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RESUMEN GENERAL

LA CALIDAD INTEGRAL DE LOS QUESOS MEXICANOS TRADICIONALES®

Los quesos mexicanos tradicionales (QMT) forman parte del patrimonio
alimentario del pais; se han catalogado mas de 40 variedades diferentes de ellos;
sus rasgos son determinados por factores ecoldgicos, histéricos y culturales que
les imparten una calidad inimitable. En esta investigacion se estudio la calidad
integral de cuatro QMT: el bola de Ocosingo, Chiapas, el de poro de Balancan,
Tabasco, el asadero de Aguascalientes y el quesillo de Reyes Etla, Oaxaca. El
objetivo principal del trabajo fue elaborar un diagndstico de la calidad integral de
guesos mexicanos tradicionales y los factores (endégenos y exdgenos) que la
afectan, teniendo como referencia a la empresa quesera tradicional. La
investigacién fue observacional, no participativa, transversal y cualitativa. Se trat
con ocho queserias, dos para cada tipo de queso mencionado. Se hallé que los
guesos objeto de estudio presentan, efectivamente, una calidad integral distinta,
considerando sus cualidades fisicoquimicas, higiénicas y sensoriales,
basicamente, pero que también existe desconocimiento de otros rasgos de
calidad como la nutricional, funcional, de acceso al mercado, regulatoria y
simbdlica; en esos topicos se requiere mucha investigacion todavia. Asimismo,
se encontrd6 que las empresas queseras adolecen, en general, de mal
desempefo administrativo y no conciben a la calidad de sus quesos como un
resultado de ese déficit operacional en las unidades productivas, lo que requeriria
de trasformaciones para mejorar su desempeifo. Finalmente, entre los factores
exdgenos a las empresas, se detecté una falta de articulacién hacia atras, con
las unidades productivas de abasto de leche cruda y también, hacia adelante,
con los agentes distribuidores y comercializadores finales. En general, los
consumidores de estos quesos no de hallan informados de su calidad integral,
en menor grado de la calidad intangible, simbdlica. Por tanto, las empresas
gueseras necesitan hacer un esfuerzo para detectar o crear sus nichos de
mercado.

Palabras clave: genuinidad, empresa, cadena, nicho, mercado

Tesis de Maestria en Ciencias y Tecnologia Agroalimentaria, Universidad Autdnoma Chapingo
Autor: José Vicente Solis Trueba
Director de Tesis: Abraham Villegas de Gante



GENERAL ABSTRACT

INTEGRAL QUALITY OF MEXICAN TRADITIONAL CHEESES®

Mexican traditional cheeses (MTC) are part of the food heritage of Mexico;
currently more than 40 varieties of traditional cheeses have been identified. In the
current study, four traditional Mexican cheeses were investigated: Poro cheese
from Balancan, Tabasco; Reyes, Etla cheese from Oaxaca, Asadero cheese from
Aguascalientes and Bola cheese from Ocosingo, Chiapas. A total of 8 cheese
enterprises, 2 of each of the variety described above, were included. The main
objective was to create a diagnosis of the overall quality of Mexican traditional
cheeses and detect all the factors that have an effect on them, using the current
traditional cheese enterprise as reference. This research was an observational,
non-participatory, transversal and qualitative study. Overall, it was found that the
cheeses presented a distinctive quality when considering its physicochemical,
hygienic and sensorial qualities; however it was also found that currently there is
a lack of common knowledge of any of the other quality features i.e. functional
values, regulatory aspects, symbolic features and their marketability
status. Similarly, it was also identified that the cheese enterprise, in general, is
currently suffering of poor financial and administrative performance, yet within
traditional cheese enterprises, this finding is not believed to be affecting the quality
of the product, as this deficit would represent a process that could require
significant changes in order to improve their performance. Finally, within the
exogenous factors of the cheese enterprises, a lack of communication was
detected between the cheese enterprise with the raw milk supplier as well as with
the network of distributors and marketers. In general, consumers of these
cheeses are not able to acquire any information of their integral quality, and even
less of its intangible symbolic quality. For this reason, traditional cheese
businesses require to make an effort to detect and develop their own "“market
niche’.

Keywords: genuineness, market, chain, niche, market

Thesis, Universidad Autbnoma Chapingo
Author:  José Vicente Solis Trueba
Advisor: Abraham Villegas de Gante



CAPITULO 1: INTRODUCCION GENERAL

El queso es un alimento milenario; su origen se remonta tan lejos como las
sociedades organizadas, el primer queso reconocido que se elaboro fue en el
medio oriente, en Sumeria. Su importancia radica en el gran valor nutricional, es
decir, posee nutrientes necesarios para el crecimiento y desarrollo del ser
humano, como proteinas vy lipidos, principalmente. En México el origen de los
guesos se remonta a la conquista espafola; debido a que a partir de este
acontecimiento historico, se introdujo ganado productor de leche. La gastronomia
mexicana es considerada por la UNESCO como patrimonio inmaterial de la
humanidad resultado de la mezcla cultural indigena, espafola y africana que
durante la Colonia permitié un mestizaje alimentario con los pueblos originarios y

la cual gradualmente incluyo al queso.

Asi, los quesos mexicanos tradicionales son el resultado de la interaccion entre
la cultura regional y el medio ambiente fisico (que incluye vegetacion y fauna); al
interactuar la poblacion y su cultura con la region fisica de produccion a través
de varias generaciones es como se crea la tipicidad de los guesos mexicanos
tradicionales. El producto revela finalmente, la biodiversidad y multiculturalidad
que caracteriza al pais. A pesar de su gran aporte cultural, existe de manera
constante presion sobre los queseros para modificar la tipicidad de sus productos
(por ejemplo, les exigen incorporar la pasteurizaciéon dentro de su proceso de
hechura); esta presidn se ejerce principalmente por agentes externos (v.g.
instituciones gubernamentales) y agentes de soporte de la cadena

agroalimentaria.

Actualmente en México, coexisten dos tipos de quesos: los quesos muy
procesados, elaborados con moderna tecnologia y estandares de produccion, y

guesos tradicionales elaborados generalmente a escala artesanal, con tecnologia



poco intensiva basada principalmente en el saber hacer empirico. A pesar del
gran valor cultural y simbdlico de los quesos mexicanos, las normas actuales no
consideran la producciéon de quesos tradicionales que se rigen bajo diferentes
l6gicas de produccion, comercializacion y articulacion entre los eslabones de las
cadenas agroindustriales de la queseria tradicional. Es por ello que la calidad e

inocuidad de los quesos mexicanos tradicionales es cuestionada y objetada.

La calidad en la industria quesera mexicana se encuentra mal interpretada y poco
difundida, pero sobre todo muy sesgada. La NOM-243-SSA1-2010, la NOM-251-
SSA1-2009, la Secretaria de Salud, la NOM-051-SCFI-SSA1-2010 y la NMX-F-
713-COFOCALEC-2005 establecen los requerimientos sobre la calidad en los
procesos de produccion de queso; dicho de otra manera regulan oficialmente la
calidad minima necesaria para elaborar y comercializar los quesos producidos

dentro del territorio mexicano.

La actual evaluacion de la calidad se realiza no solo con base en una apreciacion
nutrimental, sino que involucra factores de otro tipo como el econémico, social,
nutricional, sanitaria, organoléptico, tecnoldgico y simbdlico, resaltando su
multidimensionalidad; es decir, se involucran diversas dimensiones para
definirla. La construccion de la calidad es un aspecto social complejo porque cada

alimento tiene una calidad Unica y diferenciada.

A pesar de su importancia, los estudios sobre la calidad integral, de los quesos
mexicanos tradicionales son escasos. Sin embargo, se ha generado
investigacién con respecto a diferentes caracteristicas o propiedades de su

calidad en varias instituciones académicas.

Algunas investigaciones hablan sobre la calidad de los quesos mexicanos
tradicionales basadas en modelos propuestos por distintos autores, por ejemplo:
Prigent-Simonin y Herault-Fournier, (2005), sin embargo, no existe algin estudio
que aborde de los QMT desde un punto de vista integral. Por lo anterior, es

necesario promover la concepcion de calidad integral del queso mexicano

4



tradicional y fomentar su proteccion cultural; ademas es importante fomentar que
los productores logren asimilar el concepto de calidad integral para su

aprovechamiento comercial.

Actualmente, existen en principio distintos medios para la proteccion del Queso
Mexicano Tradicional (QMT) como la Marca Colectiva y la denominacion de
Origen. Empero, para poder llevar acabo algun tipo de proteccién juridica de la
calidad de los quesos, es necesario generar informacion e investigacion en torno

a diferentes dimensiones y atributos de la calidad del queso mexicano tradicional.

En este estudio se resalta la integracion de las diferentes dimensiones o atributos
de la calidad que distinguen a los quesos mexicanos tradicionales. Por lo anterior,
esta investigacion pretende contribuir con las queserias, por medio de
informacion que les permita crear estrategias para mejorar la valorizacion de sus
productos. Esto, mediante un diagnostico de la calidad integral de quesos
mexicanos tradicionales, el analisis de la empresa quesera mexicana tradicional,
y, un diagn@stico para determinar los factores endégenos y exégenos que afectan
la calidad integral de los QMT, como el marco normativo existente, los
requerimientos del mercado y la propuesta del sistema basico de trazabilidad.
Por lo expresado, los objetivos de la investigacion que se reportan fueron los

siguientes:

1.1 Objetivo general

Elaborar un diagnéstico de la calidad integral de quesos mexicanos tradicionales
y los factores (endégenos y exdgenos) que le afectan, teniendo como referencia

la empresa quesera tradicional.

1.2 Objetivos especificos

Analizar los componentes de la calidad integral (calidades especificas) del queso

tradicional.



Examinar los factores del entorno, que afectan la calidad integral de los quesos

mexicanos tradicionales.

Generar propuestas de mejora de la calidad integral de los quesos mexicanos

tradicionales.
1.3 Hipétesis

Debido al incumplimiento de la NOM-243-SSA1-2010, las empresas que
producen quesos mexicanos tradicionales se ven afectadas en la
comercializacion de sus quesos. Sin embargo, podrian existir otros factores en el
mercado y en las empresas queseras que estan afectando y poniendo en riesgo

la produccién de los QMT.

1.4 Capitulos de tesis

En el capitulo 3 por medio de por medio de muestreo dirigido y un enfoque
holistico, se investigaron cuatro quesos mexicanos tradicionales: queso de Poro
de Balancan, Tabasco, quesillo de Reyes Etla, Oaxaca, el queso asadero de
Aguascalientes, Aguascalientes y el queso bola de Ocosingo, Chiapas, para
generar un diagnéstico su calidad integral. Para ello se aplicé y validé un modelo
que incluy6 varios rasgos de calidad de distinta naturaleza asociados al término
calidad integral del producto, que se acufié. Como resultados se confirmé que la
calidad se caracteriza por ser un término polisémico, multidimensional, en
constante cambio; por lo cual debe ser visto desde un enfoque integral. El estudio
evidencio que el modelo aplicado tiene amplia posibilidad de empleo para seguir
investigando la calidad integral de los QMT sobre todo en los aspectos sociales,

simbolicos y de mercado.

En el capitulo 4 se analizé y comparé a la empresa quesera mexicana tradicional
con las queserias industriales. La empresa quesera mexicana tradicional (EQMT)
es una organizacion productiva con dinamica légica propia de produccion. Las

EQMT son unidades, que individualmente, manifiestan potencial en su
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produccion debido a la proximidad y confianza entre los miembros de la familia
gue trabajan juntos. En esta parte de la investigacion, por muestreo dirigido, se
realiz6 un estudio cualitativo, observacional y transversal de ocho empresas
gueseras que elaboran quesos tradicionales, dos por cada variedad, estos
fueron: el bola de Ocosingo, Chiapas, el de poro de Balancan, Tabasco, el
asadero de Aguascalientes y el quesillo de Reyes Etla, Oaxaca. La
administracion de las EMQT depende en gran medida del desempefio de los
lideres cuyo perfil se perciben no apropiado para el rol de las empresas en los
nuevos mercados. La situacion actual de las empresas queseras muestra, asi, la
necesidad de cambiar la forma de administracion para tornarla mas eficiente, mas
eficaz y con mayor vision. Fue evidente que en las EQMT objeto de estudio, la
percepcion de calidad es ligada, principalmente, a atributos ligados a la calidad

fisicoquimica, sensorial e higiénica.

En el capitulo 5, por muestreo dirigido, se realizO un estudio cualitativo,
observacional y transversal de ocho empresas queseras que elaboran quesos
tradicionales, dos por cada variedad, estos fueron: el bola de Ocosingo, Chiapas,
el de poro de Balancan, Tabasco, el asadero de Aguascalientes y el quesillo de
Reyes Etla, Oaxaca. Las empresas de estudio se encuentran bajo la influencia
constante de su entorno socioecondmico y cultural. Algunos de estos factores se
deben a las tendencias globales que exigen la incorporacibn de nuevos
conceptos a la produccién, como produccién limpia, calidad (sistemas de gestion)
y trazabilidad. Se detect6 la necesidad de que las empresas realicen un esfuerzo
para identificar y aun desarrollar sus nichos de mercado, pero para ello
requeririan vincularse con distintos agentes de apoyo, del sector gubernamental

y otros actores sociales que refuercen su capacidad y recursos propios.

En el capitulo 6, con base a las metodologias de los capitulos 3, 4y 5) y en la
informacion obtenida de las ocho visitas realizadas, se determiné que los

principales factores que afectan la calidad integral de los quesos mexicanos



tradicionales son el mercado, la proveeduria de la leche y la administracion de
las empresas y el mercado. Estos factores se identificaron a partir de un arbol de
problemas para posteriormente realizar una propuesta de mejora. Esta
propuesta de la calidad integral de los QMT consta de un diagndstico a partir del
analisis de la situacién actual de todos los factores endégenos y exégenos que
afectan la calidad final del QMT. Se determinaron las expectativas y percepciones
de los queseros y consumidores. La raiz del problema surge desde el
desconocimiento de la importancia que tienen los proveedores de la leche del
QMT, el desconocimiento por parte de las empresas quesera de la importancia
de preservar la tipicidad a través del saber hacer de los maestros queseros, el
desconocimiento de la normatividad hasta el desconocimiento del consumidor

final con respecto a la importancia del queso que esta adquiriendo.



CAPITULO 2: REVISION DE LITERATURA

2.1 El queso

La elaboracion de queso es una de las formas mas antiguas de procesar la leche,
y su consumo ha formado parte de la dieta humana desde hace miles de afnos;
surgié como un intento del hombre para conservar, por un periodo mas largo de
tiempo, el gran valor nutricional que la leche tiene como alimento (Villegas,
2012a).

El queso implica la concentracion de caseina, grasa butirica y otros componentes
de la leche que se separan a través de determinadas técnicas. El producto se
elabora con leche fluida, crema, leche descremada, suero de mantequilla o con
la mezcla de todos estos componentes. Los componentes de la leche, ya
concentrados, usualmente se moldean, salan y prensan (Spreer, 1991; Villegas,
2012a).

Existen principios basicos de elaboracién de queso, a partir de los cuales se
pueden seguir los procedimientos especificos para la produccion de cada tipo,
bajo ciertos parametros de elaboracion y de control durante el proceso de
hechura; la técnica y forma especifica aplicada es con base a la experiencia y
tradicion de cada queseria; en algunos quesos ademas del prensado, se
siembran cultivos bacterianos o fungicos para obtener atributos sensoriales
especificos (Spreer, 1991; Villegas, 2012b).

Kindstedt (2005) define al queso como el producto que resulta de un proceso
selectivo de concentracion de algunos componentes de la leche, particularmente
de las caseinas y la grasa butirica, los cuales forman la cuajada y se separan en

gran parte del agua y otros componentes solubles de la leche.



Los quesos se consumen frescos o en diferentes etapas de maduracién. Sin
embargo, es dificil poder dar una sola definicion de lo que es queso, ya que ésta

depende del enfoque de investigacion o la finalidad del autor.

La produccion de queso implica a una serie de cambios bioquimicos que son
capaces de trasformar a componentes de la leche, por ejemplo a la caseina, en
un alimento con caracteristicas sensoriales muy agradables. El procedimiento
para la elaboracion de cada queso tradicional es muy diferente de un tipo a otro;
incluso en la misma queseria 0 en la misma regién donde se produce el mismo
tipo de queso. Esto es diferente entre los quesos industriales que pueden ser

industrializados (Villegas, 2012a).

2.1.1 Laleche para queso

La composicion y las caracteristicas finales de los quesos son fuertemente
influenciadas por la calidad de la leche. Por ejemplo, por su contenido de grasa,
proteina, calcio y acidez; también por su microflora de la leche cruda que se debe
a numerosos factores como lo son la especie, la raza, las caracteristicas
individuales, la nutricién, salud y el estado de lactacion del animal (Villegas,
2012a).

La leche para queseria debe ser de buena calidad microbiol6gica, de tal manera
gue se evite su contaminacién profusa por microorganismos que, concentrados
en la pasta, puedan ocasionar dafios a la salud publica. Es por ello, que la leche
para elaboracién de queso se somete a varios pretratamientos para garantizar la

seguridad microbiol6gica en el mismo queso.

Existen varios procesos para garantizar la calidad higiénica del queso, algunos
son la adicion de sal, la fermentacién de la cuajada y la maduracion del producto;
la buena salud de los animales lecheros es un requerimiento basico (Fox et al.,

2000). Por ejemplo, el proceso de maduracion de la cuajada de un queso da
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como consecuencia la inhibicion del crecimiento de patégenos debido a la
presencia de bacterias acido lacticas y las cuales abaten el pH y producen
condiciones hostiles al crecimiento de coliformes y patégenos (Johnson et al.,
1990).

Por lo anterior, para asegurar que el queso sea inocuo para el consumo, se deben
garantizar varios aspectos a lo largo de toda la cadena agroindustrial, que van
desde la produccion de la materia prima hasta la distribucion del queso. En otras
palabras, los sistemas de produccidon, concebidos como cadenas
agroalimentarias deben garantizar la calidad sanitaria (inocuidad) del queso

(Licitra, 2010); no solamente se debe responsabilizar a la agroindustria quesera.

2.2 Alimentos Tradicionales

El significado de “tradicional” al referirse a un alimento, quiere decir que es un
producto “certificado” por los pobladores. Es decir, un alimento que ha sido
comercializado dentro del mercado comunitario por al menos un periodo igual al
de una generacién humana; también es considerado un legado ancestral que a
través de los afios y de generacion en generacion, representa los habitos y
aspectos culturales de los pobladores de la region de origen (Trichopoulou et al.,
2007)

La manera de producir cualquier alimento tradicional es Unica y no existe ningan
producto similar en importancia histérica y por el tipo de produccion especifica de
un alimento. El alimento es el Unico producto que tiene como funcion final ser
ingerido y digerido. Es por ello que el humano le atribuye un gran valor en
aspectos sanitarios, de identidad y simbolismo. En los alimentos tradicionales,
los ingredientes de la formula o receta, asi como la metodologia o técnica
utilizada con la que se produce el alimento tradicional se trasmite de generacion

en generacién (Licitra, 2010). Implican procesos de elaboracién que mantienen
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una légica diferente a los estandares exigidos por la modernidad manufacturera.
Por ejemplo, los procesos de hechura de los quesos mexicanos tradicionales son
anicos, y dependen de reglas de produccion de acuerdo a sus costumbres,
cultura y tradicibn de cada region. Por lo tanto, se requiere de mayor
comprension, conocimiento y criterio para poder generar legislacion especifica

gue satisfaga las necesidades de los productores y clientes.

Al pasteurizar la leche, al introducir nuevas tecnologias, al bajar los costos de
mano de obra, al deslocalizar la produccion, al producir en grandes cantidades y
de manera masiva, se obtienen alimentos con calidad homogénea o
estandarizada. Es decir, la globalizacion esta destruyendo el sistema de

produccion local, tradicional y artesanal (Licitra 2010).

Con la estandarizacion se reducen los costos y, en consecuencia, se ofrece un
mejor precio. En contraste, lo tradicional o los sistemas de produccion artesanal
no pueden competir en el mercado por precio. Por ejemplo, algunas queserias
industriales estandarizan sus productos mediante el uso de leche en polvo y
grasa vegetal, lo que les permite mayor planeacion y produccion en masa. En
consecuencia, reducen sus costos e incrementan su utilidad; esto contrasta con
la produccion tradicional, que depende de la produccion local de leche y un mayor

tiempo de manufactura al ser productos con mayor dedicacién en su proceso.

La légica econdmica con la que son producidos los alimentos tradicionales o
naturales tiene que ver con la dignificacién de los granjeros y los productores
rurales (Licitra, 2010). Por eso se busca establecer una relacion directa entre el
productor y el consumidor. De esta manera el consumidor genera valor del
alimento que esta adquiriendo (v.g. a través de las cadenas cortas de

abastecimiento).

Los alimentos tradicionales compiten con la calidad simbdlica de sus productos.
Es por ello, que deben ser caracterizados, con la finalidad de utilizar esa
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informacion en el desarrollo de multiples estrategias de comercializacion que les

permita diferenciarse por su calidad de origen.

Un aspecto importante de los alimentos tradicionales es la materia prima con la
gue se elaboran; en particular, la leche que se emplea tiene que producirse dentro
del territorio geogréfico de origen. Es decir, los quesos tradicionales deben ser
elaborados con los mismos materiales y procesos con los que eran producidos

por los ancestros o antiguos productores de queso (Licitra, 2010).

Sin embargo, se debe tomar en cuenta que existen algunos casos, donde el
empague o el material con el que se conservaban los alimentos tradicionales
puede cambiar debido a las nuevas necesidades comerciales y avances
tecnoldgicos que aportan en la conservacion de los quesos; por ejemplo,
empagues al vacio. Lo anterior, se adopta en la produccion de queso tradicional
cuando la innovacién o aplicacion tecnologica no afecta la tipicidad y las

caracteristicas genuinas del queso.

2.2.1 Factores que afectan los alimentos tradicionales

Desafortunadamente, en diferentes partes del mundo, los alimentos
tradicionales, se encuentran en peligro de extincién debido a los cambios y ritmos
de vida contemporaneos. Los nuevos estilos de vida demandan mayor cantidad
de productos, mayor tiempo de conservacion y una manera mas facil y econémica

de adquirir los alimentos (Trichopoulou et al., 2006).

La Segunda Guerra Mundial fue un suceso histérico coyuntural en la produccion
de alimentos. Al final de esta guerra quedaron innovaciones tecnolégicas que
alteraron la manera tradicional en la produccién de alimentos; por ejemplo, los
sistemas computarizados que poco a poco se fueron introduciendo mas en la
manufactura en masa de alimentos. Este conflicto bélico es considerado el punto

de partida de la revolucion industrial agroalimentaria, ya que surge una nueva
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|6gica tecnoldgica y econdémica. Es decir, la produccion se empieza a basar en la

eficacia y eficiencia de los recursos (Trichopoulou et al. ,2006).

La globalizacion es un fendmeno econdmico, una ideologia en la que los
“negocios son los negocios”. Es decir, no se consideran y se dejan fuera de las
decisiones empresariales, los aspectos relacionados con la cultura, el origen
histérico de los alimentos tradicionales y en general cualquier tema de caracter
social; lo que se destaca es el valor comercial solamente, esto ha provocado a
través de las empresas multinacionales la estandarizacién de la produccion de
los alimentos y, por consecuencia, la omision de las caracteristicas del producto

gue se deben a su origen (Latouche, 2005).

Las compafiias internacionales se enfocan en su principal regla de mercado:
generar ganancias, sin ninguna obligacion con el estado, y mucho menos con las
pequefias comunidades. La ideologia actual se basa en que los territorios son
lugares sin energia, ni recursos, y por lo tanto dependen de la inversion de

empresas multinacionales para dinamizar su actividad (Licitra, 2010).

La globalizacién ha favorecido el olvido de los productos manufacturados a
pequefia escala o de manera tradicional. Segun Stiglitz (2002), esta nueva logica
es principalmente un fenébmeno econémico, en donde los fundamentos del
mercado son impuestos por las compafias multinacionales, las cuales juegan un

papel importante en la decision mundial.

Para la elaboracion de quesos industriales es necesario la estandarizacion y
pasteurizacion de la leche. La estandarizacion de sus productos se realiza
mediante el uso de leche en polvo y grasa vegetal, lo que les permite mayor
planeacion y produccidon en masa. En consecuencia, reducen sus costos e
incrementan la utilidad, a diferencia de la produccién tradicional que depende de
la produccién local de leche y un mayor tiempo de manufactura al ser productos

con mayor dedicacion en su proceso.
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Como consecuencia de la pasteurizacion, en la elaboracion de quesos se elimina
la microflora especifica que se debe al clima y biodiversidad en la regién de
produccion. Al pasteurizar la leche, al introducir nuevas tecnologias, al bajar los
costos de mano de obra, al deslocalizar la produccién, al producir en grandes
cantidades y de manera masiva, se obtienen alimentos con calidad homogénea
o estandarizada, para mercados masivos. Es decir, la globalizacion ha destruido
el sistema de produccion local, tradicional y artesanal (Licitra 2010). Al
estandarizar se reducen los costos, y en consecuencia se ofrece un mejor precio.
Por eso, lo tradicional o los sistemas de produccion artesanal no pueden competir

en el mercado por precio.

La produccién de alimentos tradicionales, a través de las cadenas
agroalimentarias contribuye a mejorar la calidad de vida de los habitantes dentro
del territorio de origen. En contraste, la visiébn de produccion globalizada no
considera las necesidades sociales del lugar de donde adquieren sus productos
0 materia prima las empresas. Es decir, su enfoque se basa en el cumplimiento
de un objetivo final (meta econdmica); la acumulacion de riqueza y

deslocalizacion de los beneficios sociales (Castoriadis ,1996).

No es posible detener el proceso de globalizacion, pero las estrategias de
comercializacion y administracién en torno a los productos tradicionales deben
ser entendidas como oportunidades que ningun producto globalizado ofrece
(Stiglitz, 2006). Mas aun, el valor simbdlico, el aporte cultural y la historia del
alimento son atributos genuinos que no se pueden reproducir y, por tanto deben
plantearse estrategias que resalten los atributos simbdlicos y protejan la

autenticidad de los alimentos tradicionales

2.2.2 Ejemplo de investigacion en alimentos tradicionales

Los alimentos tradicionales forman parte de la dieta cotidiana de los habitantes
en la zona de produccion u origen. Empero, existe la necesidad de investigar

cuales son sus efectos benéficos en la salud de los habitantes y el valor simbdlico
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gue el alimento representa para los pobladores de la regién (Trichopoulou et al.,
2006).

La Unién Europea es la region lider en la investigacion y comercializacion de
alimentos tradicionales. Europa es una zona en donde la cultura y el
reconocimiento social de estos productos fueron consecuencia del continuo
trabajo de investigadores. Por ejemplo, la caracterizacion del alimento, la
proteccion juridica para evitar el plagio y la implementacién de modelos que
certifiqguen la autenticidad del producto son esfuerzos que dieron como resultado
la comercializacion legal de productos tradicionales.

Los investigadores que trabajan en el area de los alimentos tradicionales tienen
como principal objetivo el poder generar informacion y oportunidades para los
pequefios productores o granjeros. Por ejemplo, Francia es uno de los paises
lideres en la investigacion y proteccidén de alimentos tradicionales (Licitra, 2010).
Finalmente, toda la investigacion generada busca transformarse en politica
publica, como sucede en Francia. En donde sus politicas alientan a su poblacién
para que consuma alimentos de calidad, con denominacién de origen,
sustentables y naturales; es decir ayudan a los pequefios productores (West,
2008).

En el contexto mundial, la Unién Europea es la regibn mas avanzada en la
proteccion de alimentos tradicionales desde el Estado. Existen dos regulaciones
por parte del Consejo de Comunidades Europeas para la proteccion de alimentos
con indicacion geografica (IG) y denominacién de origen (DO). La primera
regulacion es la 2081/92, del 14 Julio de 1992, la cual se refiere a la proteccion
de productos agricolas con IG y DO. La segunda regulacion es la 2082/92, del
14 Julio de 1992, que ha sido exitosamente implementada en varios alimentos
europeos para garantizar la especialidad tradicional del alimento regulado
(Trichopoulou et al. ,2006).
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Por otro lado, existen investigaciones en Grecia, que indican que las dietas
basadas en ingredientes que tienen su origen en el mediterrdneo se asocian a
la longevidad de su poblacion (Trichopoulou et al. ,2006). Del mismo modo,
investigadores de diversas partes del mundo buscan obtener mas informacién
nutricional de los alimentos tradicionales producidos en su regién de origen. Esto
se debe a que el aporte nutricional o propiedades especificas atribuidas al origen,

pueden ser utilizados como estrategia mercantil.

Por ejemplo, estudios como el de Keys (1980), demostraron que la dieta
mediterranea es baja en grasas saturadas. Lo que resulta en la proteccion frente
a enfermedades cardiovasculares, favoreciendo principalmente a las arterias

coronarias, y disminuyendo los niveles de colesterol en el plasma sanguineo.

Los alimentos tradicionales son generalmente considerados sanos, por lo tanto,
el estudio cientifico de su composicién nutrimental e integral es importante para
su preservacion. También, los alimentos tradicionales tienen prestigio por poseer
atributos sensoriales especificos y agradables (EuroFIR, 2006). Pero, a pesar de
su buena aceptacién y gran valor cultural, son amenazados por alimentos de

imitacién, los que confunden a los consumidores.

Un ejemplo de lo anterior, son los alimentos vendidos como auténticos o
genuinos. Son productos elaborados con otro tipo de proceso ajeno al original y
con materia prima estandarizada o de una procedencia desconocida. Lo anterior,
se traduce en la reduccion de costos y precios de estos alimentos poniendo en
peligro al alimento tradicional, el cual es generalmente mas caro y en un mercado

gue no lo valoriza.

2.3. Los quesos mexicanos tradicionales (QMT)

Los alimentos tradicionales son considerados bienes culturales con fuertes lazos
al territorio de origen (con el paisaje, arquitectura del paisaje y los recursos
humanos) y son testimonio de la historia y la cultura de las comunidades locales.
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Los quesos mexicanos tradicionales son producto de un proceso socio-téchico
complejo, que da como resultado atributos sensoriales Unicos de cada queso; es
por ello que, se caracterizan por su intensidad y complejidad de atributos
sensoriales. Es decir, son una expresion de la interaccion simbidtica del humano,

los recursos, la cultura rural de las comunidades y la naturaleza (Licitra, 2010).

Otros aspectos caracteristicos de la agroindustria quesera mexicana es el equipo
tradicional, por ejemplo, las tinas de madera. Se ha demostrado cientificamente
estos enseres que afectan positivamente la elaboracion del queso al impartirle
caracteristicas distintivas como lo son los flavores genuinos. Sin embargo,
numerosas entidades regulatorias gubernamentales alrededor del mundo objetan
el uso de estos enseres, argumentando que son un peligro para el consumo
humano (Licitra, 2007).

Los maestros queseros, empiricamente, coordinan la delicada secuencia de
acciones durante el proceso de hechura del queso, por ejemplo, el tiempo
necesario que cada paso o etapa de elaboracion requiere para obtener el
resultado esperado; se obtiene Unicamente comprendiendo la naturaleza de su
materia prima, y que mediante los afios y la experiencia de los queseros se da
origen a la tipicidad y autenticidad del queso tradicional (Licitra, 2010). Es claro
que los procesos mediante los cuales se elaboran los quesos mexicanos
tradicionales son el resultado de la experiencia y el conocimiento acumulado de
generaciones anteriores de maestros queseros y trasmitidos empiricamente a

través de los afos.

El conocimiento acumulado para la elaboracion del queso ha dado como
resultado la calidad final o tipicidad de cada uno de los 40 quesos mexicanos
tradicionales registrados (Cervantes et al., 2013). Ese conocimiento y el
significado cultural que cada queso mexicano representa es el principal valor
agregado que cada uno de los quesos tradicionales tiene de manera tangible e

intangible.

18



Los quesos tradicionales se hacen respetando y valorizando la naturaleza
(Licitra, 2010); por ello que la calidad de los quesos mexicanos debe evaluarse
desde varias caracteristicas o dimensiones, que en conjunto determinan su
calidad integral. Por ejemplo, la calidad simbdlica de los quesos tradicionales
expresa el origen e importancia de la materia prima, la cultura de la regién y los

principios y valores involucrados en su produccion.

La complejidad del queso mexicano como un alimento cultural se debe a que es
resultado de numerosos factores, como el medio ambiente, el clima, la raza de
los animales, el tipo de flora nativa con la que se alimentan los animales, la
manera en gque es manejada la leche cruda, la microflora natural de la leche, el
uso y tipo de cuajo, la tecnologia utilizada para la elaboracion del queso, las
herramientas tradicionales empleadas y la maduracion del queso, entre otros.
Todo lo anterior se realiza mediante un proceso Unico que solamente el quesero
conoce y sin depender de tecnologias avanzadas o modernas para la elaboracion
del queso (Licitra, 2010). La leche cruda, con la que se elabora la mayor Parte

de quesos tradicionales es clave en la calidad integral del producto.

Investigaciones previas han evidenciado que el precio de la leche, actualmente,
es uno de los principales factores econdmicos que inciden en la viabilidad de las
queserias tradicionales. Debido a que en las pequefias comunidades de México,
la produccion de leche ha disminuido drasticamente por diferentes razones,
principalmente por la falta de inversion, bajo nivel de asociatividad de productores

y la importacidén descontrolada de leche en polvo (Cervantes y Villegas 2012).

En ese sentido, la leche de vacas alimentadas con pastura verde tiene mayor
concentracion de beta carotenos, en comparacion con la leche de vacas
alimentadas con dietas basadas en concentrados y ensilado de maiz, de ganado
estabulado. Por eso, al pasteurizar esta leche se estarian eliminando esos
componentes, ya que la degradacién de los carotenoides y el retinol es acelerada

por el incremento en la temperatura y la catalisis por iones (Kay et al., 2003).
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Otros componentes que cambian significativamente debido a la dieta basada en
pastura verde y que son benéficos para la salud humana, son el acido linoleico
conjugado, el &cido vaccénico, el eicosapentaenoico y el &cido
docosahexaenoico. Estos se incrementan en el plasma, y son trasmitidos a la
leche y finalmente al queso, lo que sucede Unicamente cuando se producen

guesos genuinos, de leche cruda (La Terra et al., 2006).

Asi, los quesos producidos con leche de la region de Sicilia, Italia, presentaron
mayores compuestos odoriferos y sapidos en comparacién a los quesos
elaborados con leche de animales alimentados con productos balanceados,
demostrando asi que el queso Ragusano tiene compuestos Unicos de flavor que

se deben a la pastura de su territorio de origen (Carpino, 2004).

Con respecto a los quesos mexicanos tradicionales, son pocos los estudios
referentes a los factores biodiversos que estan involucrados en el sistema de
produccion del queso, asi como los factores humanos que influyen en su
elaboracion. No obstante, es posible determinar qué factores naturales de la flora
y fauna de la regién de produccién generan componentes bioquimicos que se
trasmiten a leche, posteriormente al queso, y finalmente dan como resultado

atributos sensoriales irrepetibles y auténticos.

Ahora bien, identificar los factores mencionados resulta impensable en la
produccion masiva de leche y queso, debido a que desaparece la conexién entre
el territorio, el productor y el consumidor final, la cual existe en las cadenas cortas
agroalimentarias (Licitra et al., 2007). Asi, la gueseria mexicana tradicional
enfrenta grandes retos que requieren de esfuerzos cientificos para generar
informacion que mejore la calidad los quesos mexicanos y el desempefio de las
queserias. En ello, el gobierno y las instituciones publicas juegan un papel

importante para darle apoyo a estas investigaciones.

En Grecia los cientificos se han propuesto demostrar que lo tradicional produce

alimentos saludables y con propiedades sensoriales auténticas, lo que ha
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contribuido a establecer una legislacion especifica, que genera criterios que
regulan y protegen las caracteristicas culturales y tipicidad del alimento
(Trichopoulou et al. ,2006).

Por otra parte, existe la idea de que los productos lacteos son una amenaza para
la salud debido a su alto contenido de &cidos saturados y &cidos grasos trans, y
gue adversamente influyen en el colesterol del plasma. En contraste, existen
investigaciones en defensa de lo tradicional que han demostrado que la leche
entera tiene mayor efecto en la proteccion de enfermedades cardiovasculares
que la leche descremada, ya que la grasa de la leche contiene componentes que
influyen positivamente en el sistema cardiovascular (v.g. acido linoleico

conjugado) (Psaltopoulou et al., 2004).

2.4 Cadenas cortas agroalimentarias

Las Cadenas Cortas Agroalimentarias son mecanismos de mercado que implican
proximidad geografica, proximidad entre productores y consumidores (minima
intermediacion). Por lo tanto, la proximidad es una caracteristica de las cadenas

cortas (Parker, 2005) que primeramente se debe comprender.

La proximidad en términos geograficos y en términos sociales permite la
construccion de una vision en relacion al consumo de alimentos. La proximidad
organizacional se traduce en la construccion de nuevas relaciones entre
consumidores y productores. Los consumidores y productores de los alimentos
adquieren un rol mas activo, generando otro tipo de relacién entre ellos (v.g

confianza).

Las cadenas cortas ofrecen productos con préacticas agropecuarias sustentables.
También, se promueve la construccién de relaciones de confianza entre
productores y consumidores basadas en la comunicacion clara. Surgen nuevas
formas de ciudadania alimentaria, con participacién activa y con mejor claridad

sobre como son producidos los alimentos.
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La calidad es otro atributo importante del término proximidad, referida no sélo a
un aspecto fisico, sino a la asociacién con un atributo que es valorizado por el
consumidor como es la tradicién y la identidad. Para asegurar la calidad ligada a
la tradicién, los productores llevan a cabo practicas agricolas sostenibles en

consideracion a las caracteristicas del territorio.

La FAO (2016) define cuatro tipos de cadenas productivas agroalimentarias que
pueden identificarse a partir del concepto de proximidad. El primer tipo es el caso
de las cadenas largas; cuando la proximidad geografica y organizacional es débil,

y el consumidor no conoce al productor ni sabe cdmo se produce el producto.

El segundo tipo se hace a través de intermediarios con productos locales. A pesar
de que existe una relacion de proximidad geografica, falta la transmision clara de
la informacion del producto. Por lo tanto, existe la posibilidad de incrementar la
proximidad social conforme vaya generandose y difundiéndose mas informacion

del producto.

El tercer tipo es cuando la proximidad organizacional es fuerte (v.g ventas en
linea). Existe buena cantidad de informacién acerca del productor y la forma de
produccion, sin embargo las distancias entre productores y consumidores llegan
a ser muy largas. El cuarto tipo es cuando la proximidad es fuerte; se incluyen
las ferias, tianguis, venta directa y compras publicas de alimentacion escolar a

productores locales.

Las Cadenas Cortas Alimentarias surgen como una respuesta a la crisis
econdmica y a la deslegitimacion de los alimentos. Existe un creciente interés por
este nuevo modelo de cadenas cortas. La sociedad civil toma el rol activo al
intervenir, preguntar y demandar mayor informacion de los alimentos. Es decir,

es un proceso de aprendizaje social.

Para que este proceso suceda se necesita una construccion social y un

componente de innovacién en los roles de productores y consumidores. El
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desarrollo de las Cadenas Cortas Agroalimentarias no se da de manera tan
sencilla. Existen contradicciones y tensiones en las regiones productoras, por lo

que se generaran conflictos en distintos niveles.

La ventaja de las cadenas cortas es que maximizan las interacciones positivas
entre sectores y actores en un territorio. La construccidon tiene que hacerse
tomando en cuenta tres principales puntos: la agricultura familiar, cadenas cortas

agroalimentarias y el territorio (FAO, 2016).

2.5 Elementos de los Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL)

EL concepto SIAL fue desarrollado en la década de 1990 como una herramienta
tedrica que propone utilizarse desde una perspectiva multidisciplinaria. El SIAL
permite entender la dinamica socioeconémica de un producto local. Por lo tanto,
es posible entender y explicar la relacion que existe entre la cadena de
suministros y un territorio (Muchnik, 2006). Este término significa: “un espacio
elaborado, construido socialmente, marcado culturalmente y regulado
institucionalmente», es decir, una configuracion especifica social dentro de un
territorio, y se caracteriza por la I6gica de construccion y desarrollo de recursos

locales dedicados al mercado de alimentos” (Lopez y Muchnik, 1997).

Lo cierto es que un producto local se construye de manera colectiva a través de
relaciones sociales dentro de una region delimitada (Pomeon, 2007); como el
gueso poro de Balancan, Tabasco, que es un alimento que se produce y

desarrolla con recursos de la zona y una red social local.

El desarrollo de trabajos sobre SIAL favorece a la constitucion de un nuevo
campo de investigacion, el cual tiene como objetivo principal el poder analizar la
dinamica de los actores de un SIAL. Asimismo, poder caracterizar los actores que

contribuyen a la produccion local de forma especifica (Courlet, 2001).
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La globalizacibn de manera genérica es un fenbmeno que redistribuyd las
actividades vy, por tanto, las formas de coordinar y gobernar todos los aspectos
locales en cada region. Es decir, lo que anteriormente se producia localmente,
paso a ser un alimento manufacturado con materia prima de diferentes regiones
del planeta. Es por ello que el SIAL retoma lo local y ofrece nuevos conceptos

gue describen la nueva realidad econémica mundial (Muchnik, 2006).

El modelo tedrico SIAL busca generar un ambiente favorable para establecer un
proceso trasversal y colectivo, que permita integrar al consumidor dentro de la
cadena productiva. Este tipo de configuracion, cooperacion y proximidad entre
los actores de la cadena, se debe a que el SIAL busca la valorizaciéon de los
actores locales (Grass y Aguilar, 2009). A diferencia de la vision industrial, que
fomenta la estandarizacion de los procesos y productos, el SIAL estd compuesto
de pequefas unidades de produccién o empresas que se construyen en torno a
la cadena agroalimentaria (Boucher, 2001).

Este sistema se caracteriza por la fuerte integracion que tiene la cadena de
suministro con el territorio. EI SIAL desarrolla un modelo que interpreta los
aspectos econdmicos, sociales y politicos de un territorio delimitado, de manera
conjunta estos aspectos definen la logica del alimento local. Es por ello, que para
poder entender la relacion entre el alimento y los aspectos socio-técnicos en su
produccion, es necesario estudiar y conocer las bases teoricas de algunos
conceptos como territorio, territorialidad, proximidad y accién colectiva (Pomeon,
2007).

El proceso, de elaboracion de alimentos locales, esta fuertemente determinado
por las caracteristicas del ecosistema, es decir por sus recursos locales de flora
y fauna, asi como de las reglas de uso "y el control de los recursos naturales o

materia prima con la que elaboran los productos locales (Grass y Aguilar, 2009).

“ Reglas de uso: Documento que establece los lineamientos y condiciones mediante los cuales
los miembros de una marca colectiva (MC) producen quesos mexicanos tradicionales.
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2.5.1 Territorio

EL territorio, de acuerdo a Courlet (2002), es un tipo de organizacién que tiene
su propia légica de reproduccion y desarrollo. El territorio es un elemento que se
construye social e histéricamente. Es por ello que el SIAL se enfoca en investigar

el proceso de construccion del territorio en torno al producto local.
Territorialidad

Otro concepto importante y muy ligado al anterior, es la territorialidad. Se define
como la continuidad de los comportamientos individuales o como una estrategia
de comportamiento que se integra al espacio por proximidad. Pecqueur (1996)
asocia la territorialidad con la existencia de recursos especificos administrados

por actores locales en el proceso de interaccién o procesos de innovacion.

Lo anterior se debe a que el proceso de innovacién se basa en las relaciones y
la proximidad entre los actores; por ejemplo, el saber hacer y el conocimiento
empirico son procesos que surgen como consecuencia de la territorialidad
(Fernandez, 2012). Es decir, el conocimiento, generado a través de la
proximidad, se activa por la interaccion entre el lugar y las personas dentro del
territorio (Fournier y Moiti-Maizi, 2004).

2.5.2 Proximidad

La proximidad es un factor que estimula la innovacion en los territorios, ya que
interviene en su construccion y cambios tecnologicos. La proximidad geografica
se refiere a la distancia entre dos unidades de produccidn; con respecto a costos
y tiempo, y la proximidad organizacional se debe al grado de interaccion entre los
miembros dentro de la misma organizacién (Poméon, 2007). Por otro lado, la
proximidad profesional consiste en la interaccion entre actores o profesionistas
relacionados en la misma actividad. Otros rasgos importantes que inciden en la
proximidad, son los estandares y valores que se comparten en la comunidad y

en las familias. Estos rasgos son el resultado de un vinculo preexistente que
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finalmente contribuye en las actividades econémicas de la comunidad y se

traducen en organizaciones o instituciones (Torre y Gilly, 1999).
2.5.3 Proveeduria

Como se menciond, la integracion de la proveeduria se debe a la manera
especifica o local de administrar los recursos naturales y culturales dentro del
territorio. Por lo tanto, esta integracion representa la oportunidad estratégica de

los SIAL ante los sistemas de suministro industriales o de cadena larga.
2.5.4 Instituciones

Las instituciones son entidades que ayudan a formalizar y coordinar a las
organizaciones de produccion, les ayudan a desempefiarse de manera dinamica
para poder desarrollar procesos de innovacion. Las instituciones pueden ser
publicas o privadas, y de acuerdo con Muchnik (1999), también pueden ser
grupos religiosos, organizaciones de investigacion, empresas privadas o

gubernamentales y grupos financieros.

Ademas de otras instituciones regulatorias, también los integrantes de las
organizaciones o0 unidades colectivas promueven que los organismos creados en
su territorio cumplan con su objetivo por el cual fueron establecidas. Es decir, la
proximidad tiene la capacidad de formar instituciones reguladoras a partir de las

organizaciones colectivas (Cerdan y Fournier, 2007).
2.5.5 Accion colectiva

Como se afirmo, la accion colectiva es un concepto Util y de gran significado. Su
entendimiento permite la construccién y coordinacion territorial de un proyecto
productivo o de algun proceso de innovacion. Requier-Desjardins et al., (2003)
mencionan que la accion colectiva puede ser expresada como un bien econémico
de un grupo de actores locales o bien el fruto de la interaccién entre los miembros.

La accion colectiva es la fuerza real que cohesiona y fortalece a las empresas
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mas alla de simplemente agruparlas en algun lugar o espacio geogréfico; es
decir, la accidn colectiva representa una ventaja activa y potencial, no puede ser
desarrollada, al menos que exista proximidad (geografica y organizacional) y
confianza entre los actores. La accion colectiva puede crear grupos de trabajo en
un determinado territorio y formar un solo producto que represente a todo el
territorio. Por lo que la calidad del producto colectivo representara la calidad de

cada uno de los miembros del grupo (Boucher et al., 2004).

La proximidad y la confianza dependen de varios aspectos naturales y culturales
inherentes al grupo. Es por ello, que la accién colectiva se debe regular mediante
la coordinacion y la cooperacion de los mismos miembros. Al poder formalizar la
accion colectiva, se dara pauta a reforzar la proximidad y la confianza entre los
miembros del grupo; en otras palabras, la accion colectiva impulsa el proceso de

territorializacion e innovacion (Torre, 2001).

La accion colectiva hace posible la construccion de bienes comunes, por ejemplo,
marcas colectivas, etiquetas con referencia geogréfica, sellos o algun tipo de
reconocimiento a la calidad de origen producida por las organizaciones, etc.
(Pomeon et al., 2006). Por ejemplo, la marca colectiva “Queso de Poro de
Balancan, Region de Origen”, como resultado de un proceso de coordinacion y
gue actualmente les permite diferenciarse en un mercado saturado con quesos

de imitacion.

Para poder especificar el contenido de algun producto tradicional, y exigir que la
calidad del producto sea reconocida, es necesario establecer acuerdos colectivos
gue permitan reforzar las reglas de uso de la marca colectiva. Las reglas
colectivas regularan y sancionaran a los miembros que no respeten los acuerdos.
Cabe mencionar que todo compromiso establecido necesita de gran cohesion
entre los miembros de la organizacion (Pomeon et al. ,2006).
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2.5.6 Consumidores

Los consumidores juegan un papel importante dentro del desarrollo de un SIAL,
ya que su experiencia y el valor que le den al alimento repercuten en el modelo.
El consumidor funciona como un activador del proceso de innovacién, ya que
incide en todos los eslabones y actores de la cadena de manera directa o

indirecta (Pomeon et al., 2006).

La relacion entre el consumidor y el producto local constituye un recurso cognitivo
especifico e importante. Es decir, cuando las caracteristicas del producto son
validadas por el consumidor en un SIAL, se contribuye a uno de los factores mas
complejos de este sistema: la calidad. Este concepto, aparentemente es sencillo
pero complejo, puede ser muy diferente entre los distintos grupos y lugares de

consumo, e incluso entre individuos de un mismo grupo social.

Para conocer un producto y poder generar una relacion cognitiva (consumidor —
producto) es necesario comprender la definicion de calidad integral y definir las
caracteristicas del producto. Es decir, la calificacion del producto local es un
conjunto de acciones colectivas que son posibles por el intercambio de
conocimiento o informacion de las caracteristicas del producto, lo que finalmente

resulta en un aprendizaje colectivo (Pomeon et al. ,2006).

Como se afirmg, la calidad del producto implica un proceso que debe crearse en
la mente del consumidor, lo que le permitira distinguir entre un producto
estandarizado y otro de calidad tradicional, o de origen (Allaire y Sylvander,
1997). Un ejemplo de esfuerzo concreto en estos tipos de producto y que permite

una diferenciacion en el mercado son las indicaciones geogréficas (I1G).

La coordinacion entre los actores locales, el tipo o naturaleza de la organizacion,
el tejido social y los recursos institucionales son la base del SIAL. Lo anterior, son
caracteristicas esenciales para identificar y poder entender en qué consiste el
SIAL y de esta manera poder difundir su aplicacién (Boucher, 2001).
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2.6 Indicaciones Geograficas (IG)

El reconocimiento de una marca es un aspecto esencial en el proceso de
comercializacion. Las IG transmiten informacion de las caracteristicas de un
producto ligadas a su origen. Es decir, permiten diferenciar los atributos del
producto en el mercado. De esta manera, los consumidores distinguen entre los
productos con valor ligado a su origen geogréafico de otros productos que no
poseen este valor. Por tanto, las IG son factores determinantes en el desarrollo

de marcas de productos con una calidad ligada a su origen.

Las IG son un medio para certificar la produccion local y la venta final. De igual
manera, permiten que la produccion permanezca en el area local y que los
actores tengan acceso a mercados externos. Es por ello que, de acuerdo con
Kop et al.,, (2006) las IG son percibidas como una estrategia de desarrollo
socioeconémico local; a través de las IG los productos locales pueden
incorporarse al mercado global y estar protegidos legalmente, por parte del
Estado.

Por definicion, las IG son productos colectivos administrados por un grupo de
actores locales, ligados a un codigo de practicas que son adoptadas para
proteger el medio ambiente, el conocimiento empirico, o saber hacer, y las
practicas culturales que interactian en la produccién del producto especifico
(Bowen, 2012) . La Organizacion Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI)
define a una IG como un simbolo utilizado en productos que tienen un origen
geogréafico concreto y poseen cualidades o una reputacion derivadas
especificamente de su lugar de origen (Baeumer,1999). Este simbolo tiene
potencial para contribuir en el desarrollo rural de la zona donde se origina el

producto tradicional.

Las IG surgen como respuesta a un modelo moderno en la produccion de
alimentos que se caracteriza por su distancia en la distribucién de los productos,

la larga vida de anaquel y un sistema de empaque tecnificado, lo que le permite
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al modelo abastecer grandes demandas (Josling, 2006). Ademas, permiten la
proteccion de los productos locales incrustados (embedded) en el &mbito social,
economico, cultural y ecoldgico. Por lo anterior, las IG estan estrechamente
relacionadas con la territorialidad y la calidad de origen. Todos los alimentos con
IG deben ser administrados colectivamente, por agentes enddgenos y exdégenos

de la cadena de produccion (Sonnino, 2007).

Sin embargo, debido a numerosos brotes (outbreaks) de enfermedades en los
alimentos industriales o enfermedades en animales de crianza intensiva (v.g.
vacas locas), los consumidores cambiaron de opinidn con respecto a los
alimentos estandarizados. Surgio la inquietud del origen y la calidad del alimento;
es decir, coOmo es que se produce y se elabora el alimento que adquieren en un
supermercado. Asi, de acuerdo a Goodman (2004), el cambio de comportamiento
en el consumidor se debe a la busqueda de alimentos con una calidad mas
“trasparente”. Es decir, surgio la idea de conocer la manera en que realizan los

alimentos.

Como consecuencia de lo anterior, surgen mecanismos como el etiquetado con
base en valores para la produccion del alimento. Un ejemplo seria la informacion
de un alimento con la etiqueta de comercio justo, alimentos organicos o

productos locales (Bowen, 2012).

Considerando que IG es un concepto estrechamente relacionado con el territorio,
es importante destacar el concepto de terroir. Como lo mencionan Bérard y
Marchenay (2006), éste esta ligado a propiedades biofisicas Unicas de ciertos
lugares, especies nativas y tipos de suelo. En conjunto, estos factores generan
la esencia de cada uno de los alimentos locales. No obstante, terroir trata de un
concepto cultural que a través de los afios y en forma de legado, se refiere a
practicas productivas heredadas. Asi se puede afirmar que un alimento de terroir

tiene calidad de origen, por ejemplo, el queso bola de Ocosingo.
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Con respecto al incrustamiento (embedednessT™) de la cadena productiva en el
territorio, existe poca investigacion con respecto al manejo del poder; es decir, el
apropiamiento de este concepto para la maximizacion de utilidades o ganancias
de unas cuantas organizaciones o0 actores de la cadena, por ejemplo, en el caso
del tequila en México (Bowen, 2012). Dicho de otro modo, los productos locales
se incrustan (embedded) en las cadenas regionales, nacionales e
internacionales, por lo tanto, es importante que los sistemas locales “incrustados”
valoricen los aspectos sociales, ambientales y sanitarios en el territorio (Kirwan,
2004).

Finalmente, se tiene como prioridad el poder lograr mecanismos o herramientas
gue eviten que las IG, los productos tradicionales o la misma cadena productiva

sean apropiados por agentes externos al proceso colectivo (Bowen, 2012).

2.7 El alimento como un producto sociocultural

El hombre es el unico ser de la Tierra que posee el sentido de preferir algo
simbdlico sobre aquello que es estrictamente fisico o material. De esta manera,
cualquier tipo de alimento, ya sean frutas, hortalizas, productos lacteos o
animales, gozan de distintos valores simbdlicos atribuidos por el hombre de
distintas culturas y conservados durante el trascurso de diferentes épocas (Lillo
et al., 2002).

Lo tradicional y el legado del hombre se encuentran determinados por todas sus
caracteristicas, habilidades y capacidades de organizacién. Aun cuando el
legado del hombre es considerado lento y silencioso, su evolucion es constante
y la perpetuidad de su cultura y gustos se ha heredado a través de los afios,

hasta las épocas actuales (Ardrey, 1983).

T Embeddedness: Concepto sociologico utilizado para analizar la relacion entre las redes
sociales, capital social, elementos culturales y cognitivos y para la construccion de mercados.
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El descubrimiento del arte de cocinar, es considerado uno de los legados mas
importantes de la humanidad; esta habilidad se remonta a tiempos del hombre
primitivo. No existen pruebas cientificas de que el hombre de las cavernas cociera
su comida. Sin embargo, en algin momento el hombre primitivo comenzé a
guisar su comida, ya que demoraba mucho tiempo en comer y digerir su alimento
crudo. A partir de ese cambio, el hombre liberd tiempo para otras actividades,

como la construccion de herramientas (Arsuaga, 1999).

Debido a lo anterior, para muchos investigadores el singular descubrimiento de
guisar, dio inicio a una experiencia verdaderamente humana. Esta nueva
conducta, le permiti6 al hombre distinguirse de otros animales, es decir, se

convirtié en un ser gastrénomo por excelencia (Lillo et al., 2002).

Los alimentos representan mas que un recurso dentro del proceso de nutricion.
También juegan varios papeles dentro de la sociedad debido a que,
independientemente de la parte del mundo, estan estrechamente relacionados
con las précticas religiosas, econémicas y sociales de la vida diaria de los
habitantes (Cruz, 1991). Los alimentos son productos culturales que manifiestan
y crean simbolismo, que expresan la interaccion entre el territorio y el hombre,
asi como entre los mismas sociedades o comunidades religiosas. Por ejemplo,
el consumo de carne de cerdo es normal en la cultura occidental y en paises
catolicos, mientras que en medio oriente es un alimento prohibido por la religion

islamica y la judia.

De igual modo, los alimentos expresan la manera en que la sociedad humana se
organiza y produce sus suministros. Ademas, el valor simbdlico en el producto
manifiesta la vision que los pobladores o productores tienen en torno a la vida y

la biodiversidad del territorio (Contreras y Gracia, 2005).

Para ilustrar mejor, el tema, Levi-Strauss (1964) menciona que no existe ningun
grupo humano que no tenga una lengua hablada, asi como ninguna comunidad

gue no cocine los alimentos. Dicho de otra manera, los alimentos se encuentran
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tan fuertemente ligados a la cultura y a la religidon que en algunos lugares ciertos
alimentos son prohibidos, mientras que en otras regiones el mismo alimento
cumple con su funcién nutricional. Es decir, a pesar de que el alimento es un
producto que nutre y permite la vida, las creencias religiosas son suficientes para
determinar la manera de preparar, cocinar, almacenar y establecer qué alimentos

consumir y cuales no (Lillo et al.,, 2002).

Indudablemente, el consumo de un alimento constituye un comportamiento social
gue se lleva a cabo en presencia de otras personas, lo que le confiere un gran
valor simbdlico, dependiendo del contexto cultural especifico. En todas las
sociedades, cada platillo representa una forma de expresidén, creacién y

socializacion entre los individuos.

Al igual que en la mayoria de los procesos sociales del hombre, el acto de comer
se establece con base en normas que revelan la relacion social y cultural de la
comunidad (Contreras y Gracia, 2005). Es decir, la sociedad y sus caracteristicas
determinan quiénes pueden sentarse a comer al mismo tiempo, quiénes deben
recoger la mesa al terminar, la manera (estética) de preparar y el orden de los
platillos, los utensilios a emplear, asi como los modales o la forma en que deben

ser consumidos los alimentos.

Ademas, hay que mencionar que los alimentos estan sujetos a patrones
culturales que determinan su tamafio, forma, consistencia, color, olor y sabor. Es
decir, cumplen con los requerimientos socioculturales de cada comunidad. Lillo
et al., (2002) mencionan que el alimento es un simbolo complejo y refleja una
realidad natural, y que una sociedad que no posea estos simbolos es una

sociedad muerta, desde una perspectiva cultural.

Los avances en la ciencia han creado nuevas posibilidades en la produccién de
alimentos, ampliandolas extensamente, y en consecuencia, la revolucion
tecnoldgica ha modificado sustancialmente las capacidades de generar bienes y

servicios alimentarios y gastronémicos.
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Como se menciond, la historia esta marcada por grandes contradicciones. La
tecnologia se ha multiplicado y ha permitido que el hombre domine la naturaleza,
lo que genera desequilibrios ecoldgicos y pone en riesgo la conservacion de los
ecosistemas. No obstante que las capacidades productivas han llegado a
incrementos histéricos, la tecnologia y los procesos tecnolégicos no se han
distribuido equitativamente entre la sociedad. Es asi, 358 personas poseen una
riqueza acumulada superior a la del 45 % de la poblacion mundial (Kliksberg,
1999). Desde esta perspectiva, surge en contraposicion a la economia liberal,
una nueva economia que refleja a las diversas corrientes de pensamiento que
tratan de renovar la ciencia socioeconomica tradicional; por ejemplo, los modelos

tedricos sobre los sistemas agroalimentarios localizados (SIAL).

De acuerdo con Valsecchi (1977), la nueva economia, mas realista y humana,
considera a la riqueza como un instrumento para los fines humanos, mas que
como meta en si misma. De igual manera, estima que el hombre no es un
elemento del engranaje econdmico, sino el actor responsable de la actividad
relacionada con los bienes y servicios. Por ejemplo, los quesos mexicanos
tradicionales han surgido de la interaccion entre los factores ambientales de la
region de produccion, el conocimiento empirico trasmitido de generacion en

generacion y la cultura de la poblacion.

2.8 Capital social

El Banco Mundial distingue cuatro formas basicas de capital, el natural, el
construido, el capital humano y el capital social. El capital social esta conformado
fundamentalmente por el grado de confianza existente entre los actores sociales
de una sociedad, las normas de comportamiento civico ejercidas y el nivel de
asociatividad. Estos elementos muestran la riqueza y fortaleza del tejido social
basados en la confianza generada (Kliksberg, 1999). Portes (1999) menciona que
el capital social es un activo intangible que se manifiesta por la confianza, valores
civicos y asociatividad que la sociedad pueda adquirir. A pesar de que la

economia convencional lo ha ignorado, el capital social es considerado
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significativo para el desarrollo econdmico de las comunidades, y se utiliza
mediante la combinacion de distintas disciplinas académicas para poder crear un

marco conceptual conjunto o integral que genere mejores resultados.

El capital social se encuentra estrechamente relacionado con la cohesion social,
las expresiones culturales y los comportamientos sociales. Para que sea posible,
los arreglos institucionales deberan ser horizontales, lo que genera un efecto
positivo en la generacion de redes de confianza y estimula la solidaridad. Lo
anterior se traduce en acciones colectivas y buen uso de los recursos

comunitarios (Putnam, 1994).

Por su lado, la Comision Econdmica para América Latina y el Caribe (CEPAL)
define el capital social como el conjunto de normas, instituciones vy
organizaciones que promueven la confianza y la cooperacién entre las personas,
las comunidades y la sociedad en su conjunto. La CEPAL distingue entre el
capital social individual, que consiste en el prestigio que ha obtenido una persona
y que la hace merecedora de confianza, y el capital comunitario, que a diferencia
del individual, no se refiere a las relaciones interpersonales, sino a sus

estructuras institucionales de normas, gestion y sancion (Kliksberg, 1999) .

En este sentido, el capital social se ha convertido en un instrumento fundamental
para el desarrollo de la sociedad ya que permite la integracién de valores morales
a las necesidades de su entorno. Para ello, es necesario integrar los intereses
particulares a un solo interés colectivo, bajo los criterios de justicia social
(Kliksberg, 1999). Es decir, para incrementar el capital social se requiere de la
cooperacion y disponibilidad de cada uno de los elementos de la sociedad
(individuos, familias, empresas, instituciones y gobierno) y poder lograr un
objetivo comun, para un mejor desarrollo econémico. En otras palabras, sin
desarrollo social paralelo no habra desarrollo econdmico satisfactorio
(Wolfensohn, 1996).
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La perspectiva del capital social busca evaluar los problemas en las comunidades
y demostrar que la pobreza no se centra solamente en la carencia de bienes
fisicos y servicios bésicos, sino en la escasez de valores y elementos

fundamentales en el modelo del capital social (Kliksberg, 1999).

Bordieu (1984), Coleman (1988), Putnam, (2000) y Fukuyama (2000) mencionan
que, a través de valores como la solidaridad, el comportamiento civico, la
cooperacion y la responsabilidad ciudadana, entre otros, se puede favorecer un

verdadero desarrollo econémico y social.

Kliksberg (2001) muestra la existencia de la correlacion entre la capacidad de
cooperacion y asociatividad de una comunidad y su bienestar. A mayor
asociatividad, mayor es el potencial de crecimiento econémico que puede
alcanzar una determinada sociedad. Con el estudio del capital social se afiade
una nueva dimensién a las investigaciones y politicas sobre el desarrollo

economico de los paises.

Asi como el capital fisico se relaciona con la riqueza materiales y el capital
humano con las habilidades y los conocimientos de las personas, el capital social
alude a los lazos y valores compartidos entre los individuos, lo que permite
mantener a una comunidad cohesionada (Cortina, 2001). Por eso la confianza y

la ética hacia el trabajo representan aspectos claves del capital social.

De acuerdo con la teoria del capital social, la existencia del comportamiento
social condiciona a los factores econdémicos y productivos de un pais. La
confianza, cooperacion y solidaridad son elementos definitivos para el éxito
econdmico, que se traduce también en comportamiento ético. Por lo tanto, la vida
econdmica no puede separarse de la culturay la ética, y dependiendo de su nivel,
condiciona la participacion del Estado en la sociedad (Kliksberg, 1999). Sin
embargo, se mostrado que, a mayor grado de confianza entre los individuos,

menor serd el apoyo estatal.
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Como lo menciona Fukuyama (1996), las sociedades con alto grado de confianza
y un alto capital social, crean grandes organizaciones sin apoyo del Estado, como
sucede en Japon y Alemania. Kliksberg (2001) menciona que cuando no existe
confianza para los negocios y la cooperacion, se manifiestan fallas sociales de
distintas formas. Por ejemplo, se elevan los costos en las actividades econémicas
qgue involucran a las organizaciones y, por lo tanto se limita el potencial de

crecimiento.

En concordancia lo anterior, la confianza genera el clima necesario para realizar
negocios, contribuye a fomentar los valores civicos y mejora la relacion del
nucleo familiar (Putnam, 1994). Asimismo, la teoria cambia la perspectiva de
desarrollo tradicional, la cual considera al desarrollo como un proceso por el cual
las sociedades pasan de una situacion caracterizada por la baja produccion y
pobreza, a una fase de alto consumo y calidad de vida material (Linares et al.,
2009).

En cambio, el nuevo enfoque de desarrollo econdémico, con base en el
crecimiento del capital social, propone ser autosuficiente, participativo y
equitativo. Para ello, es necesario fortalecer la confianza interpersonal, mejorar
la asociatividad y crear conciencia civica y ética. Eso resultard en politicas
publicas pertinentes, considerandolas necesidades culturales de una sociedad
(Kliksberg, 1999).

Con respecto al enfoque mencionado, la inclusion social facilita la lucha contra
la pobreza; a través de la asociacion y el desarrollo de la confianza. A diferencia
de la teoria tradicional, los pobres dejan de verse como un problema y se
convierten en la principal razén para mejorar el sistema de gobierno. Lo anterior,
se lograra a través de la transparencia y eficiencia de la gestion publica (Bertucci,
2004).

Para lograr desarrollo econdémico, el Estado, a través de politicas publicas,

desempeia un papel central como elemento estimulador del capital social, ya
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gue proporciona instrumentos y apoyo econémico a las organizaciones que lo
requieren, para funcionar. Asi, las politicas publicas se orientan no solo hacia
indicadores econdmicos, sino hacia el reconocimiento de la historia e identidad
locales (Linares et al., 2009).

Por lo anterior, las politicas de desarrollo fundamentadas en el modelo neoliberal
han fracasado en el mundo. Es irrefutable su capacidad para generar riqueza
concentrada, ha creado mayor pobreza y desigualdad. En consecuencia, la
concepcion del desarrollo se debe trasformar de una visibn economicista a una
vision integral, mas humanista, de manera que el bienestar del ser humano se
conciba no s6lo en su dimensién econémica, sino principalmente social (Ander-
Egg, 2006).

La globalizaciéon ha cambiado la vida de las personas, las condiciones de sus
trabajos, los niveles de ingreso, la proteccion social, la cultura, la identidad, la
inclusion o la exclusion social, la cohesion de las comunidades vy, en general, a
toda la sociedad. Sin embargo, investigadores plantean que la globalizacion,
mas que un problema social, representa una oportunidad para el progreso de las
naciones, donde la solidaridad deja de ser un imperativo moral para convertirse

en condicion de subsistencia para los pueblos (Linares et al., 2009).

Finalmente, el capital social es un recurso valioso tanto del Estado como de las
comunidades. En este sentido, para poder mejorar las condiciones de vida y
contribuir al desarrollo, se necesita considerar elementos de caréacter cultural
tales como el lenguaje, la comunicacion y los sentimientos; asi como, aspectos
politicos y sociales Por lo tanto, la cultura es un factor decisivo de cohesion
social. En ella las personas se reconocen mutuamente, crecen en conjunto y
desarrollan autoestima y valores colectivos. Los valores como la solidaridad, el
altruismo, el respeto y la tolerancia son esenciales para el desarrollo continuo
(Kliksberg, 1999).

38



2.9 Cultura

Etimolégicamente, la cultura, se refiere a la accion de cultivar. Esto es, puede
definirse como la habilidad de sembrar, cuidar y desarrollar los conocimientos del
mundo en el ser humano. Es una interpretacion subjetiva que lleva a comprender
la cultura como el producto del aprendizaje y el desarrollo del hombre tanto en lo
fisico como en lo espiritual. La UNESCO (1996) define “cultura” como la manera
de vivir juntos, de moldear nuestros pensamientos, nuestras imagenes y nuestros
valores. Sin embargo, la cultura puede analizarse desde diferentes puntos de

vista.

De acuerdo con Zaragoza (2010), la cultura es origen, sendero y meta; vinculo
gue nos identifica con el pasado, renovacion permanente de anhelos, objetivos y
propositos, con los que tendemos puentes al futuro y al mismo tiempo, realidad
actuante y activa en la que trabajamos para contribuir con nuestras obras al
progreso y al desarrollo de nuestra especie. Asimismo, Geertz (2005), se refiere
a la cultura como las sefiales que en conjunto generan un significado. A través
de simbolos, los seres humanos interpretan su existencia y experiencia, y

orientan sus acciones.

Desde un punto de vista objetivo, material, la cultura puede definirse como el
conjunto de objetos que el hombre crea y transforma. Asimismo, toda creacién
se realiza de manera humana e irrefutablemente con el uso de la lengua, el arte,
la literatura, la ciencia, los valores propios de cada individuo y de la comunidad a

la que pertenece.

Como se ha mencionado hasta este punto, se han asignado mudltiples
significados al término “cultura”, lo que ha complicado el proceso para establecer
una definicion amplia. Sin embargo, se puede considerar que la cultura forma
parte de la realidad social y constituye un elemento vital de las comunidades. La
cultura produce la diferenciacion entre las diversas formas sociales. Es decir, la

cultura, por lo tanto, es la diferencia, modos distintivos de verse y de
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comprenderse colectivamente en el mundo, o al mundo, por oposicion de los
otros (Giménez, 2005).

De acuerdo con Zaragoza (2010), a partir de la creacion cultural, el hombre deja
de estar en un mero estado de naturaleza. Por lo tanto, la cultura es un proceso
dinamico, que resulta con la creatividad individual y colectiva, para finalmente ser
la esencia historica de un pueblo. En otro sentido, Bodenheimer (1994) agrega
gue la muerte de una cultura no implica la extincion de su recuerdo; ya que los
resultados de una gran cultura nunca seran estériles. Es decir, la cultura es un

elemento trascendente para la existencia del hombre.

La cultura no es estatica, es una realidad en permanente cambio; y es el resultado
de interrelaciones individuales y colectivas, simples y complejas. También, es un
proceso vital mediante el cual una sociedad adquiere, fundamentalmente por
imitaciéon, distintas formas de pensar, de reaccionar y su conducta habitual
(Zaragoza, 2010). Considerando lo mencionado, la cultura cruza todas las
dimensiones del capital social de una sociedad. La cultura, al igual que el capital
social, considera varios componentes basicos, como la confianza, el

comportamiento civico y el grado de asociatividad (Kliksberg, 2001).

Existe una fuerte relacion entre cultura y desarrollo, sin embargo, el estudio de la
cultura, como actividad de revalorizacién, es un tema de poco interés institucional
para la creacion de estrategias de desarrollo (Vendruscolo et al., 2016). Aunado
a lo anterior, Stiglitz (1998) menciona que preservar los valores culturales tiene
gran importancia para el desarrollo, ya que estos sirven como una fuerza
cohesiva en una época en que muchos otros valores se encuentran debilitados.
Es decir, la cultura es un factor decisivo de cohesion social, lo que permite que
las personas se reconozcan mutuamente, crezcan en conjunto y se desarrollen

colectivamente.

El capital social y la cultura son detonadores del desarrollo si se les crea las

condiciones adecuadas al contrario, el desconocimiento o destrucciéon de la
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cultura dificulta significativamente el camino al desarrollo. Finalmente, el sentido
de orientacién, la forma especifica de ser y de pertenencia a un grupo social,
permiten encontrar el verdadero sentido de la cohesion social (Linares et al.,
2009).

Se debe agregar que los valores que una sociedad porta inciden fuertemente
sobre los esfuerzos de desarrollo. Como lo explica Sen (1997), los codigos éticos
de los empresarios y profesionales son parte de los recursos productivos de la
sociedad. Si estos cddigos consisten en valores afines al proyecto de desarrollo,
la poblacion de manera equitativa sera favorecida, de lo contrario, se

obstaculizara el desarrollo.

Es por lo anterior, que el sistema educativo, los medios de difusion y cualquier
otro canal de comunicacion influyente, son responsables de la formacion de
valores que estimulan u obstruyen el desarrollo del capital social. Chang (1997)
hace hincapié en que los valores son la causa para que los individuos empiecen
a preocuparse el uno por otro, mas all4 del bienestar personal, a lo que se

contribuye de manera crucial en las redes sociales, las normas y la confianza.

La ciencia econdémica siempre ha visto a la actividad cultural como algo
secundario dentro del proceso de crecimiento y desarrollo econémico. Asi mismo,
la cultura es considerada por muchas dependencias o instituciones como un area
sin retorno econdémico; es decir, que el producto resultante de la inversion en la
cultura es inexistente, y por lo tanto se considera como una pérdida de recursos,

no una inversiéon en capital social (Zaragoza, 2010).

También, uno de los principales problemas en el estudio de la cultura es que ésta
se considera como un “producto” dificil de medir, y cuya gestidon es de dudosa
calidad. A su vez, en el ambito de la cultura no han existido esfuerzos
considerables para buscar conexiones con los programas econdmicos y sociales.

Por lo tanto, se crea una hueco entre la cultura y el desarrollo (Zaragoza, 2010).
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Sin embargo, para mejorar la conexion entre programas econdmicos y el
desarrollo cultural, es necesario emprender esfuerzos coordinados. Como se
menciono, el capital social es parte importante de la cultura, por lo tanto, estos
esfuerzos permitirdn la bdsqueda de una vision mas amplia e integral del
desarrollo, lo que resultara en la incorporacion legitima o legal de la cultura dentro

de un programa de desarrollo econdémico y social (Kliksberg, 1999).

Entonces, avanzar en el desarrollo cultural significa enriquecer espiritual e
histéricamente a una sociedad y a sus individuos. Por eso, la Comisién Mundial
de Cultura y Desarrollo menciona que la cultura es si misma un fin deseable,
porque da sentido a nuestra existencia (UNESCO, 1996). También, la cultura

puede ser vista como instrumento de progreso econémico y social.

En la lucha contra la pobreza, la cultura aparece como un elemento clave. La
UNESCO (1996) menciona que los pobres poseen valores propios que son
frecuentemente lo Unico que les da una oportunidad de desarrollo. Es decir, los
grupos vulnerables tienen valores que les dan identidad, por lo que la
marginacion y falta de interés en estos grupos vulnerables resulta totalmente
negativo y bloquea la posibilidad de generar propuestas productivas. Por el
contrario, la potencializacion de sus valores y cultura puede reforzar su identidad
y desencadenar actividades creativas para el desarrollo socioeconémico de los

grupos vulnerables.

Es por ello, que los movimientos culturales se consideran valiosos en la lucha
contra la pobreza. Asimismo, se sabe que las comunidades pobres no tienen
riqguezas materiales, sin embargo, si tienen gran capital cultural, a veces de siglos
o milenios, como en el caso de las poblaciones indigenas. En otras palabras, los
elementos de gran valor cultural intangible dentro de una comunidad pueden

contribuir de multiples modos al desarrollo econdémico (Linares et al., 2009).

Sin embargo, la cultura de los pobres es considerada por distintos sectores de la

sociedad como inferior o rezagada. Ademas, se atribuye a esa cultura ser la
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principal razén de su pobreza. Por lo anterior, los pobres enfrentan un proceso
de desprecio cultural hacia sus valores, tradiciones, saberes, etc. Lo que se
traduce en la desvalorizacién de su cultura y el debilitamiento de la identidad, asi

como dafios en la autoestima de los individuos o comunidades (Kliksberg, 1999).

Empero, el autorespeto por la propia cultura, de cada region, creara condiciones
favorables que puedan tener utilidad, por ejemplo, en el marco de programas
sociales, de saberes acumulados, tradiciones, modos de vincularse con la
naturaleza y capacidades culturales naturales para la organizacién y cohesion
social. Fomentar el crecimiento de la cultura popular significa devolver la
identidad a los grupos pobres. Para ello, es necesario generar canales de
comunicacion que les permita expresarse, difundir su cultura entre los jovenes o
las nuevas generaciones y crear un clima de aprecio por su rasgos culturales

auténticos, entre otros.

De igual forma, la cultura contribuye de manera positiva a la creacion mas basica
de integracion de la familia y la sociedad. Kliksberg (2001) menciona que existen
investigaciones en los dltimos afios que demuestran la manera en que la familia
influye fuertemente en el rendimiento educativo de los nifios, en la formacion de
la creatividad y la capacidad de critica, en el desarrollo de la inteligencia
emocional, en la adquisicion de una cultura de salud preventiva, entre otros

rasgos.

Al mismo tiempo, la familia es una de las principales formas de proteccion social
y un marco fundamental de integracién comunitaria. Es decir, la familia expresa
un rol decisivo en lo afectivo y espiritual, teniendo como consecuencia una gran
influencia en los logros que una sociedad pueda tener en distintas areas
(Kliksberg, 1999).

Con respecto a lo anterior, por ejemplo, la democratizacion de la cultura puede
crear espacios culturales accesibles a los sectores desfavorecidos y, por lo tanto,

estimular la creacion de canales de integracion originales. La cultura puede,
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asimismo, reforzar significativamente el capital educativo de las poblaciones
pobres. Estas regiones marginadas se caracterizan por altas tasas de desercion
en la escuela, es por ello que es preciso desplegar todos los esfuerzos posibles

para mejorar esta situacion (Kliksberg, 1999).

Ademas, las actividades culturales funcionan como un sistema educativo
alternativo, ya que ofrecen posibilidades de una formacién paralela que
complemente y refuerza la actividad escolar. La cultura puede funcionar como un
marco de integracion interesante y preciso para los jovenes que se encuentran
actualmente fuera del mercado laboral y que no estan en el sistema educativo,
ya gque son una poblacidbn muy expuesta a caer en la delincuencia (Kliksberg,
1999).

La cultura propicia un ambiente en el que una sociedad crea valores y los
transmite de generacion en generaciéon. En México, promover y difundir
constantemente los valores como la solidaridad, la cooperacion, la
responsabilidad, el cuidado y bienestar colectivo, la superacion de la
discriminacion, la eliminacion de la corrupcion, la democratizaciéon, la equidad y
el respeto (a cualquier raiz cultural indigena o rasgo de cultural autéctono),

irrefutablemente ayudara al desarrollo y contribuird a mejorar el tejido social.

En investigaciones recientes, se ha discutido sobre el tipo de valores que han
influido en paises que ostentan un crecimiento sostenido y logros sociales
significativos. Se evidencia que los valores y la participacién ciudadana van
moldeando lo que los autores llaman una “identidad civica”, la cual orienta a la
ciudadania a asumir compromisos con la comunidad y aporte continuamente a
ella. Los valores que tienen sus raices en la cultura y son fortalecidos o
dificultados por ella, como la solidaridad, el altruismo, el respeto y la tolerancia,

son esenciales para un desarrollo continuo (Calvo de Mora, 2010).
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2.10 Valorizacién de los alimentos tradicionales

Los cambios de comportamiento, en el ritmo y modo de vida, de la sociedad
resultan en la alteracion de la produccion de alimentos a nivel mundial, es decir,
cambian por completo las fronteras alimentarias, y se homogeniza y monopoliza
la alimentacibn de manera industrial. Como consecuencia, desaparece la
proximidad entre productores de alimentos y consumidores, y resulta un proceso

de erosion cultural alimentaria (Vendruscolo et al, 2015).

Fonte (2010) afirma que valorizar el origen de los alimentos, tiene como objetivo
que la produccion y distribucion de alimentos locales se vuelva més prometedora.
La preservacion del conocimiento local es el principal factor por el cual regiones

como Europa, protegen la calidad de origen de sus productos.

De esta manera, la globalizacion constituye el marco de referencia para analizar
la produccién en masa y la estandarizacion de los sistemas agroalimentarios; es
decir, analizar los aspectos economicos y culturales sobre las tendencias de

produccion y consumo (Diaz y Gonzalez, 2008).

Aunado a lo anterior, los consumidores son cada vez méas dependientes y pierden
la capacidad de negociar lo que compran, en cambio, las empresas incrementan
la cantidad de estrategias de comercializacion y de produccion de la industria
alimentaria. Sin embargo, a pesar de que la globalizacion alimentaria crece de
manera constante, también manifiesta sus limites y contradicciones (Zaragoza,
2010).

Thomé (2010) menciona que la globalizacion agroalimentaria fomenta el andlisis
sobre las transformaciones del campo, las actividades dentro de los territorios y
las emergencias de nuevas practicas turisticas y de valorizacidon asociadas con

el estado critico de los ambitos rural y urbano.

Por ejemplo, a partir de los andlisis mencionados, ha surgido la preocupacion

social por rescatar lo local a través de una cultura alimentaria que vincula
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productos auténticos con un territorio (Fritscher, 2002). Por lo tanto, la creciente
oferta de alimentos producidos masivamente ha generado condiciones
favorables para la revalorizacién de lo local mediante estrategias que reconocen
los productos de la tierra como patrimonio alimentario de la sociedad (Espeitx,
2008).

Bourdieu (1984) menciona que la existencia de un consumidor que muestra
tendencias diferentes en su consumo, es decir, busca adquirir productos
diferenciados, contribuye en fomentar y consolidar la articulacion entre los
diferentes actores que forman parte del sistema agroalimentario dentro del

territorio.

Fonte y Papadopoulos (2010) argumentan que, en lo que respecta a la
revalorizacion de los alimentos locales, las estrategias de reconexion vienen
apareciendo en paises en donde a causa de sistemas agroindustriales intensivos,
el conocimiento y las conexiones locales pasaron por procesos de erosion

cultural.

En cambio, en paises o regiones donde la erosion cultural no ha sido tan intensa,
pensar en estrategias para el desarrollo rural implicaria no necesariamente
reconectar, pero si generar actividades que reconozcan, legitimen practicas,
modos de produccion, conserven el conocimiento y fomenten la proximidad
existente entre los actores involucrados en la produccién y comercializacion de

alimentos.

En este sentido, el consumo de productos locales en la sociedad refleja una
construccion social del territorio; es decir, existe proximidad y trabajo conjunto
entre la parte profesional, académicay el territorio, lo que da como consecuencia

una constante evaluacion, retroalimentacion y valorizacion social de los espacios.

A pesar de que la valorizacion supone un proceso novedoso de apropiacion

material y simbdlica de los alimentos y sus recursos asociados, no es un
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fendmeno completamente nuevo, pero su interpretacion para generar algun tipo
de capital y estrategia de divulgacion si son nuevos elementos de analisis dentro

de los estudios rurales.

El alimento es un componente que fortalece la identidad comunitaria y familiar
del territorio. Empero, la permanencia es un aspecto de gran significancia para
los alimentos emblematicos, es por ello que el analisis para determinar los
satisfactores que cubran las expectativas del consumidor y asi mismo, garanticen
su calidad y seguridad en el mercado, son de particular relevancia para el

desarrollo territorial (Agudelo-Lépez et al., 2016).

México cuenta con una vasta riqueza gastrondmica que ha sido reconocida por
la UNESCO, no obstante, a pesar de que esta gran riqueza cultural se remonta
a épocas prehispanicas, los alimentos tradicionales han sido olvidados y

escasamente investigados.

Importunamente, se carece de investigacion en torno al valor simbdlico de
alimentos tradicionales, como los quesos mexicanos tradicionales; asimismo,
faltan actividades de valorizacion que protejan legalmente los quesos y por
consecuencia se preserve la tipicidad del alimento. La falta de valorizacién en un
producto tradicional se asocia con la erosion cultural y el rezago de
infraestructura de muchos territorios, lo que dificulta el reconocimiento, su
publicidad y puesta en valor de este patrimonio como algun tipo proyecto para el
desarrollo econdmico (Agudelo-Lopez et al., 2016).

Ejemplo de lo anterior, es el caso de los quesos mexicanos tradicionales,
desconocidos fuera de su territorio, pero cuyo papel es relevante en términos de
sus cualidades nutricionales y sensoriales, asi como por su valor econémico

como actividad procesadora y generadora de empleo (Cervantes et al., 2013).

Actualmente no existen cifras oficiales que estimen el volumen de produccion de

los quesos tradicionales. Cesin et al., (2013) calculan que los quesos
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tradicionales pueden representar alrededor de 25 % de la produccion de quesos

genericos.

Cervantes et al. (2013) indican que se han documentado 40 quesos tradicionales
de México, y que son productos asociados con el saber-hacer tradicional de las
comunidades. La produccion de la mayoria de los quesos mexicanos
tradicionales ocurre en espacios rurales y se utiliza tecnologia rustica, es por ello,
qgue la produccién de los quesos mexicanos no es masiva y con un contexto

comercial diferente al mercado global (Pomeon, 2007; Cervantes et al., 2013).

Cesin (2014) menciona que el consumo de quesos maduros y frescos en México
ha cobrado fuerza en los Gltimos afios. Asimismo, los quesos frescos son los que

evidencian mayor crecimiento en su consumo.

Actualmente, se ha evidenciado que existe una variedad de quesos genuinos,
elaborados en pequefias queserias rurales y semi-rurales (Villegas, 2003).
También, existe investigacion que describe la tipicidad y algunos aspectos
socioecondmicos de algunos de los quesos mexicanos tradicionales. Por
ejemplo, Torres y Gonzalez (2009) colaboraron en un proyecto sobre la
caracterizacion del queso de poro de la region de los rios, Tabasco: Aspectos

sociotécnicos y tipicidad del producto.

Sin embargo, aun hace falta documentar otros factores o actividades acerca de
los quesos mexicanos que contribuyan en el proceso de valorizacion. Por
ejemplo, falta investigacion referente a estrategias de mercadotecnia y turismo,
que respalde a los factores que inciden en la aceptaciéon del consumidor y por lo
tanto, que afectaria positivamente la valorizacion de los quesos mexicanos

tradicionales (Agudelo-Lopez et al., 2016).

Para ilustrar mejor como contribuir a la valorizacion de los quesos tradicionales,
es importante conocer el perfil y las motivaciones del turista hacia un destino.

Esta constituyen informacion atil para el disefio de estrategias que permitan
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satisfacer la demanda, ampliar la oferta y evaluar la posibilidad de incluir nuevos

productos y servicios para el mercado (Alemany et al., 2010).

Agudelo-Lopez et al., (2016) mencionan que se han realizado diversos estudios
sobre los quesos mexicanos en distintas disciplinas, como la calidad
fisicoquimica y sanitaria, la flora microbiana propia de cada queso, aspectos
sensoriales, analisis de la agroindustria y su competitividad, de organizacion de
productores, y documentacion del saber hacer. A pesar de ello, se carece de
informacion con respecto a asuntos regulatorios y atributos intangibles que

afectan directamente a la industria quesera tradicional.

En el estudio de los quesos mexicanos tradicionales aun hay muchos aspectos
por trabajar (Cuevas et al., 2007), debido a que se trata de un tema complejo,
abordable multidisciplinariamente y que requiere una visibn mas amplia e integral

gue considere la diversidad y multiculturalidad de México.

Asi, Hernandez (2011) indica que no todos los territorios responden de la misma
manera a una construccion genérica, es decir, cada territorio tiene su propia
l6gica. Los resultados varian en funcién de la naturaleza de sus recursos, sus

actores y de la respuesta del consumidor.

Es posible afirmar, entonces, que la relacion entre el alimento tradicional y
cualquier actividad de valorizacion se construye mediante la simbiosis de los
recursos naturales, culturales, el capital social, la infraestructura del territorio y
las dinamicas del mercado (Montanari y Staniscia, 2009). En conjunto, todos
estos elementos determinan el nivel de éxito de alguna estrategia de desarrollo

econdémico.

Existe un gran interés por conocer la dinAmica en los territorios donde se
producen los quesos mexicanos tradicionales, ya que éstos tienen una estrecha

relacion con la especificidad del territorio geografico, los rasgos culturales de la
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poblacion y el valor simbdlico de sistema productivos con sus propias légicas

de mercado y produccion (Hernandez, 2011).

Actualmente, la necesidad de rescatar la gastronomia local o tradicional es un
fenbmeno en auge, que hace frente a la tendencia en la produccién masiva de
los alimentos. El fendmeno se debe al cambio en el comportamiento, los gustos
y las exigencias del consumidor para conocer nuevos productos y servicios

asociados a la cultura y a los recursos propios de cada territorio (Prats, 2011).

El turismo es un ejemplo de las actividades que han variado debido al cambio en
el comportamiento de los consumidores. El turismo alimentario consiste en una
plataforma que exhibe los alimentos locales que, a su vez, descansa sobre la
capacidad de difundir la cultura agroalimentaria local a través de mensajes que
lleguen con claridad y eficacia a nichos de mercado diferenciados (Agudelo-
Lépez et. al, 2016).

Debido a lo anterior, es necesario generar informacién que revele patrones y
preferencias del consumidor actual de los quesos mexicanos tradicionales.
Armesto y Gémez (2004) mencionan que se debe establecer la existencia de
vinculos entre los alimentos y el turismo, esto se debe a los nuevos significados

gue adquiere el espacio rural como escenario del ocio turistico contemporaneo.

Las rutas alimentarias son un ejemplo de una estrategia para la revalorizacion de
los quesos mexicanos tradicionales, sin embargo, el principal problema con el
gue se encuentran las queserias tradicionales y las zonas en donde se producen,
es la falta de distribucion de los quesos en otras regiones de México, y la falta de
infraestructura, entre otros aspectos de caracter regulatorio (Agudelo-Lopez et.
al, 2016).

Los trabajos de valorizacion en cuanto a la diversidad de los recursos naturales,
arqueoldgicos, gastronomicos (quesos mexicanos tradicionales) y culturales se

encuentran, actualmente, poco articulados, dispersos y carecen de recursos para
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llevarlos a la practica. Requier-Desjardins (2007) menciona que la posicion
geografica y la configuracion del territorio son aspectos esenciales para la puesta

en valor del patrimonio agroalimentario como factor de desarrollo.

Se ha evidenciado la falta de conocimiento sobre los quesos tradicionales
diferenciados por su calidad de origen entre consumidores potenciales. Es decir,
los consumidores que adquieren alimentos similares a los quesos mexicanos
tradicionales siguen sin conocer su variedad o existencia, como es el caso del

queso bola de Ocosingo (Agudelo-Lopez et.al., 2016).

Actualmente, es inexistente algun proceso que desarrolle la confianza en el
mercado, cuando el alimento sale de los limites de su produccién o consumo
local. En otras palabras, los quesos tradicionales son alimentos certificados por
la poblacion regional solamente, y por lo tanto su prestigio desaparece al pasar

dichos limites (Pomeon, 2007).

2.11 Calidad total (CT) en la empresa

En el caso particular de México, en la década de 1990 prevalecio la politica de
proteccionismo a los mercados nacionales (Zabludovsky, 1993). Sin embargo,
eso termino con los nuevos tratados de libre comercio. Debido a que se quitaron
las barreras de proteccion a la industria, y por lo tanto se tuvo que invertir en las
empresas para poder mejorar la competitividad. Esto es, trabajar en la eficiencia

y eficacia de sus procesos.

La calidad total se puede dividir en tres diferentes conceptos; el primero como la
satisfaccion total del consumidor, el segundo como la mejora continua y por
ultimo en considerar a la organizacion como un sistema total. La filosofia de la
calidad total esta basada en la nocidn de que las organizaciones pueden
incrementar periédicamente su desempefio. Esto sucede si se reconoce que las
expectativas del cliente son la base para diseiar la mejora del desempefio

organizacional, y por lo tanto la organizacion permanece competitiva.
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La nocion de calidad total (CT) surge como parte de las nuevas tendencias
estructurales que requieren de cambios organizacionales. Es decir, se origina
debido a los cambios contextuales debido a los avances tecnoldgicos, mercados

con gustos variados y una legislacién cada vez mas estricta (Barba, 2001).

Asimismo, la internacionalizacion de los productos marca un comportamiento
cada vez mas adoptado por las nacionales. Como consecuencia se crean
mecanismos que pretenden consolidar patrones especificos para incorporarlos a
un modelo organizacional el cual debe ser adecuado y permita a los productores
competir durante su incursion en el mercado global (Barba, 2001).

A pesar de que la CT se percibe como un instrumento con fines globales, existen
otros factores por considerar en cualquiera de sus aplicaciones. Es decir, se debe
tomar en cuenta a la cultura local y regional, las cuales naturalmente presentan
resistencias al uso directo del instrumento. Por esta razon, la cultura otorga

caracteristicas particulares a los modelos de organizacion.

La introduccion del enfoque de CT es una condicion necesaria si las
organizaciones pretenden perdurar y ser mas competitivas en un entorno cada
vez mas incierto. A pesar de ello, como se menciong, el discurso de la calidad
total es muy diferente dependiendo de la nacidn, region o localidad en la que se

pretende desarrollar.

Con respecto a lo anterior, la practica de la CT se enfrenta a las caracteristicas
especificas de cada entorno organizacional, es por ello que estas caracteristicas
producen una diversidad de resultados que no necesariamente corresponden con
los resultados tedricos esperados por el discurso de la CT. Por lo tanto, es
necesario un analisis de todos aquellos factores que inciden en la calidad final

del producto.

El disefio de un sistema de CT requiere el analisis de todas las variables que

estén influyendo en el resultado que se pretende mejorar primeramente se
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requiere un mapa comparativo entre los aspectos tecnolégicos, de mercado,
culturales y organizacionales caracteristicos de cada empresa, region o localidad
(Barba, 2001).

Otro punto importante que influye en la CT es la corrupcion, ya que juega un
papel fundamental en las deficiencias administrativas. De tal manera, que a
través de la corrupcion se logra que los mercados funcionen independientemente
del precio, de la calidad y de los periodos de entrega de los productos. Es decir,
un sistema corrupto pasa por desapercibido las competitividad y la calidad de sus
productos, ya que estos factores pasan a segundo término (Castaingts, 2000).

Una de las caracteristicas culturales de la empresa mexicana es la corrupcion.
Esta caracteristica junto con otras como el patrimonialismo, les han permitido a
algunas empresas mexicanas establecer un contrapeso a sus desventajas frente

a empresas trasnacionales (Barba, 2001).

Finalmente, los problemas necesitan ser dirigidos a través de soluciones, que van
mas alla de simplemente utilizar las herramientas de la caja de la Calidad total.
Ya que este concepto debe considerar a componentes especificos de cada
organizacion, asi como sus proveedores Y clientes como si todos fueran uno solo
(Barba, 2001).

De esta forma, las caracteristicas especificas de cada empleado y la experiencia,
motivacién, la capacidad de trabajar en equipo y el sentido de responsabilidad
son pilares que determinaran la continuidad operativa de cualquier organizacion

sin importar su tamaio.

2.12 Sistemas de Gestion de la Calidad (SGC) en la cadena agroalimentaria
(CAA)

La investigacion sobre la calidad debe realizarse con un enfoque
multidisciplinario; y tiene como principal objetivo el poder solucionar un problema

especifico. Por lo tanto, cada problema relacionado con la calidad de un alimento
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o servicio debera considerar una estrategia especifica para su solucion (Petersen
et al., 2015).

Actualmente, la calidad es percibida como un factor principal de la competitividad
entre empresas; éstas buscan generar productos o servicios con calidad que les
permitan diferenciarse en un mercado donde los consumidores muestran

patrones de comportamientos y preferencias muy variadas (Schutz et al., 2015).

La época del afo, las tendencias en la moda, la cultura y las caracteristicas
especificas de cada region alrededor del mundo son algunos de los parametros
qgue influyen en la calidad percibida por los consumidores en un mercado

heterogéneo.

Debido a lo anterior, la industria, siempre en busca de la optimizacion de los
recursos y maximizacion de la utilidad, tiene como objetivo constante la
implementacion de cambios o métodos que mejoren el control de los procesos
de las empresas. Esto se debe, a que la mayoria de las empresas
agroalimentarias a nivel mundial consideran estos métodos como importantes, y
por lo tanto tienden a estandarizar sus procesos y requerimientos, principalmente

los higiénicos.

Las caracteristicas son propiedades especificas, es decir, se relacionan
particularmente con el tipo de producto, su naturaleza, o sus propiedades
asignadas. Por lo tanto, las caracteristicas del proceso o del sistema de

produccion, influyen en el precio final del bien o servicio (Schutz et.al., 2015).

La calidad es definida por la norma ISO 900 como: “el grado en que un conjunto
de caracteristicas inherentes cumple con todos los requisitos 0 expectativas del

cliente”.

Los alimentos tienen como caracteristicas principales sus propiedades fisicas,

guimicas, bioldgicas, sensoriales y temporales con respecto a su disponibilidad
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en el mercado. Por lo que estos rasgos caracteristicas son de gran importancia
para la industria en la produccion y trasformacion de los alimentos (ISO 9000,
2015).

Por ejemplo, en cuanto mayor sea el cumplimiento con las caracteristicas
definidas (fisicas, quimicas, biolégicas, sensoriales) de los quesos mexicanos
tradicionales, mayor sera la confianza del consumidor y por lo tanto, mejorara la
aceptacion del queso en el mercado y lo que le permitira ser competitivo. Es decir,
la percepcion positiva en la calidad de un alimento, crea la base para la
diferenciacion de las caracteristicas en un mercado lleno de competidores
feroces (Pfeifer y Schmitt, 2007).

Las exigencias y gustos de los consumidores cambian constantemente, por lo
que satisfacer esos cambios representa el principal reto para la industria
alimentaria. Estos cambios no suceden simplemente en el alimento como tal,
también en el servicio, la presentacion y lo que el consumidor espera al adquirir
el producto; es decir, algun tipo de logro o motivacién-psicoldgica de consumo
(Forero, 1978).

Asimismo, se deben implementar medidas necesarias para poder establecer
estrategias que guien los procesos de las empresas y las dirijan hacia el
cumplimiento y satisfaccion del cliente (Schutz et al., 2015). Con el tiempo, los
gustos del consumidor y la adaptacion de los procesos en las empresas

generaran la estandarizacion de varias caracteristicas en los alimentos.

La estandarizacion se define como un conjunto de reglas precisadas por
organizaciones de diferente naturaleza. Estas reglas proveen un marco de
referencias que establece y describe cdmo administrar y llevar a cabo la calidad

de la empresa (Schutz et.al., 2015)

Por otro lado, el control de la calidad, en todos los procesos de la empresa, tiene

como principal objetivo ayudar a tomar decisiones a los directivos. Las decisiones
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se basan en informacion y datos obtenidos por medio de la retroalimentacién
durante la evaluacion de los mismos procesos o de la estructura organizacional
(Pfeifer y Schmitt, 2007).

La estructura organizacional define los canales de comunicaciéon entre los
diferentes niveles jerarquicos; se especifican los roles, responsabilidades y el tipo
de comunicacion necesarios entre los integrantes de la empresa y la manera en
gue se administran (Schutz et al. 2015). Todo, para poder cumplir con las politicas

y objetivos de las empresas.

Los objetivos de la calidad son cambiantes y se van adaptando a las necesidades
recientes 1o que representa un problema en la direccion de la empresa. Sin
embargo, los objetivos se deben regir bajo la directriz de la politica de calidad
(Schutz et.al. 2015). Por lo tanto, las politicas y los objetivos por medio del control
de la calidad en los procesos verificables representan la garantia que la empresa
ofrece para cumplir con las caracteristicas finales que el consumidor espera al

momento de realizar la compra.

La politica, los objetivos, la planificacion, el control y la retroalimentacién de la
calidad son actividades que en conjunto y de manera coordinada dirigen y
controlan la gestion total de la calidad (Schutz et.al. 2015).

La gestion de la calidad significa generar cambios y estrategias con base en
objetivos nuevos e innovadores, que permitan romper la rutina del servicio o
producto entregado. Dicho de otra manera, son los requerimientos exigidos en
una organizacioén para la obtencion de la calidad final (Schutz et al. ,2015). Todos
los cambios dentro del proceso de gestion forman parte del concepto de mejora

continua.

La mejora continua se realiza con base en la retroalimentacion de los clientes, a
los datos de andlisis de control de calidad del producto o alimento final y la

informacion obtenida durante el proceso de desarrollo o produccion del alimento.
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Es decir, los cambios en la calidad del disefio y desarrollo en los procesos del
producto, vienen de los comentarios y experiencias del consumidor (Schutz et
al., 2015).

Para mejorar la calidad del alimento, es importante que todos los empleados y
proveedores relacionados con la generacion de valor en el producto participen y
se involucren activamente con el sistema de calidad desarrollado, es decir los

actores de toda la cadena agroalimentaria deben participar en la mejora.

La participacion constante y activa de todos los actores de la cadena
agroalimentaria proporciona mejores resultados y mejora los canales de
comunicacion. La participacion de los empleados es determinante para el éxito

o fracaso de las empresas de la cadena (Killich et al., 2007).

La administracion de un sistema de calidad, implica asimilar y entender que se
obtendran mejores resultados al combinar las caracteristicas especificas del
alimento con los procesos especificos de la organizacion y la cultura
organizacional de los empleados. Es decir, se necesita comprender todos los
atributos, actores, procesos y factores que inciden en la calidad final del producto
para proponer acciones de mejora.

Actualmente, la gestion de la calidad debe, con base en el tipo de alimento y
mercado al que se dirige, debe cumplir con una serie de estandares
internacionales, lo que permite que el alimento genere confianza en el
consumidor internacional; sin embargo, cada vez es mas comun que el
consumidor exija saber el lugar especifico de procedencia, origen, o cualquier
otro detalle sobre su produccién. Esto tiene que ver con los requisitos de

trazabilidad del producto, cada vez mas buscados por los consumidores actuales.

Exactamente de esto trata el cumplimiento de los estandares de la ISO
(Organizacion Internacional de Normalizacion); esta organizacion mundial

propone la manera en la que la gestion de las empresas debe llevarse a cabo
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para asegurar la calidad de su producto. En otras palabras, con la obtencion de
la certificacion ISO se garantiza que el proceso y los requerimientos cumplen con
el disefio previamente planificado y con ello se satisfacen las expectativas del
consumidor (Schutz et al. ,2015).

Ahora bien, para poder llevar a cabo un sistema de gestion de la calidad (SGC)
es necesario invertir recursos financieros y humanos, pero principalmente tiempo
y esfuerzo. Todos los recursos y la energia deben orientarse a mejorar
continuamente la calidad del alimento. Es decir, este enfoque permite la
ilustracion en su totalidad de todos los procesos existentes en una organizacion,
coordinados con precision procedimientos y responsabilidades (Lachenmeir,
2004).

Aunado a lo anterior, el clima laboral dentro de la empresa debe facilitar el cambio
necesario; es decir, ser flexible ante las variaciones del mercado, y entender que
lo Unico que deberé ser constante es la actitud positiva de todos los involucrados
en generar valor en el alimento; esto implica que la coordinacion y actitud laboral

deberan ir en la misma direccién de la mejora.

La actitud quiz& suene como algo meramente psicoldgico, sin mayor relevancia,
sin embargo, repercute de manera material en la empresa. Esto es, la
organizacién ahorra recursos al mejorar y hacer mas eficientes los procesos,
reduce el nimero de errores y, por lo tanto, reduce sus desperdicios y gastos. El
desempefio con actitud positiva mejora la cultura laboral e incrementa la
creatividad de los empleados; de igual forma, les permite ser mas innovadores y

con mejor disponibilidad a trabajar en equipo (Schutz et.al. ,2015).

Otro aspecto importante al momento de adoptar un SGC es tener en cuenta que
debe generarse una cultura de enfoque en los procesos. Esto es, reconocer y
sistematizar los procesos que se encuentra interrelacionados dentro y fuera de

la empresa, asi como los requerimientos relacionados con el cliente; es por ello
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gue los procesos se deben controlar para generar un SGC con resultados
exitosos (Schutz et al. ,2015).

En la mayoria de los casos, en México los productores consideran como una
carga a los requerimientos legales o estandares de calidad exigidos por el
mercado e instituciones. Esto se debe a que al poner en marcha un sistema de
calidad y fomentar la cultura de la calidad, el beneficio o valor agregado en el

producto es practicamente imperceptible (Maldonado et al., 2015).

A pesar de todos los beneficios que un SGC puede desencadenar, los
requerimientos en torno a la evidencia o documentacion verificable son
considerados los factores mas demandantes de recursos y esfuerzos para los
productores. Por lo anterior, la asesoria especializada en la recoleccion y
documentacion de la informacién es una manera de disminuir el rechazo en los
SGC y continuar con el proceso de generar valor el producto (Maldonado et al.,
2015).

Por otro lado, las empresas de alimentos que no producen en un ambiente
regulado, y que no cumplen con la calidad exigida por los estdndares bajo los
gue comercializan, son organizaciones consideradas como productoras de
alimentos con riesgos para la salud humana. Como consecuencia, el productor
se arriesga a ser demandado, a perder prestigio y por lo tanto a sufrir una baja

de la demanda de sus productos.

Por fortuna, en la agroindustria existe un esquema para la prevencion de riesgos
en alimentos de consumo humano. Es un método de evaluacion de riesgos que
define una serie de conceptos Yy objetivos especificos para garantizar la
inocuidad del alimento, el cual es llamado Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés) (Schutz et.al.,
2015).
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Para que las empresas puedan gestionar los recursos pertinentes y
posteriormente llevar a cabo los principios de la metodologia del HACCP, es
necesario promover el continuo cambio de los procesos de desarrollo o
produccion del alimento, por ejemplo, la mejora en los procesos de higiene
durante la manufactura. En otras palabras, cada empresa adapta la metodologia

a sus necesidades y condiciones especificas (Maldonado et al., 2015).

De la misma forma en que se definen las politicas de calidad, se deben establecer
las politicas de analisis de riesgos. Lo anterior ayudara en determinar cuéles son
los parametros que se pretenden minimizar y con ello elaborar los objetivos.
Finalmente, después de los objetivos se sigue con el primer analisis de riesgos;
el cual consiste en la identificacion, descripcién o caracterizacion de los riesgos

y evaluacion.

En el caso de México, se busca regular toda la cadena productiva que va desde
la produccion de los alimentos hasta su comercializacion. Las instituciones
mexicanas proporcionan un marco de referencia que establece todos los
requerimientos con los que se deben cumplir para poder producir y comercializar
de manera legal dentro del territorio asi como de los alimentos importados
(Maldonado et al., 2015).

Existe dos principales razones por las cuales se emite normatividad mexicana
entorno a la produccion de alimentos; la inocuidad y la nutricion del producto final.
Cada estandar se estable con base a argumentos cientificos que garantizan por

medio de su cumplimiento, la seguridad y confianza en el alimento consumido.

En relacion a lo anterior, la agroindustria lactea en México esta fuertemente
influenciada y obligada a cubrir las necesidades normativas exigidas por los
supermercados. Son ellos quienes exigen metodologias mas precisas y
avanzadas con respecto a la prevencién e identificacion riesgos en los productos

qgue de manera masiva comercializan (Maldonado et al., 2015).
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La trazabilidad y la cadena de frio son dos de los principales requerimientos que
las grandes cadenas de abastecimiento solicitan a sus proveedores. Por lo que

se convierten en los principales retos con los que cualquier productor se enfrenta.

Sin embargo, estos requerimientos, principalmente administrativos y de gestién
en la cadena de abastecimiento, son muy especificos para la gran industria. Es
por ello, que en el caso de la pequefia agroindustria lactea, como la quesera, de
no existir cooperativas o asociaciones de productores; practicamente son

incapaces de cumplir con dicha demanda regulatoria.

Actualmente, en los paises en desarrollo existe incompatibilidad entre los
requerimientos sanitarios y los estandares minimos necesarios para la
comercializacion de los alimentos. Como es el caso de México, en donde la
tecnologiay las técnicas agroalimentarias son heterogéneas y pocos productores
tienen la capacidad de competir y tener acceso al mercado internacional, e
inclusive a nivel nacional como es el caso de los quesos mexicanos tradicionales
(Maldonado et al., 2015).

Para poder tener acceso a mejores mercados, se requiere buena articulacion
entre los productores e instituciones de soporte tanto publicas como privadas. Lo
qgue permitira tener mejor de desarrollo de estrategias e infraestructura para el
cumplimiento de estandares de calidad necesarios para poder comercializar los
alimentos en mercados mas segmentados o especializados. Este no es el caso

de la agroindustria quesera artesanal mexicana.
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CAPITULO 3. LA CALIDAD INTEGRAL DE LOS QUESOS
MEXICANOS TRADICIONALES?

3.1 RESUMEN

Para que un queso mexicano sea genuino y tradicional debe ser elaborado dentro
del territorio nacional y tener un anclaje histérico. Su genuinidad se garantiza al
emplearse leche fluida, cruda, sin polvos proteicos rehidratados, ni ingredientes
extrafios; el producto revela la biodiversidad y multiculturalidad del pais. En este
estudio, por medio de muestreo dirigido y un enfoque holistico, se investigaron
cuatro quesos mexicanos tradicionales: queso de Poro de Balancan, Tabasco,
quesillo de Reyes Etla, Oaxaca, el queso asadero de Aguascalientes,
Aguascalientes y el queso bola de Ocosingo, Chiapas, para generar un
diagndstico su calidad integral. Para ello se aplico y validé un modelo que incluye
varios rasgos de calidad de distinta naturaleza asociados al término calidad
integral del producto, que se acuiid. El modelo, ademéas de la calidad
fisicoguimica, higiénica y sensorial, incluye otros atributos como los simbdlicos,
de funcionalidad y acceso al mercado. Como resultados, se confirmé que la
calidad se caracteriza por ser un término polisémico, multidimensional, en
constante cambio; por lo cual debe ser visto desde un enfoque integral. La
variabilidad en los atributos de la calidad fisicoquimica de los quesos se debe
principalmente al proceso de elaboracion, a los efectos del territorio y la cultura
de origen. El estudio evidencié que el modelo aplicado tiene amplia posibilidad
de empleo para seguir investigando la calidad integral de los QMT, sobre todo en
los aspectos sociales, simbolicos y de mercado. Con respecto a la calidad
higiénica, muy polémica, los quesos tradicionales son elaborados con leche
cruda, mayoritariamente, la evidencia reunida muestra que son inocuos, la mayor
parte. Esto puede ser debido a la fermentacion desarrollada por la microbiota
acidolactica en la leche o en la misma pasta quesera durante su hechura,
conservacion y circulacion mercantil.

Palabras clave: tipicidad, genuinidad, valorizacién, inocuidad
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3 THE INTEGRAL QUALITY OF TRADITIONAL MEXICAN CHEESES?

3.2 ABSTRACT

In order to create a genuine and traditional Mexican cheese, the product must be
elaborated within the Mexican territory and have its own historic background. Its
genuineness its guaranteed by using raw milk, without rehydrated protein powder,
nor any other foreign ingredients; the final product reveals the multiculturalism
and biodiversity of the nation. In the current study, four traditional Mexican
cheeses were investigated using directed sampling and a holistic approach: poro
cheese from Balancan, Tabasco; quesillo from Reyes Etla, Oaxaca; Asadero
cheese from Aguascalientes, Aguascalientes and bola cheese from Ocosingo,
Chiapas. To determine its overall quality, a model was applied and validated
which included a variety of quality features which were different in nature and
associated with the overall quality of the selected product. In addition to the
physicochemical, hygienic and sensory aspects of the model, it also included
characteristics of functionality and market access. Results confirmed that indeed
quality is characterized for being a polysemic and multidimensional term,
constantly changing, and for this reason it must be perceived from a holistic view.
The variability in the features of the physicochemical quality of the cheeses is
primarily due to the preparation process, local territory effects and the cultural
background. This study showed the robustness of the applied model and its
potential to be used in future research assessing the overall quality of Mexican
traditional cheeses, particularly on the social, symbolic and market features of
them. With regards to the controversial hygiene quality of the traditional cheeses,
the vast majority of these cheeses are elaborated with raw milk, which has shown
to be innocuous for most of the cheeses. This could be potentially due to the
fermentation developed by lactic acid bacteria in milk or in the same curd during
its making, storage and commercial circulation

Key words: typicality, genuineness, valorization, safety

1 Thesis, Universidad Auténoma Chapingo
Author:  José Vicente Solis Trueba
Advisor: Abraham Villegas de Gante
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LA CALIDAD INTEGRAL DE LOS QUESOS MEXICANOS TRADICIONALES

3.3 Introduccidén

Los quesos mexicanos tradicionales forman parte del patrimonio cultural y se
encuentran en todo el territorio nacional; en regiones con clima templado, tropical,
en zonas de montafia y desierto. Los quesos son el resultado de la interaccién
entre la cultura de la poblacion dentro del territorio y el medio ambiente, que
incluye el tipo de fauna y vegetacion, lo que a lo largo de varias generaciones

influye en su tipicidad (Villegas et al., 2014).

Actualmente, en México coexisten quesos industriales, elaborados con modernas
tecnologias y altos estandares de produccién, y quesos tradicionales elaborados
generalmente a escala artesanal, con tecnologia basica o rustica basada
principalmente en el saber hacer empirico; quesos con una calidad ligada a su
origen. De hecho, la calidad de un queso depende de varios factores y del
enfoque con el que se analice, por ejemplo, un queso industrial posee calidad
normativa por el cumplimiento con la NOM-243-SSA1-2010; pero un queso
mexicano tradicional también posee calidad de origen debido a la historia y
simbolismo ligado a su territorio de produccién. Es decir, es importante

contextualizar y entender a la calidad desde varios enfoques.

Un factor importante y caracteristico de los quesos tradicionales son sus atributos
auténticos, es decir, aspectos intangibles e infalsificables de cada queso. Por
ejemplo, su hechura refleja la cultura, la fauna (v.g raza de vaca) y flora de la
region (v.g tipo de pastura) y el saber-hacer que cada quesero adquiere en el
lugar de produccion a través de los afios y de generacion en generacion
(Pomedn, 2007).

Para esta investigacion, la agroindustria quesera mexicana se clasifico en

tradicional e industrial. De manera genérica, la diferencia consiste en las reglas
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de produccién y la materia prima utilizada para la hechura de los quesos. Los
quesos tradicionales son elaborados con leche cruda, con un proceso
conservado por los productores tradicionales; mientras que el queso industrial es
producido mediante procesos y materiales estandarizados (v.g leche

estandarizada y pasteurizada) (Villegas et al., 2015).

La calidad en los alimentos tradicionales, por ejemplo los quesos, depende de
las materias primas empleadas, del saber hacer tradicional y del valor y
simbolismo del alimento; son atributos que no necesariamente son calificados

cuantitativamente (Cantarelli, 2000)

La calidad cuantitativa generalmente se establece por corporaciones
trasnacionales que imponen patrones homogeneizadores de ciertos estilos de
consumo, alimentos estandarizados y marcas (Muchnik, 2006).Actualmente,
existe un debate sobre la inocuidad de los quesos mexicanos tradicionales en
cada uno de sus procesos. Esta controversia y el interés de consumirlos los
convierten en un nicho de estudio relevante. Para esta investigacion se tomo en
cuenta que la calidad final del queso como el resultado de un esfuerzo social, en
donde varios actores de la cadena inciden.

3.4 Materiales y métodos

El disefio del estudio fue transversal, no experimental, cualitativo, de acuerdo con
lo propuesto por Hernandez et al. (1998). Se evitd realizar un abordaje de la
calidad con conceptos y definiciones preestablecidas; es decir, definiciones que
no se adaptan a las necesidades propias de la queseria mexicana tradicional. El
modelo de la calidad integral fue validado por medio de la observacion directa y
colecta de informacion en las queserias objeto de estudio; lwa eleccion de la

muestra fue dirigida.

74



Para la investigacion se consideré cuatro quesos mexicanos tradicionales: el
queso asadero de Aguascalientes; el Queso Bola de Ocosingo Chiapas; el
quesillo de Reyes Etla, Oaxaca y el Queso de poro de Balancan, Tabasco. Se
realizd observacion directa y sistematica de la produccién quesera en dos

empresas de cada variedad de queso.

La investigacion en campo incluyé la aplicacion de entrevistas abiertas a
personas claves (v.g queseros antiguos, autoridades relacionadas con la
produccion de lo quesos) y por medio de encuestas semiestructuradas ( n=50
por estudio de caso) a los consumidores de cada queso. La recopilacion de la
informacion se llevo a cabo al generarse un ambiente de confianza; se utilizé
grabadoras de audio, video y fotografias, siempre con el consentimiento de los

entrevistados.

La investigacion implico una recopilacion de informacion especifica sobre varias
aspectos de la calidad de las cuatro variedades de queso consedarados, pero
tambien informacion captada en las entrevistas con agentes clave de las
queserias y de las cadenas agroalimentarias respectivas, asi como la

observacion metodica, in situ, en el proceso de hechura de los productos.

Se propuso y valido un modelo de calidad integral que hace hincapié en las
caracteristicas vinculadas a la gestion de los recursos territoriales fisicos (v.g
clima, tierra, razas de animales) y atributos inmateriales (tradiciones, cultura, y
“saberes locales”) (Muchnik, 2006).

Asi, se considera a la calidad, de manera sistémica, formada por atributos de
diferente naturaleza, por ejemplo rasgos relacionados con la calidad
fisicoquimica y microbiologia del queso, cualidades de caracter regulatorio-
administrativo de la empresa quesera tradicional y atributos de valor simbdlico
(v.g historia y calidad de origen del queso). El modelo de la calidad integral,

mostrado enla figural, para el queso mexicano tradicional fue el resultado de la
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integracion de varios elementos reportados en las literatura acerca de los
alimentos tradicionales con historia y valor simbdlico (v.g. Peri, 2006; Prigent-

Simonin y Hérault-Fournier, 2005).

En la figura 3.1 se presenta el modelo de calidad integral aplicable al caso de los

Calidad |

guesos mexicanos tradicionales.

T fisicoquimica / - T
Calidad . -
simbélica ,| Calidad nutricional ]

e //.--—'"
Calidad \

[ calidad de integral del | |
‘ | Calidad -
acceso al | queso e
mercado / mexicano Higienica
tradicional

e
,//
-

Calidad ) Calidad sensorial |
funcional J T J

/ Calidad

Regulatoria J

Figura 3.1. Modelo de la calidad integral para quesos mexicanos tradicionales.

Fuente: Elaboracién propia, con base en Peri (2006) y Prigent-Simonin y
Hérault-Fournier (2005)
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Asi, en la calidad integral del queso tradicional se evidencia la relacion entre
las condiciones del proceso o manufactura, la microbiologia y el perfil
fisicoquimico del queso, su valor nutricional, el perfil sensorial del queso, y sus
atributos de acceso al mercado; también factores éticos, histéricos y culturales
para su elaboracion, cualidades funcionales y condiciones regulatorias de

caracter normativo, vigentes.

Tradicionalmente, el concepto de calidad en productos alimentarios es
identificado especificamente con la seguridad higiénica (food safety:
inocuidad) para su consumo y abarca fundamentalmente los aspectos

higiénicos-sanitarios y nutritivos de los alimentos.

Para los actores que defienden a los quesos mexicanos tradicionalesla calidad
se analiza no s6lo con base en la apreciacion higiénica, nutrimental y
sensorial, sino también de tipo simbdlico; ademas de esos rasgos, se
considera otros de tipo econémico, social y tecnologico. Es decir, la
apreciacion de la calidad en alimentos tradicionales se liga a diferentes

dimensiones, de distinta naturaleza (Muchnik, 2006; Riveros et al., 2008).

Es evidente que la calidad se ha vuelto un factor fundamental en torno a la
comercializacion de los quesos tradicionales. Bajo esta perspectiva, es
importante reorganizar las estrategias sobre la calidad de los quesos
mexicanos en las empresas queseras y analizar cOmo eso repercute y afecta

en el funcionamiento de los sistemas de produccion.

Riveros et al. (2008) establecen que la calidad vinculada al origen y a las
tradiciones locales representa otro tipo de calidad, que guarda relacion con las
practicas de produccion y la identidad del producto cuando éste posee
caracteristicas esencialmente debidas al lugar de produccién y transformacion,

lo que puede incluir aspectos culturales.

Por lo anterior, fue necesario determinar y analizar las propiedades o atributos

que deben tener los quesos mexicanos tradicionales para ser considerados
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con calidad integral. Los rasgos considerados son objetivos y subjetivos,
apreciables por los sentidos humanos, materiales e inmateriales, asi como de

caracter normativo y econdmico.

3.5 Resultados y discusién

En la calidad integral del queso tradicional se evidencia la relacién entre las
condiciones del proceso o manufactura, la  microbiologia y el perfil
fisicoquimico del queso, el valor nutricional, el perfil sensorial del producto, sus
atributos de acceso al mercado; también factores éticos, histéricos y culturales
para su elaboracion, atributos funcionales y condiciones regulatorias de

caracter normativo, vigentes.

Es evidente que la calidad se ha vuelto un factor fundamental en torno a la
comercializacion de los quesos tradicionales. Bajo esta perspectiva, es
importante reorganizar las estrategias sobre la calidad delos quesos
mexicanos y analizar cobmo repercute y afecta en el funcionamiento de los

sistemas de produccién.

Por lo anterior, fue necesario determinar y analizar las propiedades o atributos
gue deben tener los quesos mexicanos tradicionales para ser considerados
con calidad integral. Los rasgos considerados son objetivos y subjetivos,
apreciables por los sentidos humanos, materiales e inmateriales, asi como de
carcter normativo y econémico. En cada uno de estos casos, la calidad se
aprecia desde diferente perspectiva. Sin embargo, todas las caracteristicas
gue se distinguen en cada una de las dimensiones de la calidad integral estan

intimamente relacionadas, y su apreciacion es relativa y progresiva.

A continuacion se hace una descripcion breve de cada dimensién de la calidad
integral, retomando los componentes del modelo que se plasma,

esquematicamente, en la figura 3.1.
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3.5.1 Calidad fisicoquimica

La calidad fisicoquimica de los quesos mexicanos tradicionales se refiere a la
composicién (v.g grasa, proteina, sélidos no grasos, etc.) y propiedades de la
leche (v.g densidad, pH y acidez) que constituyen rasgos intrinsecos,
composicionales y estructurales, asi como de factores extrinsecos, como la
temperatura y los tratamientos postordefio (v.g proceso de hechura) (Torres y
Gonzalez, 2009). Su composicion esta influida por diversos factores que la
hacen variar significativamente, de acuerdo con el estado de lactacion, la raza,

la alimentacién y la salud de la vaca, del entorno fisico, etcétera (Matias, 2017).

Por su parte, los cambios fisicoquimicos en el queso traen como consecuencia
la generacion de un perfil sensorial Unico para cada tipo de queso elaborado,
aumentando con ello de manera indirecta una cualidad intangible que les

permite distinguirse en el mercado.

En realidad, desde el punto de vista microbiolégico, cada pieza de queso
constituye un ecosistema Unico en el que puede prosperar, de manera
diferenciada, una variada microbiota producto de la leche cruda , misma que
esta “incrustada” en el producto, y contribuye a impartir a la pasta sus

caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales propias (Gutiérrez, 2016).

3.5.2 Calidad nutricional

Es la propiedad de los quesos mexicanos tradicionales para satisfacer las
necesidades del organismo, en términos de energia y nutrientes. Se
consideran las sustancias nutritivas que contienen los quesos y su apreciacion
en funcién de los valores observados regularmente en el producto (v.g
porcentaje de proteina y grasa). Una evaluacion objetiva solo puede hacerse
a partir del analisis fisicoquimico del queso y de la comparacion de este

andlisis con las especificaciones o0 requerimientos nutricionales que
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establecen las instituciones mexicanas de salud publica (v.g requerimientos
normativos para mujeres embarazadas, adultos, nifios, adultos mayores, etc.).
El queso contiene nutrientes esenciales, por ejemplo, proteinas, lipidos, calcio,
zinc, fésforo, magnesio, vitamina A, Vitamina B, y vitamina B12. La cantidad
de estos nutrientes en el queso depende de la composicién de la leche

utilizada y de la manera en que se elabora.

3.5.3 Calidad higiénica

Esta dimension de la calidad integral proporciona informacién referente a la
inocuidad de los quesos mexicanos tradicionales. Es decir, informacién que
registra la presencia de microorganismos patdgenos, de células somaticas y
de cualquier sustancia o residuo que ponga en riesgo la salud del consumidor.
La informacion referente a esta dimension de la calidad integral se establece
por medio de andlisis microbiol6gico, fisicoquimico y toxicologico del producto;
los resultados de los andlisis se comparan con las especificaciones de las
normas de referencia vigentes (v.g NOM-243-SSA1-2010, NOM-251-SSA1-
2009, NOM-051-SCF1-SSA1-2010), con el fin de establecer su conformidad.

En esta investigacion no se considero el aspecto toxicoldgico.

3.5.4 Calidad Sensorial

Se refiere a los atributos organolépticos como la apariencia del queso, el
aroma, el sabor y la textura. Son atributos relativos a la apreciacion por medio
de los sentidos. El gusto por ciertas caracteristicas de un alimento, como el
queso, en gran medida es aprendido; se establece por habito y se forma en

funcion de la cultura alimentaria del sujeto, durante su vida.

Un cambio en el color o sabor de los quesos tradicionales, la aparicion de un
olor extrafio o una textura distinta son variaciones que podrian ser detectadas

por el consumidor y disminuir su aceptacion o aumentar su rechazo. Ademas
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de los atributos nutricionales, los consumidores son conscientes de que las
caracteristicas sensoriales son atributos fundamentales de los quesos
tradicionales. Por ello, en los ultimos afios, la calidad sensorial esta teniendo

una influencia creciente en el “marketing” de estos productos.

3.5.5 Calidad regulatoria

Especifica los criterios y las normas mexicanas vigentes en torno a la
produccion de quesos tradicionales, también las Reglas de Uso que deben
cumplir las queserias en el caso de las marcas colectivas. Esta calidad tiene
por objetivo garantizar el cumplimiento de hechura y comercializacion
acordado internamente en una empresa colectiva, por ejemplo, una que posee
un certificado de proteccion juridico-econémica como una Marca Colectiva con

referencia geogréfica o una Denominacién de Origen.

Asimismo, esta calidad se refiere al cumplimiento de la empresa con la calidad
de los productos y de las condiciones y practicas productivas de las queserias,
lo que se relaciona con la calidad sanitaria de los productos. Ejemplo de estas
normas mexicanas son la NOM-243-SSA1-2010 y la NOM-251-SSA1-2009,
que estan incidiendo fuertemente en la produccion de quesos en el pais y que

afectan particularmente a la queseria tradicional.

3.5.6 Calidad funcional

Para este tipo de calidad se tienen dos enfoques: el primero relacionado con
el uso culinario final del queso. Es decir, la manera en que se incorpora
apropiadamente en lo platillos para cumplir su funcidon gastronémica (v.g. el
quesillo debe fundir y formar hebra). En el segundo enfoque se refiere a

compuestos, metabolitos 0 microorganismos incluidos en el queso,
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generalmente madurado, que generan un beneficio para mantener saludable

al consumidor (v.g por probioticos).

3.5.7 Calidad de acceso al mercado

Esta dimension de la calidad integral se refiere a los atributos del queso ligados
a la empresa quesera que lo produce para acceder a un mercado especifico
(v.g poseer una etiqueta de identificacion). También, la calidad de acceso se
refiere a la disponibilidad del producto en el mercado en volumen vy
presentacion. Es decir, todas las caracteristicas que el consumidor considera
para la adquisicion del queso (v.g el precio, el empaque, el etiquetado e
informacion sobre el producto). La calidad de acceso depende del mercado y

de las estrategias para poder acceder a un nicho especifico.

3.5.8 Calidad simbodlica

Se refiere a la informacién que documenta la valorizacion del queso mexicano
tradicional por parte de los consumidores, a partir de la experiencia individual
y del conjunto de patrones, habitos y costumbres que forman su cultura

alimentaria, y que recrea a partir de su propia apreciacion.

El simbolismo es un rasgo asignado por las personas a objetos o situaciones
segun su representacion mental y su significacion; se trata de un concepto
subjetivo que esta determinado por la necesidad, y fundamentado por la
historia, la cultura, la idiosincrasia y la forma de vida de los consumidores. El
valor simbdlico se genera en la mente de los sujetos de manera individual, y
posteriormente colectiva, en un proceso entre lo que se puede representar
(signo) y lo que es dificilmente representable y explicable (simbolo), pero con
gran importancia en el desarrollo de la vida de los sujetos, en este caso de los
queseros y de los consumidores (Lotman, 2002 ).
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El simbolismo se sitda en el imaginario, con el cual el ser humano elabora su
interpretacion del mundo y organiza el conjunto de su cultura. Se revela en la
pertenencia a un grupo o lugar; se relaciona con el sentimiento de identidad,
orgullo, etcétera, elementos que se reflejan en el queso mexicano y que
constituyen un ejemplo de significacibn de profundas raices simbdlicas
(Ortega, 2009).

Asi, la construccion simbdlica puede manifestarse en varias dimensiones del
acontecer humano, como la construccién de los mitos y los deseos. Se
presenta en toda actividad que se desarrolla en la realidad, porque ésta resulta
de la interpretacion de los estimulos que recibe el sujeto (en su cuerpo y
mente). Nadie percibe el mundo de igual forma que otra persona, por lo tanto,
su construccion de la realidad y de la representacion de un queso resulta

evidentemente subjetiva y simbdlica (Lozano y Villegas, 2016).

3.5.9 Sobre la calidad integral de los quesos estudiados: contrastes e

implicaciones

En el cuadro 3.1 se muestran caracteristicas de la calidad fisicoquimica de los
cuatro quesos objeto de estudio de esta investigacion; se consignan
concentraciones de varios componentes esenciales y de dos variables
fisicoquimicas: aw y pH. En la variable humedad existe un fuerte contraste
entre el queso asadero de Aguascalientes, el de queso de poro y el bola de
Ocosingo; el primero puede clasificarse como de humedad media y los dos
ultimos como de baja humedad. En el contenido de agua de estos quesos se
evidencia el proceso de elaboracién a través del cual se promueve la pérdida

de suero.

Este es el caso del queso de poro, que lleva un cuajado basicamente
enzimatico en el que se promueve la sinéresis, y el queso bola de Ocosingo,

elaborado por cuajado mixto, lactico-enzimatico. El queso de poro y el queso
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de bola contrastan con el asadero de Aguascalientes porque en este ultimo el
empleo de citrato de sodio, y el trabajo del grano, mas que promover la
sinéresis se favorece la retencion de agua en la pasta. El contenido de
humedad en el queso se relaciona mucho con sus propiedades texturales y de

conservacion.

Cuadro 3.1. Calidad fisicoquimica y calidad higiénica de las muestras de
guesos mexicanos tradicionales estudiados.

Queso Quesillo de Queso de Poro  Queso Bola de
Asadero de Reyes, Etla, de Balancan, Ocosingo,
Atributo Aguascalientes Oaxaca Tabasco Chiapas.
Humedad (%) 50.25 +8.91  46.70 +2.93 33.68 +4.13 33.6 +£9.96
Proteina (%) 19.82 + 3.45 25.10 +5.20 28.59 +1.03 20.37 +£5.46
Grasa (%) 2495 +10.14 25.34 +5.18 31.08 +£5.29 42.56 +12.49
Cenizas (%) 429 £0.6 4.06 £1.27 466 +1.22 3.22 +1.28
Sal (%) 0.75 +0.48 1.90 £0.6 3.28 +0.76 237 +1.28
Calcio (mg* 100 g*) 0.605 +0.195 0.541 +0.265 1.941 +0.587 0.44 +0.37
Actividad de agua 0.973 +0.015 0.968 +0.019 0.938 +0.017 0.90 +0.07
(aw)
pH 6.6 +0.4 5.40 +£0.17 4.315 +0.205 451 +0.35
Fuente: Salas et al Marquez, L. Torres 'y Lépez, R.
Elaboracion (2013) M. (2015) Gonzalez (2013)
propia con datos (2009)
de: Lépez, B. Escobar et al
(2013) (2012)

Nota: Promedios * desviacion estandar. Cada promedio representa la informacion

reportada por la fuente.

En general, a mayor concentracion de humedad mayor perecibilidad y menor
dureza; sin embargo la perecibilidad también es afectada por el grado de
fermentacion acidolactica en la pasta, la cual es muy pronunciada en los
qguesos de poro y bola de Ocosingo, e inexistente en el queso asadero de

Aguascalientes.
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Del cuadro 3.1 se observa, por ejemplo, que la diferencia de contenido proteico
en los cuatro quesos no es muy grande, lo que contrasta con la diferencia de
contenido de grasa, claramente distinto entre el queso bola de Ocosingo vy el
gueso asadero de Aguascalientes. Este hecho puede ser atribuido a que en la
leche de procesamiento para el queso bola se incorpora crema. Precisamente
el alto contenido de grasa butirica en el nucleo del queso bola, al madurarse
varios dias (mas de 21 segun las Reglas de Uso), favorece el desarrollo de
propiedades sensoriales agradables para los conocedores, como la textura, el

aroma y el flavor.

Respecto al contenido de sal, se observan fuertes diferencias entre las cuatro
variedades de queso; la mayor concentracion la tiene el queso de poro de

Tabasco, y la menor el queso asadero de Aguascalientes.

Hay que recalcar que la concentracion de sal ademas de cumplir con funciones
sensoriales, constituye una barrera contra la proliferacion de microorganismos
en la pasta, entre ellos los coliformes y los patdgenos. La sal esta disuelta en
la parte plasmatica de la pasta del queso, la cual es acuosa, entonces la
concentracién de NaCl en el queso de poro es mucho mas elevada que la de
esta sustancia en la fase acuosa del queso asadero de Aguascalientes, lo cual
sin duda contribuye a la inocuidad del queso de poro, amén del acido lactico

producido por fermentacion en este mismo queso.

Del cuadro 3.1 se observa una gran variacion en la concentracion de calcio
entre las cuatro variedades de queso. La menor concentracion la tiene el
gueso bola de Ocosingo, seguido de la del quesillo de Reyes Etla, puede
imputarse a la descalcificacion de la pasta por efecto del acido lactico
generado por actividad de las BAL. En tanto, en el queso de poro, la mayor
concentracién de este mineral puede atribuirse al tipo de cuajado de la leche
en la hechura y a la mas rapida fermentacién de la pasta y sus frecuentes

operaciones de prensado y salado en varios momentos.
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Finalmente, considerando el pH del cuadro 3.1, se observa que dos de los
quesos: el de poro y el de queso bola de Ocosingo, son productos muy
fermentados, con pH muy bajo (ca. 4.3 y ca. 4.5 respectivamente). El quesillo de
Reyes, Etla, muestra un pH medio (ca. 5.4) mientras que el asadero de
Aguascalientes muestra un pH cercano al de la misma leche (ca. 6.6), lo que lo
convierte en un queso “dulce”. Vale la pena recordar que el pH bajo constituye
otra barrera frente a la proliferacién de microflora indeseable en la pasta quesera

y tributa, sin duda, a la inocuidad del producto.

Sin embargo, también el tratamiento térmico de la pasta se relaciona con este
rasgo de calidad; este es el caso del queso asadero de Aguascalientes en el que
durante el malaxado la pasta se somete a temperaturas mayores a 70°C por
varios minutos, resultando por ello inocuo. Respecto a la calidad higiénica de los
cuatro quesos estudiados, en el cuadro 2 se presenta informacion de microbiota
relevante hallada en los cuatro quesos de estudio. Un aspecto destacado, al
contar las bacterias mesdéfilas aerobias (BMA), es que su carga no es tan elevada
(v.g mayor de 7log10 ufc.gt, no obstante que todos los quesos son elaborados
con leche cruday de pobre calidad, segun la NMX-F- 700 COFOCALEC 2004.

Asimismo, del cuadro 3.2 destaca la baja carga de coliformes totales, que se
ubica entre menos de 10 y menos de 50,000 por gramo; cargas que son bajas
con relacién a las que puede portar la leche cruda para estos quesos y que
muestra que durante el proceso de hechura ha habido una extincion de esta

microflora objetable.

La fermentacién lactica que ocurre en tres de los quesos de estudio (quesillo de
Oaxaca, queso poro de Tabasco y queso bola de Ocosingo) explicaria también
la ausencia de Listeria monocytogenes y la existencia limitada (en algunas
muestras solamente de quesillo de Reyes Etla) de Salmonella spp. En tanto, la
presencia de Staphylococcus aureus en algunas muestras de quesillo y queso de

poro, reportadas por las fuentes citadas en el cuadro 3.2, tendrian que
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considerarse en funcién de la variedad de este microorganismo, ya que su
patogenicidad| tiene que ser probada contundentemente con las pruebas

enzimaticas de coagulasa positiva o de termonucleasa.

Cuadro 3.2. Calidad higiénica de los quesos mexicanos tradicionales objeto de

estudio.

QMT Queso Quesillo Queso de Queso Bola
asadero Poro

Bacterias Mesofilas Aerobias (BMA) 56 +27 6.64 + 3.06 5.02 +2.26 5.19+2.34

(Logioufc-g? )

Bacterias Acido Lacticas NR NR 4.38 £0.91 NR
(Logioufc-g?t)
Coliformes totales (Logioufc-gt) 227 +2.27 427 +254 3.84+1.18 0.71+0.71
Coliformes Fecales (NMP/qg) <3 >1300 + 1100 <3 <3
Mohos (Logioufc-g?t) NR 3.27£0.88 5.23+0.24 2.62+1.63
Levaduras NR 4.70£0.28 5.62 £1.49 4,96 £1.04
(Logio ufc-gt)
Salmonella spp ) €] ) )
40% + 20%
Listeria monocytogenes ) NR ) )
Staphylococcus aureus ) (+) (+) )
4.13+1.78
Fuente: Elaboracion propia con datos Salas et al Marquez, Gutiérrez, Lépez,
obtenidos de : (2013) (2015) (2011) (2013)
Lopez, (2013) Martinez, Escobar et al
(2011) (2012)
De la Rosa,
(2013)

Promedios =+ desviacion estandar. Cada promedio representa la informacion reportada por la
fuente.

En el caso del quesillo de Reyes Etla, Oaxaca, la presencia de Salmonella spp.
en algunas muestras analizadas del producto, puede deberse a la
relativamente baja temperatura (46°C) que alcanzo la pasta en el punto de
amasado e hilado, y al tiempo insuficiente de exposicion de esta microflora
patégena a estas condiciones de temperatura. Esto contrasta completamente
con el queso asadero de Aguascalientes, en el que no se encontré evidencia
de ningun patdgeno, lo que puede ser atribuible a las severas condiciones de
tratamiento térmico de la cuajada durante el malaxado: mas de 70 grados
centigrados por varios minutos, condiciones propias de una

sobrepasteurizacion de la pasta.
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Por otra parte, en el cuadro 3.3 se presenta un conjunto de propiedades

generales de las cuatro variedades de quesos tradicionales estudiadas,

tomando en consideracién grandes rasgos diferenciadores y atributos de su

calidad integral.

Cuadro 3.3. Contrastes de los atributos de los quesos mexicanos tradicionales, objetos de estudio,
ligados a su calidad integral.

Quesillo de Queso de poro Queso bolade Queso

ATRIBUTOS  Reyes Etla, de Balancan, Ocosingo asadero de
Oaxaca Tabasco Aguascaliente
S
Antigiiedad 130 afios 60 afnos 90 afnos 60 afios
probable
Climade la Templado Tropical Templado Seco
region de
origen

Raza delas Holstein,node Cruza de pardo Cruza pardo Holstein rastico

vacas lecheras

Alimentacio
n del ganado

Empleo de
leche

Tipo de
pastadel
gueso
Tipo de
cuajado

Grado de
fermentacién
lactica

Grado de
maduracion

Atributos
sensoriales
notables

alta genética

Ensilado y
suplementacio
n limitada

Cruda

Pasta
fermentada,
hilada

Enzimatico

Moderada

Limitada
(fresco)

Elasticidad,
hebrosidad y
fundibilidad

suizo/cebu,
predominadament
e

Libre pastoreo en
potreros

Cruda

Pasta fermentada,
prensada, tajable

Enzimatico

Moderada

Maduracién
media

Poros
longitudinales,
aroma y flavor

propios, empaque
con cera

suizo/cebu,
predominadament
e

Libre pastoreo y
ensilado con
suplementacion
limitada
Cruda

Pasta blanda,
amorfa, untable,
muy fermentada

Mixto (
acidolactico-
enzimatico)

Pronunciada

Maduracién
intensa

Forma esférica, el
forro duro, pasta
cremosa y blanda,
intensidad y
rigueza en flavor

Libre pastoreo,
ensilado y
minima
suplementacion
Cruda

Pasta tajable,
no prensada,
no fermentada

Enzimatico

Ausente

Ausente

Color,
fundibilidad y
sabor dulce

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 3. 3. Contrastes de los atributos de los quesos mexicanos tradicionales,
objetos de estudio, ligados a su calidad integral [continuacion...].

Quesillo de Queso de poro Queso bola Queso asadero
ATRIBUTOS Reyes Etla, de Balancan, de de
Oaxaca Tabasco Ocosingo Aguascalientes
Calidad Para fundiry Cortado y rallado,  Untable en Fundido en
funcional (uso “hebrar” en como botanay diversos diversos platillos
culinario) platillos tipicos aplicado en alimentos (v.g quesadillas,
diversos platillos  (v.g tortillas, pizzas y fundidos
(v.g pastas, pan, con carnes)
frijoles y otros) totopos,
galletas,
entre otros)
Calidad Presuntamente Inocuo Inocuo Inocuo
higiénica inocuo
Calidad No cumple con  No cumple conlas  No cumple No cumple con
regulatoria * las NOMS 243  NOMS 243y 251 con las las NOMS 243y
y 251 NOMS 243y 251
251
Calidad de Mercados Mercados Mercados Mercados
acceso restringidos; restringidos; restringidos; restringidos;
locales y de locales y de nicho locales y de locales y de
nicho nicho nicho (v.g de la
nostalgia)
Nivel de Alto Medio Medio Bajo
“artesanalidad”
Calidad Gran identidad Gran identidad Gran Escasa identidad
simbdlica con el producto,  con el producto, identidad del producto,
localmente localmente con el localmente
producto,
localmente

Fuente: Elaboracion propia

“Nota: Las Normas citadas estan disefiadas para la queseria industrial, pero los quesos de estudio
(tradicionales) son producidos a nivel artesanal; por eso no las cumplen.

Ahora, considerando ambos tipo de microflora, la BMA y las coliformes, en su
concentracién final, es muy probable que el proceso fermentativo que ocurre en
la pasta del queso durante la hechura y maduracion explique tan bajas
concentraciones, que apuntan hacia la inocuidad del producto. Finalmente del
cuadro 2, amén de la deteccion de esporas de mohos en los tres quesos
fermentados, destaca la presencia de levaduras en una cuenta de mas de 10,000

ufc/g. Esto resulta interesante, porque confirma que las levaduras forman parte
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normal de la microbiota de los quesos elaborados con leche cruda, en los que
contribuyen, sobre todo, a su calidad sensorial. No obstante, esta microbiota ha

pasado desapercibida cuando se estudia a los quesos mexicanos tradicionales.

3.6 Conclusiones

Los cuatro quesos mexicanos tradicionales que han sido objeto de estudio
muestran diferencias en varios rasgos de su calidad integral; en su composiciéon
y propiedades fisicoquimicas, sensoriales y funcionales; asimismo, en los

procesos que les dan origen.

Si esto ocurre en cuatro variedades distintas de estos productos, se puede inferir
que existen contrastes y diferencias entre todos los 40 guesos mexicanos
genuinos catalogados hasta ahora; esto refuerza la idea de la especificidad y de
unicidad de estos alimentos, que constituyen una parte fundamental del acervo

alimentario del pais.

La exploracion bibliografica y el trabajo de campo muestran que algunos
aspectos de la calidad integral han sido mas considerados y estudiados que
otros, como los correspondientes a la calidad fisicoquimica y sanitaria, pero se
evidencia la falta de investigacibn en otros aspectos cualitativos de estos
productos, como su calidad funcional, regulatoria y simbdlica. De ello se
desprende que el modelo de calidad integral utilizado en esta investigacion
parece pertinente para emprender una investigacion tematica mas vasta y

profunda.

La investigacibn documental y de campo muestra que, no obstante, que los
guesos abordados estan elaborados con leche cruda, a menudo de pobre calidad
higiénica, los quesos resultan ser inocuos; esto se evidencia por la baja carga de
microorganismos objetables, como coliformes y patdégenos especificos. Esta

condicion de los quesos puede tener su base mas sdlida en la fermentacién
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acidolactica que se desarrolla en la leche y/o en la pasta quesera; en ello la

microbiota BAL es clave.

Aunque falta precision sobre los verdaderos origenes y fechas exactas del
desarrollo de los quesos objeto de estudio, se comprueba que efectivamente son
tradicionales, porque al menos datan de un lapso correspondiente a dos
generaciones ( de30 afios cada una), lo cual ha sido investigado por referencias
orales, porqgue son muy escasas las fuentes escritas sobre el tema. Los cuatro
guesos de estudio revelan fuertes vinculos con su lugar de origen y la mayor
parte de ellos (3 de 4 casos) reflejan un alto valor simbdlico para los
consumidores locales. Este atributo, de alta densidad cultural” destaca como un

componente central en su tipicidad.

El estudio de estos quesos confirma la naturaleza polisémica del término
“calidad”, ya que éste significa una diversidad de rasgos que el producto tiene en
si mismo, o que se los atribuyen los consumidores y que pueden ser medibles
(v.g atributos quimicos o fisicoquimicos) o referenciados (v.g la autenticidad, la
materia prima del producto, la historia), simplemente. Un factor importante en la
tipicidad de los QMT es el proceso de fermentacion, la cual se debe a la microflora
nativa presente y a las condiciones ambientales especificas de cada region de

produccion.

Empero, aun cuando son producidos tradicionalmente, se requiere utilizar
tecnologia que les permita generar mayor control durante el proceso de

fermentacion y ayude en el control higiénico durante la hechura del queso.

Se debe hacer mayor esfuerzo institucional en el estudio de estos quesos
tradicionales para ahondar en aspectos especificos, como lo de calidad funcional
(en su orientacion gastronémica, asi como en los beneficios para la salud del

consumidor), nutricional, simbdélica, regulatoria y de acceso al mercado.

El estudio de la calidad integral de los QMT en los cuatro casos, evidencié que

ninguno cumple aspectos de la normatividad vigente que regula su produccion.
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Esto puede atribuirse a que las normas respectivas son aplicables para un tipo
de produccion industrial del queso, no para un nivel de produccion artesanal, que

se mueve con otra logica técnica y comercial.

En los dos casos de marca colectiva oficialmente otorgada (queso de poro y
queso bola) no se ha asumido el cumplimiento de las “Reglas de Uso” que,
efectivamente, constituyen una normatividad interna que regula las practicas de
produccion y circulacién del queso elaborado, lo que va en detrimento de una

calidad esperada por los productores.

Esta situacién puede deberse a la falta de asimilacién de las propias Reglas de
Uso, lo que es indicativo de la deficiente administracion y comunicacion entre los

queseros asociados.

La calidad integral de los quesos mexicanos tradicionales se enriquece cada dias
mas con los gustos de los clientes. Esto toca a aspectos como las practicas de
produccion, la sanidad de los procesos y aspectos intangibles como la historia y

el simbolismo de los productos.

Es decir, la calidad finalmente tiene que concebirse como un concepto dindmico
muy ligado al contexto sociocultural y econémico del entorno de las empresas

gueseras, que ha cambiado, vertiginosamente, sobre todo en la ultima década.
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CAPITULO 4. LA EMPRESA QUESERA MEXICANA
TRADICIONAL Y SU PROBLEMATICA SOBRE LA CALIDAD
INTEGRAL DE LOS QUESOS MEXICANOS TRADICIONALES"®

4.1 RESUMEN

La empresa quesera mexicana tradicional (EQMT) es una organizacion
productiva con dindmica l6gica propia de produccién. Las EQMT son unidades,
que individualmente, manifiestan potencial en su produccién debido a la
proximidad y confianza entre los miembros de la familia que trabajan juntos.
Existe una campafia constante por diferentes actores de la cadena
agroalimentaria en motivar y presionar a los queseros tradicionales para la
adopcion de nuevas tecnologias. En esta investigacion, por muestreo dirigido, se
realiz6 un estudio cualitativo, observacional y transversal de ocho empresas
gueseras que elaboran quesos tradicionales, dos por cada variedad, estos
fueron: el bola de Ocosingo, Chiapas, el de poro de Balancan, Tabasco, el
asadero de Aguascalientes y el quesillo de Reyes Etla, Oaxaca. Se encontrd que
un factor determinante para la competitividad y supervivencia de las empresas
es el manejo administrativo sistémicos, que obviamente influyen en la calidad
integral de los quesos. Fue evidente que la percepcién que se tiene sobre la
calidad en la EQMT es unicamente ligada a los atributos fisicoquimicos,
sensoriales e higiénicos. La administracion de las EMQT depende en gran
medida del desempefio de los lideres cuyo perfil se perciben no apropiado para
el rol de las empresas en los nuevos mercados. La situacion actual de las
empresas queseras muestran, asi, la necesidad de cambiar la forma de
administracion para tornarla méas eficiente, mas eficaz y con mayor visién. Un
aspecto importante es que en cada territorio, en donde se producen los QMT,
existe una cultura que debe ser considerada para determinar la manera
especifica y los cambios necesarios que cada organizacion quesera necesita.

Palabras clave: organizacion, desempefio, administracion, liderazgo
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4 THE MEXICAN TRADITIONAL CHEESE MAKER ENTERPRISE AND ITS
PROBLEM WITH THE INTEGRAL QUALITY OF THE TRADITIONAL
MEXICAN CHEESES

4.2 ABSTRACT

The Mexican traditional cheese-making enterprise (MTCE) is a productive
organization with its own appropriate and logical procedures for the production of
cheese. The MTCE are entities, which can individually manifest potential in their
production due to the proximity and trust built within the members of the family
involved in the business. Currently, a campaign has been put in place by the
different members of the agri-food chain to motivate and encourage traditional
cheese-makers to adopt newer and innovative technology. This research, using
direct sampling, conducted a qualitative, observational and transversal study with
8 cheese -making companies that produce MTC. Two of each of the following
cheeses were included: Bola cheese from Ocosingo, Chiapas, Poro de Balancan
cheese from Tabasco, Aguascalientes Asadero cheese from Aguascalientes and
the Reyes Etla cheese from Oaxaca. A determining factor was found for the
competitiveness and survivability of the enterprises. This factor was found to be
the systematic administrative management, a factor that clearly exercises an
effect on the overall quality of the cheeses. It was also evident that the current
perception that the cheese-makers have about the quality involved with the MTC
is solely linked to the physicochemical, sensory and hygienic features. Yet, the
role to administrate the MTCB is vastly linked to the performance of the enterprise
leaders, which currently do not have the appropriate profile require to compete in
the current market. The prevalent situation of the cheese-making businesses
shows a need to change their manner to administrate their product in order to
create a more efficient business and expand the vision beyond. An important
aspect to also consider is that with each territory where the MTC are
manufactured in, the culture also differs; this must be taken into account in order
to determine the most specific changes that each cheese-making entity requires.

Key words: organization, performance, administration, leadership

*Thesis, Universidad Autbnoma Chapingo
Author:  José Vicente Solis Trueba
Advisor: Abraham Villegas de Gante
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LA EMPRESA QUESERA MEXICANA TRADICIONAL Y SU PROBLEMATICA
SOBRE LA CALIDAD INTEGRAL DE LOS QUESOS MEXICANOS
TRADICIONALES

4.3 Introducciéon

El queso mexicano es un alimento con historia y tradicion que forma parte del
legado cultural de México. Se conocen mas de cuarenta quesos mexicanos
tradicionales (Villegas et al., 2014). Todos ellos poseen atributos de calidad
ligada a su origen, por tanto, con una tipicidad que les garantiza su autenticidad.
Sin embargo, existe escasa valorizacion e informacion de estos alimentos. Un
factor determinante para la competitividad y supervivencia en la producciéon de
estos quesos es el manejo efectivo de la empresa quesera, ya que existen
diversos factores que inciden en las empresas que perduran y otros factores que

impiden su crecimiento.

La empresa quesera mexicana tradicional (EQMT) es una organizacion
productiva con dinamica y logica de produccion propias. Se caracteriza por ser
generalmente familiar y porque integra recursos locales disponibles, los
transforma en estos alimentos a los que comercializa principalmente mediante
circuitos cortos de comercializaciéon, adecuados por su cercania a los clientes

finales.

Este tipo de empresa es fuente generadora de empleo, en el que la familia es el
eje productivo medular, ya que da direccién, fija objetivos y toma decisiones
referentes a toda medida relacionada con la queseria. En algunas de estas
empresas toda la familia toma decisiones, pero en la mayoria el lider de la familia

es el maestro quesero, quien es duefio de queseria, quien lo hace.

Las empresas son unidades econdmicas que, individualmente, manifiestan
potencial en su produccién debido a la confianza entre los miembros de la familia,

gue trabajan en la queseria. El grupo representa la fuerza principal de trabajo de
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estas empresas. Entonces, la tecnologia empleada se basa en la capacidad

laboral del recurso humano familiar y a la situacion financiera que posea.

Los integrantes de la familia, como recurso humano, la tierra, el ganado, la casa,
el rancho, y la queseria o fabrica de queso, son elementos estratégicos de la
empresa quesera tradicional. De esta manera, las queserias tradicionales
aprovechan y emplean los recursos de manera especifica, con una eficiencia y
competitividad determinadas por las practicas administrativas y de produccion,

de acuerdo al tamafo, nivel de organizacion y experiencia en el mercado.

La empresa quesera tradicional vincula la produccion del queso con el territorio y
su poblacion. Es decir, la creatividad, el saber-hacer, los simbolos, el ganado, el
clima, el territorio y los gustos especificos de los pobladores (rasgos culturales)
de la regién son “integrados” en el queso mexicano tradicional; lo que genera la
tipicidad de los quesos mexicanos tradicionales, que deberia reflejarse en una

mayor valorizacion por parte del consumidor final.

No obstante, aun cuando la empresa quesera trata de aprovechar al maximo los
recursos disponibles, el abasto de leche cruda, el mercado del queso, y la
inversion pueden tornarse como grandes obstaculos; asimismo, la falta de
estrategias empresariales podrian poner en riesgo la misma existencia de las
queserias y, en consecuencia, el legado de los quesos mexicanos tradicionales

como alimentos bhioculturales.

Debido a que la queseria mexicana tradicional se caracteriza por la aplicacion de
tecnologia rastica, actualmente existe una campafia constante por parte de
actores externos regulatorios de la cadena productiva e instituciones de soporte,
para obligar y motivar a los queseros tradicionales hacia la adopcion de nuevas
y modernas tecnologias, en gran medida para lograr mejoras en inocuidad del
producto; sin embargo, los quesos artesanales que se producen en estas
agroindustrias pueden garantizar la inocuidad, si se aplican buenas practicas

para el cumplimiento normativo.
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El principal argumento de los agentes de soporte para promover el cambio
tecnoldgico en las queserias es que se debe propiciar las condiciones para
incrementar la produccién, para la adopcion y la aplicacion de modelos o
sistemas de gestion de la calidad que satisfagan las necesidades industriales y

cumplan las expectativas de los consumidores.

La escasa informacion y falta de comprension sobre la calidad de los productos
tradicionales, y la escasa organizacién funcional de las empresas queseras, las
tornan vulnerables en el mercado; es evidente, entonces que se debe mejorar la
administracion de la empresa y utilizar informacion que les permita resaltar la
tradicion y la genuinidad de sus quesos como estrategias para aumentar su

valorizacion.

La constante presion para la adopcién de tecnologia y procesos que satisfagan
mercados masivos, es un reto que no puede ser enfrentado por las empresas
queseras tradicionales que producen a escala artesanal con tecnologia rustica.
En realidad, la produccion masiva si requiere de adopcion de tecnologia
moderna, mayor especializacion y profesionalizacion de capital humano y
sistemas administrativos y tributarios mas complejos, que no estan al alcance de
la queseria tradicional y revela toda una problematica en su administracion, que

resulta ineficiente.

Por lo tanto, desde las instituciones regulatorias, exigir estos cambios
tecnoldgicos y administrativos en las queserias tradicionales, mas alla de estar
fuera de contexto, indican falta de conocimiento sobre los atributos culturales y
el valor simbdlico del queso mexicano tradicional y de la fortaleza que representa
para este tipo de productos mostrar estas caracteristicas simbdlicas al

consumidor.

Es un hecho que las empresas queseras se caracterizan por utilizar tecnologia
gue se encuentra disponible en el territorio. Es decir, estas empresas utilizan los

recursos naturales, humanos y sociales dentro una regién delimitada, lo que
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determina la pequefia escala de produccion; se trata de un producto de

comercializacion limitada y con calidad de origen.

La competitividad de la empresa quesera se determina por la adecuada
administracion interna de la queseria y la buena relacién con los diferentes
actores de los eslabones de la cadena agroalimentaria; este no es el queso de
las queserias tradicionales. Los recursos para la produccién de los QMT son
limitados y su administracion dista de ser eficaz, por tanto, se requiere que estos
dos problemas se resuelvan gradualmente para hacer sostenibles a las

empresas, en el entorno competitivo donde se desenvuelven.

4. 4 Metodologia

Se realiz6 un estudio cualitativo con base en un modelo propuesto para analizar
la calidad integral de los quesos mexicanos tradicionales. El modelo surgio desde
una perspectiva analitica de la produccion tradicional que considera la manera
en que se produce el queso, quiénes lo producen, desde cuando lo producen y
los atributos diversos de calidad del producto.

Se seleccionaron cuatro variedades de quesos mexicanos tradicionales: el queso
asadero de Aguascalientes, el queso bola de Ocosingo, Chiapas, el queso de
poro de Balancan, Tabasco y el quesillo de Reyes Etla, Oaxaca. De cada queso
se seleccionaron dos queserias e informantes clave para conocer atributos
relacionados con la tradicion en la produccion. Es decir, para conocer si las
queserias aun contintan con la tradicién en su produccion y conservan el saber

hacer, o producen un queso similar dentro del territorio de origen del queso.

Se analiz6 y compar6 a las empresas queseras muestreadas con la queseria
industrial, considerando los factores que inciden en la calidad final del queso
desde un enfoque sistémico (dentro de la empresa). Es decir, cudl es la situacion
actual de la empresa quesera mexicana tradicional y cuéles son los factores

dentro de la empresa que afectan la calidad final del producto, su calidad integral.
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La colecta de informacion se realiz6 en dos etapas, cada una consistid en una
visita a las cuatro regiones productoras (Balancan, Tabasco; Ocosingo, Chiapas;
Aguascalientes, Aguascalientes y Reyes Etla, Oaxaca). Es decir, se realizaron
ocho visitas en total. La primera etapa consistié una visita genérica a cada una
de las cuatro regiones. Durante esta etapa se aplicé entrevistas
semiestructuradas y entrevistas a profundidad a los duefios de las queserias y
maestros queseros para determinar los factores endoégenos y exdgenos que

inciden en la calidad integral del queso mexicano tradicional.

Un factor importante para obtener informacion fue la entrevista a profundidad,
con queseros antiguos. Por lo tanto, fueron entrevistas clave debido al contenido
de informacion referente a la historia de las queserias, las organizaciones y la

evolucion que ha sufrido la produccion de los quesos.

La segunda etapa, implico trabajo de campo en las queserias de las cuatro
regiones productoras; fue necesario integrar la informacion obtenida en la
primera etapa, validar el modelo de la calidad integral del capitulo tres y con base
en lo analizado en la primera etapa, se realizaron nuevas entrevistas y atendieron
los objetivos especificos para la recoleccion de informacién en torno a la
problematica de la empresa quesera relacionado con la calidad integral de los

guesos mexicanos tradicionales.

4.5 Resultados

4.5.1 Perfil de las queserias estudiadas

En este trabajo se habla de las Empresas Queseras Mexicanas Tradicionales
(EQMT), aunque lo que es evidente es que el queso es el tradicional; de ello se
colige que las propias queserias son tradicionales. Es asi como se extiende el

adjetivo del queso hacia la empresa.
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En una empresa quesera es muy importante acceder a informacion que revele
sus antecedentes como su fundacién, el tipo de organizacion, la escala de
produccion, el tipo de aprovisionamiento, la gama de productos elaborados, el
namero de empleados que colaboran, el perfil personal de los duefios o maestros
gueseros, la existencia de sucesores en la empresa, el tipo de tecnologia
empleada y su condicidon de empresa formal o informal, dependiendo de su

estatus fiscal y cumplimientos de requisitos regulatorios institucionales.

En el cuadro 4.1 se presentan las caracteristicas principales que permiten
diferenciar a la EQMT de la empresa quesera industrial. Es importante observar
el tipo de produccién y la tecnologia empleada para poder empezar a comprender

la naturaleza de cada QMT.

Cuadro 4.1 Perfil de las empresas queseras estudiadas en la investigacion

RASGO Empresa Empresa Empresade Empresa
de Queso de Queso Quesillo de queso
de poro bola Asadero
Tipo de empresa Familiar Familiar Familiar Familiar
Inicio de actividad ca. 1968 ca.1927 ca. 1980 ca.1990
Escala de produccioén Artesanal Artesanal Artesanal Semi-
industrial
Volumen de leche
trasformada 800 litros 600 litros 200 litros 4000 litros
Formalizacion Formal Formal Informal Formal
institucional
Personal (nimero) 5 4 2 8
Personal asalariado 4 3 0 6
Educacién del duefio Posgrado Licenciatura Licenciatura Bachillerato
Edad aproximada de los 60 afios 42 afios 50 afios 50 afios
duefios
Sucesores Si No no No
Gama de productos Solamente Bola y queso Quesilloy Asadero y
gueso de poro crema de queso fresco varios
marco moldeado quesos
Nivel de innovacién Media Media Bajo Media

Fuente: Elaboracién propia
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4.5.2 Estado (estatus) administrativo de las queserias estudiadas

Las empresas son unidades deliberadamente construidas o reconstruidas para
alcanzar fines especificos a través de la administracién. La administracion es el
proceso de planear, organizar, dirigir y controlar para lograr objetivos
organizacionales preestablecidos (Hernandez, 1997). Esto implica que la
administracion de las queserias es un proceso que requiere del establecimiento
previo de los objetivos, lo que se relaciona con la calidad esperada por los

consumidores, en el queso.

Un concepto central en la administracion es el de organizacion, el cual se define
asi: es la estructuracion de las relaciones que deben existir entre las funciones,
niveles y actividades de los elementos materiales y humanos de un organismo
social (v.g una empresa) con el fin de lograr su maxima eficiencia dentro de los
planes y objetivos sefalados (Munch y Garcia, 1980). Las empresas queseras,
aungue operen a nivel artesanal, son organizaciones con objetivos especificos.
En este caso ligados a la produccién de queso con una calidad integral que debe

satisfacer al cliente.

Para una administracion racional de una empresa (v.g. una queseria) se deben

aplicar los siguientes principios basicos (Munch y Garcia, 1980):

1. Objetivos. Toda empresa debe tener objetivos para lo que esta hecha.

2. Especializacion. En la empresa debe haber especializacion de las tareas.

3. Jerarquia. En una organizacion debe existir, mando, responsabilidades y
privilegios que se otorgan a los miembros de la empresa.

4. Paridad de autoridad y responsabilidad. Significa que a puestos semejantes.
jerarquicamente, autoridad y responsabilidad equivalente.

5. Unidad de mando. En una organizacion, cada elemento de ella debe reportar
a un solo superior.

6. Difusion. Lo que implica que en la organizaciéon debe haber comunicacién

vertical y horizontal.
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7. Tramo de control. Este concepto significa que en la organizacién una persona

es ser responsable de un determinado numero de elementos, empleados,

generalmente 5 o0 6 subordinados.

8. Coordinacion. Todas las unidades organizacionales del colectivo deben

establecer comunicacion y esfuerzos para tributar a la organizacién de manera

equilibrada y se cumpla el objetivo de la empresa.

Con base en la teoria y la evidencia empirica captada en campo, se generd una

vision del estado administrativo y del nivel organizacién de las empresas de

estudio, lo cual se muestra en el cuadro 4.2.

Cuadro 4.2 Nivel de organizacion de las ocho queserias que elaboran las cuatro

variedades de queso estudiadas

RASGOS DE LA
ADMNISTRACION DE
LAS EQMT

Autoconciencia de que
se opera una empresa
guesera

Cuenta con estructura

organizativa plasmada
(organigrama)

Tiene objetivos
declarados por la

empresa ("mision")
Cumplimiento de los
principios de la
organizacion

Dualidad de mando
Planeacion diaria
Planeacion a mediano
plazo

Tipo de direccion

Nivel de control
Tipo de coordinacion

Empresas de

Queso de
poro

Si

No

No

Medio

Si
Si
No

Profesional

Medio
Empirica

Empresas
de Queso
bola

Si

No

No

Medio

No
Si
No

Empirica

Medio
Empirica

Empresas Empresas de
de gueso
Quesillo Asadero
No Si,
evidentemente
No No
No No
Bajo Medio
No No
Si Si
No No
Empirica Profesional
Medio Medio
Empirica Empirica

Fuente: Elaboracion propia
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4.5.3 Concepcidon de la calidad de las empresas queseras

En la investigacion se hallo que la calidad no es percibida como un resultante del
proceso administrativo o ligada a actividades dentro de la empresa, la cual
permita mejorar su produccion, estatus financiero o atencion al cliente. Mas bien,
la calidad es percibida, un tanto reduccionistamente, como un conjunto de
atributos Unicamente ligados al queso, de tipo sensorial e higiénico,

principalmente.

Por ejemplo, en la Queseria Panamericano la calidad tiene que ver con la calidad
de la leche y la genuinidad del producto; mientras que para la queseria El Bejucal
tiene que ver con la calidad en la presentacion del producto y la tradicion e historia
del mismo. Por tanto, se evidencia que los queseros, o los duefios de las
queserias, tienen un nivel bajo de conocimiento sobre la calidad, y sobre otros
aspectos administrativos dentro de la empresa, lo que influye en ella y en su

desemperio.

Asi, el principal problema que se encontré en las ocho queserias estudiadas fue
el bajo nivel de conocimiento de los atributos de la calidad integral y sus
determinantes sistémicos. Es decir, el problema existe desde el desconocimiento
de la importancia que tienen los proveedores de la leche en la calidad final del
gueso hasta el desconocimiento (por parte de los queseros) de la importancia de
preservar la tipicidad de los QMT y de conservar el saber hacer de los maestros

gueseros.

En el trabajo de investigacion de campo, en las queserias, se identificdé una
problematica genérica que toca varios aspectos de la calidad de los quesos
tradicionales, entendida ésta como un concepto complejo. El cuadro 4.3 muestra

el status de la calidad percibida en las unidades de produccion.
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Cuadro 4.3 Percepcion de la calidad y su problematica en las unidades de
produccion (EQMT)

Aspectos relacionados con la Observaciones Causas probables
calidad
No hay claridad sobre la calidad En todo el personal Falta de informacion y
integral del producto capacitacion
Desconocimiento técnico de la Se desconocen las pruebas Personal no
calidad de la materia prima basicas de calidad de leche capacitado.
cruda No tienen el equipo
para efectuar las
pruebas
No hay personal dedicado a
atender la calidad en la empresa No existe suficiente personal. No se percibe Ia
(materia prima, proceso Yy necesidad; no hay
producto) recursos.
Desconocimiento técnico del Se conoce empiricamente. La apreciacion de la
producto Se aprecia la calidad sensorial y calidad es empirica.

el rendimiento.
Percepcion imprecisa del riesgo  Se  desconoce informacién Falta de informaciény
sanitario (inocuidad) precisa sobre microbiota capacitacion.
patdgena.
Se desconocen las condiciones
sanitarias adecuadas en el
Condiciones  sanitarias del entorno de produccion. Resistencia al
entorno del trabajo deficiente No existe adopcion de cambio.
tecnologia por inercia de rutinas
de produccion.
Se desconocen las normas Desconocen informacion sobre Desvinculacién
relacionadas con la calidad regulacion institucional. institucional.
(proceso producto y entorno)
Desconocimiento de la calidad Se percibe al queso tipico como Falta de comprension
simbdlica del producto un queso industrial, no del producto.
diferenciado.
Desconocimiento, en mucho, de Vinculacion débil con el Falta de tiempo,
las expectativas del consumidor mercado. recursos y
conocimiento

Fuente: Elaboracién propia

En la empresa tradicional existe desconocimiento de lo que el consumidor final
busca con respecto al alimento que estan produciendo en la queseria (falta de
valorizacion) y de la importancia del empaque, el precio y la inocuidad del queso.
Atributos en los que la gran industria alimentaria si hace mayor énfasis en el

mercado.
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Del cuadro 4.3 resulta evidente que se requiere conocer cual es la situacion
organizacional dentro de las empresas, y su relacién con otras empresas; saber
de qué manera la calidad final del queso es un resultado sistémico en la empresa
y en la cadena agroalimentaria. Es claro que, todos los actores de la cadena
(agentes enddgenos y exdgenos de la empresa) se encuentren influyendo en la
calidad final del queso auténtico, pero los mismos agentes socioecondmicos a

menudo no estan conscientes de ello.

Asi, se indag6 con los queseros y duefios de las queserias sobre su nivel de
conocimiento referente a las diferentes dimensiones de la calidad integral; resultd
evidente el bajo nivel de conocimiento de los atributos, por ejemplo, sobre la
calidad regulatoria existe desconocimiento de la normatividad vigente sobre los
guesos tradicionales.

Empero, la mayoria de los queseros sabe la importancia de las buenas practicas
de higiene y manufactura como un aspecto ético, que ellos practican de manera
independiente al cumplimiento normativo avalado por algun certificado.
Particularmente, la NOM-243-SSA1-2010, que exige la pasteurizacién de la leche
para la elaboracion de quesos dentro del territorio mexicano no se cumple a
menudo porgue no se conocen sus implicaciones y no ha sido propiamente

explicada a la comunidad productora de los quesos mexicanos tradicionales.

Es claro, también, que los queseros sienten un gran afecto hacia su oficio que,
en muchos de los casos han heredado de dos a tres generaciones en la misma
familia. Sin embargo, el nivel de conocimiento de como utilizar el valor simbdlico
de este tipo de alimento cultural es bajo. Resulté que, Unicamente dos, de entre
las ocho queserias, conocen el potencial de la valorizacion de los quesos
mexicanos tradicionales para impulsar las EQMT hacia en un mejor mercado que

aprecie y pague mejor el producto.
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Para poder acceder a otros mercados se requiere de asesoramiento y
capacitacion de los duefios de las queserias. Desafortunadamente, cada
empresa se encuentra trabajando por su lado, y con una vinculacién muy baja
con otras instituciones o agentes de soporte. Se desconoce también la manera
en la que el territorio, los recursos naturales y humanos pueden contribuir a la

formacion de empresas exitosas.

Es decir, el QMT es visto como un alimento mas del mercado y las empresas
como un negocio mas, por lo que aln no se visualiza como una opcion de un
proceso colectivo que puede generar beneficios al territorio de origen. Empero,
en general la empresa quesera muestra una fuerte interaccibn con los
consumidores locales, ya que a menudo acuden a la misma planta productora.
Por lo tanto, la proximidad con los consumidores genera una relacion de

confianza que deriva, incluso, en la amistad.

La confianza entre los queseros y los consumidores se debe principalmente al
tiempo que llevan de conocerse y al constante consumo del queso. Es decir, los
consumidores actuales saben de la autenticidad de la produccién del queso por
del tiempo que llevan consumiéndolo, lo que genera prestigio basado en la
experiencia, qgue finalmente resulta en la tradicion del consumo del queso o marca

su preferencia.

De acuerdo con el modelo propuesto en esta tesis, la calidad integral de un QMT
es definida en funcién ocho dimensiones que la conforman y que se construye a
través de la negociacién colectiva entre todos los actores involucrados en la

cadena de valor.

Tal modelo se elaboré de acuerdo con la naturaleza de la EMQT, es decir, se
incorporaron a los rasgos propios del queso (v.g. composicidn y caracteristicas
sensoriales) otros relacionados con aspectos simbdlicos de su produccion.

Asimismo, el gueso manifiesta la cultura organizacional de la empresa que lo
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elabora, con mano de obra familiar, el uso adecuado de los recursos y la

responsabilidad social de la queseria.

Actualmente, existe poca informacién referente a los QMT y sobre las empresas
queseras mexicanas auténticas, es decir, las que aun respetan la tradicion y el
saber hacer heredado de generaciones. Esto puede ser debido a que estos
productos fueron ignorados por décadas, y han sido escasamente objeto de

investigacion académica.

La falta de interés y de valorizacion sobre el aporte cultural de los quesos, es la
razon por la que instituciones gubernamentales y otros agentes de soporte, (v.g.
Universidades e Institutos) estan presionando a las empresas artesanales para
que adopten nuevas tecnologias, acordes a las tendencias globales (v.g la

pasteurizacion y la introduccion del sistema HACCP).

El diagndstico de campo reveld que existen problemas comunes que inciden en
la calidad de los quesos (v.g. la propia calidad de la leche y su desabasto). Sin
embargo, la solucion de estos problemas depende de las decisiones de cada
empresa, casuisticamente (caso por caso). En el cuadro 4.4 se muestran algunos
atributos de la calidad integral del queso que son afectados por el desempefio de

las empresas.

Ninguna instancia ha capacitado a los productores a profundidad para realizar la
pasteurizacion y tampoco se les ha explicado cédmo este proceso tecnolégico
afectaria a los atributos sensoriales del queso mexicano tradicional y a la

situacion financiera de la queseria.

Del cuadro 4.4 resulta que es necesario que los queseros comprendan la
naturaleza de la calidad integral relacionada, con todo lo relacionado con el
funcionamiento de la unidad productora, a través de una administracion eficaz.
Un aspecto importante que se percibe en lo complejo de la industria tradicional,
es el enfoque multidisciplinario, necesario para poder interpretar y estudiar a los

QMT, lo que esta en concordancia con lo afirmado con Petersen et al. (2015).
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Cuadro 4.4 Desempefio de las empresas queseras mexicanas tradicionales
(EQMT) y su incidencia sobre la calidad integral de los QMT objetos
de estudio.

Dimensién Empresas del Empresas del Empresas del Empresas del
de la calidad quesillo de Reyes queso de poro de gueso bola de gueso asadero de
integral de Etla, Oaxaca Balancan Ocosingo, Aguascalientes

los QMT Tabasco Chiapas.
Pobre  vinculacion Pobre vinculacion Pobre control de Mala alimentacion
Calidad con el con el calidad de la del ganado. Sodlo

fisicoquimica

aprovisionamiento
(leche cruda).

aprovisionamiento
(leche cruda). Sélo
acuerdos verbales.

leche.

acuerdos verbales.

Bajo nivel en el uso Nivel medio en el Nivel medio en el Nivel medio en el
de buenas practicas uso de buenas uso de buenas uso de buenas
de higiene en ordefio  préacticas sanitarias préacticas practicas sanitarias
Calidad y queseria. en queseria. sanitarias en en queseria.
higiénica queseria.
Bajo nivel en Bajo nivel en Bajo nivel en
practicas de précticas de précticas de ordefa.
ordefia. ordefia.
Falta de educacion Falta de educacion Falta de Falta de educacion
Calidad basicasensorial para basica  sensorial educacion béasica basica sensorial
sensorial promover el queso. para promover el sensorial para para promover el
queso. promover el queso.
queso.
Falta de informacion Falta precisién de Falta de Falta precision de
sobre beneficios informacion para informacién sobre informacién para
para la salud del wuso -culinario del beneficios parala uso culinario del
consumidor. queso. salud del queso.
Calidad consumidor.
funcional Falta de Falta precision de Falta de informacion
informacion sobre informacion para sobre beneficios
beneficios para la uso culinario del para la salud del
salud del queso. consumidor.
consumidor.
Desconocimiento Bajo cumplimiento Bajo Buen cumplimiento
Calidad normativo. normativo. cumplimiento normativo.
regulatoria No acato de reglas normativo.
de uso de la MC. Desaparicion de
la MC.
Poco esfuerzo para Falta desarrollar Faltan estrategias Faltan estrategias
Calidad de expandir el mercado. estrategias para para desarrollar para contrarrestar
acceso al contrarrestar el nichos con el competencia desleal
mercado pirataje de marca. producto de imitaciones.
diferenciado.
Falta de Falta de Falta de Falta de
Calidad comprensién de la comprensiéndelas comprensién de comprension de las
simbdlica implicacion de la implicacion de la las implicacién de implicacion de la
calidad simbdlica calidad simbdlica la calidad calidad  simbdlica
para mercadotecnia. para simbdlica para para mercadotecnia.

mercadotecnia.

mercadotecnia

Fuente: Elaboracién propia

Se evidencid que la percepcidn que se tiene sobre la calidad en las empresas

queseras es Unicamente en los atributos sensoriales del queso, en los procesos
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durante la hechura y los rasgos higiénicos. No se mencioné ningun aspecto del
mercado, de atributos simbalicos, nutricionales o sobre el uso del queso en los
platillos gastronémicos. Es decir, el nivel de conocimiento con respecto a la
calidad es Unicamente sobre el producto y no existe clara conciencia de que los

aspectos organizacionales y administrativos influyen sobre la EQMT.

4.5.4 Lavision dela calidad integral del queso como un resultado sistémico

La calidad integral fue abordada desde un enfoque sistémico, es decir, se concibe
al qgueso mexicano tradicional como un producto (con una calidad especifica)
resultante de la interaccion de multiples agentes de la cadena que inciden en la
calidad final. Por lo tanto, como se mostr6 en el capitulo tres, surgio la necesidad
de estudiar cada uno de los componentes de la calidad integral para entender
mas a fondo la problematica actual de las queserias.

Para comprender la calidad integral de los QMT es necesario estudiar, entre otros
aspectos, su composicion, el entorno de la empresa y aquellos factores que
inciden en la calidad final del queso. Uno de los principales factores exdgenos
gue afectan la calidad integral del queso tradicional es el aprovisionamiento de
la leche cruda. Antes de abordar otros factores exteriores a la empresa que

inciden en la calidad final de los quesos vale la pena repasar un modelo sistémico

Asi, la vision de la calidad de un alimento elaborado en una empresa moderna
se puede plasmar considerando un sistema de gestion de la calidad, tal como lo
concibe la Organizacién Internacional de Estandarizacién (ISO, por sus siglas en
ingles). Una representacion grafica de este modelo con modificaciones propias

se presenta en la figura 4.1.
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MEJORA CONTINUA DEL SISTEMA DE
GESTION DE LA CALIDAD

l

DIRECCION DE LA

r EMPRESA ﬁ
GESTION SISTEMICA MEDICION, ANALISIS
DE LA EMPRESA
l ELABORACION DEL
PRODUCTO PRODUCTO
-

Y MEJORA DE LA ®-ceeereeeees
_ » Actividades que aportan wvalor

DELOS CLIEHTE.

CALIDAD

EEEEEEEEEEEEEEEEN,
SATISFACCION
Fesmssmsnmunnnnns

REQUISITOS Y EXPECTATIVAS DEL CLIENTE
NECESIDADES Y DESEOS

........................ » Flujo de informacion

Figura 4.1 Concepcion de un sistema de gestion de calidad en una empresa
alimentaria moderna

Fuente: Elaboracién propia, con base en la norma ISO 9001

Petersen et al. (2015) mencionan que la calidad, desde un enfoque cientifico,
debe aplicarse con el principal objetivo de poder solucionar un problema
especifico. Por lo tanto, cada problema relacionado con la calidad de una

empresa quesera debera considerar una estrategia especifica para su solucién.

Un problema en comun de la queseria tradicional es la cuestionable inocuidad en
los quesos debido al uso de leche cruda. A pesar de que existen estudios sobre
la inocuidad de los quesos tradicionales, como el de Torres y Gonzalez (2009),
gue muestran la inocuidad del queso de poro, las presiones institucionales no
dejan de existir, para que las empresas cambien sus procesos de produccion,

incluyendo la pasteurizacion.

Las empresas tienen problemas distintos, algunos son muy técnicos, por ejemplo,
debido al proceso con la malaxadora durante la elaboracion del queso asadero
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de Aguascalientes, la aplicacion de buenas practicas de manufactura y buen uso
del empaque, serian medidas suficientes para garantizar la inocuidad del queso,
sin darle importancia a la pasteurizacion de la leche, ya que practicamente se
realiza una sobrepasteurizacion de la cuajada y sin embargo existe una presion

de la Secretaria de Salud para hacer cumplir la Norma.

Por otro lado, en el caso de las empresas productoras del quesillo de Reyes Etla,
debido a la artesanalidad de su proceso de hechura, la escasa infraestructura
de las empresas y al ser un queso fresco, es necesario hacer énfasis en la
aplicacion de buenas préacticas de ordefio y una buena fermentacién en la pasta

del queso para poder asegurar la calidad del producto (Marquez, 2015).

Empero, para poder realizar algunas propuestas dentro de la empresa para
efectuar mejoras rumbo a la calidad de los productos, es necesario considerar la
administracion y la gestion de la calidad, como se menciond. Esto significa
concebir cambios y estrategias con base en objetivos nuevos y especificos, ya
que éstos surgen de los requerimientos exigidos en una organizacion para la
obtencion de la calidad final (Schitz et al., 2015).Todos los cambios dentro del
proceso de gestion nacen de una politica de calidad puesta en practica desde la

direccién de la empresa.

4.5.5 Un problema particular de las EQMT: El liderazgo

El nivel organizacional de la empresa es otro elemento sistémico complejo que
afecta de manera negativa o positiva (segun su funcionamiento) a la calidad final
del queso. Buena parte de los fracasos de las pequefias queserias se debe a una

mala o inadecuada administracion de la empresa.

Actualmente, la forma en la que las EMQT se organizan les permitiria crear
opciones para generar estrategias y adaptarse a los cambios provocados por
factores que surgen fuera y dentro de la empresa; sin embargo su desempefio

administrativo esta muy limitado por su estructura y funcionamiento.
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Debido a que la parte organizacional de la empresa incide en su éxito y en la
continuidad en la produccién del QMT, surgié la propuesta de analizar las
queserias desde un enfoque de calidad total; tomando éste como una referencia,
solamente. La calidad total surgié como parte de las nuevos enfoques de las
economias abiertas de un mundo globalizado. Es decir, se origind debido a los
cambios contextuales debido a los avances tecnolégicos, mercados con gustos

variados y una legislacion cada vez mas estricta (Barba, 2001).

A pesar de que las queserias de estudio son pequefas y rusticas, en esta
investigaciébn se les considero como empresas que requieren mejorar su
estructura y desempefio organizacional, de manera paulatina, pero en constante

mejora de sus procesos internos.

Se encontré que es necesario que esclarezcan y decreten sus objetivos dentro
de la empresa quesera, en tanto queserias. Se hallé que, efectivamente existe
vinculacion con otros actores de la cadena productiva, aunque limitadamente.
Esta vinculacion que implica informacion e intercambio de experiencia entre la
empresa y elementos del entorno genera un tipo de coordinacion traducible en

mejores resultados.

Aun cuando la calidad total surgidé, en empresas moderna, como una herramienta
para satisfacer los exigentes mercados internacionales; en esta investigacion
este modelo solamente es punto de referencia para propuestas de mejoras
realistas que se pueden efectuar en las empresas que elaboran los quesos

mexicanos tradicionales y laboran principalmente a nivel artesanal.

Conviene estar conscientes de que el cambio empresarial, en mucho
organizacional, siempre produce resistencias; por tanto se propone construir
propuestas realistas y con cambios paulatinos en las empresas queseras.
Debido a la cantidad de factores que influyen en la aplicacion de un sistema de
CT, es necesario efectuar una comparacion entre los aspectos tecnoldgicos,

organizacionales, de mercado y culturales entre las grandes empresas y las
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pequefias unidades de produccion (Barba, 2001).

4.5.6 La politica de calidad en las empresas

La politica de calidad tiene un papel fundamental para el control de todos los
procesos dentro de la empresa quesera; ésta permite tomar decisiones al
directivo o duefio de la queseria. Sin embargo, en las queserias tradicionales se
ha evidenciado que no existe un sistema interno que establezca de manera

documentable la politica de empresa.

No obstante, en las queserias tradicionales existen directrices apegadas a los
valores familiares que fungen como politicas para la elaboracion de los QMT, por
ejemplo; sobre la higiene, el respeto al cliente y el buen trato entre los miembros
de la queseria. Esta especie de politica les ha permitido mantenerse en el
mercado y seguir trabajando en la queseria.

En otras palabras, la politica de calidad establece el marco en el cual una
gueseria tradicional desea moverse. Esta se define teniendo en cuenta la mision,
vision y objetivos estratégicos y las expectativas de los clientes, segin sus
necesidades. Las queserias objeto de estudio no cuentan con una estructura

administrativa eficaz que les permita hacer sostenible su actividad.

Una de las razones por las que deberian generarse politicas de calidad dentro
de las pequeiias empresas, es la toma de mejores decisiones basadas en
informacion obtenida dentro de la unidad productiva y en el entorno,

particularmente en el mercado (Pfeifer y Schmitt, 2007).

Es evidente entonces la necesidad de que en las EQMT se establezca realmente
una estructura organizacional que favorezca su buen desempefio. Actualmente,
el maestro quesero o duefio de la queseria es quien lleva a cabo todas las
actividades administrativas. Por lo tanto, se propone generar una distribucién de

las tareas administrativas, lo que les permitira definir mejores canales de
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comunicacion y especificar los roles y responsabilidades dentro de la queseria.
Si se mejora la comunicacion entre los integrantes de la empresa se mejorara la

administracion y el desempefio de la unidad productiva (Schitz et al. 2015).

Los objetivos se rigen bajo la directriz de la politica de calidad (Schitz et.al.
2015), sin embargo, al no existir politicas de calidad dentro de las EQMT no se
tienen objetivos claros que controlen la calidad en los procesos verificables. Los
objetivos representan la garantia que la queseria ofrece para cumplir con las

caracteristicas finales que el consumidor espera al momento comprar.

La politica, los objetivos y el control son elementos clave en la direccion y control
de la calidad total (Schitz et.al., 2015). Pero esto es funcional en las empresas
modernas productoras de alimentos y otros giros. Esto contrasta con lo que
sucede en las EQMT, en donde se evidencio la falta coordinacion y direccion
eficaz, de donde deriva parte de su problemética en el mercado.

4.5.7 Un problema particular de las EQMT: El liderazgo

Durante el siglo XX la administracion fue vista principalmente como la manera en
la que las organizaciones ejercian la autoridad para poder cumplir con el trabajo
y los objetivos de manera satisfactoria. Es decir, se creia que sélo existia una
manera para poder cumplir con las metas y obtener los resultados esperados en

cualquier tipo de organizacién (Brocka y Brocka, 1994).

Antes de la década de 1980, el estilo de mandar y controlar fue visto
practicamente como la Gnica manera de administrar una organizacion. Sin
embargo, a partir de esta década, surgieron estilos diferentes para administrar
las organizaciones basadas principalmente en el liderazgo y en la capacitacion y
colaboracién entre los trabajadores para promover el compromiso y lealtad en los

trabajadores (Aguayo, 1993).

Actualmente, las EMQT deben considerar la importancia del liderazgo dentro de
SUS organizaciones y reconocer gque existen caracteristicas y actividades

necesarias para administrar y obtener mejores resultados; esto porque las
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gueseras estudiadas, hasta la fecha, no han sido exitosas y solo algunas han
logrado permanecer en el mercado y seguir produciendo sus QMT de acuerdo a
su tipicidad. Llama la atencion que en el caso de las Marcas Colectivas (la del
gueso de poro y bola de Ocosingo) ninguna ha sido exitosa debido, entre otras
causas, el bajo entendimiento entre los queseros asociados sobre el objetivo real

de esta forma proteccion juridico-econdmica y su manera de operatr.

La administracion de las EMQT depende en gran medida del liderazgo de los
responsables de las queserias y de las organizaciones de productores del QMT.
El tipo de liderazgo y las caracteristicas especificas de cada lider determinan un
estilo que permite el funcionamiento de la organizacién, o lo obstaculiza. La
adopcion y el establecimiento de un buen liderazgo permiten generar respeto,
confianza y compromiso entre los miembros de la empresa pero, al contrario, la
falta de liderazgo deriva en trabajadores y empleados desmotivados, y sin un

compromiso real con la EMQT.

La situacion actual de las EMQT muestra la necesidad de cambiar la manera en
que actualmente llevan la gestién y administracion de las organizaciones. Un
aspecto importante es que en cada territorio, en donde se producen los QMT,
existe una cultura que debe ser considerada para determinar la manera
especifica y los cambios necesarios con base al contexto socioeconémico,

tecnoldgico y cultura donde operan las empresas queseras.

En el cuadro 4.5 se ubican caracteristicas de los lideres de cada uno de las
organizaciones de los QMT de estudio. Lo cierto es que las organizaciones
gueseras deben evaluar, desarrollar y adaptar un estilo especifico de operar sus
queserias con estrategias determinadas por aspectos culturales y de los

recursos con los que cuenten las organizaciones queseras.

En el caso del queso poro, el liderazgo se caracteriza principalmente por la
"burocratizacién” (tramitaciébn en procedimientos) de los procesos en que se

involucra a la organizacion. Por ejemplo, para la coordinacion de los miembros
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de la Marca Colectiva en algin evento en el que son invitados, una compleja
“"tramitacion” para la solicitud de los recursos necesarios para traslado o logistica.
De igual forma sucede para la inscripcion de nuevos miembros en la Marca
Colectiva. Falta un liderazgo que ayude a gestionar y generar opciones para
motivar a las queserias a involucrarse, y para obtener recursos de distintas
dependencias con lo que aumentaria las probabilidades de participacion en otros
festivales, fiestas, exposiciones, etcétera, que se traduzcan en mayor difusién del

producto.

En contraste, las EQMT del queso asadero se caracterizan por un liderazgo
visionario e incluyente. Aungque no existe una organizacion o marca colectiva, los
gueseros mantienen una relacion que permite saber quiénes estan aun en
actividad y quiénes son los producen tradicionalmente. Las EQMT del queso
asadero que aun mantienen la tradicion de La Troje (antigua queseria, difusora
del queso asadero) son empresas con liderazgo organizador y propositivo. La
calidad y el abastecimiento de la leche es uno de los principales problemas por
los cuales surgié la organizacion, necesaria para poder compartir la leche

"sobrante" y apoyarse entre queserias, mas all4 de los vinculos de amistad.

También, los lideres de las EQMT del queso asadero manifiestan
constantemente una actitud propositiva, evidenciada por varias iniciativas que
invitan a otros queseros a participar en investigaciones realizadas por la
Universidad Autonoma Chapingo, ya que estos lideres reconocen la utilidad de
la informacién generada en favor de las empresas tradicionales y, en general, a
todas las EQMT.

Asimismo, el duefio de la queseria Panamericano tuvo la iniciativa de crear un
pagina web (un blog) con la finalidad de difundir conocimiento sobre los quesos
mexicanos tradicionales. Este espacio cibernético permite estar al tanto sobre
aspecto relacionados con la genuinidad del queso asadero y otros quesos. El
esfuerzo del Sefior Victor Pedroza Escalera es un ejemplo de lo que se requiere

para difundir informacion de estos quesos; la artesanalidad esta en la produccion
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del queso, pero los medios de difusion son clave en la comprensién de estos
productos de gran significacion econdémica y cultural en el pais; es evidente que
lo antiguo se difunde con lo moderno. Estos esfuerzos de valorizacion permitiran
gue las personas conozcan caracteristicas que influyan en su decision de compra

en favor de la autenticidad.

Por su parte, los duefios de las empresas del quesillo auténtico muestran un
liderazgo incluyente y visionario, conciliador y "burocratico". Es incluyente porque
siempre busca involucrar e invitar a todos los productores auténticos en cualquier
feria, fiesta, actividad académica o cualquier evento en el que puedan obtener
algun beneficio. Pero también, como sucede en Tabasco, las EQMT del quesillo
"burocratizan" la manera de gestionar recursos o0 medios para cumplir los
objetivos propuestos. Es decir, se mantiene una actitud pasiva frente a los
tramites por realizar, se espera que alguien mas los haga en lugar de asumir una

actitud propositiva y dinAmica para resolver conflictos administrativos.

En tanto, los duefios de las queserias del queso bola asumen un liderazgo
visionario y propositivo, individualmente. Aunque actualmente ya no existe una
organizacion entre los productores, cada quesero conserva su mercado y genera
estrategias propias que también muestran liderazgo. Por ejemplo, La Lic. Cristina
del Rosario Lopez Bassoul, duefia de la queseria Laltic, tiene una vision clara
sobre la difusion del queso bola como patrimonio de Ocosingo y como producto
Unico de Chiapas. De tal manera, que lo vende como un recuerdo de Ocosingo.

Por su parte, el lider de las empresas productoras del quesillo tiene una vision
clara para la obtencion de la Marca Colectiva, aunque su organizacion no la tiene.
Su principal objetivo es conseguir recursos para mejorar las condiciones de las
queserias y de las familias productoras. Sin embargo, él requiere fomentar el
trabajo en equipo, ya que toda la responsabilidad cae en si mismo, y en algunos
gueseros. Se requiere distribuir el trabajo, la responsabilidad y el conocimiento
entre los miembros de su organizacion. En este sentido, durante la investigacion

se constato la validez de la frase: "que todo lo haga el lider", ya que este

119



fendmeno sucede en todas las empresas productoras de los quesos objeto de

estudio.

Finalmente, Zaragoza (2017) hall6 que las empresas mexicanas tradicionales
contrastan negativamente con las francesas, principalmente por no tener claridad
en los objetivos, no haber cohesion entre los agentes involucrados en la
produccion del queso, no cumplir con las Reglas de Uso (en el caso de las Marcas
Colectivas), no tener planes de accion empresariales y mostrar poca confianza
entre los empleados de las queserias y distintos agentes de la cadena
agroalimentaria. Todo esto como una manifestacion de un escaso, pobre capital
social; también consecuencia de un mal liderazgo caracterizado por ser
autoritario y a la vez paternalista; en el que se manifiestan actitudes de

dependencia, inferioridad y menosprecio (Zaragoza, 2017).
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Idealmente, como lo mencionan Goleman et al. (2002), el lider requiere una serie de atributos, mostrados desde el inicio
de sus funciones. Sin embargo, la inteligencia emocional y la capacidad de comunicarse sigue siendo uno de los principales

factores que le permiten al lider tener un mejor desempefio.

Cuadro 4.5- Tipo de liderazgo en las empresas queseras objeto de estudio.

EMQT Tipo de liderazgo
Metodolégico Impositivo  Visionario Incluyente  Organizador Conciliador  Capacitador Propositivo  Burocréatic
o}

Del queso
de poro
Del queso
asadero X X X X
Del
quesillo X X X X
de Reyes
Del queso
bola _ » X » » X » _ _ X

X

Fuente: Elaboracion propia, con base en Goleman (2000)

La capacidad de generar un mensaje y acuerdos claros es fundamental para un lider exitoso. En este sentido en todas las
gueserias de estudio se detectaron fallas en la comunicacion y en la capacidad de generar acuerdos entre diferentes

actores dentro de las empresas y entre miembros de empresas distintas en el caso de las Marcas Colectivas.
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4.6 Conclusiones

En las empresas queseras objeto de estudio no se conoce el concepto de calidad
de un queso, en general, ni el de su queso en particular. Se destaca la calidad
composicional (fisicoquimica), la higiénica y un tanto la sensorial; tacitamente se
alude a la aceptacion del producto en el mercado, aspecto relacionado

fundamentalmente con los atributos sensoriales.

Existe escasa informacién con respecto a los atributos de la calidad integral de
los quesos objeto de estudio en las EQMT que los elaboran. Un ejemplo es el
desconocimiento sobre la Normatividad vigente promovida, principalmente, por
la Secretaria de Salud. En particular con el Reglamento Sanitario de la Ley
General de Salud, las normas oficiales NOM-243-SSA1-2010, NOM-251-SSA1-
2009 y las NMX-F-713-COFOCALEC-. Todas estas normas se relacionan
fundamentalmente con la calidad higiénica del producto. Asi los queseros no
pueden emprender acciones de mejora en la calidad sanitaria si desconocen el

marco normativo que deben cumplir.

En las queserias tradicionales muestreadas existe orgullo por la produccién de
sus QMT. Este aprecio se remonta hasta tres generaciones en la elaboracion de
estos productos. Sin embargo, s6lo una EQMT considera a la calidad simbdlica
como un mecanismo de diferenciacién en el mercado y exhibe a los atributos

intangibles ligados a la calidad de origen.

Las EQMT se mantienen en el mercado de manera individual, cada empresa
crea sus propias estrategias de comercializacion, pero sus clientes son limitados
y frecuentemente locales y regionales. Se evidencia, sin embargo, que desearian
incrementar sus volimenes de venta, el alcance de su mercado y los margenes
de utilidad.

La administraciéon de las empresas queseras, dada su nivel de produccién
artesanal y su tradicionalidad, anclada en la historia, muestra una administraciéon

meramente empirica, propia de una empresa familiar; una administracion no
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profesionalizada. En paralelo, una relacién entre la produccion artesanal, la
estructura administrativa y la calidad del producto no se concibe por parte de los

duefios o administrativos de las empresas.

En las empresas queseras se evidencidé la ausencia operativa del proceso
operativo clasico: direccion, planeacion, integracion, coordinacién, control y
realimentacion en el proceso administrativo "ciclico”. Esto se traduce en escasa
eficiencia y eficacia como empresas, lo que limita su expansién en los mercados

muy competidos donde incursionan.

Todas las EQMT objeto de estudio tienen dificultades para el abastecimiento de
leche para la queseria. No existen contratos ni programas articulados entre el
primer eslabon y el segundo eslabon de la cadena. La confianza y la palabra de
los lecheros es la Unica garantia que se tiene para mantener la calidad de leche
y por lo tanto la de los QMT.

En las EQMT muestreadas no se perciben las capacidades administrativas
adecuadas para que puedan participar en mercados mas exigentes, como los
actuales, en los que se requiere satisfacer requerimientos de calidad,

oportunidad, volumen y precio; en este caso sin perder la tipicidad del producto.

La administracién de las EQMT y el mercado son los principales factores que
afectan a la calidad integral de los quesos mexicanos tradicionales. Las EQMT
gue actualmente tienen mejores resultados y manifiestan crecimiento son
aquéllas que tienen mayor articulacion con los eslabones de la cadena
productiva, el aprovisionamiento de leche con suficiencia en volumen y calidad,
y la distribucion y colocacion del producto atendiendo a los requerimientos de los

clientes.

El liderazgo es un factor fundamental para el despliegue de cualquier estrategia
0 propuesta que pretenda mejorar la calidad integral de los productos y el
desempefio de las EQMT. En este sentido, no se percibieron liderazgos
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proactivos, visionarios, motivadores, incluyentes que dinamicen al personal de
sus empresas Yy las promuevan a otro nivel mejor de desempefio. Un perfil asi
favoreceria no solo la mejora en las empresas, sino la vinculacién con otras
empresas del sector, lo que podria favorecerlas colectivamente, a la manera de

un, cluster, en el que se beneficiarian por la creacion de externalidades positivas.

El trabajo de campo evidencio que en las queserias existe un problema severo
en la sucesion para la administracion de las empresas queseras, esto por
diferentes razones (v.g ausencia de herederos, diferentes expectativas laborales
y de vida). Esto puede generar un problema de sustentabilidad de las empresas

y de continuidad en la produccién de este patrimonio cultural alimentario.
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CAPITULO 5. EL ENTORNO DE LAS EMPRESAS QUESERAS Y
SU INFLUENCIA EN LA CALIDAD INTEGRAL DE LOS QMT”

5.1 RESUMEN

Las empresas de estudio se encuentran bajo la influencia constante de su
entorno socioecondémico y cultural. Algunos de estos factores se deben a las
tendencias globales que exigen la incorporacion de nuevos conceptos en la
produccion, como produccion limpia, sistemas de gestion y trazabilidad. En esta
investigacion, por muestreo dirigido, se realizd un estudio cualitativo,
observacional y transversal de ocho empresas que elaboran quesos
tradicionales, dos por cada variedad, estas fueron: el bola de Ocosingo, Chiapas;
el de poro de Balancan, Tabasco; el asadero de Aguascalientes y el quesillo de
Reyes Etla, Oaxaca. Se hall6 que los principales factores del entorno que afectan
la calidad integral del queso tradicional son el abasto de leche cruda vy el
mercado. Actualmente, existen consumidores mas exigentes, que buscan tener
garantia de lo que compran. Al respecto, una manera de generar confianza en el
consumidor y garantizar la autenticidad del producto es aplicando un sistema de
trazabilidad, que no solamente contribuya a la seguridad sanitaria del producto
(inocuidad), sino a la ratificacion de los quesos tradicionales como productos
genuinos, auténticos. Sin embargo, el concepto de trazabilidad aplicado a la
moderna industria alimentaria debe ser adaptado a las condiciones de escasez
de recursos y perfil de los queseros, para que funcione. Es decir, para ellos se
requiere un sistema basico, aunque funcional, de trazabilidad. Como parte de
este sistema adaptado de trazabilidad, las queserias deben introducir un
etiquetado minimo, pero suficientemente informativo de su producto, que les
permita protegerse de las practicas de pirataje, y diferenciarse de los quesos de
imitacién. Asimismo, se detectd la necesidad de que las empresas realicen un
esfuerzo para identificar y desarrollar sus nichos de mercado, pero para ello
requeririan vincularse con distintos agentes de apoyo, del sector gubernamental
y otros actores sociales que refuercen sus capacidades y recursos propios.

Palabras clave: autenticidad, trazabilidad, simbdlico, mercado
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5 THE ENVIRONMENT SURROUNDING THE CHEESE-MAKING
ENTERPRISES AND ITS INFLUENCE ON THE INTEGRAL QUALITY OF THE
MEXICAN TRADITIONAL CHEESES®

5.2 ABSTRACT

The enterprises involved in this study are under the continuous influence of its
socioeconomic and cultural environment. Some of the factors affecting these
environments are due to global trends that demand the inclusion of newer
concepts in the production of the cheeses (i.e. hygienic production, management
systems and traceability). This research, using direct sampling, conducted a
qualitative, observational and transversal study with 8 enterprises that produce
traditional cheese. Two of each of the following cheeses were included: Bola
cheese, Poro cheese, Asadero cheese and the Reyes, Etla cheese. This study
found that the main factors to affect the environment surrounding the integral
quality of the cheeses are the supply of raw milk and the market. Nowadays,
consumers are becoming more demanding, with toughest requirements that look
to obtain a type of guarantee when acquiring the product. In this manner, a way
to build this trust on the consumer and to guarantee the authenticity of the product
is by applying a traceability system, which would not only contribute to the food
safety of the product, but to approve the authenticity of the cheese. Nonetheless,
this concept of traceability which is currently used by the food industry must be
adapted to conditions of scarce resources and to the profile of the cheese-makers.
In other words, a basic system of traceability must be implemented for these
enterprises. As part of a basic traceability, they would require to introduce a basic
labelling system that included information of the product that will protect them from
piracy and could therefore differ from imitations. Similarly, it was also detected
how these enterprises have a need to identify and develop a market niche, yet for
this to occur, further support associations must be linked up to the governmental
sector and social programs that can reinforced these enterprises.

Keywords: authenticity, traceability, symbolic, market
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EL ENTORNO DE LAS EMPRESAS QUESERAS Y SU INFLUENCIA EN LA
CALIDAD INTEGRAL DE LOS QUESOS MEXICANOS TRADICIONALES

5.3 Introduccion

Un sistema es un conjunto de relaciones e interacciones que determinan las
caracteristicas que emergen de dicho sistema. O, dicho en otras palabras, un
sistema es un conjunto de partes y sus relaciones entretejidas que constituyen
una unidad completa (Heylighen y Gershenson, 2003). Aplicando el concepto,
para analizar de manera sistémica la calidad integral de los quesos, se debe
comprender la relacion que existe entre las empresas, su aprovisionamiento, y el

mercado, e incluso con otras empresas queseras que se hallan en su entorno.

Empero, actualmente, existen grandes expectativas de ciertos consumidores
para exigir inocuidad en los alimentos que consumen (Moltoni y Moltoni 2014).
Lo mismo sucede en los nuevos mercados en los que se pretende introducir a
los quesos mexicanos tradicionales. Cada vez los consumidores son mas
exigentes y requieren de mayor seguridad sanitaria y garantia sobre la inocuidad
del queso que esta adquiriendo. Por eso, un mercado mas exigente, con mayor
capacidad de adquisicién, busca una calidad verificable, es decir, solicita un

producto con inocuidad verificable.

Existen muchas posibilidades para poder garantizar las condiciones de
inocuidad; para ello son necesarios recursos y tiempo. Por ejemplo, una manera
de garantizar la inocuidad es por medio de la trazabilidad de los procesos vy el
cumplimiento normativo (v.g la NOM-251-SSA1-2009).

La trazabilidad, o rastreo, de los productos es la capacidad para seguir el
desplazamiento de un alimento a través de una o varias etapas especificas en;

es decir desde su produccién, trasformacion y distribucién (FAO, 2006).
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Es un hecho que el mercado actual de los QMT se caracteriza por la falta de
informacion sobre los quesos y de las condiciones desfavorables para su
comercializacion (v.g la competencia desleal de quesos de imitacién). Esto se
debe a que actualmente, el atributo precio es el que toma mas importancia al

momento de la eleccién del producto por parte del consumidor final.

Con respecto al aseguramiento de la calidad y su verificacion, la calidad del
queso y de la leche se vuelve un tema principal. Practicamente en ninguna
EQMT existe un programa de calidad para garantizar la inocuidad de la leche

recolectada y posteriormente su verificacion en el queso.

Actualmente la empresa quesera tradicional no implementa un sistema de
trazabilidad para validar la autenticidad del producto y diferenciarlo en el mercado
de los quesos de imitacidn. Esto se debe a la falta de capacidades administrativas
de las queserias actuales y por los costos en tiempo que implicaria desarrollar

este instrumento dentro de las pequefias empresas.

Es importante mencionar que el hecho de que las EQMT no tengan trazabilidad
para sus quesos, esto no significa sean dafinos a la salud o no tengan calidad
integral. Se esta tratando especificamente de un aspecto administrativo que
garantiza y documenta la calidad del QMT en toda la cadena agroalimentaria o

de valor.

En el caso de los QMT, la trazabilidad consiste en el rastreo del queso, que va
desde la produccion de la leche en el rancho, granja o establo, la adquisicion de
todos los insumos y materias primas de las queserias, el registro y seguimiento
de los procesos dentro de la empresa quesera y el proceso de distribucion y

comercializacion hasta el consumidor final.
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5.4 Metodologia

Se realizé una investigacion cualitativa con base en el modelo propuesto de
calidad integral de los quesos mexicanos tradicionales a lo largo de toda la
cadena agroalimentaria. Se realiz6 observacion in situ dentro y fuera de las
EQMT y se efectud investigacibn documental sobre la teoria del sistema de
trazabilidad. Era importante comprender que la trazabilidad como instrumento
para el aseguramiento de la calidad es en si misma una metodologia que se

aplica por la intervencion de todos los agentes de la cadena.

Se analizé a las empresas queseras de estudio y se revisaron los requisitos
minimos necesarios para implementar un sistema de trazabilidad. Para ello fue
necesario considerar los factores que inciden en la calidad final del queso. Es
decir, cuales son las condiciones para implementar un sistema de trazabilidad

en la empresa quesera.

El trabajo se realizd en dos etapas; en una se hicieron visitas a las cuatro
regiones productoras (Balancan, Tabasco; Ocosingo, Chiapas; Aguascalientes,
Aguascalientes y Reyes Etla, Oaxaca); es decir, se realizaron 8 visitas en total.
Un factor importante para obtener informacion fue la entrevista a profundidad con
gueseros antiguos, lecheros, duefios de queserias, consumidores Yy

complementadores de la cadena de valor.

Para la segunda etapa, que consistié en una segunda visita a las cuatro regiones
productoras de los quesos, fue necesario integrar la informacion obtenida en la
primera etapa, validar el modelo de la calidad integral y con base en lo analizado
realizar nuevas entrevistas para la recoleccion de informacién y a la trazabilidad
de los QMT.

La calidad integral fue abordada desde un enfoque sistémico y considerando que
las empresas queseras se encuentran en constante intercambio de informacion,

necesidades y otros factores que inciden en la calidad final del queso.
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5.5 Resultados

Los principales factores del entorno, encontrados en esta investigacion que
afectan la calidad integral del queso tradicional, son el abasto y la calidad de la
leche, el mercado y la parte organizacional de la empresa quesera. La calidad de
la leche como materia prima es un factor fundamental para la inocuidad de los
quesos tradicionales. La mayoria de las queserias sufre de abastecimiento de
leche para incrementar su produccién en época de seca, y ello conlleva a una

dificultad para mantener el abasto de su mercado.

5.5.1 El aprovisionamiento (abasto) de leche

La calidad de la leche como materia prima es un factor fundamental para lograr
la inocuidad de los quesos. En especial, en los QMT elaborados con leche cruda,
es necesario que ésta provenga de vacas sanas y con ello se evite la transmision
de agentes patégenos al consumidor. También se requiere de buenas practicas
de ordeia que contribuyan en la calidad final de la leche y el queso.

Actualmente, existen diversos problemas con el abasto de leche en las EQMT.
La mayoria de las queserias sufre de abastecimiento de leche para incrementar
su produccion en época de secas, y ello lleva a una dificultad para mantener el

abasto de su mercado, particularmente en época de gran demanda quesera.

En el cuadro 5.1 se destacan algunos problemas que tienen las queserias objeto
de estudio con relacion a la calidad de la leche cruda de abasto. Se hall6 que no
existe ningun tipo de contrato por escrito, o convenio con los lecheros para
garantizar diferentes aspectos de la leche, que va desde el abastecimiento, el
precio, la calidad y el compromiso o lealtad con el quesero. Todo acuerdo

operativo, es verbal, por tradicion.
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Cuadro 5.1.- Principales deficiencias en las queserias de estudio.

EQMT Contrato con | Pruebas Registro Registro del Control de
la de calidad sanitario lote recepcion de
proveeduria delaleche del ganado producido leche

Queso de NO NO NO NO Sl

poro

Queso NO NO NO NO Si

asadero

Queso bola  NO NO NO NO Sl

Quesillo NO NO NO NO NO

Fuente: Elaboracion propia

La calidad de la leche se vuelve un tema importante para acceder a nichos de
mercado. Se entenderia que para acceder a mercados que valoricen mas estos
productos y por lo tanto paguen mejor, las exigencias higiénicas seran mas
estrictas.

Un mercado mas exigente, con mayor capacidad de adquisicion, requiere de una
calidad verificable, es decir, solicita un producto inocuo y que sea comprobable
este rasgo. Existen varias posibilidades para poder generar las condiciones de
inocuidad, sin embargo, todas ellas coinciden en la necesidad de recursos (v.g

capacitacion, financieros) y de tiempo.

En el caso de necesitar mayor cantidad de recursos, las marcas colectivas son
una alternativa para implementar acciones que requieran mayor inversion para el
cambio en las queserias en el enfoque de la calidad, por ejemplo, el
abastecimiento de la leche, la compra de equipos que verifiquen la calidad de la
leche, etc. Empero, las dos Marcas colectivas estudiadas (de las cuatro
reportadas en el pais) han resultado “fallidas”, no operan bien en la realidad, por
no cumplir las Reglas de Uso que se comprometieron a seguir y a la falta de
liderazgo efectivo de las organizaciones. Esto ha impedido acciones colectivas

planteadas de inicio en estas asociaciones como la venta en comun, la promocion
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conjunta, la gestién de asesoria para todos, etcétera, y que podrian mejorar el

desempenio de las empresas, considerando en ello la mejora de la calidad.

5.5.2 El mercado de la EMQT

Actualmente, el mercado de cada queso mexicano tradicional se encuentra
acotado por el limite geografico de su regidon de origen, pero ademas por la falta
de acciones que permitan expandirlo mas all4 de las fronteras originales de

produccion.

Cada familia productora de QMT tiene su propio mercado o clientes; por lo tanto,
cada marca independientemente del QMT tiene un nicho de mercado, es decir,
existen caracteristicas sensoriales particulares que generan la preferencia de un
grupo de consumidores. Esto se diferencia de los quesos industriales, los cuales
tienen atributos sensoriales homogéneos, enfocados a un mercado masivo,
circulan a precios mas bajos y para consumo amplio, aunque muchos no son

genuinos por utilizar ingredientes que no son de origen lacteo (v.g grasa vegetal).

El consumidor corrobora la calidad del QMT mediante la interaccion con los
agentes de la cadena, en especifico, en especial con los queseros por su
cercania y confianza. Asi, la confianza misma en el productor también es un
atributo para satisfacer las necesidades del consumidor. En el caso especifico
del QMT, actualmente, la genuinidad solo es verificable si se conoce al quesero
0 a la EMQT, precisamente por la confianza que se le tiene y la cercania para
verificarlo. Si el queso sale del territorio, esta garantia de autenticidad no es
verificable facilmente; para ello se necesitan de mecanismos simples de

trazabilidad.

Como se evidencié en un sondeo con 50 consumidores durante la Feria del
Queso Poro en Balancan, Tabasco, en 2016, el consumidor de este queso califica

y decide comprar el queso en funcion de los atributos sensoriales (80%) y de
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precio (100%), principalmente. Se trata en realidad de un consumidor local que

busca atributos minimos de calidad que satisfacen sus expectativas.

También, en el estudio de campo se evidencié que los consumidores actuales no
conocen la diferencia entre un queso de leche pasteurizada y uno de leche cruda;
tampoco conocen la calidad de origen del queso, y su significado. Por lo tanto,
parece muy importante que las EQMT muestren el origen de sus productos, para
diferenciarlos de los industriales y asi afiadirle valor a sus quesos, en la

orientaciéon de la calidad simbdlica.

A nivel mundial existen grandes cambios tecnologicos que modifican la manera
de producir y consumir los quesos (v.g la pasteurizacion y uso de leche en polvo)
(Lancibidad, 2010). Los cambios tecnologicos, los niveles de ingreso de los
consumidores y los nuevos habitos de consumo favorecen la estandarizacion de
los quesos y su adulteracion, lo que constituye una competencia desleal para los
gueseros artesanos. Sin embargo, en la encuesta aplicada en los consumidores
no se encontré evidencia que la estandarizacion y uso de otros ingredientes

afecte su decision de compra.

Actualmente, las EMQT se encuentran frente al problema de la pérdida de
identidad del queso, aunque posiblemente la mayor parte de queseros
artesanales del pais no conozcan este fenbmeno. Frente a este problema en
paralelo a considerar la genuinidad del producto, incluido el valor simbdlico del
producto, hay que destacar la riqueza sensorial de los quesos de leche cruda
originada por la participacién de una microbiota nativa, compleja, diversa, que a
través de su metabolismo aporta sustancias que enriquecen la calidad sensorial

de estos productos.

Frente a lo anterior, la queseria industrial tiene la capacidad de imitar, hasta cierto
grado, a los productos tradicionales, no obstante que utilice leche pasteurizada y
extendida (es decir, combinada, en una porcion, de leche en polvo rehidratada),
ya que puede emplear cultivos lacticos diversos que pueden impartir a los quesos
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de imitacién una calidad sensorial aceptable para consumidores de mercados

menos especializados que el de los tradicionales.

Uno de los principales problemas que se hall6 en el trabajo de campo,
especificamente en Aguascalientes, fue la competencia desleal con quesos
asadero de imitacién que resultan del empleo leche en polvo y otros ingredientes
gue abaratan los costos de produccion, lo que favorece su presentacion en el
mercado a precios mas bajos, en detrimento de los quesos auténticos (de pura
leche) mas caros. Asi, no es el incumplimiento de la exigente norma NOM-243-
SSA1-2010 como un factor favor de desventaja (que por lo demas, cumple el
gueso asadero al ser sobrepasteurizado durante su elaboracién), sino los costos
de la produccion y los precios del mercado como factores de competencia

inequitativa en este queso.

El mercado actual de los QMT objeto de estudio tienen un nivel bajo de
valorizacion sobre los atributos ligados a la calidad de origen. Por ejemplo, en
Reyes Etla, Oaxaca, de una muestra de 50 encuestados durante la Feria del
Quesillo en 2016, el 80 % de los consumidores supo sobre la calidad de origen
del quesillo. Sin embargo, esto contrasta con el cien por ciento de los
consumidores que manifestaron que el precio es el principal atributo para la
decision de compra. Es decir, el mercado actual no posee las caracteristicas de

un nicho de mercado que pague por atributos especificos o auténticos.

Los consumidores actuales de los QMT poseen una visién sobre la calidad de
acuerdo a la légica de produccion industrial. Es decir, el empaque, la etiqueta y
el color del queso son caracteristicas que los productos industriales han liderado
y por lo tanto, generan un criterio visual sobre la calidad del queso, para lo cual,

en el caso de los QMT se presenta como una desventaja competitiva.

Sin embargo, hay que aclarar que lo tradicional no implica la ausencia de buenas
practicas de produccién en la ordefia y el queso, y su tolerancia como practicas

objetables que generan productos de pobre calidad sanitaria. Dicho de otro
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modo, se debe disminuir la cuenta microbiota objetable (v.g coliformes) y buscar

la ausencia de patdgenos en el producto.

Los QMT son alimentos culturales identificados con una calidad definida por el
territorio en donde se producen. Actualmente los quesos tradicionales compiten
en un mercado desleal con quesos producidos industrialmente, aunque algunos
son vendidos como tradicionales por empresas que desean apropiarse del
prestigio simbdlico de estos productos (Aguilera, 2013). A pesar de que los
qguesos tradicionales representan sustentabilidad, anclaje cultural y patrimonio
colectivo, los consumidores no le dan el valor adecuado para que los atributos se

conviertan en valor agregado en el acto de compra.

El mercado actual de los QMT coexiste con el de los quesos industriales y el de
los quesos de imitacion. La competencia en este mercado se da principalmente
por el precio y por la disponibilidad del producto en el mercado (calidad de

acceso).

La industria de los quesos industriales se han encargo de modificar la perspectiva
de la calidad en los consumidores. Es decir, han definido los estandares que poco
a poco empiezan a determinar el criterio de compra de los consumidores. Por
ejemplo, para el consumidor actual en supermercados la idea de un queso
amarillo (su color natural, al madurar) y un empaque diferente a los industriales

es sindnimo de falta de higiene y miedo en su consumo.

A pesar de que crece constantemente un grupo de consumidores preocupados
por su salud y el ambiente, la mayoria de los QMT siguen en el mismo mercado
local y regional, el cual no paga el precio justo al de un producto auténtico, sino
uno casi equivalente al precio industrial. En consecuencia las mismas empresas
gueseras comiencen a innovar a “peligrosamente” hacia la “desnaturalizacion” de
su producto hacia la adulteracién del mismo, por sustitucion de ingredientes,

principalmente al usar leche descremada en polvo.
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Se identificé que las principales desventajas de las EQMT frente a las queserias
industriales radican en la administracion de los recursos, la garantia en su
inocuidad, la logistica de distribucion y el capital financiero. Todos los factores
mencionados podrian ser enfrentados por parte de las EQMT si trabajaran
colectivamente e integraran estrategias que les permitieran tener mayor acceso

a recursos y mejores mercados.

El uso de marcas colectivas es una via para producir integradamente como
productores auténticos y asi acceder a mejores estrategias de difusion del
producto y de las materias primas para su elaboracién, amén de lograr apoyos

institucionales y ventajas de agentes de soporte, que pudieran otorgarlas.

Para la realizacion mercantil del producto es necesario que las queserias
generen innovaciones en la manera de presentar los quesos tradicionales en el
mercado, aunque estas deben ser limitadas, bien pensadas, graduales y
apropiadas, para no perder la tipicidad del producto, y desarrollar ventajas

competitivas.

5.5.3 Falta de valorizacion en el entorno de las empresas queseras

La falta de valorizacion de los quesos se encuentra en todos los eslabones de la
cadena, desde el abasto de leche hasta el consumidor. También, falta la
valorizacion por parte de los agentes externos de la cadena (v.g instituciones y
agentes de apoyo), esto es debido, seguramente, al desconocimiento de la
calidad de estos productos, principalmente, en aspectos intangibles simbdlicos

(v.g historia, representaciones, contexto, cultura).

Al no poder valorizarlos, el consumidor actual de los QMT objeto de estudio,

concibe al queso tradicional como un alimento mas, equivalente al de los
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productos industriales, algunos de ellos ni siquiera verdaderos quesos; este
efecto de banalizacion de los productos originales va en detrimento de la calidad
de origen y simbdlica de estos productos tradicionales, lo que puede afectar a la

larga su produccién y existencia como bienes culturales.

La falta de valorizacion en los QMT se atribuye a que los consumidores actuales
que constituyen el mercado existente no conocen suficiente informacion, y no lo
valorizan por ello. De donde se desprende lo impostergable de difundir la

naturaleza especifica de estos bienes.

En esta investigacion se evidencio que la falta de conocimiento sobre los atributos
ligados a la calidad de origen del queso contribuye, principalmente, a la falta de
valorizacion. Es decir, se desconoce sobre su tipicidad, es decir, sus atributos
intangibles y su relacion con el territorio. Entonces, se tiene un consumidor
desinformado, muy localizado, y que tiene al precio como principal atributo para
la decision de la compra, mucho menos puede esperarse de un consumidor
remoto, de mercados lejanos, mas desinformado. De aqui se colige que la

comunicacion es fundamental para ampliar los mercados.

5.5.4 Innovacion y la calidad en las empresas queseras como respuesta al

mercado

En el cuadro 5.2 se muestra que cada empresa quesera objeto de estudio ha
tomado diferentes acciones para poder mejorar sus ingresos y permanecer en el
mercado. Cada estrategia o innovacion es definida por los recursos de cada
gueseria y los problemas en particular que esté enfrentando.

En el caso de las empresas productoras de queso de poro en Balancan, Tabasco,
solamente una empresa manifiesta la marca colectiva como una accion de
diferenciacion en el mercado e incluso lo plasma en su etiqueta. La marca y el

prestigio de la queseria es la principal razon de su diferenciacion en el mercado
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local y regional. Lo mismo sucede en Aguascalientes y Ocosingo con sus quesos
tradicionales. La marca y su prestigio de la queseria ayudan en la permanencia

en la permanencia del mercado.

Cuadro 5.2 Principales acciones de las EQMT para poder permanecer en el
mercado y generar mayores ingresos.

Empresas Queseras

Acciones para

permanecer Queso poro Queso asadero Quesillo de Queso bola
el mercado de Balancan de Reyes Etla, de
Tabasco Aguascalientes Oaxaca Ocosingo,
Chiapas.
Elaboracion de Elaboracion de Elaboracion de Elaboracion
Diversidad otros  quesos quesos madurados; quesillo con piezas de
productos frescos, para estrategia contra los leche menor
(Ampliacion incrementar problgmas de abasto d_escrerr_]ada para tamario.
gama) ventas. estacional de leche.  disminuir precioy Madurar la

ser mas

pasta menos

competitivos. tiempo.
Uso de la Marca La promocion de la Prestigio de los Marca y
Diferenciaciéon Colectiva y marca y uso de queseros, por el tradicion de
en el mercado difusion la  100% leche fluida. origen. la queseria.
marca de la
_empresa.

Fuente: Elaboracion propia

Por su parte, las empresas queseras en Reyes Etla, Oaxaca llevan a cabo una
manera especifica para diferenciar al quesillo auténtico del quesillo genérico (v.g
“‘importado” de Chiapas y Puebla) al llamar a su producto “quesillo doble crema”,
lo cual tampoco debe ser aceptado por un consumidor conocedor, avezado, ya
gue el término esconde una connotacién fraudulenta, puesto que al queso no se
le adiciona crema y su contenido de grasa butirica no ha sido incrementado en el
proceso. Mas bien lo que los queseros han hecho es respetar la integridad de la
grasa butirica de la leche de proceso, es decir, han empleado leche entera.

Algunas de las acciones que las empresas queseras muestreadas han
emprendido para que sus productos permanezcan en el mercado se muestran en

el cuadro 5.2.
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5.5.5 Los quesos distinguidos y la viabilidad de IG, DOy MC

Para esta investigacion se tomaron de muestra cuatro quesos mexicanos
tradicionales distinguidos, los objetos de estudio, de los cuales existen dos
marcas colectivas (el queso poro y queso bola), reconocidos por el IMPI. En el
caso del queso bola de Ocosingo, se cre6 La Sociedad Agropecuaria e Industrial
Quesera de Ocosingo S.P.R de R.I (SAIQO), registrada como marca colectiva en
el afio 2005. Segun su proyecto original de trabajar en una sola planta
trasformadora duré dos afios en operacién, pero la vigencia de la marca duro

hasta 2015, cuando se perdio el derecho de usufructuar la MC.

En el caso del queso de poro, la marca colectiva “Queso de Poro de Balancan,
Tabasco, Region de Origen” se encuentra con refrendo vigente y trabajando;
Empero, el colectivo de empresas manifiesta problemas organizacionales para la

obtencion de beneficios y coordinacion de los miembros.

Por su parte, actualmente, los queseros auténticos del quesillo de Reyes, Etla,
se encuentran en proceso de obtener una marca colectiva para poder generar
proteccion y obtener beneficios conjuntos. Sin embargo, no se perciben avances
substanciales hacia la constitucion de las bases soélidas para lograr esta
proteccion juridico- econémica del estado.

En el caso del queso asadero de Aguascalientes, no existe ninguna asociacion o
grupo que tenga los mismos intereses que una marca colectiva. Sin embargo,
existe el reconocimiento entre las queserias sobre cuéles de ellas producen

quesos auténticos y cuéles de imitacion.

A pesar de que la marca colectiva representa, tedricamente, una manera de
mejorar la valorizacion en los quesos tradicionales, mucho de los esfuerzos y
objetivos de los queseros son dirigidos para obtener una proteccion juridica y

alcanzar una Denominacion de Origen (DO) (Zaragoza, 2017). Empero, las
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marcas colectivas, para el queso tradicional muestran que la operacién para esas
formas de operacion colectiva son disfuncionales; que no cumplen minimamente

los objetivos que planearon lograr.

Cuadro 5.3. Requisitos minimos necesarios para la eventual obtencion de una
DO para los quesos de estudio.

La produccion Existe evidencia Implementa Cuentan con
de todos los del cumplimiento cion de un registro sanitario
EQMT queseros se parcial a las sistema para
apega a las buenas préacticas HACCP produccién de
reglas deuso NOM 251-SSALl- gueso
2009
Queso de NO Sl NO Sl
poro
Queso NO Sl NO SI
bola
Queso NO TIENEN SI NO Sl
asadero
Quesillo NO TIENEN NO NO Sl

Fuente: Elaboracién propia, con base en Diaz et.al. (2016)

En el cuadro 5.3, de acuerdo con Diaz et.al. (2016), los principales requisitos para
obtener una denominacién de origen implican la estandarizacién en los procesos
de hechura, las buenas préacticas de produccion agricola, buenas practicas de

manufactura y cumplir con un sistema HACCP.

Con esta visién, los quesos objeto de estudio no cumplirian con los requisitos
planteados para la obtencion de la DO, como se muestra en el cuadro 5.3; eso
es obvio, porque ni siquiera los requisitos de una marca colectiva plasmados en
las Reglas de Uso, por ejemplo, son satisfechos por las organizaciones. De
donde se infiere, que cualquier proyecto de DO para quesos mexicanos, aunque
tuvieran fama y reputacion, serian proyectos fallidos, como lo ha analizado
Zaragoza (2017).
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5.5.6 La asociacion de las empresas queseras y las Marcas Colectivas

De acuerdo con las entrevistas realizadas entre los ocho productores de queso,
una constante es el bajo nivel de asociacion para la obtencion de beneficios en
comun. Al respecto, se realiz6 un andlisis para medir el nivel de construccion de
las organizaciones de acuerdo a Roveré y Tamargo (2005) quiénes proponen la
existencia de cuatro categorias de atributos comunes asociados por el nivel de

experiencia y produccién de conocimiento.

La primera categoria, el reconocimiento, se refiere a la voluntad de expandir los
efectos y el alcance de las acciones de la empresa quesera a un mayor espacio.
La segunda categoria, la colaboracion, implica la decisién de la empresa quesera
en involucrarse en querer compartir con otras empresas. La tercera categoria, la
cooperacion, se construye un marco horizontal entre las empresas queseras y se
crea una confianza mutua. Por ultimo, la cuarta categoria, la asociacion, en ella
la empresa quesera se encuentra en un proceso de construccion de fuerte
vinculos entre todos los actores involucrados en la cadena, debido a una vision
en comun y objetivos compartidos.

No existe ninguna empresa quesera entre las empresas investigadas que se
encuentre asociada en términos de la escala de Roveré y Tamargo (2005), ya
que a pesar de que la marca colectiva representa la asociacion de los queseros,
aun falta fortalecer vinculos y confianza entre ellos. Por eso, muy probablemente,
las marcas colectivas que representan la asociaciéon de empresas no funcionan
adecuadamente y no cumplen los propésitos para las que fueron fundadas.
Pueden existir varias causas del fracaso, algunas se hallan en las formas de
concepcion y administracion de las empresas, pero ademas esto es debido muy
probablemente al contexto socioinstitucional que no favorece la construccion de

emprendimientos colectivos de este tipo (Zaragoza, 2017).
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iDonde ;iDonde se ubica
inicio la actualmente la
EQMT? EQMT?

— Asociacién I Queso de poro, Tabasco

Que bola de Ocosingo, Chiapas.

Cooperacion

Colaboracién Queso asadero de

Queso de poro, Tabasco

Aguascalientes.
Quesillo de Reyes Etla,

Oaxaca.
Reconocimiento —— Quesillo de Reyes Que bola de Ocosingo,
’7 Etla, Oaxaca. Chiapas.

Queso asadero de

Aguascalientes.

Figura 5.1. Escala de Roveré utilizada en las EQMT de estudio.

Fuente: Elaboracion propia

El modelo de Roveré y Tamargo (2005) tiene una logica tedrica sélida, de lo
bésico a lo complejo. Sin embargo en México, esta trayectoria de formacion de

asociaciones no se ha cumplido.

Esto puede evidenciarse con la informacién en la figura 5.1, en donde se
muestran las cuatro agrupaciones de queseros ubicadas en alguno de los cuatro
grupos propuestos por Roveré y Tamargo (2005) para determinar su nivel actual
de organizacion y cohesion. Se identifico que las empresas queseras del queso
de poro de Balancan, Tabasco y del quesillo de Reyes Etla, Oaxaca se encuentra
en la categoria Colaboracion. Mientras las empresas queseras del queso bola de
Ocosingo, Chiapas y queso asadero de Aguascalientes se encuentran en la

categoria de Reconocimiento.
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Considerando la informacién obtenida en la figura 5.1, de las ocho empresas
estudiadas, solamente se reconoce la existencia de otras empresas queseras.
Sin embargo, aun no se establecen acciones de colaboracion de acuerdo a
Roveré y Tamargo (2005), este es el caso del queso asadero de Aguascalientes,
en donde existié un grupo de queseros liderados por Victor Pedroza, duefio de
la queseria Panamericano, quien intentd promover la organizacion de los
qgueseros, sin tener resultados satisfactorios. Falto comprender por parte de otras
empresas queseras que la organizacibn es un proceso continuo que debe

mantenerse con trabajo constante, o de lo contrario se destruye.

A la luz de este cuadro se evidencio que las queserias tradicionales necesitan
mas apoyo e interés por parte de instituciones, v.g instituciones financieras y de
capacitacion. Las empresas queseras tienen una débil articulacién con las
instituciones gubernamentales. Se atribuye principalmente a la falta de confianza
gue manifiestan los queseros hacia estas entidades. Por ejemplo, para la
creacion de la marca colectiva en Tabasco, se perdié confianza debido a la
corrupcion durante la creacion de la marca colectiva; hasta la fecha no se ha
logrado recuperar la confianza entre los queseros. La corrupcion y falta de
trasparencia disminuyo la proximidad entre los miembros de la organizacion y la

eficiencia de la marca colectiva.

Al no establecerse las condiciones necesarias para obtener los beneficios de la
cooperacion de todas las empresas queseras y de la marca colectiva, no se
pueden establecer mecanismos que regulen la calidad de las organizaciones
queseras. Tampoco se podran generar estrategias de mercado que les permitan
posicionarse o diferenciarse y serd mas complicado implementar sistemas

administrativos para garantizar la inocuidad en cada una de las queserias.

También, con base en la figura 5.1, se observa que las MC (del queso poro y

queso bola) iniciaron ya como una organizacién, declarativamente, pero no como
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sistemas cohesionados, funcionales, con un proceso mas lento pero consistente
de asociacion. Por ejemplo, este es el caso del queso de poro y del queso bola,
cuyas empresas, iniciaron directamente en un proceso de asociacion para la
creacion de la marca colectiva, saltandose las otras fases del modelo Roveré y
Tamargo (2005) (no existi6 un proceso de conocimiento, reconocimiento y

colaboracién), por ello estas asociaciones no son funcionales y eficaces.

Una de las ventajas de la escala de Roveré es que ayuda a comprender como
funciona el proceso de la cohesién social. Es decir, cudles son los pasos que las
organizaciones deberian seguir para fortalecer sus lazos y obtener mejores
resultados. A la luz de este modelo, la marca colectiva del queso bola se

encuentra inoperante y por eso perdio el refrendo de la MC.

Las empresas del quesillo iniciaron con el reconocimiento de las empresas que
tienen el saber hacer heredado de la sefiora Leobarda. De esa manera,
empezaron a reconocer y a colaborar entre los productores auténticos. Sin
embargo, el nivel de colaboracién es bajo, a pesar de que se encuentran en
proceso de una marca colectiva, por lo que es posible un resultado similar a las

MC existentes.

Es dificil administrar una empresa quesera, sin embargo es aun mas dificil
administrar una empresa colectiva, que pretenda una denominacion de origen;
esto porque algunos de los factores enddgenos de las empresas se convierten
en barreras de eficiencia y eficacia, pero también por la existencia de factores
exogenos del contexto politico, que lo impiden.

5.5.7 Los complementadores de la empresa quesera

En el modelo de la cadena de valor, los complementadores de las EQMT son

factores del entorno que determinan en gran medida el desarrollo de la empresa,;
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es decir, los complementadores funcionan como apoyo a la queseria tradicional,
estos son entonces, los agentes de soporte en el modelo de la cadena

agroalimentaria.

Cuadro 5.4. Complementadores de las EQMT en la cadena de valor de los QMT

estudiados.
EQMT del queso de EQMT del queso EQMT del EQMT del queso
Rubro de poro de Balancan asadero de quesillo de bola de
colaboracion Tabasco Aguascalientes Reyes Etla, Ocosingo,
Oaxaca Chiapas.
INIFAP
Trasferencia de Instituto Tecnoldgico
tecnologia Superior de los Rios,
Tabasco.
CIAD
UACh
UACh UACh INIFAP
Investigacion UAM UACh UAEM Universidad
IPN UNAM Tecnoldgica de la
UNAM Selva
UAEM UNAM
CONACyT SEDESOL
Acceso a Gobierno del Estado SAGARPA Secretaria del
recursos y municipal Gobierno Campo
municipal Gobierno
municipal
UNAM
Informacién de UACh UACh Tecnoldgico de la
mercadeo Selva
UACh

Fuente: Elaboracion propia

Una EQMT necesita la integracion de todos los actores que formen parte de la
cadena de valor, por lo que su nivel de asociacion y coordinacion define en gran
medida la competitividad de la queseria. Algunos de los complementadores mas
importantes de la EQMT son las instituciones federales, estatales y municipales;

también instituciones de investigacion, como las universidades.

Actualmente, las empresas queseras estudiadas tienen dificultad para

incrementar sus ingresos Yy articularse con los agentes complementadores de la
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cadena. En la vinculacion empresa e instituciones ha habido diferente grado de
colaboracién, esto se puede observar en la informacion del cuadro 5.4, también
se evidencio que las queserias tradicionales necesitan mas apoyo e interés por
parte de instituciones (v.g instituciones financieras y de trasferencia de
tecnologia); esto se atribuye principalmente a la falta de confianza que
manifiestan los queseros hacia las instituciones gubernamentales. Por ejemplo,
para la creaciéon de la marca colectiva en Tabasco, se perdio la confianza debido
a la corrupcion durante la creacién de la MC, debido a la mala gestion de parte
de la primera mesa de la MC. La corrupcion y falta de trasparencia disminuyo la
proximidad organizacional entre los miembros de la empresa y la erosion de la

confianza creada

También, se observa en el cuadro 5.4, que es necesario generar mas
investigacion e informacion por parte de los agentes de soporte, particularmente
las universidades, que puedan utilizar las queserias para que mejoren su

desempefio como empresas y su actuacion en los mercados competitivos.

5.5.8 La trazabilidad y su relevancia en el mercado de los quesos

tradicionales

Existe una inquietud generalizada, que parte de la cadena y ha incidido en los
propios queseros, para introducir los QMT en nichos de mercado en donde
puedan ser mejor valorados y por lo tanto se mejore las condiciones de las
EQMT. Estos consumidores podrian demandar calidad en sus alimentos desde
distintos enfoques, uno de ellos es el de la calidad higiénica, es decir de
inocuidad.

En ese sentido, se realiz6 una encuesta con 50 consumidores, de los cuatros
guesos objeto de estudio; en tabasco durante la Primera Fiesta del queso de
poro; en Oaxaca durante la Feria del Quesillo en 2016, en Ocosingo durante la

Feria del Queso de Bola en 2016 y en Aguascalientes, con consumidores de las
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dos queserias objeto de estudio. Los datos obtenidos se observan en el cuadro
5.6 en donde el consumidor actual manifiesta preocupacion e interés por quesos
higiénicos y quesos con un empaque que manifieste buena presentacion y

genere confianza.

También, en el cuadro 5.5 se muestra que el consumidor actual de los QMT
objeto de estudio esta desinformado, al no conocer la normatividad del alimento
gue consume Yy desconocer el proceso de pasteurizacién de la leche utilizada

para la elaboracion del queso.

Cuadro 5.5. Porcentaje de respuestas afirmativas de consumidores de los
quesos de estudio, encuestados.

EQMT Consumidores Conocen sobre Consideranla  Consideran el
gue conocen el cumplimiento (higiene) en el empaquey la
sobre las normativo del producto que presentacion
pasteurizacion gueso compran
Queso de poro 30% 10% 90% 90%
(n=50)
Queso asadero 5% 5% 95% 90%
(n=50)
Quesillo (n=50) 10% 16% 86% 75%
Queso bola 12% 20% 85% 100%
(n=30)

Fuente: Elaboracion propia

También, se observa en el cuadro 5.5 que los consumidores de los QMT objeto
de estudio no consideran el cumplimiento normativo de la empresa, ni la

pasteurizacion, para la decision de compra.

Se esperaria que en otros nichos de mercados de mayor nivel de interés en este
tipo de productos, los quesos genuinos tengan una ventaja frente a los quesos
industriales, al demostrar que la genuinidad implica la ausencia de grasa vegetal,
leche en polvo y polvos proteicos, entre otros componentes, que son utilizados
para elaborar quesos analogos o de imitacion, y que el queso procede de un lugar

reputado por sus atributos naturales y culturales.
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5.3.9 La legislacion y la calidad integral de los quesos mexicanos

tradicionales

Las EQMT deben garantizar sus procesos independientemente de la inexistencia
de una certificacion o norma que garantice su conformidad. Es decir, se deben
garantizar la implementacion de buenas practicas en todos los procesos dentro

de las queserias y con ellos la inocuidad del producto.

Independientemente del uso de leche cruda y de la omision de la NOM-243-
SSA1-2010, respecto al uso de leche cruda para la hechura de quesos, se deben
proponer practicas que garanticen un nivel minimo de cumplimiento con los
establecido por la NOM-251-SSA1-2009, siempre y cuando no se altere la
tipicidad del QMT; esto se puede lograr con una fermentacion controlada
técnicamente, ya que este proceso bioquimico complejo, propicia condiciones

hostiles para el crecimiento de microflora objetable en quesos de leche cruda.

La Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 fue elaborada por la Secretaria
de Salud para establecer buenas practicas de higiene, en el entorno de trabajo,
y en las personas operativas, para propiciar una alta calidad higiénica en el

procesamiento de alimentos y contribuir a su inocuidad.

En el cuadro 5.6 se observa el contenido de esta norma y su categorizacién en

tres principales grupos de requisitos: control, instalaciones y personal.
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EQMT.

Cuadro 5.6 Disposiciones de la NOM-251-SSA1-2009 para cumplirse en las

Ambitos de incidencia de la NOM-251-SSA1-2009 en las queserias mexicanas tradicionales

Control

De operaciones (control de temperaturas y
de humedad, de contaminacion cruzadas,
y de producto no conforme)

De materias primas (inspeccién de
materias primas, identificacion, control de
caducidad, de contaminacion, de materias
extrafias)

De envasado (control de material extrafio,
limpieza de envases, desinfeccién, control
de contaminacion cruzadas, estado de los
envases)

De plagas (control del uso de plaguicidas,
contaminacion del producto, planes para el
control de plagas, registros-certificados-
del

licencias sanitaria)

constancias servicio de plagas,
Del agua en contacto con el alimento(
control del agua potable, control del cloro,
control de coliformes totales y fecales de
acuerdo a la NOM-127-SSA1-1994, control
del vapor)

Del manejo de residuos (retiro de residuos,
identificacion de recipientes de residuos.
Retiro de producto (planes y control para
retirar producto del mercado cuando éste
represente un peligro para la salud).
Informacion sobre el producto (control de
claves de identificacion de los lotes del
producto, entre otros).

Documentacién y registros (registros de
recepcion de materias primas, fabricacion,
almacenamientos, distribucion, limpiezas,
control de del

plagas, capacitacion

personal, retiro de producto.

Instalaciones

Instalaciones y areas(pisos,

paredes, techos, puertas,

ventanas, tuberias, cables,
etc)

Servicios recibidos en las
instalaciones (control de agua
potable, cisternas, tinacos,
agua no potable, control del
drenajes,

vapor, aguas

residuales, servicios de
bafios, depésitos de basura,
aire acondicionado,
iluminacion, etc)
Almacenamiento
(condiciones y area) control
de temperaturas,
descongelado de productos,
coccion de los productos.
Mantenimiento y limpieza
(condiciones de los equipos y

utensilios, su desinfeccion,

lubricacién 'y control de
lubricantes de grado
alimentario, control de los
detergentes de limpieza,
proceso de limpieza vy
desinfeccién).

Equipo y utensilios
(instalacion de  equipos,
lavado de utensilios-
desinfeccion, equipos de

refrigeracion, condiciones del

equipo, etc)

Personal

Capacitacion(capacitacion en
higiene de personal,
procesamiento de los
alimentos, naturaleza de los
alimentos, repercusiones de
productos contaminados,
conocimiento de esta Norma
Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009)
Salud e higiene del personal
(control de enfermedades,
aseo del personal, limpieza
de la ropa y calzado, lavado
de manos, uso de soluci6n
desinfectante, control del uso
de objetos personales,
control de comida)
del

(control de las condiciones

Trasporte producto

del transporte, control de
contaminaciones cruzadas,
manipulacién del producto,

control de temperaturas

Fuente: Elaboracion propia, con base a la NOM-251-SSA1-2009
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En este sentido, en el cuadro 5.7 se muestra el nivel de cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009 por parte de las queserias

objeto de estudio. Es importante mencionar que en esta tesis se plantea hacer propuestas realistas de acuerdo a la situacion

actual de las queserias tradicionales.

Asi, el cuadro 5.7 se retomara en el siguiente capitulo, para las propuestas de mejora de la calidad integral de los quesos,

ya que se partir4 de un escenario realmente existente en el que se conozca el estatus actual (administrativo y de cultura

de la calidad) de las empresas, y las demandas normativas para identificar las “brechas” que podrian ser salvadas.

Cuadro 5.7. Porcentaje de cumplimiento de las EQMT estudiadas con respecto la NOM-251-SSA1-2009

(O]

c

S n

ERR:

< ©
EQMT 2 ;‘
De poro 75%
Asadero 75%
De bola 65%
Quesillo 15%

y

Equipos
utensilios

100%
100%
90%

40%

Almacenami

ento

84%
69%
90%

27%

Envasado

50%
83%
83%

15%

Servicios

78%
57%
75%

45%

Control

34%
31%
29%

5%

Mantenimie

o

—

c

61%
65%
60%

30%

limpieza

de

Control

plagas

83%
66%
40%

33%

e

Salud
higiene
personal
Trasporte
Documentac
i6n y registro

100% 50% 16%
61% 0% 33%
80% 0% 16%

30% 0% 16%

Nota: El porcentaje de cumplimiento de los requisitos consignados se evalud con base a la inspeccion y en entrevistas.

Fuente: Elaboracion propia.
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En el cuadro 5.7 se muestra el porcentaje de cumplimiento de cada una de las
categorias descritas en la NOM-251-SSA1-2009; estos valores describen las
deficiencias de las empresas queseras en el cumplimiento de requerimientos
principales, ya que no todas las queserias tradicionales tienen el mismo nivel de
desarrollo administrativo y cultura de la calidad. Sin embargo, la normatividad no

discrimina su cumplimiento por el tamafio o naturaleza de la queseria.
5.6 Conclusiones

Los productores de los QMT objeto de estudio no tienen conocimiento sobre la
normatividad que regula la calidad de los quesos que elaboran; tampoco los

consumidores la conocen.

Si la nocién genérica de calidad en el queso no es conocida, menos la de calidad
integral, que incluye aspectos medibles y otros solamente referenciables (v.g la

calidad regulatoria, calidad de acceso y, mucho menos, la calidad simbdlica).

En particular la calidad simbdlica, relacionada con la tipicidad y genuinidad de
los quesos tradicionales, deberia conocerse en toda la cadena productiva de
cada queso; particularmente, porque se torna un atributo que genera valor
agregado en el producto, si es que se logra valorizar entre los consumidores de

los estratos de mercado que lo adquieren.

La confianza es el principal atributo que las empresas deben fortalecer con sus
clientes. En este sentido, el etiquetado de los QMT parece ser un requerimiento
impostergable en las empresas, ya que contribuye a generar confianza entre los
consumidores, al proporcionar a éstos informacion basica sobre el origen,
autenticidad, naturaleza y los queseros que elaboran el producto. Ese etiquetado
no requeriria ser complejo, sino "dimensionado" a las condiciones de la empresa,

pero cumpla un requisito minimo de trazabilidad basica.
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La asociacion entre los queseros debe ser un proceso en el cual se deben
fortalecer primero los valores y la proximidad entre los queseros, antes de

conformar una empresa conjunta o Marca Colectiva.

La empresas queseras requieren mejorar su desempefio administrativo, para
actuar mejor en sus mercados, pero también para vincularse con otras empresas
del mismo giro y quesos especificos, para poder asociarse y realizar
emprendimientos colectivos que las beneficien individualmente; esto hasta poder
constituir figuras asociativas con proteccion de estado, como las MC v,

eventualmente, Denominacion de Origen.

Para mejorar el desempefio de las EQMT es necesario el analisis del entorno de
cada una de las empresas queseras, porque esto esta relacionado con factores
exogenos que las afectan, tales como el marco normativo, sus competidores en
el mercado y sus socios ubicados hacia atras en la cadena productiva; es decir,
los abastecedores de leche, con los cuales deben establecer relaciones

mutuamente benéficas.

Las empresas deben favorecer el vinculo con los agentes de soporte, o
complementadores en la cadena agroalimentaria o de valor porque pueden
recibir apoyos en varios aspectos que los beneficien en su desempeiio en el
mercado; este es el caso de la vinculacién con instituciones de investigacion,

trasferencia de tecnologia, difusion y apoyos concretos, financieros y de otro tipo.

En las empresas queseras tradicionales que operan, mayoritariamente, con leche
cruda, a menudo de una calidad bacteriologica limitada, se requiere desarrollar
una concepcion de que no solamente a través de las tecnologias existentes,
promovidas por las empresas industriales, el Estado y los paradigmas cientifico-
tecnoldgicos prevalecientes, como la pasteurizacion, se pueden lograr mejoras
en la calidad integral de los productos, como en la calidad higiénica de los

quesos.
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Existen alternativas tecnoldgicas tradicionales, mas aun ancestrales, como la
fermentacion acidolactica, que bien manejadas puede asegurar la inocuidad de
los quesos tradicionales, como ya ha sido probado por la investigacion cientifica,
y que esta al alcance de los recursos de las empresas queseras de nuestro

interés.

La organizacion de las empresas queseras y el mercado, son factores
importantes que afectan a la calidad integral de los quesos mexicanos
tradicionales. Las empresas queseras que actualmente tienen mejores
resultados en el mercado y manifiestan mayor crecimiento son aquéllas que
tienen mayor articulacion con los eslabones de la cadena y mejor administracion

interna.

El liderazgo es un factor fundamental para el despliegue de cualquier estrategia
0 propuesta que pretenda mejorar la calidad de las organizaciones y marcas
colectivas. Cada quesero tiene caracteristicas que se ligan a su formacion

académica, familiar y a la cultura de la region.

El liderazgo debe ser apropiado, para que permita generar un ambiente de
respeto, confianza y compromiso entre los miembros de la organizacién y las
marcas colectivas, que incida, finalmente en la calidad integral de los productos

y en una mejor participacién en el mercado.

Existe una manera l6gica de formar organizaciones o asociaciones cooperativas.
Debe existir confianza, reconocimiento, colaboracién y cooperacion entre los
gueseros para poder asociarse y generar beneficios para todos, individual y

colectivamente.

La continuidad de las queserias es un tema que requiere de apoyo de
instituciones del entorno, para generar estimulos en las queserias pero requiere
una politica de Estado, no de las simples "fuerzas del mercado”, como se

interpreta en la vision neoliberal.
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CAPITULO 6. PROPUESTAS DE MEJORA DE LA CALIDAD
INTEGRAL DE LOS QUESOS MEXICANOS TRADICIONALES®

6.1 Resumen

Los quesos mexicanos tradicionales se caracterizan por la artesanalidad de sus
procesos, lo que trae como consecuencia variabilidad en sus atributos (v.g
atributos fisicoquimicos). Las propuestas de mejora de la calidad integral para los
guesos mexicanos surgen a partir del diagnostico en las queserias y mediante
la interaccidn con agentes del entorno. Un problema ingente que afecta la calidad
integral de estos productos son el abasto de la leche, la administracion de las
empresas queseras y el mercado. Un concepto que se desplaza de manera
trasversal a estos factores que afectan a la calidad integral es el cumplimiento
normativo, la trazabilidad y la aplicacion de buenas préacticas de manufactura e
higiene. No existe ninguna empresa quesera tradicional que cumpla plenamente
con la NOM-251-SSA1-2009. Tampoco existe una empresa quesera tradicional
gue dentro de su administracion lleve a cabo un programa de trazabilidad. De
este modo, se proponen acciones minimas para plantear las bases que den
respuesta a la aplicacion de buenas practicas de manufactura en las queserias y
gue se pueda garantizar la inocuidad en los quesos. Debido a la naturaleza de
los quesos tradicionales y por el uso de leche cruda para su hechura, no se
cumple la normatividad (v.g NOM-243-SSA1-2010). Sin embargo, se pueden
implementar acciones de mejora que se basen, en algun grado, en la
normatividad vigente y que contribuyan a proteger la calidad del queso producido,
y a su supervivencia como un patrimonio biocultural.

Palabras clave: artesanalidad, normatividad, trazabilidad, inocuidad

Tesis de Maestria en Ciencias y Tecnologia Agroalimentaria, Universidad Autonoma Chapingo
Autor:  José Vicente Solis Trueba
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6. PROPOSALS TO IMPROVE THE INTEGRAL QUALITY OF MEXICAN
TRADITIONAL CHEESES®

6.2 Abstract

The mexican traditional cheeses are characterised for the craftsmanship of its
processes, which results in the variability of its attributes (i.e. physicochemical
qualities). The proposals to improve the overall quality of the traditional cheese
arise from the evaluation conducted in cheese-making enterprises and from the
information gathered from exogenous agents. The most substantial issues
identified to affect the integral quality of these products are the supply of raw milk
itself as well as the administration of the traditional cheese-making enterprises
and its commercialization. A concept that can extent transversally to each of these
factors and affects the overall quality is the compliance to the regulatory norms,
traceability and the implementation of good manufacturing and hygienic practices.
Currently there is not a traditional cheese-making enterprise that thoroughly
complies with the NOM-251-SSA1-2009. Moreover, there is not a mexican
traditional cheese-making enterprise that within their administration procedures
includes a program or procedure to trace the product. Therefore, hereby the
proposal to implement minimal actions to develop the implementation of good
manufacturing practices in traditional cheese-making enterprises thus allowing
guaranteeing the sanitary safety of the cheeses. Due to the nature of the
traditional cheeses and to the use of raw milk for their making, the NOM-251-
SSA1-2009 cannot be entirely met. However, actions to improve the quality of the
product can be implemented, which are based to an extent to the above-
mentioned norm, this with the aim to contribute to protect the quality of the
produced cheese and to its survivability as a biocultural heritage.

Keywords: craftsmanship, normativity, traceability, innocuousness

Thesis, Universidad Auténoma Chapingo
Author:  José Vicente Solis Trueba
Advisor: Abraham Villegas de Gante
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PROPUESTAS DE MEJORA DE LA CALIDAD INTEGRAL DE LOS QUESOS
MEXICANOS TRADICIONALES

6.3 Introducciodn

En México coexisten quesos industriales, elaborados con modernas tecnologias
y altos estandares de produccion, y quesos tradicionales elaborados
generalmente a escala artesanal. Los nuevos conceptos ligados a la calidad y al
control de los proceso de manufactura se originan, en mucho, por la necesidad
de satisfacer un mercado global. Por ejemplo, al pasteurizar la leche, al introducir
nuevas tecnologias, al bajar los costos de mano de obra, al deslocalizar la
produccion y producir masivamente, se obtienen alimentos con calidad
homogénea o estandarizada. Es decir, la globalizacion ha destruido el sistema

de produccion local, tradicional y artesanal (Licitra 2010).

En patrticular, la calidad del queso mexicano tradicional se puede describir como
el conjunto de atributos de diferente naturaleza y que son diferenciados
principalmente por la calidad simbdlica y de origen. Esto es, la calidad de los
guesos tradicionales se debe a que son elaborados con los mismos ingredientes
y procesos con los que eran producidos por los ancestros o antiguos productores
de queso (Licitra, 2010). Esto, a diferencia de un queso industrial, el cual posee

una calidad que esta estrechamente ligada al cumplimiento normativo moderno.

La genuinidad y tipicidad del queso tradicional constituyen rasgos cualitativos
esenciales que los caracterizan, y pueden ser utilizados como una estrategia
comercial, de tal forma que contribuyan a revalorizar estos productos entre los
consumidores potenciales. Actualmente, por limitaciones econdmicas,
desconocimiento o prejuicio alimentario, los consumidores orientan sus
preferencias hacia los quesos de imitacion; eso puede alentar y motivar a los
gueseros artesanales para que continden con su actividad, la cual actualmente

perciben sin mucho futuro (Villegas et al., 2014).
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Un aspecto importante que se analizd en los capitulos anteriores fue el marco
normativo como requisito para obtener proteccion juridica del estado. Sin
embargo, las normas actuales no consideran la naturaleza especifica para la
produccion de quesos tradicionales. Las queserias tradicionales se rigen con
diferentes légicas de produccion, comercializacion y articulacion entre los

eslabones de la cadena.

Las preferencias del consumidor (el mercado), la administracion de las queserias
y las exigencias normativas constituyen las principales barreras para mejorar la
comercializacion de los quesos mexicanos tradicionales. Ciertamente, las
gueserias no cumplen con los requerimientos impuestos por la normatividad
mexicana, sin embargo, en este capitulo se hara una propuesta de actividades y
requisitos minimos necesarios para realizar buenas practicas de manufactura en
las queserias y de qué manera se puede lograr la inocuidad en los quesos, a

pesar de no contar con un documento oficial que certifique los procesos.

La propuesta de mejora de la calidad integral de QMT consta de un diagnéstico
a partir del analisis de la situacion actual de factores endégenos y exdégenos que
afectan la calidad final del QMT. Se determinaron las expectativas y percepciones
de los queseros y consumidores. Primeramente, se distinguio la calidad integral
en el capitulo 3, posteriormente los problemas actuales de la empresa quesera
tradicional (capitulo 4) y el analisis del entorno de las empresas queseras y su
influencia en la calidad integral (capitulo 5). Finalmente, a través de un arbol de
problemas se determinaron algunos indicadores que pueden medirse y
monitorear, para controlar y vigilar la calidad integral del queso como logro de la

mejora en el desempenfo de las empresas.
6.4 Metodologia

Con base en las metodologias de los capitulos anteriores (capitulos 3, 4y 5) y
con la informacion obtenida de las ocho visitas realizadas, se determind que los

principales factores que afectan la calidad integral de los quesos mexicanos
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tradicionales son el mercado, el abasto de la leche y la administracion de las
empresas. Estos factores se identificaron a partir de un arbol de problemas que
surge de la principal problematica: la deficiente administracién y conocimiento de

los atributos de calidad integral en las EQMT y sus consecuencias.
6.5 Resultados

6.5.1 Arbol de problemas de los principales factores que afectan la calidad

integral de los quesos mexicanos tradicionales.

En la Figura 6.1 se muestra un arbol de problemas que surge de la principal
problematica que se percibié en el andlisis de las empresas queseras y su
relacion con la calidad integral del QMT: la deficiente administracion y el
desconocimiento de los atributos de calidad integral en las EQMT. Estos factores
afectan la calidad integral de los quesos mexicanos tradicionales en el mercado
actual, en la proveeduria de la leche y en la manera que se administran las

empresas queseras.

Es decir, el problema existe desde el desconocimiento de la importancia que
tienen los proveedores de la leche, y de la importancia de preservar la tipicidad
a través del saber hacer de los maestros queseros, la ignorancia de la
normatividad hasta el desconocimiento de la calidad integral del queso, que el

consumidor adquiere.

Lo anterior se atribuye a la falta de valorizacion del queso tradicional y al
desconocimiento de sus atributos ligados a la calidad de origen, que van mas alla
del precio, del empaque, precio y la inocuidad. Sin embargo, como se mostro en
el capitulo 3y 5, la inocuidad es un tema de interés del consumidor actual, por
lo tanto la propuesta también viene en la implementacién de actividades que

mejoren las garantias de un QMT inocuo.
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No perciben la existencia de
otros mercados de mayor
alcance (v.g de nicho)

La genunidad y
tipicidad del queso se
esta perdiendo

Las empresas no son
competitivas frente a
la queseria industrial

Incapacidad de sortear una
legislacion inapropiada

No existe conciencia de
la necesidad de un
cambio organizacional
en las queserias
tradil:ionales

Deficiente administracién y conocimiento de los
atributos de calidad integral de los QMT en las

EQMT

Bajo nivel de articulacién
entre los abastecedores
de lechey la EMQT

Bajos niveles de
produccion de leche

Bajo nivel de conocimiento
sobre los beneficios del
control de calidad en la

Escasa documentacion para la
verificacion administrativay la
calidad de la leche

Deficiente nivel tecnoldgico

para el andlisis de la calidad de

la leche
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organizacional en la
EQMT
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competitividad de la
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innovacion en la
produccion de los

OoMT

Débil integracion
entre las EMQT (v.g

NN

Bajo nivel de
confianza entre

queseros y Marcas

Deficiente posicionamiento

de las EMQT en el mercado

Baja nivel de valorizacién de
atributos ligados a la calidad
simbdlica de los QMT

Deficiente nivel de
informacion respecto a
los QMT y su mercado

Bajo nivel de conocimiento
sobre mercados potenciales
de las EMQT

Figura 6.1 Arbol de problemas de las EMQT estudiadas como resultado del
diagnéstico de la calidad integral de los QMT.

Fuente: Elaboracién propia
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6.5.2 Trazabilidad béasica: una alternativa para las empresas queseras

tradicionales

De acuerdo a Moltoni y Moltoni (2014) la trazabilidad surge por un nuevo
paradigma sobre la percepcion de la calidad por parte de los consumidores (en
particular del riesgo sanitario que implican los alimentos de un origen no muy
claro), por diversos cambios importantes en la organizacion de la produccion
agropecuaria y como parte de las estrategias empresariales para capitalizar los

requerimientos impuestos por el mercado de los alimentos industriales.

En esta investigacion, se propone que las queserias tradicionales deben retomar
los principios de la trazabilidad como un mecanismo de diferenciacion en el
mercado, pero entendida la trazabilidad como una trazabilidad béasica, con sus
elementos esenciales, que puede ser puesta en operacion por las queserias, con
sus recursos limitados. Esta informacion le permitira difundir su calidad de origen
y otros atributos que puedan generar valor agregado en el producto, mejor

posicién en el mercado y sostenibilidad en el producto.

También, las empresas queseras pueden considerar la aplicaciéon de la
trazabilidad, como trazabilidad interna, que puede ayudar a encontrar puntos
criticos en los proceso de internos de la empresa, lo que les permitiria mejorar la

calidad de sus quesos y un mejor desempefio en el mercado.

Reafirmando lo dicho por Caravaca et al. (2005), los QMT deben innovar y crear
ventajas competitivas que les permitan maximizar las potencialidades
productivas y el uso racional de su recursos frente a los quesos industriales, pero
esto empleando los recursos disponibles a su nivel de produccion. La mayoria de
los quesos industriales, principalmente los de precio bajo, realizan procesos de
adulteracién con la finalidad de maximizar las ganancias. Esto es importante
porque los quesos genuinos tienen que competir con productos industriales que
circulan a mejor precio; entonces, la diferenciacion de los quesos artesanales

frente a los industriales no puede estar basada en los precios, sino en valores
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intangibles, como la tipicidad, la historia, lo simbdlico, etcétera, que algunos

consumidores aprecian y pagan.

En el cuadro 6.1 se muestra los beneficios que traeria la trazabilidad adaptada,
a su nivel, en las empresas queseras y las principales barreras que les impiden

tener un sistema de rastreo operativo, aunque basico.

Las EQMT tienen un bajo nivel de registro de datos con respecto a la
administracion de las queserias. Por ejemplo, es bajo el nivel de control de la
calidad de la leche, es decir, no se tiene un registro y certificado de todo el ganado

productor de la leche, ni de los lotes de produccién con esa leche.

La trazabilidad, al igual que la calidad, se basa en la evidencia y la documentacion
de lo que se describe del producto o proceso. Sin embargo, la falta de un
certificado que garantice la calidad de la leche, no implica que la queseria esta
utilizando leche de mala calidad. Por lo tanto, para darle seguimiento a cada una
de las etapas para la elaboracion y distribucion de los QMT, es necesario el
registro de cada uno de los agentes, actividades, factores y procesos que se
involucren durante la elaboracién de los QMT. Dicho de otra manera, todo factor
gue incida en la calidad final del QMT dentro de la cadena debe registrarse e

identificarse facilmente.

La aplicacién de un sistema de trazabilidad depende en gran medida del grado
de cultura organizacional de la EQMT. No existe una receta en donde siguiendo
los pasos se obtiene un sistema de trazabilidad para cada queseria. Para ello,
se debe generar conciencia sobre lo conveniente de tener un sistema bésico y el

compromiso del quesero para establecer los objetivos que se pretenden cubrir.

Es evidente que aplicar estos sistemas de trazabilidad implica tiempo, inversion
y, en la base, un cambio de mentalidad. Sin embargo, el estimulo de mejores
logros en el mercado podria dinamizar a las empresas, orillarlas a cambiar su

modo de administracion y su enfoque hacia la calidad. Por lo tanto, en el siguiente
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capitulo se plantea una propuesta simple de los lineamientos basicos por los
cuales una queseria tradicional puede empezar para mejorar su produccion y

prepararse para un mercado que valoriza los alimentos con calidad de origen.

Cuadro 6.1 Beneficios y barreras de un sistema de trazabilidad adaptada
(basica) en las EQMT

Trazabilidad Beneficios Limitantes

e Se garantiza la autenticidad y calidad simbdlica del e Costos
QMT. administrativos.
e Se generan mecanismos y estrategias de mercado e Equipamiento.

que les permite a los QMT diferenciarse de los e Capacitacion.

guesos industriales y mejorar su calidad de acceso e Se requiere
del mercado. invertir tiempo y
e Se garantiza el estatus sanitario al consumidor. capacitacion en
E%rl\jT las e Mayor control sobre los procesos de la EQMT y todo el personal
calidad regulatoria. de la empresa.
e Mayor probabilidad de disminuir accidentes y e No es una
gastos residuales. exigencia
e Mejor control sobre el abasto y gastos de la EQMT. normativa.
e En caso de contingencias sanitarias se identifican
facilmente los puntos criticos y se mejora la
eficiencia en el retiro de alimentos peligrosos.
e Se facilita el cumplimiento normativo ante las
instituciones gubernamentales y certificadoras, por
lo tanto mejora la calidad regulatoria de las EQMT.
e Se genera confianza en la adquisicion del QMT. Es e Incrementa los
Para el . .
consumidor decir, el consumidor (que no conoce al productor) costos de los
siente seguridad de que lo que esta comprando es QMT.

realmente lo que la etiqueta del queso menciona;
reduce la incertidumbre.

Fuente: Elaboracion propia
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6.5.3 Latrazabilidad y el fraude alimentario en los QMT

El fraude alimentario se comete cuando, con animo de lucro, se colocan de
liberadamente alimentos en el mercado con la intenciébn de engafiar al
consumidor (ELIKA, 2013). El principal problema o consecuencia del fraude
alimentario radica en la pérdida de confianza del consumidor sobre los alimentos

e incluso sobre la cadena productiva.

De acuerdo a la GLOBAL STD (2017) existen dos principales categorias en las
que los fraudes alimentarios (v.g queso) se pueden catalogar. El primero tiene
que ver con los ingredientes del queso y el segundo con la informacion declarada
en la etiqueta del queso. Como ejemplo, en la figura 6.2 se muestra las dos
categorias de fraudes, con ejemplos genéricos en los quesos tradicionales.

Algunos de estos fraudes afectan el desempefio de las queserias.

Uno de los principales motivos para el fraude en la produccién del QMT es la
obtencion de mayor ganancia al reducir los costos de la produccion o falsificar la
calidad de algun alimento que tiene mayor valor en el mercado. Por ejemplo,
guesos que se re-etiquetan y que hacen pasar por lo auténticos (v.g el caso del

guesillo de Reyes, Etlay el queso de poro de Balancan, Tabasco).

Actualmente, el consumidor fuera de la region de produccidén no conoce el origen
de sus quesos 0 no conoce la genuinidad de los quesos que consume. La
industria quesera, actualmente, produce sus quesos con ingredientes (v.g leche
descremada en polvo; butter-oil, etc.) de distintas partes del planeta, lo que hace
mas dificil el rastreo de sus ingredientes e inclusive al uso de materia prima
obtenida de manera ilegal o robada (GLOBALSTD, 2017).

La deteccidn de fraudes es un tema de interés para alimentos que destacan su
calidad simbolica como un mecanismo de diferenciacion en el mercado y como

un atributo que genera valor. En el caso de los QMT, hasta ahora no existen
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mecanismos analiticos que permita su proteccion en los mercados y garantice la

confianza del consumidor.

A pesar de que existen marcas colectivas, se evidencid que no existe

normatividad ni proteccion juridica que controle la falsificacion de un queso

tradicional falso o adulterado. Cada marca colectiva tiene, en sus Reglas de Uso,

declarado un organismo de vigilancia de la calidad del producto; sin embargo

éste, operativamente, no funciona. También, no se cuenta con la articulacién con

agentes externos que funjan como reguladores del mercado o de la propiedad

industrial.

Ingredientes

Etiqueta

—

—

|:| Adicion de algun ingrediente
|:| Sustitucidn de algun ingrediente
|:| Alteracion de algun ingrediente

|:| Falsificacién de algun ingrediente

Reciclaje de subproductos o ingredientes
y vendidos como nuevos

Ingredientes que se omiten en las
etiquetas

|:| Informacion falsa en las etiquetas

Informacion que engafia o confunde al
consumidor

|:| Informacién falsa de los procesos para
obtener el queso

Informacion falsa sobre los beneficios del
queso

Informacion falsa sobre la procedencia del
queso (origen)

Informacién falsa sobre el tipo de
produccién del queso

|:| Adulteracién de la fecha de caducidad

Figura 6.2. Principales fraudes en los quesos tradicionales

Fuente: Elaboracion propia con base en GLOBAL STD (2017)

Una de las propuestas realistas y de facil aplicacion en las queserias tradicionales

es el uso correcto de la etigueta de los QMT. Es el primer paso que se necesita

para evitar el fraude en los quesos tradicionales. Se debe tener visibles los
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atributos, como la composicién, el valor nutricional, el contenido de algunos
ingredientes que causen alergias y atributos ligados a la calidad simbdlica del
QMT, destacando la marca colectiva, el origen del queso, el productor, etc. Es
decir, una etiqueta acorde a su nivel de artesanos, pero que contribuya a la

diferenciacion del producto en el mercado.

En este sentido, la trazabilidad tiene un papel fundamental para la proteccion de
los QMT, al evitar el fraude. En los quesos tradicionales se debe permitir
identificar y rastrear su origen, verificar su historia y permitir conocer cada una de
las etapas del proceso de hechura. Esto tendra como consecuencia la generacion

de confianza por parte del consumidor del queso.

En México no existe una Ley que proteja la produccién y autenticidad de los QMT
y que a través de ella, se proteja a los productores y consumidores. Actualmente
no se puede garantizar, de manera legal, la autenticidad y posesion de atributos
ligados a la calidad de origen. Para ello, se requiere de una estructura
administrativa que permita verificar estos atributos y certificarlos, por un lado, en
las empresas. Por otro, se requieren instituciones funcionales del estado que

velen por estas tareas.

A diferencia de otras partes del mundo (v.g Europa), en México no existen
certificaciones que garanticen una calidad ligada al origen y a la tradicién en la
produccion del queso. En este sentido, se debe analizar si la certificacion
favoreceria a todos las EQMT o s6lo a algunas y, con esta informacion establecer
planes de accion especificos.

Actualmente, en una logica sustentable y mas humanista, la mayoria de las
entidades certificadoras busca destacar atributos de los alimentos ligados al
compromiso social, a la genuinidad, a la responsabilidad ética con la comunidad

y al cuidado del medio ambiente. Todos estos atributos los fomentan las EQMT
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de manera natural; dicho de otra manera, son empresas con insumos locales,
gue motivan el desarrollo econdmico de la region; su principal recurso humano
es la mano de obra es familiar, contribuyen al patrimonio cultural del territorio y
su forma de produccidn es menos agresiva con el ambiente, a diferencia de los
guesos de produccién industrial. Pero lo que falta es destacarlo, documentarlo y
promoverlo para lograr con ello mayor valor agregado en estos productos, con

base en sus atributos intangibles que les otorgan.

6.5.4 Propuesta de acciones para que las queserias tradicionales propicien
las bases de un programa de buenas practicas de higiene y manufactura.

Se encontro que el duefio de la queseria, en muchas ocasiones también maestro
guesero, es la misma persona que recibe a los clientes, contesta las llamadas
telefénicas, brinda atencion al cliente, realiza las entregas de los QMT, atiende
eventos 0 congresos, entre muchas otras actividades. Por lo tanto, en las
empresas queseras, el tiempo y los recursos financieros son factores muy
limitados.

Como se observa en el cuadro 6.2, los problemas se pueden agrupar en tres
categorias. La primera tiene que ver con el abasto, la segunda con la
organizacion de la queseria tradicional y la tercera con el mercado. La
trazabilidad surge como una propuesta metodolégica que considera las tres

categorias mencionadas.

Por lo tanto, a continuacion se plantea una propuesta de los requisitos minimos
gue una queseria tradicional puede tener para poder mejorar la articulacion entre
estas tres categorias y contribuir a la solucion del principal problema, registrado
en el arbol de problemas, de la figura 6.2.

Es evidente que aplicar las acciones de mejora del cuadro 6.2 implica
principalmente tiempo y una pequefia inversion, sobre todo de papeleria. Ya que

muchas de estas acciones se pueden llevar a cabo con una libreta foliada y con

169



la disponibilidad de mejorar el control de los factores que inciden en la calidad

final del queso.

Cuadro 6.2 Propuesta de acciones para que las queserias tradicionales mejoren
la calidad integral de los QMT como una alternativa a la
trazabilidad.

Acciones que las queserias tradicionales requieren para mejorar la
Rubro de calidad integral de acuerdo a clasificaciéon del arbol de problemas y
incidencia como una medida alterna a la trazabilidad.

PROVEEDURIA °

EQMT

Mercado

Registro de los proveedores

Realizar contratos con proveedores

Registro de los litros de leche recibidos

Registro de los insumos recibidos

Realizar visitas periodicas para verificar la salud del ganado de
los proveedores

Generar un archivo de toda la leche recibida

Registro de los cambios en la proveeduria.

Documentacién de los procesos de hechura y generar
capacitacion Implementar capacitacion a todo el personal en el
uso de instalaciones

Capacitacion de la importancia de las buena précticas higiénicas
Generar un sello sencillo para marcar los quesos producidos
Capacitacion sobre la normatividad vigente

Implementar un sistema de etiquetado, con caducidad y de
acuerdo a la norma

Llevar un registro de los lotes y quesos producidos

Implementar una bitacora para el mantenimiento de los equipos
dentro de la queseria

Generar algun tipo de recibo al momento de vender un queso
Con los clientes frecuentes, tratar de generar contratos

Con intermediarios 0 mayoristas generar contrato

Implementar un sistema de quejas y sugerencias

Generar un archivo de todas las ventas realizadas

Fuente: Elaboracion propia

En el capitulo anterior se determiné que no existe un mercado que exija la

trazabilidad en el QMT y como consecuencia no la requiere para incrementar su
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percepcion de la calidad. Entonces, no existe razén para implementar un
sistema de rastreo complejo, que por lo tanto no es viable para queserias

tradicionales; pero si una especie de trazabilidad basica, incipiente.

Sin embargo, en el capitulo 5 se plante6 que una de las ventajas de la trazabilidad
es el poder resaltar atributos ligados al origen y protegerlos en el mercado. Por
lo tanto, implementando las acciones del cuadro 6.1 se partiria de una base
sélida para proponer buenas practicas de manufactura e higiene y buscar el
cumplimiento con la NOM-251-SSA1-2009, al menos.

Es cierto que la trazabilidad es una herramienta que contribuye al cumplimiento
de los sistemas modernos de gestion de la calidad para poder localizar, en caso
de alarma sanitaria, a un QMT o a todo el lote de produccién dentro de la cadena
con informacién y mecanismos registrados. Sin embargo, en esta propuesta se
pretende tomar algunos elementos de la trazabilidad y en una especie de
trazabilidad béasica (incipiente, primaria) generar propuestas realistas de acuerdo
los recursos limitados de las queserias tradicionales, para que puedan mejorar la

calidad integral de los quesos, en el mercado.

Actualmente ninguna de las empresas queseras de estudio implementa las
acciones propuestas en el cuadro 6.2, de manera sisteméatica. Es importante
mencionar que el hecho de que las EQMT no tenga trazabilidad en sus quesos,
esto no significa que los quesos no tengan buena calidad, o que sean dafiinos a
la salud. Por lo tanto, con las sugerencias propuestas se pretende que las
gueserias tradicionales tengan una base soélida administrativa sin la necesidad
de certificarse, es decir, adoptar actividades que se conviertan en rutinas dentro
de la empresa, y que esto contribuya a la generacion de una cultura

administrativa hacia la calidad.

El mercado actual de los QMT se caracteriza por la falta de informacion de los
productos. Los quesos compiten con condiciones desfavorables con los quesos

industriales. Esto se debe, principalmente, a que en el mercado actual el atributo
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precio es el que toma mas importancia al momento de la eleccion del producto

por parte del consumidor final.

Los QMT requieren mas identificacion en los mercados locales y regionales; un
sistema de trazabilidad basico podria ayudarlos a mejorar su participacion
comercial y fortalecer la presencia de las queserias; asimismo favorecer la
preservacion de estos productos como bienes del patrimonio cultural alimentario

del pais.

6.5.5 Propuesta de acciones de mejora, dentro de las empresas queseras,
para la aplicacion de buenas practicas de manufactura y cumplimiento
normativo (v.g de la NOM-251-SSA1-2009)

La NOM-251-SSA1-2009 tiene como objetivo regular a las plantas productoras
para mejorar; se enfoca a buenas practicas de produccién y condiciones

sanitarias del entorno productivo y del personal operativo, entre otros puntos.

En la figura 6.3 se muestran los resultados obtenidos al evaluar el nivel de
cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009 por parte de las queserias de estudio

(observacion in situ).

La figura 6.3 evidencia que hay desigualdad en el cumplimiento normativo, en
particular de la NOM-251-SSA1-2009 en las queserias estudiadas. Las que
cumplen mas aspectos de esta norma son las empresas de queso de poro y del
gueso asadero, y la que menos lo hacen son las de quesillo de Reyes, Etla. Esto
estd en concordancia con su nivel de artesanalidad y de administracion

empresarial. Otros rasgos seran retomados posteriormente.
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Figura 6.3. Resultados obtenidos en la evaluacion del cumplimiento de la NOM-
251-SSA1-2009, por parte de las queserias objeto de estudio.

Fuente: Elaboracién propia

En un desglose del estado de cumplimiento de los rubros de esta norma, por
grupo de requerimientos en cada queseria, se muestra informacion pertinente,
como propuestas, en el cuadro 6.3.

El cumplimiento de las buenas préacticas de manufactura sugeridas por la NOM-
251-SSA1-2009 genera un mejor panorama para la implementacion de un
sistema HACCP. Es decir, antes de pensar en un sistema preventivo de analisis
de riesgos, se requiere realizar las correcciones sugeridas, posteriormente
validarlas y proporcionar la capacitacion adecuada al personal, para el constante

cumplimiento con esta norma.
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Cuadro 6.3 Propuestas de mejora para el cumplimiento (en las empresas
gueseras objeto de estudio) de la NOM-251-SSA1-2009

EQMT Instalaciones Equipos y Almacenamie  Envasado Servicios Control
y areas utensilios nto
Mantener Mantener las Implementar Asegurars Mejorar la Implement
buenas mejores mas e de tener iluminacion ar
condicione de  condiciones  ventilacion en envases de la mecanism
De las paredes, del equipo el lugar de para uso queseria e os de
poro pisos y techos  (mantenimie almacenamien UGnicodela implementar  control en
de las nto) to de la gueseria una trampa el agua
queserias materia prima. de grasa en utilizada
el drenaje para
limpieza
Mantener Mantener las Mejor Asegurar Falta de Utilizar
mejor mejores identificacion que los mantenimient equipo o
De condiciones condiciones de la materia  recipientes oenlas utensilios
Asader las del equipo prima previos al tuberias especificos
o] instalaciones (mantenimie almacenada. envase expuestas en para las
eléctricas nto) estén la queseria pruebas de
limpios calidad en
la hechura.
Tener mejores Cambiar No existen Asegurar Implementar Mantener
De bola  protecciones utensilios controles que que los drenajes con  los quesos
en las desgastados  prevenganla  recipientes trampas de cubiertos
ventanas y que puedan  contaminacién  previos al grasa. mientras
puertas contaminar de la materia envase estan en
prima. estén exhibicion.
limpios
Tener Adquirir Se requieren Asegurars Mejores Contar con
instalaciones mejores recipientes y edela condiciones  equipos de
De apropiadas equipos y mesas en limpieza de enlos focosy refrigeracio
Quesill para la utensilios, y mejores todos los lamparas. n
o] produccion del  dejarlos en condiciones, y recipientes  Se requiere  adecuados
queso un lugar un lugar y Su uso se de ala
especifico especifico Unicament instalaciones  queseria.
parala materia e parala pecifica para
prima. queseria la queseria.

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro 6.3 Propuestas de mejora para el cumplimiento (en las empresas
queseras objeto de estudio) de la NOM-251-SSA1-2009
(Continuacion)

EQMT Mantenimiento Control de Salud e Trasporte Documentacion
y limpieza plagas higiene y registro
personal
Utilizar Falta un plan Mantenes las Tener Evidencia
De poro lubricantes para el control mismas condiciones que  documental de la
grados de plagas condiciones eviten la capacitacion del
alimenticio en prevalecientes  contaminacion personal.
los equipos. del queso al
trasportarse.
Mejorar el Falta registro Mejor Proteger quesos Falta evidencia
De lavado de de proveedor condiciones contra de andlisis de la
Asadero utensilios y de servicios de de limpieza contaminaciones  calidad sanitaria
materiales fumigacion. personal de de los quesos
especificos empleados.
Limpiar Faltan Evitar comer Trasportacion Programas y
continuamente dispositivos en las areas adecuada con registros de
las cisternas para el control de refrigeracion. limpieza'y
De bola del agua. de insectos y produccion. desinfeccion de
un plan de las instalaciones,
control de equipo y
plagas. trasporte.
Se requieren Se debe Iniciar la Mantener limpios  Se requieren de
pisos y uniones asegurar que el jornada de los vehiculos, analisis de
con acabados  establecimiento trabajo con para evitar calidad
De que permitan la esté libre de ropa de contaminacion microbioldgica en
Quesillo facil limpieza. maleza, plagas trabajo. queso,
y objetos en Cumplir reglas periédicos.

desuso.

de higiene
personal

Nota: Estas observaciones se basan en una inspeccion realizada a las queserias

referidas

Fuente: Elaboracién propia

La evidencia de incumplimiento normativo mostrada en el cuadro 6.3 puede

constituir un indicador de la brecha de cumplimiento normativo entre el estado
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real de las empresas y el estado deseable de la norma; es decir, falta mucho por
realizar, trasformar y cumplir. Algunas propuestas, mas amplias, se comentan

después.

6.5.6 Lainocuidad y su relacion con las buenas practicas de manufacturay

de ordefo.

Los sistemas de gestion y la trazabilidad toman fuerza en el mercado de los
guesos debido a que se hallan fuertemente asociados al monitoreo de
microorganismos presentes en los productos lacteos a lo largo de la cadena
agroalimentaria. Esto es relevante porque se relaciona, entre otros aspectos, con

las alarmas de riesgo alimentario.

En el cuadro 6.4 se proporciona informacion sobre la calidad higiénica de los
cuatros quesos de estudio; entre estos datos destaca la presencia de Salmonela.
La Salmonella spp. esta asociada con diarrea aguda, indicadora de infeccion
intestinal. Esta bacteria se propaga principalmente por ingestion de alimentos o
de aguas contaminados, o por personas infectadas que manipulan los alimentos.
En este caso la presencia de Salmonela es un indicador de malas practicas

higiénicas en la produccion del queso.

Como se observa en el cuadro 6.4, es evidente la variabilidad en la calidad
microbioldgica de los cuatros quesos de estudio, lo cual se puede atribuir a la
artesanalidad, a las condiciones durante el proceso de elaboracion y a la falta de
buenas practicas higiénicas en la elaboracibn de estos alimentos en las

gueserias.
La colecta de la leche, las condiciones de almacenamiento, transporte y el tiempo

que transcurre hasta que la leche llega a la queseria para su trasformacion en

queso, da como resultado el incremento de la carga bacteriana; esto podria
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explicar, en parte, la cuenta de bacterias mesofilas aerobias presentes en los

QMT. Por lo tanto, se sugiere tener mejor control durante el traslado,

almacenamiento y procesamiento de la leche.

Cuadro 6.4 Calidad higiénica de muestras
tradicionales objeto de estudio

de los quesos mexicanos

QMT Queso Quesillo Queso de Queso Bola
asadero Poro
Bacterias Mesofilas Aerobias 56 £2.7 6.64 £ 3.06 5.02+£2.26 5.19+2.34
(Logio ufc-g 1)
Bacterias Acido Lacticas NR NR 4.38+£0.91 NR
(Logio ufc:g 1)
Coliformes totales (Logio 2.27 £2.27 4.27 £2.54 3.84+1.18 0.71+£0.71
ufc.g 1)
Coliformes Fecales (NMP/g) <3 >1300 + <3 <3
1100
Mohos (Logio ufc-g ) NR 3.27 £0.88 5.23+£0.24 2.62+1.63
Levaduras (Logio ufc-g? ) NR 4,70+0.28 5.62 £1.49 4,96 + 1.04
Salmonella spp. ) (+) “) )
Listeria monocytogenes ) NR O] )
Staphylococcus aureus ) (+) (+) )
Salas et al. Marquez, Gutiérrez, Lopez,
Fuente: Elaboracién propia, (2013) (2015) (2011) (2013)
con datos obtenidos de : Lépez, Martinez, Escobar et
(2013) (2011) al. (2012)
De la Rosa,
(2013)

Promedios + desviacién estandar. Cada promedio representa la informacion reportada por la
fuente.

Las buenas practicas de higiene son necesarias para garantizar la inocuidad en
los QMT; sin embargo, como se observa en el cuadro 6.4, existe presencia de
coliformes, coliformes fecales, Salmonela y Staphylococcus aureus en el quesillo.

La presencia de coliformes fecales y Staphylococcus aureus se atribuye tanto a
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las malas practicas de ordefia, como a las malas préacticas de manufactura. Es
evidente, entonces, que se requiere de capacitacion y de acciones correctivas en

las empresas que producen este queso.

La presencia de Staphylococcus aureus es un indicador de la falta de medidas
basicas de higiene, como el uso de cubrebocas, cofia y el correcto lavado de
manos, ya que esta bacteria se encuentra en la piel, garganta y cabello de los

gueseros.

En algunos casos, se utilizan utensilios hechos de madera (v.g en el queso de
poro, quesillo y queso bola) los que, al terminar del proceso de produccion,
guedan expuestos al medio ambiente; por lo tanto, si no son lavados
correctamente, quedan condiciones propicias para el crecimiento de diferentes

microorganismos que son higiénicamente objetables.

La presencia de mohos se puede dar por diferentes factores, como la humedad
propia del producto, las condiciones de almacenamiento, la circulacion de aire y
el agua utilizada para la limpieza; estos microrganismos son indicadores de
ambientes contaminados, los cuales no son apropiados para el procesamiento

de alimentos.

Independientemente de la ausencia de una certificacion que avale las buenas
practicas de higiene y manufactura (v.g. del cumplimiento de la NOM-251-SSA1-
2009) las EQMT deben implementar, garantizar y documentar todas las medidas
necesarias que den como resultado la disminucion de peligros biolégicos,
qguimicos y fisicos, y contribuyan a la inocuidad del producto. Las buenas
practicas de manufactura generaran confianza en el consumidor y en las

autoridades sanitarias correspondientes.
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6.5.7 Propuestas genéricas de acciones de mejora para el mercado actual

de los quesos mexicanos tradicionales

Entre las posibles innovaciones que pueden implementar las empresas queseras,
se halla la de introducir sistemas basicos de trazabilidad, que incluiria la
diferenciacion del producto en el mercado a través de sellos, marcas o algun tipo
de distintivo que permita reconocerse en el mercado. Por ejemplo, informacion
en la etiqueta y publicidad que haga alusion a la forma en que se produce, la

cultura en el territorio y la autenticidad del producto.

La composicion del mercado actual limita el incremento del precio del queso, lo
que coloca a las empresas queseras en una situacion de desventaja frente a las
de los quesos industriales. Por ello, deben buscar, o crear mercados de nicho en
donde se valoricen los atributos intangibles y la calidad simbdlica. Un sistema
basico de trazabilidad permitiria a las EQMT favorecer el conocimiento de su

producto frente a los consumidores de esos nichos.

Un sistema basico de trazabilidad (incipiente) que se puede generar en las
empresas, con relativa facilidad implicaria el etiquetado con informacion basica
de identificacion. Otro factor que contribuye a la trazabilidad es la promocion del
producto, la marca y la empresa (v.g por medios convencionales o redes

sociales).

6.5.8 La etiqueta como un requisito conveniente

El uso correcto de la etiqueta de los QMT es el primer paso necesario para evitar
el fraude con estos quesos. Se deben tener visibles los atributos, como la
composicion, valor nutricional, el contenido de algunos ingredientes que causen
alergias, y atributos ligados a la calidad simbdlica de este producto, destacando

la marca colectiva y el origen del queso.

179



En este sentido, la trazabilidad tiene un papel fundamental para la proteccién de
los QMT Yy evitar el fraude. Los quesos tradicionales deben permitir, facilmente,
identificar y rastrear el origen del queso. Verificar su historia y conocer cada una
de las etapas del proceso de hechura, lo que tendrd como consecuencia la

generacion de confianza por parte del consumidor en el queso.

En México no existe una ley dirigida la produccion y autenticidad de los QMT y
gue a través de ella, se proteja a los productores y consumidores de estos
productos. Para ello, se requiere de una institucion con vision de desarrollo social,
no solo “economicista”, hacia la exportacion, como actualmente sucede. En ese
sentido la experiencia de paises europeos que realmente protegen su patrimonio

cultural quesero (v.g Francia e Italia) son puntos de referencia.

En el siguiente apartado, en Conclusiones, se haran propuesta de distinto
alcance para mejorar la calidad integral de los quesos mexicanos tradicionales

considerando la cadena agroalimentaria y su entorno.

6.6 Conclusiones

e Se requiere iniciar un cambio organizacional en las empresas de QMT que
toque lo administrativo, para lograr mejoras sistémicas que influyan

positivamente en la calidad integral de los quesos.

e Las empresas queseras deben acceder a capacitacion sobre la calidad
integral de sus productos, asi como sobre el enfoque sistémico de la
empresa, que mejore el desempefio de la queseria pero con base en

mejorar la calidad del producto.

e Através de sus dirigentes, las empresas queseras, deben incrementar sus
vinculos con las instituciones de apoyo del sector gubernamental y

educativo (v.g universidades).
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Las empresas deben hacer un esfuerzo por identificar nichos de mercado
en donde sus productos puedan crecer en demanda a través de una mejor

valorizacion por parte de los consumidores.

Es evidente la necesidad de que las queserias empiecen a trabajar para
poder ir generando paulatinamente formatos y procesos que les permitan,
con facilidad, el registro todas las actividades involucradas para obtener la
calidad final de los QMT. Esto, en una légica de un sistema béasico de

trazabilidad.

En las empresas queseras, la comprension de la calidad intangible de los
QMT es un imperativo; esto para que sirva de base en estrategias de
difusion de la naturaleza del producto ante los consumidores y que

agregue valor a estos bienes, con base en su calidad simbdlica.

Las EMQT deben incrementar su conciencia de ubicarse en una cadena
agroalimentaria en donde existen actores econdmicos hacia atras, los
proveedores de leche, y hacia delante, los distribuidores vy
comercializadores. Se debe comprender la necesidad de concebirse en el
mismo negocio, ya que, finalmente, son socios en éste, por lo que deben
disefiar estrategias y aplicar acciones para incrementar su vinculacion

entre ellos, en beneficio comun.

Las empresas requieren capacitacion, para comprender mejor el contexto
normativo que las influye, pero también la pertinencia de las normas mas
exigentes (v.g las de enfoque sanitario) para poder, en todo caso,
sortearlas con éxito, pero orientandose, también, a cuidar la inocuidad del

producto.

181



Las queserias deben reconocer el capital intangible que tienen, constituido
por sus QMT que elaboran, que podrian alcanzar un mayor valor en el
mercado si es que, apoyados por agentes externos de la cadena (v.g
instituciones) son capaces de valorizarlos mejor en los mercados

exigentes actuales, cada dias mas urbanos, competidos y complejos.

Las queserias, que forman parte central en la cadena agroalimentaria,
deben tener injerencia, v.g a través de demandas institucionales ante
entidades de politica ganadera, para gestionar un incremento en la

produccion y abastecimiento de leche local.

La adopcién de tecnologias en las EQMT, es un asunto delicado porque
si en verdad se requiere innovacion en ellas ésta debe ser “dimensionada”
la naturaleza de los productos, es decir a su tipicidad y genuinidad. La
innovacion tecnolégica no debe ir en detrimento de estos dos grandes
atributos de la calidad integral de los quesos tradicionales, en todo caso
es un gran soporte para mejorar algunos aspectos de su calidad integral,

pero no debe ir en detrimento de su naturaleza verdadera.

La inocuidad de los QMT, polémica, preocupante para muchos
consumidores, puede resolverse aplicando mejores précticas en la
produccion, manejo y trasformacion de la leche cruda, y manejando
adecuadamente las fermentaciones acidolacticas que ocurren en la leche
y/o el queso mismo. El reconocimiento actual de esa tecnologia ancestral
de conservacion de alimentos, en toda su potencia, debe esclarecerse,
difundirse y aplicarse en el sector de los QMT.

En principio, la pasteurizacion no es la panacea, no es la Unica tecnologia
aplicable para garantizar la inocuidad de estos productos; se requiere

también analizar a profundidad la conveniencia de su empleo.
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El mercado actual de los QMT tiene un nivel bajo de valorizacion sobre los
atributos ligados a la calidad de origen; por ello se requiere acciones que
partan esencialmente de las empresas, y que se dirijan a incrementar la
percepcion de los consumidores sobre el valor intangible, simbdlico,
cultural que tiene estos productos, mas all4 de sus atributos sanitarios,
nutricionales y sensoriales.

Un medio que puede apoyar la mejora de la calidad integral de los quesos
tradicionales y de las propias empresas, sin omitir a la misma cadena
agroalimentaria, es la trazabilidad. Sin embargo, este concepto generado
para las grandes y modernas empresas agroalimentarias que concurren
en el mercado mundial, debe ser adaptado a las condiciones de limitacion
de recursos que tienen las queserias artesanales; éstas, de tipo financiero,
infraestructural y de capacitacion.

Es decir, se debe pensar mas bien en una trazabilidad basica, adaptada
a la escala artesanal de produccion, que considera la tradicionalidad de
los actores involucrados.

Se requiere, evidentemente, una politica de Estado hacia la preservacion
pero también hacia la dinamizacion de las empresas que producen
alimentos tradicionales, entre ellas, los quesos. Esto, ala manera de como
lo han hecho por afios paises europeos que velan por sus alimentos
tradicionales, considerados un patrimonio alimentario propio, como es el
caso de varios paises del mediterraneo europeo, pero también
incipientemente algunos paises latinoamericanos (v.g Costa Rica,
Uruguay y Colombia).

Todas las EQMT tienen dificultades para el abastecimiento de leche,
principalmente durante la estacién de secas (puede ser mas de medio
afo), éste es un problema sistémico de la cadena agroalimentaria que
afecta la calidad y el volumen de los quesos producidos. Este es un
problema en cuya solucién no sélo debe involucrarse a los agentes

privados, sino al Estado mismo, a través de una politica que fomente la
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produccion lechera nacional y que regule también la entrada de insumos
lacteos importados (v.g LDP y polvos lacteos proteicos y grasa butirica).

e Se debe contribuir a generar una conciencia holistica sobre la empresa
guesera y su relacion en la cadena productiva (abasto, trasformacioén,
distribucion-comercializacion) y la participacion de la cadena productiva en
el desarrollo territorial en donde estan insertas las empresas queseras.
Esto se relaciona también con la calidad integral de los quesos
tradicionales porgue tiene que ver con su entorno, que no solamente es
econdmico y tecnoldgico, sino social, politico y cultural, ya que en ese
entramado de influencias se hayan los factores exégenos a las propias
empresas, que determinan su actuacion.

e Es decir, para trasformar la realidad hay que comprenderla. Para cambiar
el mundo lacteo, hay que conocerlo. Entonces para trasformar la realidad
de la queseria mexicana tradicional es necesario conocerla a fondo,

estudiarla en serio y quererla para preservarla.
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