslabon

La comercializacién con industrias locales resulta mas ventajosa para los
prdductores, ya que negocian de mejor manera con sus compradores, quienes,
ademas, asumen el costo de transportacién del producto en virtud de que son
ellos los que acuden al centro de acopio por la leche; en contrario, cuando
comercializan con industrias grandes, son los productores quienes tiene que
asumir los costos de transporte del producto (fletes) reduciéndose sus

margenes de ganancia.
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En cuanto a la eficiencia gerencial, se aprecia que los centros de acopio tienen
actualmente un fuerte problema derivado de su estrecha vinculacion al contexto
institucional; en la medida en que los sa_larios de los técnicos encargados de la
recepcion y realizécién de las pruebas de calidad de la leche, esta sujeto a la
disponibilidad de presupuesto fiscal para ser cubiertos. Asi, la tardanza y/o la
irregularidad en la asignacion y ejercicio de los presupuestos federal y estatal,
repercute en el retraso de los pagos lo que ocasiona un relajamiento en la
practica profesional de los técnicos en los centros de acopio, provoca desercion
o la inquietud por buscar ofertas de emple.o mas seguras.

Una implicacién importante de la situacién descrita en el parrafo anterior es que
el relajamiento de la vigilancia en la calidad e inocuidad de la leche, es
rapidamente detectado por los compradores quienes ponen en duda la
proclamada mayor calidad del producto leche y reclaman el derecho a bajar su

precio de compra.

El caso es mas critico cuando los productores deben llevar el producto a la
planta industrial sin apoyo de vehiculos refrigerantes; éstos casos
practicamente se pierde el efecto ganado por el establecimiento de los centros
de acopio, pues la ruptura de la cadena de frio es inevitable y sin remedio
afecta adversamente a la leche. En estos casos el trabajo educativo y de

promocién a la organizacion por parte del gobierno debera continuar.
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IX. ESLABON DE TRANSFORMACION

La transformacion de la produccién pecuaria es una de las estrategias posibles
para los ganaderos de diferentes regiones del mundo para percibir un ingreso
adicional y conservar sus productos para transportarlos a centros de consumo
alejados de la zona de produccién. En diversas ocasiones, estas operaciones
de transformacién dan pie a verdaderas agroindustrias con fines comerciales,
las cuales contribuyen a la generacion de empleos rurales y a la creacién y
retencion de valor agregado en las zonas de produccion pecuaria. Tal es el
caso de la industria de lacteos, que transforma la leche bronca con una vida de
anaquel Enuy corta, en leche industrializada y quesos principalmente.

En el estado de Hidalgo, la produccion de leche es una de las actividades
pecuarias de mayor importancia y se destina principalmente a la produccion de
quesos.

Para poder estudiar el eslabon de transformacion dé leche en el estado de
Hidalgo, se realizé un estudior”rdue combiné la investigacién documental con
estudios de campo, con el fin principal de determinar los factores criticos que
inciden en la productividad, competitividad, equidad y sostenibilidad de la
cédena en general y del eslabén de transformacion en particular. Los resultados
mas sobresalientes se pfesentah en este informe, también se presentan la
metodologia utilizada y una breve descripcién de la industria de agroindustria

lactea de México.
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9.1. La industria de Lacteos en México

A nivel nacional, la industria de productos lacteos tiene una participacién de 10
a 12 por ciento en la rama de alimentos. Contribuye con 0.6% del PIB total,
genera mas de 50 000 empleos y sus ventas anuales son de alrededor de

12,500 millones de pesos (Del Valle et al., 1996).

La industria lactea se ha dividido en 4 tipos de productos, ésto es, debido a que
la leche proviene de diferentes sistemas de produccion, de abastecimiento de la
leche a la integracion y dominio del proceso de mercadeo de sus productos. Los
segmentos son: 1) Tratamiento y envasado de leche (leche pasteurizada y
ultrapasteurizada), 2) Produccion de quesos, 3) Produccion de yogur y 4)

Leches industrializadas (leche evaporada, condensada y en polvo).

Es relevante notar la distribucién regional que presenta la agroindustria, ya que
solo seis estados concentran el 50% de la industria lechera y derivados el
Estado de México con 13%, Jalisco 10%, D.F. 11.6%, Michoacan 6%,7Veracruz
5%, Puebla 4.4%, el otro 50% se distribuye en el resto de los estados del pais
(Alvarez, 1999). También hay una concentracion del procesamie.nto en muy
pocas empresas o grupos industriales, como se puede apreciar en el Cuadro

20, donde se presentan las 20 empresas lideres en México.
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Cuadro 20. Empresas y marcas de lacteos lideres en México.

EMPRESA MARCAS
Grupo LALA Lala ‘
Grupo Alpura Alpura 2000, LacDel, Yofrut

Nestle

Grupo Zaragoza
Lechera Guadalajara
Grupo Chilchota
Danone Danone
Danonino

Sigma Alimentos Lacteos

Grupo San Marcos
Parmalat

Evamex (Latinlac)
Grupo Prolesa
New Zeland Milk P.
Axa Alimetos
Industria Cor
Grupo Chen Chen
Kraft Philadelphia
Liconsa

Nido, Chamburcy, Carnation, La lechera, Svelty
Lucerna, Optima, Yaqui, Gota Blanca, La Pureza
Sello Rojo, Al Dia

Chilchota, Queen

DanFrut

Dany

Yoplait, Chalet, La Villita

San Marcos, Dulac

Parmalat

Boreal, Nutrileche, Mileche, Baden, Los Volcanes
Chipilo, Bonafina, Darle, El Sauz, Holstein, iberia
Nochebuena

Caperucita, Creso

Lyncott

Camelia, Nortefio, Nor-Mex, Colonos

Cheez Whiz

Liconsa, Programa de Abasto Social

FUENTE: Diversos medios publicos de informacion, citado por Castro et al., 2001.

9.2, La Industria de Lacteos en el Estado de Hidalgo

De acuerdo con informacién proporcionada por la Comision Estatal de la Leche,
en el 2004 habia 110 empresas que procesaban mas de 865 mil litros de leche
por dia en el estado, es decir mas de 316 millones de litros por afio, que
représenta el 76% de la producciéon estatal de leche. En esta lista no se
reportan la empresa Leche Real de Tizayuca, que se dedica él procesamiento y
envasado de leche. Por lo regular estas 110 empresas se dedican a la
producéién de quesos, crema y en muy pocos casos de yogurt y en menor
cantidad al tratamiento y envasado de leche, en este tipo sobresale la empresa

Santa Clara.
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Para analizar la informacién se clasificaron las 110 empresas en tres categorias
de acuerdo al tamanio, las pequefias, que procesan hasta 2499 litros de leche
por dia, las medianas, que procesan de 2500 hasta 9999 litros de leche por dia
y las grandes que procesan 10 mil o mas litros de Iech_e diarios. De acuerdo a
esta clasificacion él 44.5 % son empresas pequefias que en promedio procesan
un poco mas de mil litros diarios; las empresas medianas, representan el 29.1%
y en promedio procesan 4750 litros de leche; y las grandes representan el
26.4% con.un promedic de procesamiento de cerca de 23 mil litros diarios

(Cuadro 21).

También se analizé la informacion por la ubicacion de las empresas a nivel
municipal, como se puede apreciar en el Cuadro 22, el municipio de Acatlan es
el que contempla el mayor porcentaje de empresas, le sigue en importancia
Tulancingo. Aunque por volumen procesado sobresale el municipio de Pachuca,
que aunque cuenta con soélo tres empresas procesan en promedio mas de 50

mil litros diarios.

Cuadro 21. Caracteristicas de las empresas que industrializan
leche en Hidalgo.

LECHE

-TAMANO FRECUENCIA PORCENTAJE PROCESADA E::X;‘:‘ig N
(PROMEDIO/DIA)
Pequenas 49 44.5 1016 586
Medianas 32 29.1 4750 2039
Grandes 29 26.4 22896 15451

Total ‘ 110 100.0

FUENTE: Elaboracion propia con datos de la Comisién Estatal de la Leche.
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Cuadro 22

. Distribuciéon por municipios de las empresas que
industrializan leche en Hidalgo.

LECHE
TAMARO FRECUENCIA % PROCESADA [Lii\gﬁ&?
(PROMEDIO/DIA)
Acatlan 48 43.6 7327 10288
Actopan 1 9 10000
~ Almoloya 1 Re 1100
Apan 1 9 1000
Cuautepec 2 1.8 550 70
[xmiguilpan 8 - 7.3 2237 2445
Nopala 13 11.8 1900 2699
" Pachuca 3 2.7 53333 11547
San Salvador 3 2.7 11333 16196
Stgo. Anaya 2 1.8 25000 7071 -
Stgo.
Tulantepec 5 45 4400 5424
Tulancingo 23 20.9 8360 9775

FUENTE: Elaboracién propia con datos de la Comisién Estatal de la Leche.

v RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS A PROCESADORAS DE LECHE

Como se menciond en la metodologia, se definié una muestra de 19 empresas,

a las cuales se aplico una encuesta y para efectos de analizar la informacion se

clasificaron las empresas en tres tipos:

» Pequefias: procesan menos de 2500 litros/dia.

» Mediana: procesan entre 2500 y 9999 litros/dia.

»  Grandes: procesan 10000 o més litros/dia.

La distribucion de la muestra se presenta en el Cuadro 23.
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Cuadro 23. Distribucién de la muestra por tamafio de las empresas
que industrializan leche en Hidalgo.

Tamaiio Frecuencia Porcentaje Port':e.nta]e Porcentaje

, valido acumulado
Pequefias 9 47 .4 47.4 47.4
Mediana 5 26.3 26.3 73.7
Grandes , 5 26.3 26.3 100.0
Total 19 100.0 100.0

FUENTE: Elaboracién propia.

Las caracteristicas de los entrevistados se presentan en el cuadro 24 y 25. En

las empresas pequefias, el duefio es el que respondio el cuestionario en la

mayoria de los casos, en cambio en las empresas medianas y grandes, el

cuestionario lo contestaron los administradores o encargados.

Cuadro 24. Tipo de los entrevistados de las empresas que
industrializan leche en Hidalgo

PEQUENAS MEDIANAS GRANDES
FRECUENCIA % FRECUENCIA % FRECUENCIA %
Duefio 7 778 N , 1 200
Administrador 2 222 2 400 2 400
Encargado - 2 400 1 20.0
Socio 1 20.0 1 20.0
Total 9 100.0 5 100.0 5 100.0

FUENTE: Elaboracién propia con datos recopilados.

La escolaridad de los entrevistados es variable, predomina la secundaria en las

empresas pequefias y los profesionistas en las empresas medianas y grandes.

La edad promedio de los entrevistados en las pequefias empresas es de

40.5+11.1, el nimero de afios promedio trabajados en la empresa es de

5.7+4.5; en cambio en las empresas medianas ¢l promedio de edad de los

entrevistados es de 36.2+0.8, con 7.0£2.7 afios trabajados; y finalmente en la
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empresas grandes el promedio de edad de los entrevistados es de 35.249.3,

con 15.645.8 afios trabajados en promedio.

Cuadro 25. Escolaridad de los entrevistados de las empresas que
industrializan leche en Hidalgo

PEQUENAS MEDIANAS GRANDES
FRECUENCIA % FRECUENCIA % FRECUENCIA %
Secundaria 5 556 ' 1 20.0
Preparatoria - 1 1.1
Profesional 3 333 5 1000 4 80.0

Total 9 100.0 5 100.0
FUENTE: Elaboracién propia con datos recopilados. '

Las encuestas se aplicaron en 6 municipios del estado, siendo los municipios
de Acatlan e Hixmiquilpan los de mayor porcentaje, las empresas pequefias se
localizaron en mayor proporcion en Tulancingo (Cuadro 26). De acuerdo a la
distribucién -de los municipios en el estado, un porcentaje mayor de las
empresas pequefias se localiza en la region de Tulancingo, en cambio las
empresas medianas se localizan eh mayor proporcion en la regidén de
Ixmiquilpan y las empresas grandes se distribuyen proporcionalmente en las

dos regiones mencionadas.
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Cuadro 26. Tipo de los entrevistados de las empresas que
industrializan leche en Hidalgo

PEQUERNAS MEDIANAS GRANDES

FRECUENCIA % FRECUENCIA % FRECUENCIA %
Acatlan 1 11,1 2 40,0 2 40,0
Cuahutepec 2 22,2
Ixmiquilpan 2 22,2 1 20,0 2 40,0
Nopala 2 40,0
Tulancingo 4 444
Pachuca 1 20,0

FUENTE: Elabcracién propia con datos encuestados.

El mayor porcentaje de las empresas entrevistadas, son las personas ﬁsicés
sus propietérios, es decir es unico duefic y no esta constituido en ninguna
sociedad,. existe una cooperativa en las empresas medianas, hay tres
sociedades andnimas, una es empresa pequefia y dos son grandes. También
hay una empresa prdpiedad de la Universidad Auténoma de Hidalgo (Cuadro
27). El origen del capital, en la mayoria de los casos es propio, sélo hay una
em-presa cuyo capital es pablico y una empresa que cuenta con crédito (Cuadro

28).

Cuadro 27. Figura juridica de las empresas que industrializan leche

en Hidalgo
PEQUENAS MEDIANAS GRANDES

FRECUENCIA % FRECUENCIA % FRECUENCIA %
Cooperativa ' , 1 20.0
Gobierno 1 111 _
Persona 7 778 4 800 3 60.0
Fisica
S.A. 1 1141 2 40.0

Fuente: Elaboracién propia.
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Cuadro 28. Origen del capital de las empresas que industrializan
leche en Hidalgo

PEQUENAS MEDIANAS GRANDES
FRECUENCIA %  FRECUENCIA % FRECUENCIA %
Crédito 1 200
Gobiemmo 1 114
Propio 8 889 5 100.0 4 80.0

Fuente: Elaboracion propia con datos recopilados.

Los productos generados en las empresas entrevistadas son principaimente
quesos en sus diferentes presentaciones, yogurt, crema y sélo en una empresa
se industrializa y envasa leche, tanto pasteurizada como ultrapasteurizada. A

continuacién se presentan los resultados obtenidos por tipo de empresa.

v PEQUENAS EMPRESAS
En.el cuadro 29, se aprecia los promedios de los productos que generan las
empresas pequefias, todas producen queso, can un promedio por afic de 44.6
toneladas. Ocho empresas producen queso oaxaca, con un promedio anual de
cerca de 20 ton, 7 empresas producen queso panela con un promedio de un
poco mas de 20 ton, en cambio s6lo dos empresas producen queso manchego
Y otro tipo de queso (fresco, ranchero, cotage). También llama [a atencion que
s6lo dos y tres empresas reportaron que producen yogurt y crema

respectivamente.
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Cuadro 29. Promedio de produccion, ventas y capacidad instalada
de las empresas pequefias que industrializan leche en

Hidalgo

N Minimo Maximo Media Desuv. tip.

{Pgta; dequesoproducido g ga00 182500 44628 55455
g.

Queso oaxaca (Kg.) 8 3500 65700 19166 19675
Queso panela (Kg.) 7 1500 104286 20434 37608
Queso manchego (Kg.) 2 5475 10800 8138 3765
Otros quesos (Kg.) 2 10800 78214 443507 47669
Yogur (Kg.) 2 1825 15000 8413 9316
Crema (Kg.) 3 1825 36000 14275 18881
Ventas ($) 9 225000 5000000 1745267 1894038 -
Capacidad instalada (Kg.) 9 400 15000 4572 4957
Capacidad utilizada (%) 9 0.10 1.00 0.51 0.32

FUENTE: Elaboracién propia con datos recopilados.

Derivado de los productos generados, estas empresas reportan ventas anuales
promedio de 1.7 millones de pesos. La capacidad instalada promedio por
empresa es de 4572 litros por dia, aunque en promedio sélo se utiliza el 51%, lo
cual indica QUe existe potencial para incrementar la produccién de queso en
estas empresas. También resalta que ninguna de estas empresas envasa leche
liquida.

Existe una cantidad considerable de insumos utilizados; sin embargo, no todas
las empresas proporcionaron informacion de ellos, solamente de dos tipos de
insﬁmos se cuenta con informacion confiable: mano de obra y leche comprada
.para procesar. En el cuadro 30, se presenta los empleados contratados y la
leche procesada, se aprecia que estas empresas contratan en promedio a 3
personas y compran en promedio 695 litros de leche por dia, a 3.33 pesos por

litro, el 90% de esta leche es recolectada en el estado. El 33.3% de estas
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empresas recolecta la leche en los centros de acopio, el 11.1% recibe leche en

la empresa y el 55.6% la recolecta en los ranchos de la region.

Cuadro 30. Promedio de insumos utilizados en las empresas
pequenas que industrializan leche en Hidalgo.

N Minimo Maximo Media Desv. tip.
Empelados contratados 9 1 11 3 3.2
Leche procesada pordia{l) 9 107 1800 695 581
Precio de la leche ($) 9 26 40 3.33 0.51
Porcentaje de Ileche del 9 0.10 100  0.90 0.30

Estado (%)
FUENTE: Elaboracién propia con datos recopilados.

v MEDIANAS EMPRESAS
En el cuadro 31, se presentan los promedios de los productos que generan las
empresas medianas, se observa que todas producen queso, con un promedio
por afio de 182.5 ton, también se aprecia que todas las empresas se dedican a
producir quéso oaxaca, con un promedio anual de cerca de 120.2 ton. Una
empresa ademas de oaxaca, produce queso panela y otra empresa ademés de
oaxaca, produce otros quesos "(f-résco, ranchero, cotage). En este tipo de

empresas no se reportd que vendieran yogurt, crema o leche liquida.

Deﬁvado de los productos generados, estas empresas reportah ventas anuales
promedio de 7.76 millones de pesos. La capacidad instalada promedio por
empresa es de 20000 litros por dia, aunque en promedio solo se utiliza el 46%,
este dato también sitia a esta empresas con potencial para incrementar la

produccion de queso, si el mercado lo demanda. .
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Cuadro 31. Promedio de produccion, ventas y capacidad instalada
de las empresas medianas que industrializan leche en
Hidalgo.
N Minimo Maximo Media Desv. Tip.
Total de queso producido

(Ka.) 5 91250 310250 182500 116857
Queso caxaca (Kg.) 5 91250 155125 120250 32606
Queso panela (Kg.) 1 31025 31025 31025 0.0
Otros quesos (Kg.) 1 124100 124100 124100 0.0
Ventas ($) 5 3832500 13651000 7759900 5377814
Capacidad instalada (Kg.) 5 3000 20000 12600 7335
Capacidad utilizada (%) 5 0.25 1.00 0.46 0.31

FUENTE: Elaboracién propia con datos encuestados.

En el cuadro 32, se presenta el promedio de empleados contratados y de leche
procesada, se aprecia que estas empresas contratan en promedio a 4.2
personas bor dia y compran 5000 litros de leche por dia, a 3.46 pesos por litro,
el 96% de esta leche es recolectada en el estado. El 40% de estas empresas
recolecta la leche en los centros de acopio y el 60% restante la recolecta en los

ranchos de la region.

L

Cuadro 32. Promedio de insumos utilizados en las empresas
pequeiias que industrializan leche en Hidalgo.

N Minimo Maximo Media Dt?;v
Empelados contratados 5 3 5 4.2 0.8
h;*‘:he procesada por @ 5 2500 8500 5000 3201
Precio de la leche ($) 5 3.1 3.8 346 0.32

Porcentaje de leche del
edo (%) 5 0.90 1.00 096 0.05

FUENTE: Elaboracion propia con datos encuestados.
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v GRANDES EMPRESAS
En el cuadro 33, se presentan los promedios de los productos que generan las
empresas grandes, a diferencia de las empresas pequefias y medianas, si se
produce leche liquida, que es el caso de la empresa Santa Clara, que produce
mas de 12.7 milloﬁes de litros de leche por afio. Ademas todas las empresas
producen queso, con un promedio por afio de 587.6 toneladas y todas producen
queso oaxaca, s6lo dos empresas producen queso panela, dos producen queso
manchego, tres producen otros quesos, dos producen yogurt,_ ademas tres

empresas reportaron que vendian crema.

Cuadro 33. Promedio de produccién, ventas y capacidad instalada
de las empresas grandes que industrializan leche en

Hidalgo.

N Minimo Maximo Media Desv. tip.
(T}?;a)' dequesoproducido 5 365000 748250 587650 203367
Queso ocaxaca (Kg.) 5 109500 693500 343100 225887
Queso panela (Kg.) 2 10950 109500 60225 69685
Queso manchego (Kg.) 2 21900 54750 38325 23228
Otros quesos (Kg.) 3 182500 511000 341883 164466
Yogur (Kg.) 2 3128 1825000 914064 1288258
Crema (Kg.) 3 9125 182500 70875 96852
Leche (I) 1 12775000 12775000 12775000 .
Ventas ($) 5 13140000 211700000 59115400 85597604
Capacidad instalada (Kg.) 5 12000 100000 32800 37778
Capacidad utilizada (%) 5 0.60 1.00 0.90 0.17

FUENTE: Elaboracién propia con datos recopitados.

Derivado de los productos generados, estas empresas reportan ventas anuales
promedio de 19.1 millonés de pesos. La capacidad instalada promedio por
empresa es de 32800 litros por dia y utilizan el 90%, por lo tanto no tienen

.mucho margen para crecer, a menos que realicen fuertes inversiones.
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En el cuadro 34, se presenta el promedio de empleados contratados y de leche
procesada, se aprecia que estas empresas contratan en promedio a 46
personas por dia y compran 23100 litros de leche por dia, a 3.53 pesos por litro,
el 98% de esta leche es recolectada en el estado. El 20% de estas empresas
recolecta la leche en los centros de acopio y el 80% restante la recolecta en los

ranchos de la regién.

Cuadro 34. Promedio de insumos utilizados en las empresas
grandes que industrializan leche en Hidalgo.

N Minimo Maximo  Media Dt?;v.
Empleados contratados 5 5 180 46 75
Leche procesada por dia (1) 5 10000 55000 23100 18555
Precio de la leche ($) 5 3.4 3.8 3.63 0.16
Porcentaje de leche del Edo (%) 5 0.90 1.00 0.98 0.04

FUENTE: Elaboracién propia con datos recopilados.

9.3. Factores criticos

Mediante el analisis de la informacion capturada en las empresas procesadoras

de leche, también se identificaron los fa.ctores criticos, entendiendo como factor
critico a toda variable (0 conjunto de variables) que afecta, positiva o

negativamente, el desempefio de un eslabon de la cadena o la cadena

éompleta, en donde a su vez, este desempefio es la capacidad de un sistema

de transformar insumos en- productos y puede ser medido en relacidn a la

eﬁcienci_a, competitividad, calidad, sostenibilidad u otro atributo de

comportamiento del sistema (Gémez . et al., 1999},

Para efectos de este estudio, se presentan estos.factores criticos sélo para los

objetivos de eficiencia, competitividad, calidad y sustentabilidad.
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9.3.1. Factores criticos de eficiencia

En este trabajo, eficiencia se define como la reduccién de insumos (entradas)
para obtener iguéles o mayores productos (salidas) en un sistemas de
produccién o en un sistema agroindustria!, por lo tanto, los factores criticos que
afectan positiva o negativamente el desempefio de la eficiencia del eslabon
agroindustrial de la cadena de leche de vaca tienen que ver con la capacidad de
transformar leche de vaca en productos lacteos, una variable que mide

eficiencia es el rendimiento de queso por cada litro de leche procesado.

Los resultados obtenidos de las muestra de empresas transformadoras de leche
en el estado de Hidalgo, se presentan en el Cuadro 35, en donde se aprecia
que.las empresas que producen queso panela, logran los mejores rendimientos,
siendo Iés empresas grandes las mas eficientes, al producir 0.16 kilogramos de
queso por cada litro de leche procesada. Las empresas pequefias son las que
siguen en importancia al producir 0.13 kilogramos de queso por litro de leche
procesada. En cambio las empresas medianas sélo producen 0.10 kilogramos
de queso por litro de leche. E! queso oaxaca alcanza un rendimiento menor que

el queso panela, tanto en las empresas pequefias como en las grandes.
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Cuadro 35. Rendimiento de queso por litro de leche procesada en
las empresas de transformacion del estado de Hidalgo.

Empresas Variable de eficiencia N Minimo Maximo Media Dt?;j"
Rendimiento queso panela 7 0.10 0.16 0.13 0.03
Pequefias Rendimiento queso oaxaca 7 0.10 0.13 0.11 0.02
Rendimiento queso panela 2 0.10 0.10 0.10 0.00
Medianas Rendimiento queso oaxaca 3 0.10 0.10 0.10 0.00
Rendimiento queso panela 1 0.16 0.16 0.16 .
Grandes Rendimiento queso oaxaca 4 0.10 0.12 0.11 0.01

FUENTE: Elaboracién propia con datos encuestados.

Para identificar los factores que afectan la eficiencia del eslabon de

transformacion se realizé una correlacién de Pearson entre las variables de

rendimiento con las variables de afios de uso de tecnologia de producto, de

tecnologia de proceso y del precio de la leche, para detectar factores

tecnologicos y de calidad del insumo leche (Cuadro 36).

Cuadro 36. Correlacion entre las variables de eficiencia y los afios
de uso de tecnologia y precio de la leche en las empresas

REDPANE REDOAX ANTECPRO ANTEPROD PRECLECH

REDPANE
(Rendimiento
queso panela)

REDOQAX
{Rendimiento
queso oaxaca)

ANTECPRO
{Afios de
tecnologia de
proceso)

ANTEPROD
(Anos de
tecnologia de
producto)

PRECLECH
(Preciode la
leche}

Correlacién de 1

Pearscn

Significancia .
N 10
Correlacién de *
Pearson 912()
Significancia .011
N 6
Correlacién de

Pearson 521
Significancia 122
N 10
Correlacién de : *
Pearson 645()
Significacnia 044
N 10
Correlacién de .
Pearson -1200)
Significancia .019
N 10

de Hidalgo.
9120 521
011 122
6 10
1 428
. 127
14 14
428 1
27 .
14 19
635(") 927(**)
015 000
14 19
540(*) 319
046 182
14 19

645(%)

044
10

635(")

015
14

927(*")

.000
19

1

19
451

.053
19

720(%)

019
10

540(*)

046
14

319

82
19

451

.053
19

.1

19

* La comrelacion es significante at nivel 0,05 (bilateral).
* La correlacién es significativa al nivel 0,01 (bilateral).
FUENTE: Elaboracién propia con datos encuestados.
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En el Cuadro 36, se observa que tanto el rendimiento de! queso panela, como el
rendimiento del queso oaxaca, tiene una correlacién positiva (0< 0.05), con la
variable afios de uso de la tecnologia de producto y con el precio de la leche,
por lo tanto los factores criticos asociados a la eficiencia es la tecnologia de
procesamiento y calidad de la leche, la razén de esta deduccion se basa en que
~ en la medida en que los industriales tengan mas afios produciendo quesos,
tienen mayor dominio en la tecnologia que utilizan y por lo tanto logran mayor
eficiencia. También, en la medida en que paguen mayor precio por la Ieche,_
aseguran con eflos una méyor calidad (Guido F. y Madani R., 2000), que se

refleja en mayores rendimientos también.

9.3.2. Factores c;riticos de competitividad
Para poder identificar los factores criticos de la competitividad, ée parte de la
definicién de la misma, entendiéndose como la capacidad que tiene una Unidad
de Produccion, Establecimiento, Sistema, Cadena o Sector, para producir igual
calidad a un precio menor que el precio de mercado (Castro, et al. 2001), por lo

“tanto cualquier empresa cuyo costo de produccidn sea menor que el precio de

1

G AUTONGISA GHAPINGY

=X =~ BIBLIOTECA DE
LA DICEA

En el Cuadro 37, se presentaron los costos de produccion y precios de venta de

venta es competitiva.

quesos oaxaca y panela, se aprecia que en todos los casos el precio de venta
fue mayor que el costo de produccion, por lo tanto todas las empresas son
competitivas. De la informacién proporcionada por los encuestados, sélo fue

posible contar con datos del queso panela en las empresas pequeiias, aunque
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la diferencia entre costo y precio es mayor que la produccion de queso oaxaca.
En cuanto a este Gltimo producto se aprecia que las empresas grandes son las

que presentan el mayor margen por lo tanto son mas competitivas.

Cuadro 37. Costo de produccion y precio de venta de queso
oaxaca y panela en las empresas de transformacién del
estado de Hidalgo.

Desv.
tip.
Costodelquesopanela &5 2200 39.50 31.90 6.64

Precio del queso
panela 7 27.00 55.00 40.29 8.67

Pequefias Diferencia 8.39
Costo del queso 5 3000 4050 3590  3.91

Empresas Variable N Minimo Maximo Media

oaxaca
Precio del queso
oaxaca 8 30.00 45.00 39.38 4.89
Diferencia 3.48
Costo del queso

Medianas oaxaca 2 37.00 39.00 38.00 1.41
Precio del queso 3 38.00 46.00 4233  4.04
oaxaca .
Diferencia 4.33

o Costo del queso

Grandes 0axaca 2 3600 40..00 38.00 2.83
Precio del queso 4 3600 50.00 43338  5.82
oaxaca B
Diferencia - 5.38

FUENTE: Elaboracion propia con datos recopilados.

De acuerdo a los datos presentados en el Cuadro 36, las empresas grandes
son las que obtuvieron el mayor margen de ganancia, debido a que lograron el
mayor precio de venta (promedio de $43.38/kg), entregandolo en 3 casos a un
mayorista y en el cuarto caso a un concesionario seleccionado por la empresa,

por lo tanto, el canal de comercializacién juega un papel importante para
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alcanzar la competitividad, también la infegracién de la empresa con el eslabén
siguiente, en este caso el detallista, juega un papel importante también para la
competitividad y es otro canal de comercializaqién. El otro factor critico
identificado es el de la calidad del producto, las empresas pequefias en la
mayoria de los casﬁs no pasteuriza la leche, por lo tanto su costo de produccion
es menor, pero también venden a menor precio y esto tiene una repercusion

directa én la competitividad.

9.3.3. Factores criticos de calidad
La calidad es el valor de uso de un produéto, calificado en téerminos cualitativos
y cuantitativos, se expresa en términos numeéricos, férmulas, conceptos, etc.
(Gomez, 2002), este ‘concepto es dificll de medir mediante una encuesta, se
requiere hacer estudios de calidad en Iabqratorio. gue no fue posible hacer en
este estudio. Sin embargo, de acuerdo a lo reportado por los encuestados,
platean que la mayoria de los consumidores prefieren los productos elaborados
con leche. pura de vaca y que tenga uﬁa mayor vida de anaquel, por lo tanto el
factor critico de calidad esta asociado a la tecnologia de procesamiento y a la

calidad del insumo leche.

9.3.4. Factores criticos de sustentabilidad
Uno de los temas de investigacion de actualidad es la sustentabilidad, al

reconocer el papel que representa para la humanidad, en el sentido de asegurar
la supervivencia de los seres vivos. La sustentabilidad ha ganado importancia

internacional a partir de su uso en el reporte de la Comisién de Brundtland, que
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lo ligo al término de desarrollo, definiendo e! desarrollo sustentable (DS) como
“el desarrollo econémico que soporta las necesidades de la presente
generacién sin comprometer la capacidad de las futuras generaciones para
abastecer sus propias necesidades” (Casalet, 2003). De acuerdo a estos
conceptos, las empresas procesadoras de leche, tienen un efecto sobre el
medic ambiente, que es la contaminacién de suelo y agua por descargas del
suero, generado en las queserias, por lo tanto un factor critico es precisamente
esta descarga.

Por otro lado esta el efecto que tiene el consumo de leche sobre el bienestar de
la poblacién, al ser este alimento uno de los principales aportes de proteina, en
donde se observa que un porcentaje elevado de la poblacion consume queso
oaxaca, cuyo unico requisito es que sea 100% elaborado con leche de vaca (no
grasa vegetal, aunque no este pasteurizado, por lo tanto otro factor critico son

precisamente los gustos y preferencias de los consumidores.
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X. ESLABON DE DISTRIBUCION

Ei canal de distribucién lo constituye un grupo de intermediarios relacionados
entre si que hacen llegar los productos y servicios de los fabricantes a los
consumidores y usuarios finales. Los intermediarios son grupos independientes
que se encargan de transferir el producto del fabricante al consumidor final,
obteniendo por ello una utilidad y proporcionando al comprador diversos
servicios. Estos servicios tienen gran importancia porque tienden a aumentarla
eficacia de la distribucién de productos. En el presente documento se hace una
caracterizacidon de algunos de los grandes distribuidores de productos lacteos
en el paié, como quesos chilchota, sigma alimentos, lacteos laguna, alpﬁra y

santa clara.

La caracterizacién del eslabon de distribuidores de productos lacteos en el
estado de Hidalgo, se realizé mediante el andlisis .de tres segmentos; el
distribuidor mayorista que correéb.(.).nde al estudio de distribuidores establecidos
en las centrales de abasto de Pachuca y Tulancingo, distribuidores detallistas
identificados en mercados a través de cremerias de las ciudades de Pachuca,
Tuiancingo y Valle del Mezquital, y finalmente el segmento de distribuidor
detallista de las tiendas de ébarrotes y miscelaneas de la Huasteca, Tizayuca y

Pachuca.
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.10.1. Distribuidores nacionales

» Quesos Chilchota S.A. de C.V.

Quesos Chilchota, envia sus productos a través de un equipo propio de
transportes, debidamente acondicionado, con cajas térmicas, equipo de
refrigeracion y tractores de modelos recientes, con los cuales se garantiza la
entrega en el destino final a través de méas de 50 bodegas propias distribuidas
estratégicamente en todo el pais, asi como las mas importantes cadenas de
autoservicio principalmente en:

Cd. de México y Area Metropolitana, Toluca, Monterrey y Area Metropolitana,
Celaya, Irapuato, Ledn, San Miguel de Allende, Silao, QOaxaca, Cuerna\)aca.
Puebla, Veracruz. Tlaxcala, Tulancingo, Pachuca, Tula, San Luis Potosl,
Reynosa, Tampico, Cd. Victoria, Matamoros, Culiacan, Guasave, Mazatlan,
Hermosillo, Cd. Obregon, Tijuana, Mexicali, Tepic, Aguascalientes, Saltillo, Cd.

Acufia, Monclova, Piedras Negras, Chihuahua, Durango y Comarca Lagunera.

Las familias de productos que esta empresa elabora son las siguientes:
Quesos Frescos, Quesos Maduros, Quesos Finos, Quesos Crema, Yoghurts,
Cremas, Dulces, Margarina. Ademas quesos de exportacion, dulces de leche y

Tropifrut Smoothie?

! Fuente: http:/Awww.chilchota.com/
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» SIGMA ALIMENTOS

Sigma es lider en México en la produccion y distribucién de alimentos
refrigerados y congelados. En 2002, la empresa registré ventas por 1,000
millones de délareé y 380 mil toneladas de alimentos procesados. Este volumen
coloca a Sigma como la empresa con mayor presencia en la mesa de las
familias mexicanas dentro de Ids mercados en que participa. Sigma es ernte

de empleo para mas de 14,000 personas.

Sigma forma parte de ALFA desde 1980, pero cuenta con la herencia de
marcas lideres que han gozado de la preferencia del piablico consumidor por
mas de 50 aiios. La ehpresa originalmente se dedicaba a la produccion y
comercializacién de Carnes Frias, industria de la cual es lider. Sin embargo,
aprovechando sinergias resultantes de su red de distribucion refrigerada, a

partir de 1994 decidié incursionar en los mercados de Yoghurt, Quesos y

Comidas Preparadas.

En el negocio de Yoghurt, Sigma es franquiciatario de Sodima [nternacional,
firma francesa duefia de la marca Yoplait® que es la marca con la cual la
compafiia participa en eésta industria.l En Quesos, Sigma cuenta con
instalaciones y marcas propias y en Comidas Preparadas, la empresa esta
asociada con ConAgra Foods, para la produccion y comercializaciéon de este

tipo de alimentos congelados. Una de las principales fortalezas de Sigma es su
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red de distribucién en frio integrada por una flotilla de 1,900 vehiculos de flota

refrigerada, lo que permite atender a mas de 220,000 clientes.

» Lacteos Laguna (LALA)

Grupo LALA transf(;rma los recursos naturales en blisqueda de la mejor calidad.
Con cientos de establos y mas de 200 mil cabezas de ganado selecto, se
origina una cultura que se refleja en productos que dia a dia, conquistan la
preferencia de los consumidores.

El grupo Lala, ha incursionado en una amplia gama de productos, tales como
leche Lala, leche especializada, leche saborizada y formulas lacteas. Cremas,
yoghurts, postres, quesos (panela, Oaxaca, chihuahua, manchego, Crema y
quesc americano), mantéquillas y bebidas refrescantes.

LALA esta presente en todo México. Cuenta con 8 plantas pasteurizadoras
ubicadas en'los centros de poblacion mas importantes de la Republica y tiene la
red de distribucion refrigerada mas amplia del pafs. Con mas de 3,500 rutas y
128 céntros de distribucion, LALA visita a mas de 200 mil clientes cada dia,
logrando una venta de casi 4 millones de litros de leche diarios y miles de
toneladas de diversos productos Iécteos.. Dia con dia consolida su iiderang

absoluto en el mercado de leche en México®.

3 Fuente: http:lfwww.sigma-alirr{entos.com'imhomeﬁndex.htm

146



> ALPURA

En el México de los afios cincuenta, el repartidor de leche, que anunciaba su
llegada a voces acompasadas por el golpetec de las botellas, era una figura
imprescindiblemenfte cotidiana. Cada ganaderia procesaba y distribuia su leche
de manera independiente. En ese rﬂstico contexto, se fundd la Asociacion
Nacional de Productores de Leche Pura A.C., cuyo objetivo primordial era
mejorar la calidad y la higiene de [a leche de los socios que tenian reparto en la
ciudad de México, y de los ganaderos que eran proveedores de otros estados.
Alpura, ha incursionado en una amplia gama de productos, tales como leche
(p_asteurizadas, con frutas, ultra pasteurizada, especializada, con sabor, en
polvo, especial para nifios ~kids-), quesos (Manchego, chihuahua, panela,
oaxaca y quesc americano), ademas de una amplia gama de tipos de yogurt,
postres y mantecjuilla.

Cuentan con centros en 24 estados de la replblica y en el estado de Hidalgo
cuentén .con cinco distribuidores méyoristas, ubicados en Ciudad Sahun,

Pachuca, Tulancingo, Tlaxcoapan y Tula*.

» SANTA CLARA

Santa Clara nacid en 1924 con su primer establo en la Exhacienda de

Coscaotitlan, Hgo., con sdlo 17 vacas criollas, estableciendo desde el principio

* Fuente; http:llwww.alpura.corﬁ.mxlalpura;’index.htm
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un trato personal con el consumidor a través del reparto de leche de casa en

casa.

Hoy en dia, la empresa sigue produciendo su principal materia prima: la leche,
procesandola en una planta industrial con tecnologia de punta desde donde
diariamente la flotilla de vehiculos Santa Clara abastece con producto fresco a
la red de concesionarios Santa Clara. Desde 1985, Santa Clara ha creado
nuevas opciones para sus cohsumiaores, ofreciéndoles una deliciosa variedad
de helados, yogurt y quesos a base de leche fresca y pura de vaca.

Helados, paletas, yogurt, leche (pasteurizada vy ultrapasteurizada) crema,
quesos (Eiaborados artesanalmente con leche natural pura de vaca, ya sea
descremada —cottage- , parcialmente descremada -oaxaca y panela- o entera -
queso crema, manchego, port salut, morbier y edad-).

La - maduracion ayuda a que los quesos obtengan su sabor y aroma
caracteristico, por lo que Santa Clararcuenta con areas especiales para este

proceso que puede durar hasta 4 meses (en el caso de los quesos maduros).

10.2. Distribuidores mayoristas

La.edad promedio de las personas encargadas y duefias de las tiendas y
distribuidores mayoristas visitados en promedio fue de 33 afios, el minimo de
edad fue de 28 afios y el maximo de 45 afios. En general, en este segmento las
personas que estan encargadas de las ventas son empleados y ehcargados.
El nivel dé estudios que presentan los distribuidores mayoristas representa el

50% de los responsables de este segmento, el cual corresponde a estudios de
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primaria, 33% con estudios de secundaria y 17% con nivel bachillerato o

preparatoria.

Dentro de las empresas proveedoras que abastecen a las tiendas mayoristas
de las centrales de abasto de Pachuca y de Tulancingo, se encuentran
empresas nacionales lideres en la venta de rproductos lacteos como son:
Alpura, Lala en leche pasteurizada asi como Chilchota Alimentos, S.A. de C.V y
Sigma (empresa lider en México en la produccién y distribucién de alimentos
refrigerados y congelados. La cual a partir de 1994 decidié incursionar en los
mercados de Yogurt, Quesos y Comidas Preparadas®) en quesos y yogurt. De

la misma forma hay quesos provenientes de empresas del valle de Tulancingo.

Dentro de las principales marcas que comercializan este tipo de distribuidores
se encuentran: alpura y lala, quesos chilchota, la vaquita, el ranchito, quesos
“los sabinos”. Los distribuidores son del estado de Hidalgo y de los estados de
Durango, 'Jalisco, Veracruz y del Distrito Federal. El 60% de los distribuidores
encuestados mencionaron que tienen convenios con distribuidores mayoristas y

medio mayoristas de cobertura nacional para la adquisicién de producto.

Los tipos de queso que comercializan este tipo de distribuidores son: queso
canasto, panela, queso blanco, ranchero, sierra, mozarella, caxaca, queso

asadero, chihuahua, gouda, parmesano, cotija y queso fresco.

* Fuente: hitp://www.sigma-alimentos.com/corporativo/perfil. htm Accesado Septiembre de 2006.
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Los mas vendidos con el queso Oaxaca, panela y el asadero. Los clientes a
quienes van destinados este tipo de quesos son en orden de importancia: otras
tiendas (minoristas y detallistas) y venta al publico en general pues aunque
producen por mayoreo tienen de la misma forma centros de venta en la misma

industria o bien “sucursales” en otros municipios del estado.

Los precios promedio de venta del queso panela, Oaxaca y asadero son,

respectivamente: $45, $37 y $35 pesos por kilogramo.

10.3. Distribuidores minoristas

La edad promedio de las personas encargadas y duefias de los distribuidores
minoristas visitados en promedio es 34.5 afios, el minimo de edad fue de 18
afios y el maximo de 55 afios. En generall, en este segmento las personas que
est_én encargadas de las ventas son propietarios. El nivel de estudios que
presenta el 37.5% de los responsab]es de este segmento corresponde a
estudibs .de primaria, 25% a estudioé con nivel de secundaria y 12.5 % a

estudios de licenciatura.

Dentro de las empresas proveedoras de producto a los distribuidores
minoristas, se encuentran empresas nacionales lideres en la venta de
productos lacteos como son: Alpura, Lala, Santa Clara en leche pasteurizada
asi como Chilchota Alimentos, S.A. de C.V y Sigma alimentos, queseros de
Tulancingo, central de abastos de iztapalapa y Pachuca en quesos y yogurt.

Ademés, se abastecen del mercado estatal de quesos frescos, un 25% de la
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central de abastos de Iztapalapa en el Distrito Federal y de los estados de

Querétaro y puebla (en un 12.5% respectivamente).

Las principales marcas que comercializan este tipo de distribuidores se
encuentran: a[pura,’ lala, nutrileche, monarca, santa clara, fortileche, quesos
chilchota 1a villita, kraff, noche buena, prpductos Gelbar (empresa productora de
quesos de Hidalgo) y noche buena. Las cuales consiguen a través de la
integracién que tienen con otros proveedores de insumos (50% de los
entrevistados mencionaron tener este tipo de integracion) y con distribuidores
mayoristas nacionales y medio mayoristas.

Los tipos de queso que comercializan este tipo de distribuidores son: queso
canasto, panela, ranche'ro, crema, doble crema, sierra, mozarela, Oaxaca,

manchego, cotija y queso botanero.

Los produ_ctos mas vendidos son el queso canasto (87.5% de este segmento lo
vende), el queso oaxaca y queso panela (62.5%). Los precioé promedio de
venta del queso canasto, oaxaca y panela son, respectivamente: $50, $44 vy $48
por kilogramo.

Los tipos de leche que distribuyen y vende este segmento son: alpura, Lala,
nutrileche, santa clara, fortileche, monarca y leche bronca. La marca alpura es
la que se comercializa en mayor medida (75%), con un precio promedio de $9.6

por litro.
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10.4. Distribuidores detallistas

La edad promedio de las personas encargadas y duefias de tiendas de
abarrotes entrevistados fue en promedio 42.4 afos, el minimo de edad de 27
afios y el maximo de 60 afios. En general, en eéte segmento las personas que
estan encargadas ide las ventas son dueiios del negocio. El nivel de estudios
que presenta el 42.9% de los responsables de este segmento corresponde a
estudios de secundaria, 28.6% a estudios de primaria y el mismo porcentaje
para ningtn tipo de estudio.

Dentro de [as empresas proveedoras de producto al segmento de distribuidores
detallistas se encuentran: alpura, Lala, santa clara, leche real, y sigma
alimentos, asi como queseros locales. Existen distribuidores minoristas y
mayoristas que les entregan producto, asi como la compra directa en centros
comerciales de la ciudad de Pachuca (city club, sam'’s)

Las principales marcas que venden los distribuidores detallistas se encuentran:
lala, nutrileche, santa clara, leche real de tizayuca, chalet, la villita, asi como
quesds ffescos de la region. Con poca integracién a distribuidores mayoristas,
tnicamente el 28.6%.

Los tipos de queso que comercializan este tipo de distribuidores son: queso

panela, Oaxaca, asadero, queso fresco y queso botanero.

Los méas productos mas vendidos son el queso panela, Oaxaca y queso fresco.
Los clientes a quienes van destinados este tipo de quesos son
fundamentalmente amas de casa. Los precios promedio de venta del queso

panela, Oaxaca y>fresco son, respectivamente: $46.6, $47.3 y $13 por
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kilogramo. Los tipos de leche que distribuyen en las tiendas de abarrotes y
miscelaneas son: lala, leche santa clara, leche real de Tizayuca, alpura,
monarca y leche bronca. La marca de leche lala es la que se comercializa en
mayor medida, con-un pre-cio promedio de $9.25 por litro. Cabe mencionar que
es en este segmento donde aparece la venta de leche producida por industrias
del estado, leche santa clara y leche real de Tizayuca se encuentran
disponibles a precios promedio de $8.75 y $9.0 para santa clara y leche real

respectivamente.

10.5. Factores criticos

Los factores criticos son todas aquellas variables que afectan positiva o
negativamente el desempefio de una cadena. En el Caso del eslabdon de
distribuidores de productos lacteos en el estado de Hidalgo los factores criticos
identificados corresponden a variables que afe_ctan el criterio de desempefio
relacionado con calidad ¥y cor}jpetitividad del eslabon de distribﬁcic’:n de
productos lacteos.

El impacto que tienen los factores criticos detectados en el eslabdn de
distribuidores de productos lacteos, recae principalmente en una baja
competitividad de los distr_ibuidores locales y estatales, puesto que éstos no
cuentan con esquemas de distribucion bien establecidos como los distribuidores
de marcas lideres en el meréado (lala, alpura, sigma alimentos, quesos

chilchota).
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X1. CONSUMIDOR FINAL DE LECHE FLUIDA Y QUESO FRESCO

El mercado consumidor es el principal determinante de demandas primarias
para una cadena productiva, y es en estos donde se origina las sefiales sobre
calidad, precios, cantidades de productos demandados y diferenciacion de
productos (Gémez, 2002). La unidad béasica de este mercado es el consumidor
individual, cuya decision sobre que producto comprar es fundamental para
cualquier mercado. Dichos cdnsumidores son muy diversos en cuanto a edad,
nivel de ingreso, nivel ec;lucativo, patrones de consumo y gustos, de ahi que la
probleméatica del mercado consumidor de leche y productos lacteos, de
cualquier' mercado, sea compleja. Ademas su andlisis rebasa los limites
estatales y nacionales, tomando en cuenta el modelo de economia abierta que
el pafs ha adoptado.

Dentro de la problematica existente en este mercado se encuentra: 1)
incremento en la concentraciéon de la poblééién en grandes ciudades; 2)
creciente integracion vertical dé/l-r;is empresas (industrias procesadoras) hacia el
mercado consumidor; 3) creciente concentracién y expansion de grandes
empresas nacionales y transnacionales; 4) creciente importaciéon de leche en

polvo; y 5) Alta competitividad y baja rentabilidad en este mercado.
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11.1. Factores que influyen en la demanda

v" LA POBLACION
Los deseos, los gustos y las necesidades de la poblacién de los productos

lacteos cambian en el transcurso del tiempo; de ahi que el conocimiento de la

poblacién sea un elemento muy importante a considerar.

La Poblacion del estado de Hidalgo en el afio 2000 ascendié a 2,235,591
habitantes, ‘Ia cual representd el 2.3% de la poblacién del pais. Durante el
periodo 1995-2000 la poblacion en este estado tuvo una tasa de crecimiento
media anual de 1.28%, inferior a la tasa nacional de 1.54%. [INEGI (2000},
estima para el afio 2010 una poblaciéon para este estado de 2,582,854

habitantes.

Los municipios que mas poblacién concentran son: Pachuca de Soto 11%;
Tulancingo de Bravo con 5.5%,-Huejiitla de Reyes 4.8%; Tula de Allende 3.9%;

Ixmiquilpan 3.4%; y Tepeji del Rio de Ocampo 3.0%.

Con respecto a la estructura de 1a poblacidn por edad y sexo del estado, se
puede notar en el grafico 25, que la mayor poblacién se concentra en los rangos
de edades de (5-9), (10-14) y de (15-19) afios, que en suma representan el
35.1% de la poblacién total, es decir se tiene una poblacién de nifios y jovenes

considerable.

155



GRAFICO 25. ESTRUCTURA DE LA POBLACION
DEL ESTADO DE HIDALGO 2000.
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FUENTE: Elaboracién propia con datos de INEGI. 2004,

Lo anterior, es muy importante, porque una poblacién joven requiere para su
buen desarrolio alimentos con alto contenido de proteinas, tales como la carne,
la leche, y el pescado. Segun Mata (2001), la estructura de la poblacién con alta

proporcidn de gente joven requiere los alimentos antes citados.

A nivel nacional, en el afio 2000 la poblacién urbana y rural se encontrd
distribuida en 74.6 y 25.4% (ver cuadro 38); en contraste, en el estado de
Hidalgo, [a poblacion se distribuye en 49.6 y 50.4% respectivamente, de ahi

que INEGI (2000) los considere como un estado predominantemente rural,
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Cuadro 38. Poblacién total, urbana y rural en México. 2000,

Entidad
Federativa Poblacién Poblacién Urbana Poblacién Rural
Total Total % Total %
Nacional - 97,361,711 72,710,286  74.7 24,651,425 253
Distrito Federal 8,591,309 8,570,083 99.8 20,326 0.2
Hidalgo 2,231,392 1,106,508 49.6 1,124,884 50.4
Veracruz 6,901,111 4,075,848 50.1 2,825,263 4009

FUENTE: Elaboracién propia con base al XII censo general de poblacion y vivienda. 2000, INEGI.

En el estado de Hidalgo existen 507,225 hogares (INEGI, 2000}, los cuales

representan el 2.2% del total nacional. EJ tamafio promedio por hogar en este

estado es de 4.4 habitantes, ligeramente supérior al nacional, que asciende a
4.3 habitantes. En comparacion con nuestra encuesta levantada €n campo, esta

tuvo un promedio de 4.1 habitantes por hogar.

Cuadro 39. Hogares por entidad federativa 2000.

Entidad
Federativa Hogares Tamario promedio
Total Hogar (habitantes)
Nacional 22,640,391 4.3
Distrito Federal 2,203,741 3.9
Hidalgo : 507,225 4.4
Veracruz 1,649,332 4.2

FUENTE: Elaboracién propia con base a Ia Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares, 2000. INEGI,

Los hogares. son demandantes directos de alimentos, entre Jos que se

encuentran la leche, queso y demés derivados lacteos. Su poder de compra
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depende generalmente del gasto destinado por el jefe (a) de familia; que esta
en funcion del nivel de ingreso que perciba, de ahi la importancia de conocer

esta variable.

11.2. Ingreso Mon;etario en los hogares

La satisfaccién de las necesidades de los consumidores esta limitada por la
cantidad de ingreso personal disponible para consumo, el cual resuita de restar
al ingreso personal todos los impuestos, quedando unicamente el ingreso para
gastos de consumc y ahorro. Por lo tanto, el ingreso y su distribucion son

importantes en la determinacion de la demanda.

En ese sentido, se observa en el cuadro 40, el ingreso promedio de hogares

urbanos y rurales por deciles en México expresado en nimero de veces el

salari_o minimo.

Cuadro 40. Ingresos monetarios en México por deciles.
(Numero de veces el salario minimo, mensual)

Decil Urbano Rural
2000 2002 2000 2002
I 1.07 1.06 0.36 0.38
I 1.91 1.99 0.71 0.75
I 2.53 2.61 1.01 1.02
v 3.18 3.26 1.27 1.31
V 3.95 4.00 1.56 1.66
Vi 4.77 4.87 1.87 2.04
Vil 593 5.98 2.29 2.51
VI 7.59 7.65 2.92 3.25
IX 11.26 10.64 4.05 4.42
X 25.86 22.38 9.18 11.90

FUENTE: Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares 2000. INEGI.
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Dicho ingreso es mayor en el area urbana que en el area rural, por lo que existe
una mayor capacidad de compra potencial en el area urbana. Segun Mata
(2001), la respuesta de la cantidad demandada a cambios en el ingreso, ceteris
paribus, es directaf para un gran nimero de productos agropecuarios llamados
bienes normales, entre los que se encuentra la leche. Por lo tanto, la cantidad
demandada por un consumidor serd mayor cuanto mayor sea su nivel de

ingreso. .

Otro aspecto que se puede apreciar en el cuadro anterior, es la concentracion
del ingreso en los estratos mas altos de la poblacién (deciles IX y X), tanto en el

area urbana como en el area rural.

11.3. Gasto monetario en los hogares
El gasto corriente monetario se refiere al ingreso que los miembros del hogar

destinaron, durante el periodo de referencia, para la adquisicion de productos y

servicios de consumo final y privado (INEGI, 2004).
Datos de INEGI (2004), reporta un gasto en leche y derivados lacteos en los

hogares de nuestro pais de 3.43% del gasto total, el cual representa dentro del

gasto en alimentos el 11.47% (ve}' cuadro 41).
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Cuadro 41. Gasto total en alimentos, leche y derivados lacteos.
México. 2000.

Rubro Part. % Part. %
, Gasto total Gasto alim.

Gasto Total 100.00
Gasto en alimentos D y F. Casa 29.92 100.00
Gasto en alimentos D. Casa 24.99
Leche y derivados 3.43 11.47

Leche 68.61

Derivados 31.39

FUENTE: Encuestas Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares 2000. INEGI.

Por otro lado, se tiene que dentro del gasto total en leche y derivados lacteos,
68.61% corresponde a leche; y 31.39% a derivados lacteos, entre los que se

encuentra el queso.

11.4. Gustos o preferencias de los consumidores

‘Los cambios en los gustos o preferencias en el consumo de leche fluida y
queso fresco por parte de los consumidores modifican la demanda estructural
de estos productos. Tebricamente los 'gu'éfos y preferencias de los
consumidores son uno de los Eéierminantes de la demanda de un producto

(Ferguson, 1984).

Estos gustos difieren entre consumidores producto de varias causas entre las

que se encuentran el clima, edad, sexo, costumbres, religién, publicidad, etc.

Por lo tanto, dada la importancia de conocer los gustos o preferencias de los

consumidores de leche fluida y queso fresco en el estado de Hidalgo, se obtuvo
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de manera directa dicha informaciéon mediante encuestas a amas de casa a

nivel de hogar. Los resultados se describen a continuacion:

> AREA URBANA

La edad promedio; de los encuestados fue 38.8 afios. L.a escolaridad de los
jefes de familia fue: 23.4% licenciatura; 21% preparatoria; 21% secundaria;
19.2% primaria; 9.2% carrera técnica; 5% nada o no contesto; y 1.2%
postgrado. El tamafio del hogar en promedio fue 4.1 habitantes por hegar,
Iigeramente‘inferior al nacional de 4.3 reportado.

El consumo de leche fluida per céapita anual en los hogares encuestados en la
zona urbana asciende a 122.8 litros; superior al consumo aparente per capita a
nivel nacional reportado' por la FAO (2003), el cual pasa de 103 a 114 litros
anuales durante el periodo 1980-2002.

E! consumo de queso fresco per capita anual en los hogares encuestados en la
zona urbana asciende a 12.1 Kilogramos. Dicho consumo es inferior al de la
ciudad dé Veracruz, el cual asciende a 15.4 Kilogramos.

El consumidor tiene a su disposicién diferentes lugares de compra dentro de las
que se encuentran: Tiendas de autoservicio, tiendas de abarrotes, botero,
centrales de abasto y mercados locales, etc. Las razones por las cuales el
consumidor acude a un determinado lugar a realizar su compra de leche

depende de varios factores entre los que se encuentran: la cercania y el precio.

En el presente estudio los datos revelaron que en la zona urbana, el 41% de los

encuestados realiza su compra de leche en tiendas de autoservicio, las cuales
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incluyen Aurrera, Gigante, Soriana, Comercial Mexicana, tienda ISSSTE. El
38.1% las realiza en las tiendas de abarrotes. Mientras que el 11.8% con el
lechero o botero, el 7.6% en LICONSA y sélo el 1.5% lo realiza en la central de

abastos y el mercado regional.

-

GRAFICO 26. LUGAR DE COMPRA: CONSUMIDOR FINAL
DE LECHE FLUIDA EN EL AREA URBANA EN EL ESTADO

DE HIDALGO.
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FUENTE: Elzaboracién propia con base a encuestas directas.

Resalta la participacién del botero, persona que reparte el producto a domicilio,
siendo productor o intermediario; a pesar de que gran parte de la leche
producida en el estado es captadé por la industria regional del queso, y por los
centros de acopio. Sin embargo, para el botero la venta directa de leche bronca
al consumidor es muy redituablt_e, ya qué el precio promedio pagado por el
consumidor asciende a $5.15/lt; superior al precio promedio pagado en

queserias, $3.08/It, y en centros de acopio, $3.5/It.
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La compra de leche bronca por parte de consumidor urbano a traves del
botero, tiene la ventaja de que el consumidor adquiere la leche a un precio
inferior al precio de leche industrializada (pasteurizada o ultrapasteurizada); no
obstante, la desventaja es en calidad, ya que la leche bronca no pasa por un
proceso de evalua;cién sanitaria riguroso, por lo que el riesgo en la salud del
consumidor es muy alto.

A nivel urbano, se tiene que el 40.3% de los encuestados realizan su compra de
queso fresco en tiendas de abarrotes, 36.2% en tiendas de autosetrvicio y
19.3% en la central de abastos, cremerias, mercados locales y tianguis.
Unicamente el 4.2% compra el queso fresco con el quesero, persona que

reparte el producto a domicilio, siendo productor o intermediario (ver grafico 27).

GRAFICO 27. LUGAR DE COMPRA: CONSUMIDOR FINAL [}
DE QUESO FRESCO EN EL AREA URBANA EN EL
ESTADO DE HIDALGO
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Fuente: Elaboracién propia con base a encuestas directas, 2006.
El rubro de central de abasto incluye mercado regional, cremerias y tianguis.
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El queso para consumo humano debe cumplir ciertas normas de calidad
sanitaria, entre las que se incluyen la verificacion del contenido total de
microorganismos, tales como salmonella y S. aureus, ambos perjudiciales para

la salud.

El control de estas normas de calidad sanitarias son mayores en las tiendas de
autoservicio, de ahi que mucha gente prefiera comprar sus productos en estas
tiendas y,culidar su salud. Por otra parte, la existencia de un gran nimero de
tiendas de abarrotes cercanas al hogar del consumidor propicia que este

adquiera su producto en estos establecimientos.

De acuerdo a Kotler (1989), una marca es un nombre, término, signo, o disefio,
o una combinacion de estos, cuya finalidad es identificar los bienes y servicios

de un vendedor o grupo de vendedores y distinguirios de los competidores.

Algunos compradores ven las-marcas como un dispositivo que usan los
vendedores para elevar sus precios; sin embargo, la mayoria quieren marcas
porqué estas proporcionan cierta informacion sobre las caracteristicas y calidad

del producto.
L.as principales marcas que compran los consumidores en la zona urbana son:

Santa clara, la cual representd el 34.7%; seguido de Alpura con 24.8%. Es de

notar la presencia de Liconsa con 7.9% del total (ver grafico 28).
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GRAFICO 28. MARCAS DE LECHE FLUIDA COMPRADA
POR EL CONSUMIDOR FINALEN EL AREA URBANA EN EL

ESTADO DE HIDPALGO
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FUENTE: Elaboracién propia con base a encuestas directas, 2006.

La importancia de !a marca Santa Clara en la compra de los consumidores
urbanos, sin duda eé muy importante, ya que ésta proviene de una industria
lechera establecida en Pachuca, Hidalgo. .Otra marca regional es la Leche Real
de Tizayuca; la cual tuvo una presencia mucho menor de 2.1%, y se encuentra

incluida dentro del grafico 28 en el rubro de otros.

La leche industrial ultrapasteurizada es la que principalmente compra el
consumidor urbano, seguido de la pasteurizada. Lo anterior, va acorde con los
avances tecnolégicos en el envasado, ya que el envase tetra pack utilizado en
la leche ultrapasteurizada da como resulfa_do un mayor periodo de caducidad,

sin necesidad de refrigeracién del producto antes de abrirse.
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Las principales marcas de queso fresco que compran los consumidores
urbanos son: Chilchota la cual representa el 22.5%; seguido de Nochebuena

con 16.6%: villita 10.2%, los volcanes 9.6%, respectivamente (ver grafico 29).

GRAFICO 29. MARCAS DE QUESO FRESCO COMPRADO
POR EL CONSUMIDOR FINAL EN EL AREA URBANA DEL
ESTADO DE HIDALGO
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FUENTE: Elaboracién propia con base a encuestas directas, 2006.

La presencia de marcas lideres en las compras de los consumidores de queso
- . //7-

son muy importantes. Dichas marcas son respaldadas por grandes empresas

lideres nacionales e internacionales, tales como: Grupo Chilchota; Evamex;

New Zeland Milk; Grupo Prolesa; y Sigma Alimentos Lacteos.

Con respecto a las marcas de quesos regionales, estos tienen una presencia en
consumidor muy heterogénea, segin los datos, por ejemplo la marca
PROUNILAC, de la Universidad de Hidalgo, represento tan sélo el 0.5% del

total. En cbntraste, la marca la PENUELA represento 2.1%.
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Los principales tipos de queso fresco que compra el consumidor urbano son
oaxaca, panela, canasto, y doble crema.

El 95.3% de los consumidores prefiere la leche con sabor natural. En contraste,
los consumidores oiue prefieren la leche saborizada, que tan sélo representaron
el 4.7% del total. Lo anterior, recalca la tendencia mundial que se esta

presentando actualmente, de consumir productos lacteos con su sabor natural.

El 98% de los consumidores urbanos prefiere queso fresco y sélo el 2% prefiere
queso maduro. Sin embargo, la presencia de queso maduro en los anaqueles
de las tiendas de autoservicio, principalmente, nos indica el notable crecimiento
de este mercado de queso. Dicho mercado es atendido por fabricantes
nacionales e internacionales, siendo ciertos sectores de la poblacion,
principalmente de medios y altos ingresos, los consumidores de estos.

Un elemento que se considerd muy importante fue la demanda de los
consumidores con respecto a la leche fluida y que toman en cuenta al momento

de adquirir este producto.

Los datos revelan que el 30.2% de los encuestados demanda un sabor mas
natural a leche de vaca, 28.5% demandan mayor calidad, 27% demanda

precios mas bajos y 14.3% demandan mayor diversificacién de productos.

En cuanto a la calidad, los consumidores demandan la existencia de etiquetas

en las envolturas, misma que contenga informacién sobre el contenido
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nutricional, caducidad y lugar de origen; menor contenido de sal, y menor
drenaje del suero. Es evidente la presencia en este mercado, tanto en tiendas
de abarrotes como en tiendas de autoservicio de imitacion de queso, el cual es
un competidor directo propio del queso.

La imitacién de quéso se refiere al queso elaborado no con grasa propia de la
leche; sino con grasa vegetal, independientemente del porcentaje que

contenga.

» AREA RURAL

La edad promedio de los encuestados fue 39.4 afios. La escolaridad de los
jefes de familia fue: 60% primaria; 26.7% secundaria; 8.3% nada o no contesto;
3.3% carrera técnica; y 1.7% preparatoria. El tamafio del hogar en promedio fue
4.7 habitantes por hogar, superior al nacional, 4.3, (INEGI, 2000).

El po_nsumo-de leche fluida per capita anﬁal en los hogares encuestados en el
estado de Hidalgo en la zona rural asciende a 80.5 litros; inferior al consumo
aparentelper capita a nive! nacional reportado por la FAO (2003), el cual pasa

de 103 a 114 litros anuales durante el periodo 1980-2002.

A nivel rural, se tiene que el 52% de los encuestados realizan sus compras en
las tiendas de abarrotes y el 30% las realiza con el botero, el 10% en tiendas de
autoservicio, mientras que el 5% pertenece al mercado regional y central de

abastos, donde el 3% representa los establecimientos de LICONSA.
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Aqui solo el 10% compra la leche en las tiendas de autoservicio, lo cual se
entiende por la ubicacion de estas tiendas, que se encuentran en las zonas

urbanas y no en las zonas rurales.

Cabe resaltar, el aito porcentaje de la compra de leche bronca con el botero,
30%, unicamente por debajo de las tiendas de abarrotes. Lo anterior, se explica
en parte al precio de la leche bronca, la cual es inferior al precio de la leche
industrializada que ofrecen las tiendas de abarrotes y las tiendas de

autoservicio.

Una gran diferencia sustancial entre los consumidores urbanos y rurales y que
determina el poder de compra potencial del consumidor, es el nivel de ingreso.
En zonas rurales el ingreso de los consumidores es mucho menor al de los

consumidores urbanos.

Por otro iado, el consumo de leche bronca pone en riesgo la salud de los
consumidores, ya que dicha leche no pasa por controles sanitarios establecidos
en las normas de calidad.

A nivel rural, se tiene que el 68.3% de los encuestados realizan sus compras en
las tiendas de abarrotes; 15% en la central de abastos, mercado regional,
cremerias y tianguis; 15% con el quesero; y tan solo el 1.7% en tiendas de

autoservicio.
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GRAFICO 30. LUGAR DE COMPRA: CONSUMIDOR FINAL
DE QUESO FRESCO EN EL AREA RURAL DEL ESTADO
DE HIDALGO
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FUENTE: Elaberacién propia con base a encuestas directas, 2006.
El rubro de central de abasto incluye mercado regional, cremerias y tianguis.

El lugar mas cercano de compra de queso fresco del c_onsumidor rural es la
tienda de abarrotes, y el quesero, este Gltimo ofrece su producto en el hogar del
consumidor,. de ahi, sus altos porcentajeé expresados en el grafico 30. Caso
coﬁtrario ocurre, con el porcentaje muy bajo que se obtuvo en las tiendas de
autosérvidio, las cuales se ubican, como se menciond anteriormente, en los
centros urbanos, y generalmente a grandes distancias de las zonas rurales.

Las principales marcas de leche fluida que compran los consumidores en la
zona rural son: Nutrileche la cual representa el 41.5%; seguido de Alpura con

39%; Santa Clara con 7.3%; Lala con 9.8% y LICONSA con 2.4%.

Es de notar, que la compra de la leche Santa clara en el area rural esta muy por

debajo del 34.7% que tuvo en el 4rea urbana. Lo mismo ocurre con la leche
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LICONSA; a pesar de que las tiendas del programa de abasto social de |

LICONSA tiene presencia en las areas rurales.

Otro elemento muy importante que debemos considerar, es que Nutrileche, es
una férmula lactea, cuya diferencia principal con la leche es la menor cantidad

de proteinas propias de leche que contiene.

La leche industrial ultrapasteurizada es la que principalmente compra el
consumidor rural, sequido de la pasteurizada. Lo anterior, recalca como se
menciono anteriormente, el impacto de los avances tecnoldgicos del envasado,
envase tetra pack.

Las principales marcas de queso fresco que compran los consumidores rurales
son: Chilchota con eI‘ 63.6%; seguido de la villita con 18.2 y chipilo con 18.2%
respectivamente. |

Una gran parte de los consumidores rurales desconocen la marca de queso que
comp-ran., debido a que adquieren su préducto a granel, ya sea en tiendas de
abarrotes, en mercados regionales, en centrales de abasto o tianguis. Este
desconocimiento de la compra d_e su producto, genera un gran riesgo para la

salud del consumidor.

Dentro de los principales tipos de queso fresco que compran [os consumidores

rurales sobresale el queso oaxaca, panela, canasto, y doble crema.
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El 100% de los consumidores prefiere la leche con sabor natural; en contraste,
con los consumidores urbanos, al menos una parte, aunque pequefia prefiere

leche saborizada (4.7%).

El 98.3% de los consumidores rurales prefiere queso fresco, y sélo el 1.7%
prefiere queso maduro. Sin embargo, como se mencionaba anteriormente, es
notable su crecimiento, principalmente en las tiendas de autoservicio

establecidas en los centros urbanos.

Los datos reflejan que el 57.1% de los encuestados demanda precios mas
bajos; 28.6% demandan mayor calidad y 14.3% demandan mayor sabor natural

a leche de vaca (ver gréfico 31).

' GRAFICO 31. DEMANDAS DEL CONSUMIDOR FINAL A LA A
LECHE FLUIDA EN EL AREA RURAL DEL ESTADO DE
HIDALGO - -~ '

Sabormas natural
alechedevaca

Precios mas
bajos
57. %

M ayor calidad y
valor nutricional
286%

N J

FUENTE: Elaboracién propia con base a encuestas directas.
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Los consumidores en el &rea rural son por lo general mas sensibles a los
precios de los productos, tales como la leche, lo anterior tomando en cuenta su
nivel de ingreso. Por lo que, no es de extrafiar, que su principal demanda sea

de un menor precio.

Los datos revelan que el 42.9% de los encuestados demanda un sabor mas
natural a leche de vaca: 42.8% demandan mayor calidad; y el 14.3% demanda
precios mas bajos. En esta area los hogares encuestados no demandaron

diversificacion de productos.

En cuanto a la calidad los consumidores demandan etiquetas en las envolturas
del quesoc que indi_quen' la caducidad y el origen de estos. Gran parte de los
consumidores compran su producto a granel y se abastecen de quesos
regionales - procesados por las queserias existentes; no obstante, el

desconocimiento de su origen genera cierta desconfianza.
11.5. Factores criticos

Aunque no se hizo un estudio especifico para evaluar la calidad de la leche
fluida y el queso fresco-que compra el consumidor final, éste percibe la
importancia de la calidad de estos produétos y la considera indispensable para
disfrutar de una buena salud. Esta percepcion de los consumidores la

manifiestan en sus demandas. En el caso de los consumidores urbanos 23.9%
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y 28.5% demandan mayor calidad en leche y queso. En el area rural esta
situacion es similar, 28.6% y 42.8% demandan mayor calidad de leche y queso.
Por otro lado, una parte importante de los consumidores compran leche bronca
y queso fresco con el ‘botero y quesero, respectivamente. Los datos muestran
que el 11.8% y 30% de los consumidores urbanos y rurales compran su leche
con el botero; y que el 4.2% y 15% de los consumidores urbanos Yy rurales
compran su queso con el quesero. Lo anterior pone en riesgo la salud de estos

consumidores.

El consumidor percibe altos precios en la leche fluida y en el queso fresco. Esta
percepcién la manifiesta en su demanda. En el caso de los consumidores
urbanos 29% y 27% demandan menor precio en leche y queso. En el area rural
esta situacion es similar, 57.1% y 14.3% demandan menor precio en leche y

queso.

Existe una tendencia tanto de los consumidores urbanos como rurales hacia el

consumo de leche y queso fresco con todo y su sabor natural a leche de vaca.

Se tiene una poblacién joven que demanda para su mejor desarrolio alimentos
con a]fo contenido nutricional, entre los que se encuentran la leche y el queso.

En general, existe un bajo poder adquisitivo de los consumidores, lo cual se
manifiesta por el bajo nivel del ingreso y por la concentracion del mismo.

Ademas, se cuenta con una poblacién rural de 50.4% del total.
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XIl. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

12.1. CONCLUSIONES

» La cadena productiva de la leche de bovino estd compuesta por 6
eslabones: proveedores de insumos, produccién, acopio, agroindustria,

distribucién y consumidor final.

> Los factores criticos de calidad impiden un desempefio eficiente y
competitivo en la cadena de la leche, es decir, el a.lto costo de los
insumos incide en las decisiones del productor con fespecto a adquirirlos
0 no, o bien conseguir insumos mas baratos y de menor calidad. Al omitir

el uso de insumos necesarios para la produccién o usar de mala calidad,

: sé tiene como resultado una menor p_l:o;juccién y de mala calidad. Por lo
tanto, al disminuir la produccion afecta las ganancias, pues vende
menos. Mientras que con la mala calidad, al entregarla a un centro de
acopio, las ganancias son mermadas. En el caso de que la produccion
sea dirigida a la agroindustria por medic de boteros o queseros
directamente, el problema de la calidad recae en este eslabdn y las
pérdidas son para el agroindustrial, origindndose un ciclo que no se

rompa faciimente.
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> La actividad lechera en el Estado de Hidalgo representa el 23 % del
sector primario, por lo que solamente en regiones como Tizayuca,
Tulancingo y Valle del Mezquital se concentra el -97 % de la produccion

total del Estado.

> La leche es un bien basico e indispensable para el organismo. Sin
embargo, dentro del mercado, se puede encontrar una gran variedad de
productos sustitutos de leche, ya sea, por medio de una férmula lactea,

leche reconstruida o rehidratada o un producto lacteo combinado.

> Dentro del eslabén primario, los canales de comercializacién de la leche
para los pequeﬁols productores representan un 34.5 % hacia un botero.

El 35.6 % de los medianos productores la entregan a un centro de

~ acopio. Mientras que el 53.4 % de los grandes productores se enfoca

principalmente en las empresas queseras.

> En el eslabén de transformacion, el 44.5 % de las pequefias empresas,
procesan en promedio 1,016 litros por dia. Las medianas y grandes
empresas, representan el 29.1 y 264 % de la cantidad de leche
procesada y en promedio procesan 4,750 y 22,896 litros por dia

respectivamente.

> Las empresas grandes, son las que producen queso panela, siendo las

mas eficientes, al producir 0.16 kilogramos de queso por cada litro de
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leche procesada. Las empresas pequefias son las que siguen en
importancia al producir 0.13 kilogramos de queso por litro de leche
procesada. En cambio las empresas medianas so6lo producen 0.10

kilogramos de queso por litro de leche.

> El 95.3 % de los consumidores urbanos de leche la prefiere con el sabor
natural, mientras que el 100 % representa a los consumidores rurales
con ese sabor. En cuanto al consumoc de queso fresco, ambos
consumidores representan el 98 %, y so6lo el 2 % prefiere un queso

maduro.

» Lacadena produétiva de la leche de bovino en el Estado de Hidalgo tiene
fuertes problemas de calidad e higiene ocasionando un adecuado

- desempeiio.

12.2. RECOMENDACIONES

"> Mejorar la calidad de la leche, en el caso del eslabén primario, ya que
algunos productores utilizan forrajes baratos y de mala calidad, con la
finalidad de disminuir sus costos. Sin embargo, eso no es todo, ya que
otros le agregan agua a la leche con la intencién de aumentar su
produccién al momento de entregarla,_ ocasionando que la cadena

productiva sea afectada de manera muy severa.
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> Crear programas de capacitacién y asistencia técnica, con la finalidad de
aumentar la rentabilidad en las explotaciones lecheras, asf como de
proporcionarle las técnicas y herramientas necesarias, en cuanto al
manejo sahitario y reproductivo, alimentacién, infraestructura vy

comercializacion de la leche,

> Mejorar los canales de comercializacion de la leche y sus derivados,
integrando a los pequefios y medianos distribuidores en un esquema de
trabajo, que les permita ser competitivos en relacion a los distribuidores

lideres.
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