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ANALISIS DE LA CADENA DE VALOR QUESO DE HEBRA EN EL MUNICIPIO DE
VEGA DE ALATORRE, VERACRUZ

Ingrid Liliana Gomez Huesca, M.C.
Colegio de Postgraduados, 2020

El queso de hebra es uno de los productos lacteos mas consumidos en México, debido a la variedad
de platillos elaborados con este tipo de queso dentro de la gastronomia mexicana. El objetivo de
lainvestigacion fue analizar la cadena de valor queso de hebra en el municipio de Vega de Alatorre,
Veracruz; para identificar a cada uno de los agentes que conforman la cadena, asi como los canales
de comercializacion y los margenes de ganancia de la misma. Para ello se identifico y caracterizo
a cada uno de los agentes que conforman la cadena, asi como su integracion, los canales de
comercializacion de la misma y el margen de ganancia en funcion del volumen de produccion a
través de los enfoques de Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL) y de cadena de valor.
Los resultados encontrados muestran que los agentes que participan en la cadena de valor son
proveedores, ganaderos, recolectores, queseros, comerciantes y consumidor final; se encontraron
cinco canales de comercializacion y el margen de ganancia varié de acuerdo al volumen de
produccion de cada queseria aunado al nivel tecnolégico, fuentes de la materia prima, estrategias
de mercado y precio de venta. Para gran productor ($14.21), mediano productor ($11.23), pequefio
productor ($10.65). El queso de hebra es el de mayor produccion en el municipio de Vega de

Alatorre por ser el mas comercial.

Palabras clave: Sistemas Agroalimentarios Localizados, canales de comercializacion, margen de

ganancia, costos de produccion.



ANALYSIS OF THE VALUE CHAIN OF THE HEBRA CHEESE IN THE MUNICIPALITY
OF VEGA DE ALATORRE, VERACRUZ

Ingrid Liliana Gomez Huesca
Colegio de Postgraduados, 2020

Strand cheese is one of the most consumed dairy products by the population, due to the variety of
dishes made with this type of cheese in Mexican cuisine. The objective of the research was to
analyze the links of the strand cheese value chain in the municipality of Vega de Alatorre,
Veracruz. For this, each of the agents that make up the chain was identified and characterized, as
well as its integration, its commercialization channels and the profit margin based on the volume
of production through the Localized Agrifood Systems approaches (SIAL) and Value Chain. The
results found show that the agents participating in the value chain are suppliers, ranchers, gatherers,
cheese makers, merchants and final consumers;it is concluded that strand cheese production is
more as the production scale is increased; its production being smaller in the small producer and

the structure of the agents is semi-integrated.

Keywords: Localized Agrifood Systems, marketing channels, profit margin, production costs
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1. INTRODUCCION

En México, las regiones tropicales tienen un potencial para producir carne y leche de bovino para
satisfacer el mercado nacional e internacional. Estas regiones son propicias para el desarrollo de
la ganaderia, particularmente, el sistema de doble proposito (SDP), ya que tienen el recurso hidrico
y suelos para el cultivo de insumos alimenticios de bajo costo como los forrajes (Magafia et al.,
2006).

Una de las principales actividades econdémicas en el estado de Veracruz es la ganaderia bovina,
con 3.6 millones de hectareas dedicadas a esta actividad y aproximadamente 4 millones de
cabezas, con lo que ocup6 el primer lugar en inventario y el sexto lugar en produccion de leche
con 723 millones de litros en 2018 (SIAP, 2018). Esta actividad en el estado se considera como
fuente de ahorro por la mayoria de los productores (68 %), como empresa familiar (24 %) y en
menor medida (8 %) como negocio con vision empresarial (Diaz et al., 2011).

En el municipio de Vega de Alatorre, Veracruz la ganaderia es una de las actividades de mayor
importancia del sector primario, esta ha permitido el desarrollo de la transformacion de la leche
en queso. Desde los afios 50°s, ésta surge en la comunidad de Emilio Carranza del municipio; en
un inicio para consumo personal y posteriormente para atender la demanda local. La elaboracion
de queso es de manera tradicional y semi-industrializado. Villegas (2003) en su libro los quesos
mexicanos tradicionales, define el concepto de “tradicional” aplicado a los alimentos mediante
cuatro elementos distintivos: i) la produccion del producto debe ser local, regional o nacional; ii)
debe ser auténtico; iii) tener reconocimiento, al menos 50 afios en los canales de comercializacion;
y iv) debe tener una “herencia gastronémica”. El queso fabricado en Vega de Alatorre cumple con

estos criterios mencionados, por lo cual se considera un producto tradicional.



En el municipio, el sistema de doble proposito tiene como finalidad producir becerros al destete y
leche; esta Ultima es vendida para consumo directo, 0 procesada por queserias, que se encuentran
distribuidas en las localidades del municipio. Para atender la ganaderia doble proposito bajo un
enfoque agroecosistémico, se debe tomar en cuenta el fuerte componente social de la actividad,
asi como aspectos ecoldgicos, tecnoldgicos y productivos (Vilaboa et al., 2009).

La elaboracién de queso ha evolucionado en la region, por lo que actualmente se cuenta con una
gran variedad de modalidades y se elabora en las localidades de todo el municipio. Las queserias
se pueden diferenciar por su escala de produccion, la diversidad de productos lacteos elaborados,
el tipo de mano de obra, uso y tipo de insumos, la tecnologia utilizada y el nivel de organizacién
(Martinez et al., 2009). Asi, se pueden caracterizar en funcion del nivel tecnol6gico desde
artesanales hasta semi-industriales, en las cuales se elaboran diferentes tipos de quesos, como
queso de hebra, fresco, panela, botanero, doble crema, molido, y cotija; asi subproductos como
crema, requeson y suero. El queso de hebra es uno de los productos de mayor demanda en el
mercado, y es quizas el de mayor consumo en el estado de Veracruz (Ramirez y Vélez, 2012). Este
es un queso de coagulacién enzimética, generalmente elaborado a partir de leche entera y cruda; y
es producido ampliamente a nivel artesanal e industrializado en diferentes regiones del pais.

La finalidad de esta investigacion fue analizar la cadena de valor del queso de hebra en el
municipio de Vega de Alatorre, Veracruz; con el objetivo de identificar a cada uno de los agentes
que conforman la cadena, asi como los canales de comercializacion y los mérgenes de ganancia
de la misma. Para el desarrollo de este trabajo de investigacion, se utilizaron el enfoque en

Agroecosistemas, Sistemas Agroalimentarios Localizados, asi como el de Cadena de Valor.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 Teoria General de Sistemas (TGS)

Bertalanffy (1950), fue de los primeros que incursiond con la complejidad del analisis de los
sistemas, con su teoria organismica que considera a los organismos como sistemas abiertos: “el
sistema puede tener un estado independiente del tiempo donde se mantiene constante como una
totalidad y sus fases, sin embargo, hay un continuo flujo de energia, materiales e informacién, lo
que se denomina un estado permanente”. Sarabia (1995) se refiere a la Teoria General de Sistemas
como un método para analizar, estudiar una parte de la realidad y proponer el desarrollo de
modelos, a partir de los cuales se puede intentar una aproximacion paulatina a la percepcion de

una parte de la globalidad que es el universo.

Como parte de la TGS, Bertalanffy (1976) definio al sistema, como “un complejo de componentes
interactuantes, conceptos caracteristicos de totalidades organizadas, tales como interaccion, suma
mecanizacion, centralizacion, competencia, finalidad, y aplicarlos a fenémenos complejos”. Por
otra parte, Arnold y Osorio (1998) definieron a la TGS como “una forma sistematica y cientifica
de aproximacion y representacion de la realidad, caracterizdndose por su perspectiva holistica e
integradora, en donde lo importante son las relaciones y los conjuntos que a partir de ellas
emergen”. Mientras que, Chiavenato (1992) conceptualizé al sistema como “un conjunto de
elementos interdependientes e interactuantes, un grupo de unidades combinadas que forman un
todo organizado y cuyo resultado es mayor que los resultados que las unidades podrian tener si
funcionaran independientemente”. Por otro lado, Luhmann y Schorr (1993) refirieron que el
concepto de sistema sirve para extraer los hechos que son comprables entre si, 0 hechos de caracter

distinto bajo el aspecto igual /desigual.



2.2 Agroecosistemas

El enfoque de agroecosistemas ofrece un marco de referencia para analizar sistemas de produccién
de alimentos en su totalidad organizada, incluyendo en el complejo conjunto de entradas y salidas,
y de la interaccion entre sus partes (Gliessman, 2002). En este sentido, la cadena de valor del queso
de hebra en el municipio de Vega de Alatorre puede ser estudiada como un sistema con entradas
y salidas en cada eslabon que la forma. En la que existen interdependencias e interacciones en los

agentes que la conforman.

El primero en introducir el concepto de agroecosistema en México fue Hernandez X. (1977), quién
lo defini6 como “un ecosistema modificado en menor o mayor grado por el hombre para la
utilizacion de los recursos naturales en los procesos de produccion agricola”. Posteriormente,
Ruiz-Rosado (1995) lo definié como “la unidad de estudio y préactica de la actividad agricola, en
sentido amplio, bajo un enfoque agroecoldgico y sistémico, siendo el espacio donde interactdan
los factores tecnoldgicos, socioeconémicos y ecoldgicos para la obtencion de alimentos y otros

satisfactores del ser humano, a través del tiempo”.

Para esta investigacion se considera al agroecosistema como la unidad de estudio que busca
explicar la realidad econémica-productiva de un producto agricola desde un andlisis de las

diferentes dimensiones econdmicas, tecnoldgicas, ecoldgicas, sociales y politicas.

Dicho enfoque, serd aplicado a las unidades de produccion primaria (productores de leche):
mientras que el sistema regional, mas amplio, incluyendo transformadores ser4 abordado a través
de los enfoques de Cadenas de Valor y Sistemas Agroalimentarios Localizados, los cuales se

describiran brevemente a continuacion.



2.3 Cadena de valor

La cadena de valor es un enfoque que analiza a todos los agentes que participan en un esquema
productivo integrado, desde que se genera la materia prima hasta el consumidor final; proceso
mediante el cual se da valor agregado al producto en tiempo, espacio y posesion, donde cada agente
que interviene agrega un determinado valor y adquiere una proporcion de la ganancia por su
quehacer. Fue originalmente propuesto por Porter (1988) quien define como el conjunto de
actividades que una organizacion debe desarrollar para llevar un producto desde el productor
primario hasta el consumidor en un sistema de mercado.

Por su parte, Iglesias (2000) la defini6 como la colaboracidn estratégica de empresas con el
propdsito de satisfacer objetivos especificos de mercado en el largo plazo, y lograr beneficios
mutuos para todos los eslabones de la cadena. El término cadena de valor se refiere a una red de
alianzas verticales o estratégicas entre varias empresas de negocios independientes dentro de una
cadena agroalimentaria. Por otro lado, Semini et al. (2004) sefialaron que el trabajo de analisis de
una empresa consta de siete categorias en los aspectos de cadena de valor; mercado, producto,

estrategia de control, seguimiento, sistema de fabricacién, distribucion y relaciones.

Jansen y Torero (2006) indicaron que dicho enfoque permite profundizar sobre como y cuando el
valor final de un producto se genera en cada una de las distintas etapas de la cadena; por lo tanto,
evalua como se distribuye el valor generado entre los distintos actores que participan en la cadena
y permite también cuantificar el impacto de los cuellos de botellas, afin de tener una idea concreta
de la importancia absoluta de los mismos a lo largo de la cadena.

Segun Pietrobelli y Rabellotti, (2004) las cadenas pueden vincularse a través de acciones conjuntas

tales como: vinculos verticales, incluyendo vinculos hacia atras con proveedores y subcontratistas;



y vinculos hacia adelante con comercializadores y consumidores; vinculos horizontales bilaterales
entre dos o mas productores locales, incluyendo la comercializacion conjunta de productos, la
compra conjunta de insumos, 6rdenes compartidas, uso comun de equipamiento especializado,
desarrollo conjunto de productores, e intercambio de conocimientos especializados e informacion
comercial. Para Gereffi (1999) el enfoque de la cadena de valor incorpora efectivamente los
diferentes tipos de coordinacién y ajustes de gobernabilidad entre los diversos autores
involucrados en el conglomerado. Ademas, incorpora el entorno macro en el anélisis de las
decisiones relacionadas con el disefio del producto, el proceso de produccién, la tecnologia, las

normas de calidad y el nivel de produccion.

2.4 Sistemas Agroalimentarios Localizados

El enfoque de Sistemas Agroalimentario Localizado (SIAL) surge en el afio 1996, Este constituye
una forma de organizacién de las actividades relacionadas con la produccion, distribucion y
consumo de alimentos en las cuales las dinamicas territoriales juegan un rol determinante para la

coordinacion entre actores y el desarrollo de las actividades productivas (Muchnik, 2006).

Pomeon et al. (2005) en el estudio de caso de los quesos de Tlaxco, Tlaxcala, define el SIAL
como el enfoque que permite estudiar la concentracion de actividades caracterizadas por una fuerte
densidad de unidades pequefias y cercanas. Por otro lado, Boucher et al. (2006) lo definen como
el sistema constituido por organizaciones de produccion y servicios asociadas por sus
caracteristicas y su funcionamiento a un territorio especifico, es decir, con un componente cultural

importante.



Por ello, para el estudio de la caracterizacion de las cadenas de valor del queso de hebra en el

municipio de Vega de Alatorre, se utilizaron los enfoques de cadenas de valor y SIAL.

2.5 Antecedentes de la produccion de quesos

El queso es un alimento casi completo que contiene todos los nutrientes que son necesarios para
el crecimiento y el desarrollo del cuerpo humano. De igual manera que la leche, es indispensable
en las primeras etapas de la vida de las personas. En México el queso se ha elaborado desde
tiempos de la colonia, cuando los conquistadores espafioles trajeron a la Nueva Espafia los

primeros hatos de ganado ibérico (Villegas, 2003).

El queso de hebra, es uno de los productos preferidos por los consumidores, debido a su gran
variedad de usos que se le puede dar en la gastronomia tanto a nivel local, como regional, como
sus diferentes particularidades; en este mismo sentido, Dominguez-Lopez et al. (2011) mencionan
que dicho queso de hebra, también conocido como “Oaxaca” 0 “quesillo” es uno de los méas
vendidos en México. En su trabajo Pomeon et al. (2005) indican que el queso de hebra es el de
mayor produccion y demanda; seguido por el queso fresco o ranchero, los cuales, de igual manera

forman parte importante de la cultura culinaria en las regiones de México.

2.6 Canales y margenes de comercializacion del queso

El margen de comercializacion o costo de retribucion constituye la diferencia entre el precio de un
producto pagado por el comprador y el costo del producto para el agente en cuestion, también
conocido como margen del precio, margen bruto de comercializacion o margen bruto de mercado.

El margen de comercializacion varia de un agente a otro; asimismo, para un mismo agente el



margen varia en funcién del tiempo, espacio y forma. Cada etapa del canal de comercializacion,
sefiala un cambio de propiedad del producto, que implica un tipo de servicio que se proporciona
dentro del proceso de comercializacion. De esta manera, el canal de comercializacion permite
sefialar la importancia y el papel que desempefia cada participante en el movimiento de bienes y
servicios. El margen neto de ganancia se define como el porcentaje sobre el precio final que percibe

la intermediacion como beneficio neto, al deducir los costos del mercadeo (Espinosa et al., 2008).

Castafieda et al. (2009) realizaron un estudio de caracterizacion de industrias queseras y
observaron que la produccién de quesos se comercializa tanto al menudeo como al mayoreo en
centros de consumo cercanos, dadas las caracteristicas particulares de los tipos de quesos
producidos con poca vida de anaquel, volumen reducido y venta individual. ElI comercio al
mayoreo se realiza con los intermediarios, estableciendo la conexion entre las queserias y los
consumidores. La relacion de compra-venta se basa en acuerdos de confianza ya que, no existen
contratos formales. La transaccion implica el cumplimiento de la cantidad acordada y el cambio
de los productos, si estos no se venden en un tiempo determinado, la pérdida que absorbe el agente
transformador. El precio de los productos lacteos se fija por concertacion entre los intermediarios
y el precio promedio en los comercios establecidos de la zona y con los agentes minoristas o
detallistas (cremerias o tiendas).

Con respecto a los margenes de comercializacion, éstos tienen como objetivo sufragar los costos
y riesgos del mercadeo y generar una retribucion o beneficio neto a los agentes en el proceso de la
distribucion del producto y representan un complemento en el estudio de los canales de
comercializacion (Mendoza, 1991). Segun Jiménez-Vera et al. (2008), el precio de venta no
depende directamente del productor, puede ser determinado por el intermediario, las variaciones

estacionales de produccion, la calidad del producto y las imperfecciones o fallas del mercado



(Vilaboa et al., 2010). Por su parte, en un estudio realizado por Delgado et al. (2010) en Parroquia
Moroturo, municipio Urdaneta, estado Lara, Venezuela sefialan que el canal de comercializacion
del queso artesanal predominante en unidades de produccion familiar es el productor-quesero
(quién solo participa en la primera etapa del proceso vendiendo el queso en su lugar de origen),
seguida del comprador-transportista, encargado de llevar el producto desde la unidad de
produccion hasta el mercado (minorista) y como destino final el consumidor. A su vez, Chauvet
(1990) sefialé que cuando la comercializacion se realiza por los propios productores, por venta
directa, en la misma comunidad o en los centros de consumo mas cercanos, permite obtener un
mejor precio para el productor, en comparacion a cuando interviene un intermediario; sin embargo,
el productor tendria que cumplir las funciones y correr los riesgos de transporte y almacenamiento

en el proceso de mercadeo de sus productos.



3. PREGUNTAS DE INVESTIGACION, HIPOTESIS Y OBJETIVOS

3.1 Pregunta de investigacion
¢Cudl es la estructura de la cadena de valor, las caracteristicas de los agentes y canales de
comercializacion del queso de hebra; asi como el margen de ganancia del agente transformador en

funcion de la escala de produccién?

3.2 Preguntas especificas
¢ Cual es la estructura de la cadena de valor del queso de hebra en el municipio de Vega de Alatorre,

Veracruz?

¢ Cudles son las caracteristicas de los agentes que conforman la cadena de valor del queso de hebra

en el municipio de Vega de Alatorre, Veracruz?

¢Cudles son los canales de comercializacion del queso de hebra en el municipio de Vega de

Alatorre, Veracruz?

¢ Como varian los costos de produccion y los margenes de ganancia en el agente de transformacién,

en funcion de la escala de produccion del queso de hebra?

3.3 Hipdtesis de la investigacion
La estructura de la cadena de valor del queso de hebra puede variar en funcién de los diferentes
canales de comercializacion, lo cual afectara en funcion de la escala de produccién el margen de

ganancia del agente transformador.
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3.4 Hipdtesis especificas

En funcion a los diferentes canales de comercializacion, existen diferentes estructuras de
la cadena de valor del queso de hebra.

El margen de ganancia del agente transformador se incrementa cuando la estructura de la
cadena de valor de queso de hebra se simplifica.

Los costos de produccion y el margen de comercializacion por kilogramo de queso serén

inversamente proporcionales a la escala de produccion.

3.5 Objetivo de la investigacion

Describir la estructura de la cadena de valor, las caracteristicas de los agentes y los canales de

comercializacion del queso de hebra, asi como el margen de ganancia del agente transformador en

el municipio de Vega de Alatorre, Veracruz.

3.6 Objetivos especificos

Identificar la estructura de la cadena de valor en funcion a los diferentes canales de
comercializacion del queso.

Enlistar las caracteristicas de los productores primarios y transformadores del queso de
hebra.

Analizar los costos de produccion por kilogramo de queso a tres diferentes escalas de
produccion.

Calcular los margenes de ganancia del agente transformador de la cadena de valor del queso

de hebra en funcion de la escala de produccion.
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4. MATERIALES Y METODOS

4.1 Area de estudio

La investigacion se realizd en el municipio de Vega de Alatorre, ubicado en la zona centro del
estado de Veracruz, en las coordenadas 20° 02' latitud Norte y 96° 57" longitud Oeste a una altura
de 10 metros sobre el nivel del mar. Limita al norte con el municipio de Nautla, al este con el Golfo
de México, al sur con Juchique de Ferrer y Alto Lucero, al oeste con Misantla. Pertenece a la
region Nautla y tiene una superficie de 340.17 km?, cifra que representa un 0.47 % del total del

estado.
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Figura 1. Division de regiones en Veracruz, region Nautla municipio Vega de Alatorre.

4.2 Fases de estudio

El estudio consistio en dos fases, en la primera se efectud el analisis de la estructura y la
caracterizacion de los agentes participantes de la cadena de valor del queso de hebra con el enfoque

SIAL; y en la segunda, se analizé un estudio de caso multiple para determinar los costos de

12



produccion y el margen de ganancia en el eslabon de transformacion en diferentes escalas de

produccion.

4.3 Caracterizacion de la estructura de la cadena de valor del queso de hebra en el municipio
de Vega de Alatorre

Se realizd un estudio que consistid en la aplicacion de entrevistas semi-estructuradas a los actores
de la cadena de valor y cuestionarios aplicados a los agentes primarios (ganaderos) y
transformadores; el levantamiento de informacion en campo se desarrollo de junio-agosto de
2019. Se aplicaron 61 cuestionarios a ganaderos productores de leche y a 22 transformadores
lecheros (queserias). Las preguntas fueron encausadas para hacer el respectivo analisis de cadena

de valor del queso de hebra, asi como caracterizar a los agentes antes mencionados.

4.3.1 Etapas para la obtencion de la informacion de los agentes para el analisis de la
cadena

Implementacion del
cuestionario a
ganaderos y queseros.

Realizacion de prueba
piloto de los
cuestionarios a
ganaderos y queseros.

Entrevista a
informantes claves para
obtener el ndmero de
productores y queseros

del municipio.

Figura 2. Estapas para obtener informacion de los agentes de la cadena de valor queso de
hebra del municipio de Vega de Alatorre, Veracruz.
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4.4 Estudio de caso multiple para determinar los margenes de ganancia a tres escalas de
produccion

De enero a diciembre de 2018 se registro en una base de datos ingresos y egresos de tres unidades
de produccion de escala pequefia, mediana y grande. El proceso consistio en recabar los gastos
diarios y mensuales por la compras de insumos y materias primas, asi como ventas diarias. La
informacion se registr6 en una hoja de calculo para posteriormente realizar el anélisis

correspondiente. Se obtuvieron el costo de produccidn, margen de ganancia y punto de equilibrio.
Para ello, se ocuparon las formulas:
Costos totales de produccion (CT):

CT=CV+CF
Donde:
CV= Costo variable
CF= Costo fijo

Margen de ganancia (MG):
MG =VT-CT
Donde:
VT= Ventas totales
CT= Costo totales

Punto de equilibrio (X):

X =CF/Pv-Cv
Donde:
Pv = Precio de venta unitario

Cv= Costo variable unitario
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CF= Costos fijos

Relacion costo beneficio (B/C):

Donde:

VAI: Valor actual ingresos totales

VAC: Valor actual costos totales

B/C= VAI/ VAC
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5. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 Caracterizacién de la estructura de la cadena de valor

El concepto de cadena de valor, se ha desarrollado como respuesta a la necesidad para que las
empresas rurales, cumplan con las exigencias de la demanda de productos especializados de alta
calidad (Trejo et al., 2011). La cadena de valor del queso de hebra en el municipio esta integrada
por proveedores de insumos, ganaderos, recolectores, queseros, comercializadores y consumidor
final (Figura 3). La produccion de queso en Vega de Alatorre surge de la creacidon de pequefias
queserias artesanales y semi-industrializadas en el municipio que intervienen en el proceso de
generacion de valor de la cadena productiva leche-queso. Los quesos elaborados en el municipio
tienen gran demanda por los consumidores locales y de municipios cercanos, asi como por los
foraneos, debido a los atributos culinarios que poseen. Dentro de esta variedad de productos que
ofrece el municipio, el queso de hebra es el principal en ventas, por lo tanto, el de mayor
produccidn en las queserias; lo cual coincide con Dominguez-Lopez et al. (2010), de que el queso

de hebra es uno de los mas vendidos en México.

o

~
\_\_/_/,/

Figura 3. Estructura de la cadena de valor del queso de hebra en el municipio de Vega de
Alatorre, Veracruz.
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5.2 Proveedores de insumos

Para los ganaderos del municipio la adquisicion de insumos es primordial y se realiza con
diferentes proveedores: 1) la Asociacion Ganadera Local, en donde adquieren las medicinas y
alimento balanceado que necesitan; 2) las veterinarias que se encuentran en la cabecera municipal
0 en la localidad de Emilio Carranza, o en el municipio de Misantla, donde adquieren
medicamentos; 3) un camidn de una empresa privada que recorre las comunidades del municipio
vendiendo alimento balanceado para ganado bovino y porcino, asi como maiz; y 4) algunas ruteras
venden a los pequefios productores alimento o maiz, proporcionando el producto cuyo valor se

descuenta del pago de la leche entregada.

También estan los proveedores de las materias primas para fabricar queso, que al igual que los
ganaderos, existen diferentes formas de adquirir los productos: 1) los duefios de las quserias semi-
industrializadas compran sus productos en otro estado por grandes volumenes, almacenan y a su
vez revenden a las pequefias queserias; 2) cada 20 dias un vendedor de insumos de la ciudad de
Xalapa ofrece a las queserias sus productos, al igual que otro proveedor del estado de Puebla. La
sal que ocupan para producir queso la adquieren principalmente a un vendedor de Martinez de la
Torre que entrega la sal en las queserias, la venta es por bulto. Las bolsas para empacar las compran
a un vendedor de Martinez de la Torre, que pasa cada 8 dias a surtir las queserias; 3) en la cabecera
municipal se encuentra un establecimiento que vende productos para la industria quesera, la cual

surte a algunas queserias de la region (Figura 4).

17



Figura 4. Proveedores de insumos para industria quesera en el municipio de Vega de
Alatorre, Veracruz.

5.3 Caracterizacion de los ganaderos

De los productores primarios (ganaderos) entrevistados el 90 % son del género masculino, lo cual
coincide con anteriores trabajos realizados en la regiéon del Papaloapan y centro del estado de

Veracruz (Vilaboa et al., 2009; Juarez-Barrientos et al., 2015).

La edad promedio fue de 54.6+13.4 afios, y oscil6 entre 22 y 80 afios, y al agruparlos en seis
rangos, se encontré que el 32.79 % tuvieron entre 51 y 60 afios de edad (Cuadro 1). Estos
resultados son menores a los 50 afios indicados por Orantes-Zebadua et al. (2014) en productores
de bovinos de doble propésito en el Centro de Chiapas, y similares a los 56 afios indicados por
Juarez-Barrientos et al. (2015) en productores de doble propdsito del Distrito de Desarrollo Rural

008 de Veracruz.
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Cuadro 1. Numero y porcentaje de productores de bovinos de doble propésito segln rango de
edad.

Intervalo de edad Numero de productores Porcentaje
20-30 4 6.56
31-40 5 8.20
41-50 13 21.31
51-60 20 32.79
61-70 13 21.31
71-80 6 9.84
Total 61 100.0

El 37.70 % de los productores cuentan Unicamente con primaria, sin embargo, se encontrd

productores sin ningun grado de estudio hasta con postgrado (Cuadro 2).

Cuadro 2. Numero y porcentaje de productores con bovinos de doble propdsito segun su
escolaridad.

Nivel de estudios Numero de productores Porcentaje
Ninguna 5 8.20
Primaria 23 37.70

Secundaria 12 19.67
Preparatoria 9 14.75
Licenciatura 11 18.03
Postgrado 1 1.64

Total 61 100.0

La experiencia en el desarrollo de la actividad fue desde 3 hasta 65 afios, con promedio de 31.4+
16.29 afos, valor que es inferior a los 38 afios observado en el DDR 008 (Juarez-Barrientos et
al., 2015). El 23 % de los entrevistados tienen otra fuente de ingresos (asalariados, negocio,
pensién o renta de inmuebles) y el 77 % se dedican a otras actividades del sector primario (siembra
de maiz, frijol, limoén, platano, entre otros). EI 79 % dedican su rancho exclusivamente a la
ganaderia, 18 % a la ganaderia y agricultura, y 3 % a la ganaderia y forestal. Esta falta de
diversificacion de las actividades los hace vulnerables contra altibajos del mercado y precios

(Vilaboa et al., 2009).
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Las unidades de produccién presentan una superficie entre 5 y 250 ha, con promedio de 39.81 +
48.22 ha, valor similar a las reportada para ganaderos en el DDR 008 y superior a las 20 ha
reportadas en José Azueta, Veracruz (Martinez et al., 2012). EI 57 % de los productores tienen
pequefia propiedad, 30 % ejidal, 10 % rentan y 3 % en comodato. El 87 % administra directamente
el rancho, el 8 % un familiar y 5 % un vaquero o encargado. La mano de obra en un 48 % es
familiar, similar a los 48.4 % encontrado en el DDR 008 (Juérez-Barrientos et al., 2015), el 57 %
de los productores tienen como sistema de produccion el de DP, 25 % leche, 15 % pie de criay 3
% carne. EI 98 % tienen a sus animales en pastoreo y 2 % semi-estabulado; el sistema de pastoreo
en 72 % es rotacional, 15 % contino y 13 % alterno. El 70 % no llevan registros productivos ni
econdmicos. El 59 % de los ganaderos pertenece a una Asociacion Ganadera Local, principalmente
por los beneficios que da pertenecer a la asociacion; se distribuye de la siguiente manera: 55.6 %
Emilio Carranza, 25 % Vega de Alatorre, 5.6 % Misantla, 5.6 % Nautla, 5.6 % Colipay 2.8 %
Palma sola. En el municipio se tienen dos asociaciones ganaderas, la de Emilio Carranza que
cuenta con el mayor nimero de socios (358 socios) y Vega de Alatorre con 112 socios. El 41 %
de los ganaderos que no pertenecen a una asociacion mencionaron no tener muchos beneficios y
que prefieren pagar por las facturas sin el descuento que les da pertenecer a alguna asociacion; en

su gran mayoria los que no estan registrados en alguna asociacion son pequefios productores.

Los animales principalmente son cruzas Suizo x Cebu (84 %), lo cual coincide con lo sefialado en
(Martinez et al., 2012; Juarez-Barrientos et al., 2015; Orantes-Zebadua et al., 2014). EI nimero de
animales por productor va de 9 a 292 cabezas, con un promedio de 59+ 60.17 bovinos por
productor; del total de bovinos, el 26 % son vacas en ordefia, las cuales son ordefiadas

principalmente de manera manual (95 %) y solo un 5 % con ordefio mecanico (Figura 5), y la
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mayoria (98%) de los productores realiza una sola ordefia al dia. Estos resultados son mayores a

los (48.4%) encontrados en el DDR 008 (Juarez-Barrientos et al., 2015).

Figura 5, Tipo de ordeno que se reallza en eI mun|C|p|o de Vega de Alatorre Veracruz
A) manual B) mecénica.

El tipo de empadre que utilizan la mayoria (93 %) de los productores es monta natural, y solo un
7 % usa la inseminacidn artificial con monta natural. El 74 % de los ganaderos no reciben asistencia
técnica, 25 % la reciben de profesionistas independientes y solo 2 % de personal de dependencias
del gobierno. En su mayoria (98 %) no tienen apoyo de programas de dependencias de gobierno,

y solo el 3 % cuentan con créditos para su rancho.

Respecto a la infraestructura, el 85 % cuentan con areas de ordefia rlsticas construidas con techo
de ldmina y madera, sin paredes y sin piso (Figura 8), lo cual es similar a lo descrito por Martinez

et al. (2012); el 15 % restante tienen construcciones de cemento en su area de ordefia (Figura 6).

La produccion promedio por vaca fue de 5.3 L de leche, producciéon superior a los 4.4 L
encontrados en el DDR 008 (Juarez-Barrientos et al., 2015) y menor a los 6.2 L indicados por
Martinez et al. (2012), con un promedio de 82 L diarios por productor. Martinez et al. (2012)
reportaron que los meses con mayor producicén de leche son de julio a septiembre, lo cual coindice

con la temporada de lluvias, y disminuye en época seca, que comprende de diciembre a mayo. A
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su vez, el precio de la leche en la época de abundancia es menor, y es mayor en la época con

menor produccion.

Figura 6. Areas de ordefia en el mumipio de Vega de Alatorre, A) ordefia rastica B)
ordefia de cemento

La leche en un 90 % es para los queseros, 5 % la transforman en queso para su venta, y 5 % para
autoconsumo. En el afio 2018, el precio de la leche en promedio fue de $5.00, y vario de $6.50 en
época de escasez a $4.80 en abundancia. Una de las inconformidades o desventaja de los ganaderos
es, que el precio lo determina el quesero con base a su criterio. En su gran mayoria los ganaderos
venden la leche al quesero que mejor les pague y la confianza o amistad que tengan con el
procesador. El 59 % de los ganaderos entregan la leche a puerta de rancho, pasando por ella los
ruteros contratados por las queserias, y el 41 % restante entregan su leche directamente a la

queseria debido a que obtienen un mejor precio.

La leche se paga en efectivo y de manera semanal; el duefio de la queseria elabora los sobres con
la cantidad resultante de los litros de leche y el precio, y los entrega de dos formas: 1) a los ruteros
quiénes se los entregan a los productores; y 2) directamente a los productores que acuden a la
queseria para recibir su raya. Al no haber contrato de convenio la relacién compra-venta es solo

de palabra y confianza de ambas partes. Los productores en ocasiones solicitan un préstamo o
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adelanto de su raya y este esté sujeto al criterio del quesero. El 39 % de los ganaderos han entregado
la leche al mismo quesero, y el 41 % han cambiado de quesero por mejor precio, por retrasos en
el pago de la leche o por descuentos injustificados. El 56 % de los ganaderos compran queso al
quesero que le entregan la leche, y el 44 % lo compra en otro lado. Al ser empresas familiares,
tanto en el manejo de la Unidades de produccion UP como en la trasformacion de la leche en
queso, el 85 % de los ganaderos y transformadores involucran a sus hijos en actividades como ir

por el pago de la leche o cuestiones administrativas en el caso de las queserias.

5.4 Transformadores

Se localizaron 32 queserias que elaboran diferentes quesos tradicionales y semi-industrializados,
con diferentes tamafios para procesar la leche, desde 180 hasta 9 500 litros al dia. Del total, se

entrevisto el 69 %, obteniéndose la siguiente informacion.

5.4.1 Perfil socioeconémico de los transformadores (queseros)

El 68 % de los transformadores son hombres y en menor participacion mujeres (32 %) , lo cual
difiere de lo encontrado en Aculco estado de México, donde el 100 % son hombres, y sus esposas

e hijos participan en las actividades relacionadas con la queseria (Martinez et al., 2009).

En edad, se encontraron jovenes de 20 hasta sefiores de 70 afios. EI 32 % se encontraban entre los
41 a 50 afos, con edad promedio de 48 (Cuadro 3), valor superior a los 43 encontrado en el

municipio de Aculco, Estado de México (Martinez et al., 2009).
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Cuadro 3. Numero y porcentaje de queseros por rango de edad en el Municipio de Vega de
Alatorre, Veracruz.

Intervalo de edad NUmero de queseros Porcentaje
20-30 2 9
31-40 4 18
41-50 7 32
51-60 6 27
61-70 3 14
Total 22 100

La escolaridad de los transformadores en un 36 % fue primaria, 32 % secundaria, 18 %

preparatoria, 9 % licenciatura y 5 % sin estudios (Cuadro 4).

Cuadro 4. Numero y porcentaje de queseros segun escolaridad en el Municipio de Vega de
Alatorre, Veracruz.

Nivel de estudios NUmero de queseros Porcentaje
Ninguna 1 5
Primaria 8 36

Secundaria 7 32

Preparatoria 4 18

Licenciatura 2 9
Total 22 100

5.4.2 Ubicacidn del SIAL quesero de Vega de Alatorre, Veracruz

El municipio de Vega de Alatorre cuenta con 19 541 habitantes (SEDESOL, 2018) distribuidos
en 204 comunidades y rancherias; de las cuales por nimero de habitantes las cinco principales son:
Vega de Alatorre (cabecera municipal), Emilio Carranza, Las higueras, Ursulo Galvan y
Lechuguillas. Las localidades donde se encuentran las queserias analizadas se muestran en el

Cuadro 5.
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Cuadro 5. Numero, porcentaje y cantidad de leche procesada de las queserias analizadas en el
municipio de Vega de Alatorre, Veracruz.

Localidad NUmero de Litros procesados Porcentaje
gueserias por dia (L)

Emilio Carranza 6 13 650 37.2
Vega de Alatorre 6 10 730 27.6

La reforma 4 11 600 29.9
Ursulo Galvéan 3 1650 4.2
Rancho Monte Video 1 550 1.4

El Tacahuite 1 450 1.2
Rancho Palo Gacho 1 180 0.5
Total 22 38810 100.0

5.4.3 Recoleccion de la materia prima

Los recolectores son un actor que desempefia una funcion importante dentro de la cadena, son los
encargados de acopiar la produccion de leche de los productores que en general se encuentran
alejados de las queserias (Martinez et al., 2009; Espinosa-Ayala et al., 2013). Los queseros en el
municipio de Vega de Alatorre obtienen la leche directamente del productor o por recolectores
de leche, los cuales se dividen en: 1) recolectores-productores, que entregan su propia leche y la
de otros productores de acuerdo a la ruta convenida con el quesero, 2) recolector independiente,
quienes recolectan leche de los productores con sus propios medios y la entregan a la queseria
segun ruta asignada por el quesero, 3) recolector-trabajador, quien se encarga de recolectar leche
con vehiculo de la queseria en el transcurso de la mafana, y posteriormente trabajan elaborando
quesos en la queseria, y 4) recolector-quesero, el duefio de la queseria recolecta la leche de los

productores y posteriormente elabora el queso (Figura 7).
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5.4.4 VVolumen de transformacion

El 90 % de las queserias Unicamente acopian leche, y el 10 % restante su materia prima es mixta,
al contar con acopio y produccion propia de sus hatos lecheros (Figura 8). La produccion mixta es
menor en el municipio de Vega de Alatorre en comparacion con lo encontrado en Aculco, donde
el 41.2 % de los productores cuentan con hatos lecheros y su produccion es combinada con acopio

externo para complementar el volumen diario requerido de la empresa (Martinez et al., 2009).
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Volumen de Transformacion
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Figura 8.Cantidad de leche procesada (L) en las queserias del municipio de Vega de Alatorre,
Veracruz, segun procedencia de la leche.

5.4.5 Productos elaborados
La cantidad de productos elaborados en las queserias varia desde uno hasta 10 productos

diferentes (Figura 14). EI 54 % de los queseros elabora queso de hebra, producto preferido por los
compradores (Figura 13), lo cual coincide con lo indicado por Martinez et al. (2009), quienes
encontraron en Aculco, estado de México, que de las 37 queserias existentes 33 elaboraban queso

de hebra y represento el 66 % de la produccion total de quesos.

5.4.6 Conversién Quesera
Para elaborar un kg de queso la cantidad de leche necesaria varia dependiendo del tipo de queso,

para queso de hebra 9.23 L, queso fresco 8.16 L y en promedio 8.94 L para otros quesos como el
panela y botanero.
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5.4.7 Mano de obra
En toda empresa el recurso humano es el mas importante ya que sin €l no se puede trabajar, en las

queserias del municipio de Vega de Alatorre, Veracruz, el 59 % de la mano de obra es contratada,
18 % familiar y 23 % mixto (contratacion y familiar), lo cual depende del tamafio y volumen de la

queseria. EI nimero de trabajadores oscila de 1 a 15 personas.

5.5 Comercializacion
La comercializacion del queso de hebra tiene diferentes canales: 1) el quesero traslada su

produccion a la ciudad de Poza Rica, donde vende su producto a mayoristas y minoristas
dependiendo el volumen de compra, por mayoreo a $75.00 o menudeo a $80.00 por kilo de queso
(algunos queseros por ser una buena plaza para vender sus productos han comprado locales en el
mercado o en la ciudad, lo que permite vender directamente al consumidor); 2) venta en tiendas,
establecimientos o restaurantes de la region; lo anterior, coincide con la forma de vender el queso
manchego en Cuenca Espafia (Trejo et al.,, 2011), quienes reportaron cuatro formas de
comercializacion del queso (tiendas propias tradicionales, otras tiendas tradicionales, tiendas
comerciales, mayoristas exportadores); 3) venta a intermediarios que vienen hasta la planta a
comprar el producto para revenderlo en otras ciudades del estado y del pais como Reynosa,
Tamaulipas; Monterrey, Nuevo Leon; Ciudad de México; Tuxpan, Veracruz entre otras; 4) venta
directa, en tienda o cremeria tradicional en el municipio que ellos mismos administran y venden
directamente al consumidor sobre la carretera o en otros sitios de la poblacion; 5) venta en casa,
realizado por un menor porcentaje de pequefios productores, quienes venden sus productos a
pequefia escala en sus casas a los consumidores. En la Figura 9 se muestran algunos ejemplos de
sitios donde se comercializa el queso. Cuando la venta es a intermediarios la transaccion es solo

de palabra ya que no existen contratos de compra venta, lo cual coincide con lo mencionado por
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Martinez et al. (2009), respecto a que la compra venta se basa en acuerdos de confianza y no

existen contratos formales (Figura 9).
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Figura 9. Establecimientos de venta de queso en el municipio de Vega de Alatorre
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Figura 10. Canales de comercializacion de la cadena de valor del queso de hebra en el
municipio de Vega de Alatorre, Veracruz

5.6 Estudio de caso multiple (margenes de ganancia a tres niveles de produccion)

Para profundizar en el anélisis de la cadena de valor del queso de hebra se realizd un estudio de
caso a tres productores de diferentes escalas de produccion de leche: grande, mediano y pequefio

productor. Lo anterior, con la finalidad de entender la realidad que viven los productores con un
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enfoque interpretativo e inductivo (Martinez, 2006), que es una estrategia metodoldgica de
investigacion cientifica, Gtil en la generacion de resultados que posibilitan el fortalecimiento,
crecimiento y desarrollo de las teorias existentes o el surgimientos de nuevos paradigmas

cientificos.

5.6.1 Descripcion de las queserias

Gran productor: La queseria denominada “VAQE” fue fundada en ¢l afio 1998 por dos hermanos
que procesaban en un principio 400 litros de leche que se convertian en 45 kilos de queso. En sus
inicios les tomd alrededor de 4 afios de arduo trabajo colocar los productos de la empresa en el
gusto de los consumidores locales, por lo cual buscaron otros mercados en el norte del estado,
siendo Poza Rica su principal mercado. Hoy en dia han logrado expandir sus productos a ciudades
como Xalapa, Tuxpan, Monterrey, Reynosa, entre otras. La empresa inicié elaborando queso
fresco y de hebra, incrementando la variedad de productos con los afios hasta llegar a tener
actualmente diez productos diferentes. En sus inicios contaba con un trabajador y los socios
participaban en la elaboracion y comercializacion del queso. Actualmente procesan 4 000 litros de
leche al dia y cuentan con diez trabajadores. En el afio 2015, los hermanos decidieron disolver la
sociedad de mutuo acuerdo, quedandose cada uno de ellos con el 50 % de todos los bienes con que
contaba la empresa. En el afio 2018 la empresa regreso al mismo volumen de procesamiento con

un solo duefio.

Mediano productor: La queseria denominada “VAQT” fue fundada en el afio 2004 por la
necesidad de crear una fuente propia de ingresos. Antes de poner la queseria el propietario se
dedicaba a la reventa de queso, por lo que para tener mayores ganancias decidié ademas de

comprar también elaborar queso. Su principal plaza de venta es el tianguis de Tuxpan.
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Pequefio productor: La queseria “VAMI” surge de la necesidad de un productor de agregar valor
a su leche y obtener otra fuente de ingresos. En el afio 2009 decidié trasformar la leche que
producia, y con el tiempo compro leche a vecinos ya que la demanda de su producto aumentaba y

no abastecia la demanda con la leche propia.

Para calcular los costos de produccion una de los puntos claves fue el volumen de produccién que

manejaron las queserias, el cual varié de acuerdo a la época del afio (Figura 11).
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Figura 11. Volumen mensual del acopio de leche por tipo de productor en el afio 2018.
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Volumen mensual del acopio de leche

Para la queseria “VAQE”, julio es el mes con mayor cantidad de leche acopiada (158.6 miles de
litros, con un promedio diario de 5 123 litros, y enero el de menor acopio (91.7 miles de litros) con
promedio diario de 2 930 litros. La queseria “VAQT” también tuvo mayor acopio en el mes de
julio (31.8 miles de litros) y promedio diario de 1 029 litros, y en febrero con menor acopio (17.8
miles litros) y promedio diario de 638 litros. La queseria “VAMI” tuvo en julio el mes con mayor
acopio de leche (7.6 miles de litros) con un promedio diario de 248 litros, y enero y febrero los
menores con 3.7 miles de litros y un promedio diario de 120 litros. Lo anterior, coincide con lo
indicado por Martinez et al. (2012), quiénes mencionan que el periodo de lactancia y
amamantamiento del becerro tiene una duracion de al menos 8 meses, siendo los meses de junio,

julio, agosto, septiembre y octubre donde la produccion se incrementa.

5.6.2 Determinacion de costos de produccion, estudio de caso maltiple.

Para determinar el costo de produccion primero se procedid a registrar el volumen de leche bronca y en
polvo que se procesé asi como los kilos de queso producidos, observandose que en la queseria “VAQE”
el 68 % de la produccion es queso de hebra, seguido del queso fresco (24 %), y en menor participacion los
quesos panela, asadero y botanero. En la queseria “VAQT” el 43 % de la produccidn es para el queso de
hebra, seguido del fresco y panela con un 29 % y 15 %. Finalmente, la queseria “VAMI” solo produce dos

tipos de queso, el queso fresco con mayor produccién (81 %) y el de hebra con un 19 % (Cuadro 6).

32



Cuadro 6. Produccién de queso y volumen de leche utilizada en el caso de estudio multiple en el

afo 2018.
Tipo de Volumen de leche  Volumen de Total de Total de
queso acopiado leche en volumen queso %
M polvo procesado (kg)
LDP ()
(1)
Gran productor queseria “VAQE”

Hebra 1042790 501 636 1544 426 1677378 68
Fresco 368 044 177 048 545 092 601945 24
Asadero 61 341 29 508 90 849 78025 3
Panela 46 005 22131 68 136 7768.5 3
Botanero 15335 7377 22712 2530.0 1
Total 1533515 737 700 2271215 246 033.3 100
Promedio 4 201 2021 6 223 674

Mediano productor queseria “VAQT”
Hebra 118 510 18 300 136 810 15138 43
Fresco 88 906 88 906 10349 29
Panela 44 561 44 561 5268 15
Botanero 14 814 14 814 1784 5
Asadero 29 623 29 623 2 693 8
Total 296 414 18 300 314714 35232 100
Promedio 812 862 97

Pequefio productor queseria “VAMI”
Hebra 12764 12764 1464 19
Fresco 54416 54416 6127 81
Total 67180 67180 7591 100
Promedio 184 184 21

Para calcular los costos variables y fijos, se realizé un registro de gastos correspondiente al afio

2018, y posteriormente se hizo la clasificacion de acuerdo a la naturaleza del gasto (Cuadro 7, 8 y

9).

Como se observa en el (Cuadro 7) la materia prima del gran productor y mediano productor

regresente mas del 90 % de los costos variables miestras que el pequefio productos la materia prima

representa el 84.6 % de sus costos variables. Para el gran productor sus costos variables por kilo

de queso fue de 53.12, el mediano productor 58.68 y el pquefio productor 62.29.
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Cuadro 7. Costos variables del caso de estudio multiple segun tipo de queseria en el afio 2018.

Concepto Costo anual ($) Porcentaje %
Gran productor queseria “VAQE”

Materia prima 12 045 143.00 92.2
Mano de obra 1 024 400.00 7.8
Total 13 069 543.00 100
Costo por unidad 53.12

Mediano productor queseria “VAQT”
Materia prima 1947 833.00 94.2
Mano de obra 119 600.00 5.8
Total 2 067 433.00 100
Costo por unidad 58.68

Pequeiio productor queseria “VAMI”
Materia prima 400 038.00 84.6
Mano de obra 72 800.00 154
Total 472 838.00 100
Costo por unidad 62.29

Los costos fijos de las queserias fueron para el gran productor $5.9 por litro, siendo el combustible
el de mayor importancia, con un 52.3 % del total de los costos fijos; para el mediano productor
$5.09 los gastos de administracion y ventas el 47.10 % del total de los costos fijos y el pequefio

productor de $2.06 (Cuadro 8).

Cuadro 8. Costos fijos del caso de estudio multiple segun tipo de queseria en el afio 2018.

Concepto Costo anual ($)  Porcentaje %
Gran productor queseria “VAQE”

Gastos de administracion y ventas 443 358.33 30.6
Mantenimiento de equipo 6 500.00 4
Herramientas de trabajo, materiales de limpieza y 126 217.00 8.7
desinfeccion

Combustibles 758 553.00 52.3
Servicios 80 537.00 5.6
Depreciacion 35 400.00 2.4
Total 1 450 565.33 100
Costo por unidad 5.90

Mediano productor queseria “VAQT”

Gastos de administracion y ventas 84 492.00 47.1
Herramientas de trabajo, materiales de limpieza 'y 54 348.00 30.3
desinfeccion

Servicios 36 466.00 20.3
Depreciacion 4100.00 2.3
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Total 179 406.00 100

Costo por unidad 5.09
Pequeiio productor queseria “VAMI”

Gastos de administracion y ventas 7 208.00 46
Herramientas de trabajo, materiales de limpieza y 4 611.00 29.4
desinfeccion

Servicios 2 543.00 16.2
Depreciacion 1 300.00 8.3
Total 15 662.00 100
Costo por unidad 2.06

Los costos variables representaron el 87.4 % del costo total de produccion del gran productor; para
el mediano productor los costos variables representaron el 92 % de los costos totales y para el
pequefio productos sus costos variables representaron el 95.8 % de los costos totoales; por lo tanto
con los costos fijos y los costos variables se obtuvo que el costo de produccion de un kilo de queso

para gande, mediano y pequefio productor fue de 60.79, 63.77 y 64.35 respectivamente Cuadro

9).

Cuadro 9. Costo totales de produccion del caso de estudio multiple segun tipo de queseria en el

afo 2018.

Concepto

Costo anual (3)

Porcentaje %

Gran productor queseria “VAQE”

Costos variables
Costos fijos
Merma
Total
Produccion de queso anual, kg
Costo de queso por kg

Mediano productor queseria “VAQT”
Costos variables
Costos fijos
Total
Produccion de queso anual, kg
Costo de queso por kg

Pequeiio productor queseria “VAMI”
Costos variables
Costos fijos
Costos totales
Produccion de queso anual, kg
Costo de queso por kg

13 069 543.00

1450 565.33
437 370.00

14 957 478.33

246 033.3
60.79

2 067 433.00
179 406.00

2 246 839.00
35232

63.77

472 838.00
15 662.00
488 500.00
7591

64.35

87.4
9.7
2.9

100

92

100

95.8
3.2
100
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5.6.3 Determinacion de ingresos y margen de ganancia, estudio de caso multiple.

El queso de hebra es el queso de mayor ingreso para el gran productor con el 69.4 % del total de
sus ingresos y para el mediano productor con el 46.3% de sus ingresos, caso contrario para el
pequefio productor el cual su principal fuente de ingresos es el queso fresco con el 78.5 % ( Cuadro

10).

Cuadrol0. Ingresos por venta de queso del estudio de caso maltiple segun tipo de queseria en el
ano 2018.

Tipo de queso Importe ($)  Porcentaje %
Gran productor queseria “VAQE”
Hebra 11 741 646.00 69.4
Fresco 3939 966.00 23.3
Panela 528 261.00 3.1
Asadero 530 570.00 3.1
Botanero 172 040.00 1
Total de ingresos 16 912 483.00 100
Mediano productor queseria “VAQT”
Hebra 1211 040.00 46.3
Fresco 724 430.00 27.7
Panela 368 760.00 14.1
Botanero 124 880.00 4.8
Asadero 188 510.00 7.2
Total de ingresos 2 617 620.00 100
Pequeiio productor queseria “VAMI”
Hebra 117 120.00 21.5
Fresco 428 890.00 78.5
Total de ingresos 546 010.00 100
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El Margen de ganancia para el gran productor fue de 1,955,004.67 en un afio con un promedio
diario de ganancia de 5, 356.00 con una relacidn de costo beneficio de 1.13, esto quiere decir que
el productor por cada peso invertido gano 13 centavos; miestras que el mediano productor obtuvo
un margen de ganancia anual de 370,781.00 con un promedio diario de 1,015.00 con una relacion
costo beneficio de 1.17 esto quiere decir que por cada peso que invirtio el productor gano 17
centavos y para el pequefio productor obtuvo una ganancia de 57,510.00 al afio con un promedio
diario de 157.00 con una relacion costo beneficio de 1.12; es decir, por cada peso que invertio el
productor gano 12 centavos (Cuadro 11).

Cuadro 11. Margen de ganancia del estudio de caso multiple segun tipo de queseria en el afio
2018.

Concepto Importe ($)
Gran productor queseria “VAQE”
Ingresos 16 912 483.00
Egresos 15 004 145.00
Ganancia al afio 1 955 004.67
Ganancia diaria 5 356.00
Relacion costo/beneficio 1.13
Mediano productor queseria “VAQT”
Ingresos 2 617 620.00
Egresos 2 246 839.00
Margen de ganancia anual 370 781.00
Margen de ganancia diario 1 015.00
Relacion costo/beneficio 1.17
Pequeiio productor queseria “VAMI”
Ingresos 546 010.00
Egresos 488 500.00
Ganancia Anual 57 510.00
Ganancia diaria 157.00
Relacion costo/beneficio 1.12

37



5.6.4 Determinacion punto de equilibrio, estudio de caso multiple.

El punto de quilibrio fue para el gran productor de 94,290 kilos anuales, con un promedio diario de 258 kg,
para el mediano productor fue de 10,993 kg anuales y con un promedio diario de 30 kg; mientras para el
pequefio productor su punto de equilibrio anual fue de 2,031 kilos con un promedio diario de 6 kg (Cuadro
12).

Cuadro 12. Punto de equilibrio del estudio de caso multiple segun tipo de queseria en el afio
2018.

Concepto Importe ($)
Gran productor queseria “VAQE”
Ingresos totales 16 912 483.00
Costos totales 15 004 145.00
Precio de venta unitario 69.00
Costo variable unitario. 53.12
Costos fijos 1497 232.00
Punto de equilibrio anual, kg 94 290
Punto de equilibrio diario, kg 258
Mediano productor queseria “VAQT”
Ingresos totales. 2 617 620.00
Costos totales. 2 246 839.00
Precio de venta unitario. 75.00
Costo variable unitario. 58.68
Costos fijos. 179 406.00
Punto de equilibrio anual, kg 10 993
Punto de equilibrio diario, kg 30
Pequeiio productor queseria “VAMI”
Ingresos totales. 546 010.00
Costos totales. 488 500.00
Precio de venta unitario. 70.00
Costo variable unitario. 62.29
Costos fijos. 15 662.00
Punto de equilibrio anual, kg 2031
Punto de equilibrio Diario, kg 6

El costo de produccion en el afio 2018 en la queseria “VAQE” fue de $60.79 por kg de queso, del
cual, el insumo leche representd 78 % de los costos totales. Este costo se mejord cuando la leche

disminuyo y se utilizé leche descremada en polvo (LDP), lo que a su vez aumentd el margen de
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ganancia a $1 955 004.67 anual. En la queseria “VAQT”, el costo de produccion fue $63.77 por
kg de queso, con un margen de ganancia de 370 781.00 anual, y para la queseria “VAMI” el costo

de produccién fue de 64.35 por kge queso, con un margen de ganancia de 57 510.00 anual (Cuadro

13).

Cuadro 13. Anélisis comparativo en el caso multiple de los tres niveles de produccién de queso

en el ano 2018.

Concepto

Tipo de productor

Grande Mediano Pequefio

Queseria Queseria Queseria

GGVAQEﬁ’ GGVAQT” G‘VAMI’?

Leche bronca procesada, L 1533515 296 414 67 180
Leche en polvo LDP procesada, L 737 700 18 300 0
Volumen de queso promedio por dia, kg 674 97 21
Costo de produccién por kg de queso, $ 60.79 63.77 64.35
Margen de ganancia por dia, $ 5 356.00 1 015.00 157.00
Relacion costo beneficio 1.13 1.17 1.12
Punto de equilibrio, kg 94 290 10 993 2031
Produccidn diaria de queso, kg 258 30 6
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6. CONCLUSIONES

La cadena de valor queso de hebra estd integrada por proveedores de insumos, ganaderos,
recolectores, queseros, comercializadores y consumidor final. La estructura de los agentes que
intervienen en la cadena es semi-integrada, al haber alianza en algunos agentes de manera
horizontal y vertical pero no en todos ya que se detect6 desconfianza en varios de los eslabones
que interactuan entre si. Existen fallas de mercado que limitan la integracion de la cadena de valor,
como la determinacion del precio de la leche por los queseros y el precio del queso por los
comerciantes. Lo que afecta a los demés eslabones de la cadena. EI queso de hebra es el de mayor
produccion en el municipio de Vega de Alatorre por ser el méas comercial, tiene cinco canales de

comercializacién.

Los costos de produccion varian de acuerdo al volumen de produccién para el gran productor se
encontrd que tiene un costo de produccion de 60.79 por kilo de queso mientras que el mediano
productor tiene un costo de produccién de 63.77 y por ultimo el costo de produccion de pequefio
productor es de 64.35, por lo que se observo que entre mayor es el volumen de produccién

disminuyen los costos de produccion.
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8. ANEXOS
8.1 Anexo 1 Acopio de leche por dia correspondiente al afio 2018 pequefio productor

DIA ENE FEB MAR ABR MAY  JUN JUL AGO  SEP OCT NOV DIC
1 2612 3237 3754 4521 5400 5372 6102 4093 5009 3477 4226 3764
2 3353 3215 3609 3435 3929 5631 3954 5481 5016 5133 3984 3646
3 2446 3180 3883 4362 5353 5564 5502 5495 3300 3416 4281 3687
4 3403 3140 3864 3432 5427 3906 4050 5712 4781 4927 4378 3602
5 2058 2382 3096 4411 5380 5489 5551 6129 3276 4774 2983 3436
6 3187 3113 3917 4515 5453 3972 5737 4222 4847 4883 4490 3468
7 3188 2391 3100 4574 4148 5434 5777 5577 4900 4748 3012 3395
8 2407 3324 3831 3579 5411 5280 5740 4320 4863 3230 4291 3639
9 3291 3097 3939 3558 4125 5526 3938 5739 4847 4644 4027 3459
10 2518 3277 4067 4596 5517 5382 5731 5766 3370 3003 4250 3192
11 3469 3366 3981 3614 5558 4070 4203 5727 4735 4538 4033 3304
12 2570 2472 3098 4611 5474 4531 5802 5666 3393 4395 2839 3279
13 3424 3129 3878 4544 5551 4162 5618 4291 5060 4791 4163 3398
14 3324 2491 2990 4737 4104 5526 5789 5701 5017 4748 2543 3477
15 2542 3387 3930 4808 5542 5505 5518 4237 4965 3229 3843 3242
16 3367 3387 3855 3616 4006 5552 4094 5672 4929 4647 3990 3453
17 2558 3445 3865 4660 5400 6065 5584 5717 3461 3003 4241 3210
18 3213 3512 3897 3687 5546 3934 4063 5753 4835 4538 4054 3256
19 3168 2533 3096 4691 5506 5236 5534 5717 3499 4401 3788 3244
20 3486 3479 4013 4834 5459 4028 5551 3706 4820 4833 3830 3127
21 3379 2548 3075 5110 4145 5571 5555 5212 5031 4656 3740 3080
22 2600 3506 4110 5054 5511 5612 5464 3735 4876 3208 3691 3107
23 3300 3662 3928 3802 4076 5538 3963 5221 4921 4642 3776 3266
24 2491 3651 4080 4957 5422 5821 5341 5055 3448 3210 3631 3100
25 3234 3608 3965 3787 5531 4068 3792 5065 4924 4585 3760 3129
26 3236 2761 3212 5433 5537 5488 5283 5234 3419 4398 3668 3033
27 3306 3683 4066 5437 5540 3885 5202 3594 4911 4495 3457 2990
28 3353 2831 3176 5280 3872 5406 5407 4969 4955 4881 3573 3288
29 2142 4061 5511 5396 5539 5406 3462 4984 2914 3608 3100
30 2927 4408 3900 3786 5458 4086 4865 4953 4179 3640 3000
31 2197 4316 5475 5465 5064 2781 2900
Total 91749 87807 116060 133056 156580 152551 158802 156197 135345 129307 113790 102271
Promedio
de leche

pordia 2960 3136 3744 4435 5051 5085 5123 5039 4512 4171 3793 3299
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8.2 Anexo 2 Acopio de leche por dia correspondiente al afio 2018 mediano productor

DIA ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC
1 605 615 665 742 805 890 985 1045 957 870 810 710
2 603 617 668 745 810 892 988 1041 955 865 807 711
3 598 618 670 753 814 895 992 1038 951 867 804 711
4 506 620 670 754 808 890 994 1035 947 863 800 708
5 600 620 675 753 815 898 1003 1036 945 860 777 705
6 604 622 678 755 818 902 1010 1033 942 860 774 705
7 608 625 680 755 821 905 1014 1030 939 864 774 700
8 610 627 680 758 822 910 1018 1028 935 860 771 701
9 608 629 688 762 826 912 1020 1029 931 857 771 697
10 611 630 686 760 828 915 1025 1026 926 855 769 695
11 610 630 690 765 830 918 1024 1024 923 853 765 697
12 612 635 692 767 833 922 1028 1021 919 853 761 700
13 609 634 692 764 835 925 1030 1018 915 849 758 695
14 610 639 695 768 839 927 1032 1015 910 845 755 691
15 608 638 698 771 841 930 1035 1011 905 845 754 690
16 609 640 700 774 844 934 1036 1007 902 844 745 685
17 610 642 705 773 848 937 1033 1003 896 840 748 685
18 610 645 704 775 850 939 1035 1001 895 838 742 680
19 612 647 708 778 853 943 1038 998 893 835 744 683
20 610 645 712 780 855 948 1040 995 893 838 740 679
21 609 649 715 783 860 951 1045 992 890 834 736 677
22 607 652 718 785 862 955 1047 991 888 834 731 675
23 611 655 720 788 866 958 1050 984 885 832 729 677
24 610 658 725 791 871 964 1055 981 885 832 725 671
25 609 655 723 794 873 967 1051 977 881 827 725 671
26 610 660 728 798 877 965 1048 974 883 824 720 665
27 612 665 724 800 882 971 1045 972 880 822 720 663
28 609 663 729 804 885 975 1043 969 877 820 718 663
29 610 734 801 888 979 1040 965 875 819 715 660
30 611 734 808 893 982 1046 960 871 815 715 660
31 612 736 895 1047 958 815 661
Total 18853 17875 21742 23204 26247 27999 31897 31157 27294 26135 22603 21271
Promedio
de leche
por dia 608 638 701 773 847 933 1029 1005 910 843 753 686
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8.4 Anexo 3 Acopio de leche por dia correspondiente al afio 2018 pequefio productor

DIA ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC
1 130 116 140 150 182 230 240 255 225 195 168 157
2 120 120 145 155 185 235 245 250 222 195 165 159
3 135 125 150 155 185 234 250 251 220 190 167 160
4 132 125 150 152 190 231 253 249 220 190 165 158
5 128 130 150 155 190 229 254 245 219 191 164 155
6 115 130 145 160 195 234 255 245 218 193 163 154
7 110 128 148 161 198 235 254 247 218 189 164 152
8 118 130 152 163 198 238 251 246 215 187 166 150
9 120 135 150 164 200 240 251 243 215 187 167 149
10 123 138 155 165 204 241 248 240 216 186 166 148
11 135 135 154 168 200 239 249 240 213 185 162 149
12 130 130 156 168 205 238 250 239 210 185 161 150
13 132 131 155 165 209 240 250 238 210 183 160 147
14 125 128 151 170 210 237 251 238 206 181 160 146
15 131 135 150 170 210 240 254 235 205 179 159 145
16 112 140 153 171 215 238 255 235 205 178 158 148
17 110 140 149 171 215 240 254 232 204 176 159 146
18 110 145 148 172 220 241 249 231 200 177 160 143
19 115 145 151 172 225 240 249 230 200 175 160 142
20 115 146 150 174 225 241 250 230 198 179 157 140
21 120 148 155 170 230 241 253 234 198 175 156 139
22 119 139 154 169 230 240 252 233 198 174 155 138
23 109 146 156 172 228 246 253 231 195 173 154 139
24 114 138 155 176 227 240 250 229 195 172 153 140
25 125 135 151 175 227 241 253 228 198 171 155 137
26 127 142 148 174 224 246 253 230 198 169 154 136
27 120 140 145 175 221 244 250 231 197 170 153 135
28 114 135 150 179 225 245 255 233 196 168 155 136
29 110 152 175 230 243 157 229 195 169 159 134
30 115 149 180 235 243 256 228 194 170 158 135
31 115 150 230 255 225 168 138
Total del
mes 3734 3775 4667 5026 6568 7170 7699 7350 6203 5580 4803 4505
Promedio
de leche
por dia 120 135 151 168 212 239 248 237 207 180 160 145

46



8.4 Anexo 4 Cuestionario de productores ganaderos
¥
CP - COLEGIO DE POSTGRADUADOS k™
N olegio de ¥ \
Postgraduad L, ~ £ . \
o INSTITUCION DE ENSENANZA E INVESTIGACION EN CIENCIAS AGRICOLAS ColPos VER

CEDULA DE ENTREVISTA PARA CARACTERIZAR LA CADENA DE VALOR DE
QUESO DE HEBRA EN EL MUNICIPIO DE VEGA DE ALATORRE, VERACRUZ

La presente entrevista tiene la finalidad de obtener informacion relacionada con la
produccion de leche de los productores del municipio. La informacion que usted nos
proporcione sera utilizada so6lo con fines de investigacion cientifica-tecnoldgica y seréa
tratada confidencialmente.

No. de encuesta Fecha

. IDENTIFICACION DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

1) Municipio: 2) Localidad:

3) Nombre del productor

4) Nombre del rancho

1. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTOR

5)Sexo () 1) Femenino 2) Masculino 6) Edad

7) Escolaridad ( ) 1) Ninguna 2) Primaria 3) Secundaria 4) Preparatoria 5) Licenciatura

6) Postgrado

8) Experiencia en la actividad ganadera

9) Personas que dependen de usted

I1l.  CARACTERISTICAS DE LA UNIDAD DE PRODUCCION

10) ¢Con que actividades productivas cuenta en su(s) rancho s)?

1) Agricola 2) Ganadera 3) Forestal 4) Fruticola 5) Pesca 6) Otra
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11) ¢Qué tipo de tenencia de tierra tiene? Especifique la superficie.

)
1) Pequefia propiedad 2) Ejidal 3) Comunal 4) Renta o medias 5) Otra (especifique)

IV. SISTEMA DE PRODUCCION

12) ¢ Qué razas o cruzas bovinas maneja en su(s) rancho(s)?

1) Holstein x Cebu 2) Simmental x Cebu 3) Suizo (americano,europeo)/ x Cebu

4) Suizo Americano 5) Suizo Europeo 6) Cebu 7) Indobrasil 8)Gyr

13) ¢ Cuantos bovinos tiene en su rancho(s)?

1) Semental 2) Vacas 3) Novillos 4) Becerras 5) Becerros

14) Su ganaderia va méas enfoca a: ( ) 1) Leche 2) Carne 3) Ambos 4) Pie de cria (de
registro)

15) ¢ Qué sistema de produccion maneja? ( ) 1) Pastoreo 2) Semi-estabulado 3)
Estabulado

4) Agrosilvopastoril 5) Asociado a otras especies y/o cultivos

16) ¢ Cuantas vacas tiene en ordefia? vacas

17) ¢ Qué tipo de empadre utiliza? ( )
1) Monta natural 2) Inseminacion artificial
18) ¢ Qué tipo de ordefa realiza (manual o mecanico) () 1) Manual 2) Mecanica
19) ¢Cuantas veces al diaordefia? () 1)Unavezaldia 2) Dos veces al dia
V. ALIMENTACION

20) ¢Qué sistema de pastoreo utiliza? ( ) 1) ContinGo 2) Alterno (dos potreros) 3)
Rotacional (+ de 2 potreros) 4) Racional (rotacional pero + intensivo) 5) Racional intensivo (1
dia de ocupacién) 6) Otro (especifique)

21) ¢ Tiene problemas de disponibilidad de forrajes en alguna época? ( ) 1)Si 2)
No
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22) ¢ Como conserva su forraje? () 1) No conserva 2) Ensilado 3) Henificado 4) En pie
5) Otro

23) ¢Proporciona algun tipo de suplementacion al ganado? ( ) 1)Si 2)No
24) ¢Durante qué tiempo suplementa?

E F M A M J J A S O N D
25) ¢Qué tipo de suplementacion alimenticia ofrece al ganado? (
)
1) Mineral 2) Energética 3) Proteica 4) Otra (especifique)

26) ¢Qué animales suplementa?

1) Semental 2) Vacas 3) Novillos 4) Becerras 5) Becerros

VI.  SANIDAD

27) ¢Qué enfermedades se han presentado en su(s) rancho(s) en el ultimo afio (2018)? ()
1) 2)
3) 4)

28) ¢Ha tenido casos de vacas con brucelosas y tuberculosas en los Gltimos doce meses?
( ) 1)Si 2)No
29) ¢Qué tratamientos veterinarios aplica a su ganado? ( )

1) Vacunas aplicadas
2) Barios garrapaticidas

3) Desparasitacion interna

4) Anaplasmosis y piroplasmosis
5) Mastitis (deteccidn)
6) Otros tratamientos médicos
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VII. ASISTENCIA TECNICA

30) ¢De quién recibe asistencia técnica en su rancho? ( ) 1) Ninguna 2) Profesionista
independiente (Ing. Agronomo o MVZ) 3) Pablico (Dependencias del Gobierno) 4)
Universidades o Centros de Investigacion 5) Despachos privados 6) Otro (especifique)

VIII. APOYOS
31) Recibi6 apoyo econdémico para su rancho de alguna dependencia ()

1) Si de quien 2) No

32) Tiene algun crédito vigente parasurancho (  )1)Si 2) No

IX. MAQUINARIA E INFRESTUCTURA

33) ¢Qué infraestructura tiene su rancho? 1) Cerco y alambre de puas

2) Abrevaderos (Represas o jagliey) 3) Comederos 4) Bebederos

5) Embarcadero 6) Instalaciones eléctricas 7) Corrales ) Pozos de agua
9) Bodega 10) Manga 11) bafio 12) area de ordefio

34) ¢Con que equipo cuenta? 1) Camioneta 2) Arado ) Picadora de forraje
4) Bombas de mochila 5) Planta de luz 6) Bascula para ganado

7) Perolas para leche 8) Cubetas para leche ) Tractor 10) Molino de
martillos

11) Otros

X. ADMINSITRACION

35) Aparte de la actividad del rancho tiene otra fuente de ingreso () 1) Ninguna 2)
Asalariado

3) Negocio 4) particular 5) Otra
36) ¢Quién administra su rancho? ( ) 1) Usted 2) Su hijo 3) Otro familiar 4)Otro
37) Utiliza registros productivos () 1) Si 2) No

38) Utiliza registros economicos () 1)Si 2) No
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39) ¢ Cuéntos empleados(s) tiene en su rancho(s)?

1) Familiar 2) Eventual 3) Permanente

Xl. COMERCIALIZACION

40) Cuantos litros de leche produce por ordefia L

41) En que meses del afio obtiene mas leche y en qué meses menos. Marque con +y —

E F M A M J J A S O N
42) ¢Qué finalidad le da a la leche que produce? 1) Autoconsumo P) Vende a
acopiador
3) venta directa a quesero 3) Transforma en queso para consumo

4) Transforma en queso y lo vende

43) ¢ Qué precio tuvo el litro de leche en el 2018?

44) El precio varia o es constante durante el afio ( )
1) Varia (pase a la 45) 2) Constante (pase a la 46)

45) En qué meses varia

E F M A M J J A S @) N

46) ¢Quién determina el precio de la leche?

47) ¢ Como determina a quien le vende la leche que se produce en su rancho? ( )

1) El precio 2) Confianza en el comprador 3) Calidad 4)
Cercania a los centros de transformacion y/o acopio

48) ¢La leche que vende la entrega? ( )
1) Directamente en la queseria 2) Pasan por ella a su rancho

49) ¢Cada cuanto le pagan laleche? () 1) Diario 2) Semanal 3) Quincenal 4)
Mensual

50¢ Cuéntos afios tiene de entregar la leche al actual quesero?
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51¢ Siempre vende la leche al mismo comprador? Si( ) No( )

52 ¢Porque?

53 ¢ Compra usted queso a la persona que le vende laleche? () 1)Si 2No
X1l.  ORGANIZACION
54 ;Pertenece a alguna asociacion ganadera? () 1) Si 2) No

55 ¢Por qué?

56 ¢A qué asociacion ganadera pertenece? ( ) 1) Vega de Alatorre  2) Emilio Carraza
3) Misantla 4) Otra

57 ¢Por qué?

58) ¢ Qué considera usted como calidad en la leche?

59) ¢ Considera usted que la calidad influye en el precio de laleche? () 1) Si 2)No

60) ¢ Considera usted que la ganaderia lechera en el municipio es importante? ¢ Por qué?

61) ¢Considera usted que la leche del municipio se pudiera diferenciar de otros municipios
y/o regiones? Y (COmo?

62) Si se pudieran diferenciar la leche y/o quesos del Municipio de Vega de la Torre
¢Estaria dispuesto a organizarse con otros productores y/o queseros?

Gracias por su apoyo
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8.5 Anexo 5 Cuestionario de transformadores (queseros)

COLEGIO DE POSTGRADUADOS ]
Colegio de

Postgraduados INSTITUCION DE ENSENANZA E INVESTIGACION

(/N
v \
® EN CIENCIAS AGRICOLAS CO | POS \ ER

CEDULA DE ENTREVISTA PARA CARACTERIZAR LA CADENA DE VALOR DE
QUESO DE HEBRA EN EL MUNICIPIO DE VEGA DE ALATORRE, VERACRUZ

La presente entrevista tiene la finalidad de obtener informacion relacionada con la
produccion de leche de los productores del municipio. La informacion que usted nos
proporcione serd utilizada sélo con fines de investigacion cientifica-tecnoldgica y sera
tratada confidencialmente.

No. de encuesta Fecha / /

I. IDENTIFICACION DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

1) Municipio: 2) Localidad:

3) Nombre del productor

4) Nombre de la queseria
Il. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTOR

5)Sexo () 1) Femenino 2) Masculino 6) Edad
7) Escolaridad () 1) Ninguna 2)Primaria 3) Secundaria  4) Preparatoria

5) Licenciatura  6) Postgrado
8) Experiencia en afios la elaboracion de queso

9) Personas que dependen de usted
. ASPECTOS TECNICOS
10) Abastecimiento de materia prima

Tipo de proveedor | Volumen diario Volumen diario Precio promedio
(Litros de leche) (Litros de leche)
Minimo Maximo

Produccion propia
Acopio de leche de
otras productores
Otros acopia en
planta
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| Total | | | |

11) ¢Con cuantos proveedores tiene relacion para la adquisicion de leche en tiempo de
abundancia?

12) ¢ El Namero de proveedor durante el afio es constante o varia durante el afio?  ( )
1) Constante 2) Varia durante el afo

13) La compra de leche es constante o varia durante el afio
1) Constante 2) Varia

14) Marque por favor con una + los meses de mayor cantidad de leche y con - los meses de
menor cantidad

ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | JUN |JUL | AGO |SEP |OCT | NOV | DIC

15) Canales de acopio de leche

Forma de traslado Volumen de | Tiempo aproximado
leche al dia | de traslado

Produccidn propia-queseria propia

Otro productor-queseria propia

Otro productor-acopio en planta- queseria
propia

Otro productor-acopiador externo-queseria
propia

Otra (especifique)

16) ¢ Cdémo determina la calidad de la leche?

1) Cambios en la textura 2) color 3) sabor 4) Presencia de contaminantes 5) Temperatura
Otras (especifique)

La leche cruda de buena calidad no debe contener residuos ni sedimentos; no debe ser
insipida ni tener color y olor anormales; debe tener un contenido de bacterias bajo; no debe
contener sustancias quimicas (por ejemplo, antibioticos y detergentes), y debe tener una
composicion y acidez normales.

17) ¢ El precio de la leche varia acorde a su calidad? Si6 No

18) ¢Que pruebas realiza en la leche que ingresa a la planta (Marque con una X)
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Prueba del alcohol

Densidad de la leche Medicién del pH

19) Produccion de queso

Prueba de acidez

Porcentaje de materia grasa

Productos Elaborados

Litros Produccion
procesados diaria en
kilogramos

Precio
promedio

Hebra

Fresco o ranchero

Panela

Asadero

Botanero

Afiejo

Otro favor de indicar

20) ¢Que otros productos

aparte del queso elabora?

Productos Elaborados

Produccién diaria en kilogramos | Precio promedio

o litros

Crema

Mantequilla

Requeson

Suero

21) ¢Qué utilidad le da al
Alimentacién para bovinos
Elaboracion de otro
producto (especifique):

22) Equipos

suero generado en la queseria?

Alimento para porcinos (cerdos)

Venta al pablico en general

Concepto

Cantidad | Material

Inversion
aproximada

Enfriadora

Tina

Batea

Bascula digital

Bascula

Prensa

Descremadora

Tambos

Otro Mesas de trabajo,
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23) ¢Que Herramientas de trabajo utiliza?

Concepto

Cantidad

Material

Inversion
aprox

Mesas de trabajo

Agitador

Botas

Mandil

Guantes

Cuchillos

Coladeras

Mantas

Liras

24) Proceso de elaboracion del queso de hebra

1.

2
3
4.
5
6
7

I11. ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

25 ¢Cuanta con permisos para la transformacion de la leche y elaboracién de queso?
( ) DSi 2)No

26 ¢ Cuales son estos permisos?

27 ¢Cuenta o realiza campafias publicitarias? (

28 ¢ Su producto cuenta con algun tipo de certificacion? (
29 ¢ Sus quesos presentan empaque, etiqueta y marca registra? (

30 ¢ Como identifica o diferencia sus quesos de otros quesos de la localidad o region?
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) 1)Si 2)No




31 ¢Su empresa cuenta con alguna certificacion? () 1) Si 2) No

32 ¢ Que considera usted por competitividad?

33 ¢ Qué considera usted como calidad?

34 ¢Paga un sobreprecio por calidad? ( ) 1)Si 2) No
35 ¢ Sabe de qué razas proviene la leche que adquiere? () 1) Si 2) No

36) Los materiales que necesita para la elaboracion de su producto ¢Ddnde los adquiere? (
) 1) Localidad 2) Municipio 3) Region 4) Otro Estado 5) Lo importa de otro pais 6)
Otro

37) Con queé frecuencia compra los insumos () 1) Diario 2) Semanal 3) Quincenal 4)
Mensual 5) Otro

38) Distribucién de la mano de obra

Empleado directo en el proceso Género | Empleo | NUmero Sueldo ($)
industrial (recepcion, fabricaciéon, | H T
aseo y despacho) P
M T
P
Empleados en otras etapas H T
(gerencia, distribucidn, ventas, P
administracion) M T
P

H = Hombre M= Mujer T= Temporal P= Permanente
39) Capacita a sus empleados () 1)Si 2) No 3) Algunas veces

40) Como selecciona a los empleados que usted tiene () 1) Por recomendacion 2) Por su
CVU 3) Por empatia entre el empleador y el empleado 4) Otra

41) Numero de compradores () 1)1-15 2) 11-30 3) 31-45 4) Mas de 46

42) Formas de distribucion () 1) Fabrica-Consumidor 2) Fabrica-Mayorista-Consumidor 3)
Fabrica-Mayorista-Minorista-Consumidor 4) Fabrica-Minorista-Consumidor

43) ¢ Cuéles son sus puntos de venta? () 1) En un establecimiento propio en la misma
localidad de la fabrica 2) Directamente en la fabrica 3) Vende su producto en su municipio 4)
Vende su producto fuera del municipio pero en su region
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44) Mencione los tres lugares mas importantes de sus puntos de venta: 1)
2) 3)

45) Su venta se realiza de manera () 1) Diaria 2) Semanal 3) Otra

IV SOCIAL Y DE CADENA DE VALOR

46) ¢Como aprendid6 a elaborar el queso de hebra? 1) Asistio a un curso de capacitacion 2)
Entro a trabajar a una queseria 3) Lo aprendio de sus padre o familiares 4) Otro

47) ¢Porque decidio poner su queseria? () 1) Para dar continuidad a negocio familia 2) Para
crear su fuente de ingreso 3) Como otra fuente de ingreso 4) Otro

48) ¢ Conoce a los demas queseros de la region? () 1) si 2) No 3) Algunos

49) ¢ Tiene trato directo por con los productores de leche? () 1) No, existen un
intermediario que se encarga del trato de los productores 2) Si, conozco a todos los productores
de leche y tengo trato directo 3) Algunos, tengo diferentes formas de obtencién de leche por lo
tanto algunos conozco y otros no

50) Pertenece a algun grupo organizado de queseros (si la respuesta es no, pase a la pregunta
4.8 directamente) () 1)Si 2) No

51) Si la respuesta es si, ¢ hace cuantos afios pertenece a este grupo? () 1) 1-5afios 2) 6-
10 afios 3) 11-15 afios 4) Més de 16 afios

52) ¢ Qué beneficios obtiene el pertenecer a esta organizacion? () 1) Estandarizar precios
de la leche y del queso 2) Compras masivas a proveedores 3) Mejores precios 4) Otra

53) ¢Coémo considera a su competencia? () 1) Importante, sirve para mejorar cada dia 2)
No le doy importancia 3) Otra

54) ¢ Cuél cree que sea el principal problema de no poder formar una organizacion de

agremiados de la industria quesera en el Municipio de Vega de Alatorre, Veracruz? 1)
Desconfianza entre los queseros 2) Desunion, cada quien le interesa el beneficio propio y no
colectivo 3) Otra

55) Cual considera usted que es el principal problema en la industria quesera en su
localidad

56) Cuales son sus principales problemas para comercializar el queso ( )

1) Los altos costos de arrastre  2)Escases de la materia prima  3)Calidad del producto
4)Otra

57) Maneja inventarios () 1) Si 2) No
58) Manejastock () 1)Si 2) No

59) Cual es la vida de anaquel de su producto
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60) El cliente le pide alguna caracteristicaen el queso () 1) Si 2) No

61) Como determina usted la calidad del queso

62) Como determina el cliente la calidad del queso

63) ¢ Usted esta interesado en formar una organizacion de queseros para beneficios
comunes? () 1)Si 2) No

64) ¢Por qué?

65) ¢Qué considera usted que hace diferente el queso del Municipio de Vega de Alatorre,
con respecto a otros quesos? () 1) Susabory consistencia 2) La manera artesanal como se
hace 3) Otro

66) ¢ Como cataloga su queso en comparacion a los de otra zona? 1) Igual 2) De mejor
calidad 3) Otro

67) ¢Su familia participa en su negocio? () 1)Si 2) No

68) ¢De qué forma participa su familia en el negocio? () 1) Elaboran queso 2) En la
administracion 3) En la comercializacion 4) Otra

69) A los miembros de su familia que participan en el negocio familiar ¢tienen sueldo
asignado? ( ) 1)Si 2) No

70 ¢Por qué?

Gracias
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