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RESUMEN

La leche de cabra y su transformacion en subproductos se ha convertido en una
estrategia que permite aprovechar dicho recurso, generando de esta manera un
beneficio econdmico que favorece a los ganaderos y productores en zonas rurales. En
México esta cadena de transformacion ha ido creciendo principalmente en la zona del
norte y bajio, entre los productos de mayor relevancia dentro del mercado de lacteos
caprinos tenemos el queso, la cajeta y los dulces de leche. Querétaro ha sido uno de
los estados que se ha distinguido en los ultimos afios debido a que han incursionado e
innovando en los productos que se ofrecen en el mercado, diversos grupos de
productores han mostrado interés por trabajar de manera colaborativa a favor de la
caprinocultura y los subproductos lacteos que se derivan de esta, la Asociacion
Ganadera Local de Caprinocultores de Querétaro es un grupo integrado por ganaderos
especializados en la crianza de ganado caprino de propdsito carnico y lechero, dentro
de este grupo los productores de ganado lechero han encontrado en la transformacion
de la leche una forma de aprovechamiento del recurso con el que cuentan, este grupo
se ha enfocado en la elaboracion de diversos productos lacteos que se caracterizan
principalmente por ser innovadores, contar con un saber-hacer y con peculiaridades
que los distinguen de otros productos. Dentro de dicha cadena los productores
identifican una serie de problematicas dentro de la cadena agroalimentaria que
presentan, entre ellas: la disponibilidad del recurso durante el afio, los procesos de
transformacién y comercializacién, es por ello por lo que se identifica la necesidad de
crear una propuesta que permita disminuir y aportar a dichas probleméticas. El objetivo
de este proyecto fue crear una propuesta de marca colectiva de productos a base de
leche de cabra para productores del estado de Querétaro, esto con la finalidad de poder
identificar los productos elaborados dentro del estado, garantizar la calidad y contribuir
al crecimiento del sector caprino. Se trabajo con una metodologia cualitativa mediante
talleres participativos, entrevistas, cuestionarios y catas, tomando en cuenta a dos
actores claves, a los productores realizando una caracterizacion de los productos, asi
como un analisis de revalorizacion de estos y a los consumidores para conocer su
perspectiva respecto a dichos productos y su nivel de aceptacion. La informacion
recabada fue la base para la elaboracion de la propuesta de Marca Colectiva y las
Reglas de Uso.



ABSTRACT

Goat milk and its transformation into by-products has become a strategy to take
advantage of this resource, thus generating an economic benefit that favors livestock
farmers and producers in rural areas. In Mexico, this transformation chain has been
growing mainly in the northern and Bajio regions. Among the most relevant products in
the goat dairy market are cheese, cajeta and milk candies. Querétaro has been one of
the states that has distinguished itself in recent years due to its incursion and innovation
in the products offered in the market, various groups of producers have shown interest
in working collaboratively in favor of goat farming and dairy by-products derived from
this, the Local Livestock Association of Goat Farmers of Querétaro is a group composed
of farmers specializing in raising goats for meat and dairy purposes, Within this group,
dairy cattle producers have found in the transformation of milk a way to take advantage
of the resource they have, this group has focused on the development of various dairy
products that are characterized mainly by being innovative, have a know-how and
peculiarities that distinguish them from other products. Within this chain, producers
identify a series of problems within the agrifood chain, including: the availability of the
resource during the year, the transformation and commercialization processes, which is
why the need to create a proposal to reduce and contribute to these problems was
identified. The objective of this project was to create a proposal for a collective brand of
goat milk-based products for producers in the state of Querétaro, in order to identify the
products produced in the state, guarantee quality and contribute to the growth of the
goat sector. We worked with a qualitative methodology through participatory workshops,
interviews, questionnaires and tastings, taking into account two key actors: the
producers, who characterized the products and analyzed their revaluation, and the
consumers, in order to know their perspective regarding these products and their level
of acceptance. The information gathered was the basis for the preparation of the
Collective Mark proposal and the Rules of Use.
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1. ANTECEDENTES
1.1 La nueva realidad

En afios recientes la academia esta inmersa en un debate sobre el concepto de lo rural.
Los viejos postulados sobre lo rural limitaban su definicibn en datos numéricos,
estableciendo como rural las zonas geogréaficas que tenian alrededor de 2,500
habitantes (Matijasevic y Ruiz, 2013); por otro lado, investigaciones de Pilar Monreal
(2009) reconoce pequeiias comunidades y/o grupos dentro de las zonas rurales donde
las personas se conoceny se llaman por su nombre propio o alias. En esas sociedades
los roles y el estatus de adscripcion funcionan de forma marcada, mas alla de las
normas paulatinamente impuestas y los logros individuales; los conceptos de tiempo y
espacio son distintos, ya que no existe un concepto fijo de tiempo de trabajo y tiempo
de descanso; durante la jornada laboral, puedes descansar en cualquier momento. El
estilo de vida es caracterizado por la importancia de las relaciones interpersonales,
definidas como relaciones directas o “cara a cara’, la presencia de una historia y
momentos en comdun, el valor del trabajo en conjunto y apoyo, las asociacionesy el

lugar natural de reunion (Monreal y del Valle, 2010).

Por su parte, Entrena (1988) nos recuerda que las ruralidades son una construccion
social que depende del contexto social y temporal en el que surgen; por lo tanto,
debido a las dindmicas de los territorios, es necesario redefinirlos (Schejtman et al.,
2006) tomando en cuenta elementos sociales, culturales, ambientales, politicos y
econdémicos, donde ya no estan vinculadas unicamente con las actividades primarias
como la agricultura y la ganaderia, no dejandolas de lado pero relacionandolas con
actividades mas complejas ; es decir, debe considerarse la diversidad de ocupaciones,
ya que no todas estan ligadas a las labores agricolas (Riella y Mascheroni, 2010),

agentes involucrados y formas organizacionales (Murmis, 2000).

Lo cierto es que, desde hace algunas décadas, actualmente las zonas rurales se han
integrado a procesos de globalizacion que los interconecta basados endindmicas
econdémicas basadas en el uso de los recursos con los que se cuentan (Romero et al.,
2009; Matijasevic y Ruiz, 2013; Boucher y Reyes, 2015; Espinoza-Ortega, 2016). Por
su parte Pérez (2004), establecia que, en el cambio de siglo, existe una profunda crisis

en las zonas rurales, manifestada tanto en la produccion y en la comercializacién, asi
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como en la expresion social (tradiciones, formas de vida, etc.), el descredito de las
actividades realizadas y la negatividad de la poblacién (CEDRSSA, 2006). Desde este

punto de vista, se establece la Nueva Ruralidad como una solucién viable.

Es asi como en Europa nace lo que se denomina la construccion de la ruralidad, a
partir de diversos programas gue buscaban contribuir y apoyar a los pequefios productores,
el conocimiento tradicional, el consumo local y el aprovechamiento de los recursos (Aguilar,
et. al., 2003). La ruralidad se concibe como el territorio o territorios que cuentan con una
poblacion que se dedica a actividades diversas en diferentes areas. En estos territorios, se
establen dindmicas dentro y fuera, los cuales involucran a organizaciones y sectores publicos

y privados que interacttan entre si (Pérez, 2001).

Por otro lado, para autores como Boucher y Reyes (2013) el territorio es considerado
como una zona conformada por su historia, su sociedad, su economia, sus instituciones
y organismos; todos estos elementos delimitan, pero a su vez actian como identificadores
entre los actores, el entorno y sus formas de vida, las cuales crean dindmicas que
fomentan el desarrollo en el territorio (Espinoza Ortega, 2016). En las Ultimas décadas,
en Europa como en América Latina han surgido enfoques convergentes para
comprender el entorno y desarrollo de la Nueva Ruralidad, la cual esta directamente
relacionada con la implementacion de nuevas politicas y programas (FAO y Banco
Mundial, 2003). El concepto comienza en el continente Europeo (Hervieu y Abis, 2006)
con la finalidad de impulsar las zonas rurales a través de la notoriedad de sus
caracteristicas y atraer el interés de la sociedad hacia estas zonas “olvidadas”
(Delgado, 1999; Grajales y Concheiro, 2009).

Por su parte, Miranda (2011) establece que la concepcion de Nueva Ruralidad surge
desde la sociologia rural en la década de los ochenta, intentando explicar la
fragmentacion existente entre lo urbano y lo rural. Estos cambios y nuevas formas de
ver lo rural han migrado, ejemplo de ello es que en losafios 90's el Consejo
Latinoamericano de Ciencias Sociales (CLACSO), establecio por primera vez de
manera sistematica la perspectiva de la nueva ruralidad en América Latina y el
concepto de multifuncionalidad (Ruiz y Delgado, 2008; Grajales y Concheiro, 2009),
desde entonces se han venido desarrollando trabajos que explican las caracteristicas

de este concepto.
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En América Latina ésta nueva ruralidad cobra relevancia puesto que permite entender
y explicar los cambios que se presentan en el contexto rural debido a la globalizacion.
La implementacion de esta nueva concepcion implica cambios relevantes dentro del
contexto de la sociedad, impactando en a nivel econémico, politico y cultural (Pérez
et al., 2008).

Por ejemplo, de forma tradicional solo se identificaba a la poblacion rural como
agricultores y ganaderos, hoy en dia y tomando como base la Nueva Ruralidad
participan artesanos, mineros, percadores y muchos mas sectores que no se enfocan
en la produccién agricola (CEDRASSA, 2006).

No obstante, las coincidencias, es fundamental destacar las diferencias,
especificamente cuando la pobreza esta tan presente y extendida en las conas rurales
de América Latina, y combatirla es un asunto de busqueda de un desarrollo igualitario
e incluyente, que busque generar un equilibrio entre lo econémico y social, para
restaurar y crear ventajas competitivas en los diferentes mercados (FAO y Banco
Mundial, 2003). Desde una perspectiva latinoamericana, la Nueva Ruralidad identifica
elementos de cambio en el ambito rural: las cadenas urbano-rurales, las actividades
no agricolas, servicios ambientes, las certificaciones y todo aquello que impulse a los
actores, los territorios y las organizaciones (Rojas, 2008). Representando asi un
enfoque distintivo ante la globalizacién (Babilonia, 2014).

La orientacion de esta nueva concepcion tiene como objeto promover el empleo y la
economia no agricola de las zonas rurales como estrategia para el desarrollo. El
turismo rural, la agricultura sostenible y las artesanias, son algunos ejemplos de
activacion econémica (Hernandez, 2010), todo esto trae consigo una serie de cambios

gue impactan en todos los elementos que conforman un territorio (Pérez et al., 2008).

Kay (2019) menciona que La Nueva Ruralidad se puede entender de dos maneras,
en primer lugar, analizando los cambios a través de la globalizacién neoliberal. Por su
parte al referirse a la Nueva Ruralidad Ruiz y Delgado (2008) la identifican como un
desarrollo politico, institucional, organizacional, social y cultural relacionado con la
reurbanizacion, enfocado en las experiencias de los actores situados globalmente. Esta

definicién concuerda con lo mencionado por Kay (2009), donde justamente es todo
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el entorno global el que establece los cambios dentro del territorio rural. Mientras que
la segunda interpreta este concepto de manera de reinterpretar el desarrollo rural a

través de normas y reglas que rigen el objetivo.

En segundo lugar, Kay(2009) define a la Nueva Ruralidad como una estrategia que
promueve el desarrollo de las pequefias comunidades a través de la diversificacion
de sus actividades de activacion econdémica; Hoyos y Hernandez (2008) concuerdan
ya que ven la conceptualizan como un complemento el desarrollo, considerando todos
los recursos y actores con los que se cuentan en el territorio, convirtiéndose activos

de gran valor y relevancia en la dinamizacion del entorno.

Es asi como los espacios rurales se han vuelto en cosas consumibles, tanto por el
lugar en si, como por una serie de productos y servicios que se convierten en
alternativas productivas y de desarrollo, privilegiando la pluriactividad de los sistemas
de produccion y la multifuncionalidad de los espacios territoriales (Pérez, 2010). los
pequefios productores agricolas entraron en esta mecénica donde han venido
diversificando sus actividades tanto en el campo como en la ciudad, incorporandose
a otras actividades econdmicas y sociales distintas a las que solian hacer o que no
eran reconocidas y/o valoradas, por ejemplo: la venta y produccion de artesanias,
turismo rural y ferias agroalimentarias, donde se hace uso de sus recursos naturales,
del saber hacer y de la propia cultura, entre otras actividades (Hervieu y Abis, 2006;
Pérez, 2004; Sumpsi, 2006).

Existen diversos ejemplos que nos muestran la evolucion y buenas précticas de la
nueva ruralidad y sus politicas, sin embargo, la FAO y el Banco Mundial (2003), no
se busca reproducir y trasladar a los nuevos escenarios los casos de éxito, sino de
adaptar los proyectos, propuestas y estrategias a cada uno de los territorios donde se
busca implementar la Nueva Ruralidad y sus objetivos, es decir, crear un plan que
considere todas las caracteristicas distintivas de un lugar y aprovecharlas en su
totalidad mientras se preservan (CEDRSSA, 2006) Un aspecto fundamental de esos

conocimientos y saberes esta relacionado con los productos locales y su valorizacion.
1.1.1 Procesos de valorizacién de productos locales

Desde hace varios afos, en diversas regiones se viene imponiendo un modelo de
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organizacioén del territorio rural ligado a la producciéon de bienes primarios (Sili, 2005),
es asi como a partir de diversas experiencias, la valorizacion de los productos locales
se considera un motor para la generacion de desarrollo en las zonas donde se
elaboran (Velarde et al., 2008).

Es asi como algunos productos agroalimentarios, también conocidos como productos
locales buscan reactivarse y volver a un sentido de revalorizacion (Velarde etal., 2008)
a través de la denominada caracterizacion y distincion del producto, la cual considera
la relacion entre producto, cultura y territorio; esta caracterizacion se basa en las
propiedades, saberes y conocimientos que distinguen a un producto del resto
(Casabianca, et al., 2011). Las caracteristicas que vuelven Unicos estos productos se
toman de los procesos, materia prima, los actores involucrados, el conocimiento,

proveedores, consumidores, etc.

La caracterizacion de un producto es resultado de diversos factores: territoriales,
ambientales y conocimientos de los actores locales. Los conocimientos y el saber-
hacer dependen del entorno por lo que son cambiantes, sin embargo, es justamente
esta dinamizacion la que da como resultado final un producto de calidad
(Champredonde, 2011).

Bordeaux (2002) nos habla de los diversos factores que distinguen y contribuyen a la
calidad de un producto, estos factores son: 1. EI medio natural o entorno; 2. Los
conocimientos y saberes locales ya establecidos y; 3. Los conocimientos no
codificables.

En los SIAL, los productos agroalimentarios y el saber-hacer como objeto de estudio
se relacionan con diversos movimientos que buscan ponerlos en valor como la
especialidad tradicional garantizada (ETG), denominacion de origen protegidas
(DOP), u otras certificaciones como el comercio justo, y la produccién organica, o
estrategias como circuitos cortos de comercializacion o los enfocados al apoyo, los
cuales aprovechan los recursos territoriales (Vandecandelaere et al., 2010). La
identidad y desarrollo de cada SIAL dependede estos ultimos, de las caracteristicas
institucionales, de los actores y las estrategias implementadas (Filippa, 2002). Es asi

como se logra engranar desde una perspectiva temporal y espacial al producto, los
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actores e instituciones (Boucher y Reyes, 2013).

Bruckmeier y Tovey (2007) describen dos aspectos respecto a los saberes, en primer
lugar, los conocimientos técnicos locales que hacen referencia a las maquinarias
utilizadas en las labores. En segundo lugar, los relacionados con los actores que son

los conocimientos implementados de manera automatica sin el uso de la conciencia.

Se entiende por valorizacion al reconocimiento consciente de las propiedades y
caracteristicas que son relevantes y que aumentan el valor, logrando asi ser un medio
de impulso para el desarrollo (Abbondanza, 2012). Este proceso de valorizacion se
ve inmerso en procesos sociales, culturales y ambientales que identifican un territorio
rural en donde se cuidan y aprovechan los recursos disponibles por los actores

locales, aportando a la cultura alimentaria (Ghezan et al., 2013).

La cultura alimentaria es un claro ejemplo de la puesta en accién de procesos de
valorizacion que buscan generar un equilibrio entre las exigencias globales y las
dindmicas locales (Matta, 2015). De acuerdo con Espeitx (2008) para que un elemento
pueda ser valorado, debe @ticon los siguientes pasos, estos pueden cambiar segun el

entorno y sus necesidades y no todos pueden darse:

+ Inventario y seleccion: Se identifica y se registran los productos, posteriormente se
hace una seleccién de aquellos que cuentan con caracteristicas distintivas que les

den un valor agregado.

+ Recuperacién-invencién-construccion: Es importante identificar las necesidades
gue tiene el producto para trabajar acorde a las mejoras o implementaciones que

sean oportunas sin cambiar su esencia.

+ Delimitacion geografica y vinculo territorial: Para relacionar producto-territorio es

importante generar un vinculo que los unay relacione.

+ |dentidad: Lo principal es un sentido de pertenencia y reconocimiento por parte de los
actores locales, asi como ser parte de la historia del territorio, haciendo que se le reconozca

como parte del entorno.

+ Caracterizacion de productos o diferenciacion: Hace referencia a todos los

elementos y particularidades que distinguen a un producto y lo hacen Unico ante
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otros similares. Dentro de esta diferenciacion se reconocen las caracteristicas

propias que aporta el territorio.

+ Certificacion: Existen un creciente interés por parte del consumidor por conocer el
origen de los productos que adquiere, es por eso que las certificaciones y sellos
distintivos se han convertido en una opcion que facilita el conocimiento de los
productos que existen en el mercado, aportando seguridad y asegurando la calidad.
Entre las méas populares tenemos las Marcas Colectivas, Denominaciones de

Origen, entre otras.

+ Promocion: El impulso y fortalecimiento de la promocién de un producto es clave para
reenaltecer y posicionar en la mente del consumidor. Actualmente con las facilidades
gue proporcionan las redes sociales y medios digitales se amplian las posibilidades

de crecimiento.

El vinculo existente entre producto-territorio-actores representa un trinomio de gran
importancia que en los ultimos afios esta siendo valorado y buscado por para los
consumidores ya que en conjunto garantizan un producto de calidad con un anclaje

territorial Unico (Vandecandelaere et al., 2010).

La valorizacion de productos locales se conforma de aspectos objetivos (elementos
tactiles, medibles y visibles) y subjetivos (intangibles) (Champredonde y Gonzélez,
2016), ambos elementos aportan el producto caracteristicas distintivas relacionadas
con la calidad (Amaya-Corchuelo et al., 2017).

1.1.2 Accidn colectiva

Boucher y Reyes (2016) nos dicen que la accion colectiva surge de la cooperacion
existente entre los actores, esta puede ser horizontal o vertical, esta dinamizacion
entre actores permite moviliza y aprovechar los recursos del territorio Olson (1971)
menciona que la accion colectiva permite la generacion de bienes publicos que

benefician a cada uno de los actores.

Desde la perspectiva del enfoque SIAL (sistemas agroalimentarios localizados) la
accion colectiva se clasifica en dos: estructural donde existe un grupo establecido que

promueve el aprendizaje colectivo y por otro lado el funcional donde se identifica un
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bien o servicio que se relaciona con la calidad del territorio (tipo sello) (Boucher,
2004),). Trabajar de manera conjunta y colaborativa permite la construccion de
confianza entre los actores involucrados, aportando asi al buen flujo de la informacion

gue permite continuar con el desarrollo construyan (Goebel, 2010),

A partir de la aplicacion de los SIAL se ha trabajado en investigaciones y proyectos
que revaloricen y fortalezcan los recursos a través de estrategias como son: el
turismo, artesanias, politicas publicas, canastas de bienes, etc. En los uUltimos afios
se ha buscado implementar la accion colectiva entre actores de rubros distintos
aportando asi a una mayor diversidad y un crecimiento de producto (Boucher y Reyes,
2013).

Se pueden tomar como ejemplo de caso de éxito de valorizacion de un producto
agroalimentario las queserias rurales de Cajamarca, siendo la accion colectiva la
pieza clave dentro de esta zona de produccion de quesos, ya que la interaccion y
colaboracion de los actores involucrados, asi como el aprovechamiento de los
recursos facilitd y desarroll6 los activos especificos. Las acciones colectivas
generaron que los actores fueran parte y protagonistas en diversas partes del proceso

como en la produccion, negociacién y comercializacion.
1.1.3 Experiencias de valorizacion de los productos elaborados a base de leche

Existen diversos ejemplos que muestran procesos de valorizacion en productos

elaborados a base de leche, se toma como ejemplo el caso de un queso espafiol.

El Queso Idiazabal cuenta con Denominacion de Origen, perteneciente al pais Vasco
y Navarra en Espafa. Es un producto elaborado con leche entera y no pasteurizada
extraida de la oveja latxa casi extinta hasta antes de este proceso de valorizacion. Su
elaboracion lleva entre dos y seis meses, y puede ser natural o ahumado. Este es un
ejemplo de trabajo colaborativo entre los productores queseros unidos ante la
amenaza de extincion de la oveja latxa, logrando tener un mayor control y

protegieéndose de las imitaciones (www.idiazabalturismo.com, s.f.).

Para proteger e identificar al queso Idiazabal se establecieron tres caracteristicas

principales: el etiguetado, una marca en la corteza y el logotipo.
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Ese ejemplo podria representar una opcion para muchos de los productos existentes
en México, pais que se caracteriza por la gran diversidad de quesos artesanales de
gran valor pata sus habitantes debido a sus caracteristicas e historia (Villegas de
Gante, 2000).

Entre los quesos mas populares destaca el queso “parmesano mexicano”, mejor
conocido como Queso Cotija, de acuerdo con Villegas de Gante (2000) este queso es
un producto lacteo elaborado de manera artesanal, se caracteriza por ser un producto
de sabor fuerte, y tiene sus origenes en la Sierra Jalmich.

La elaboracion de este queso es el principal ingreso de aproximadamente 200
familias de la region, las cuales han tenido que competir con la gran industria quesera
gue ha ido aumentando a lo largo de los afios, asi como combatir la competencia
desleal y la imitacidén de su producto (Villegas da Gante 2000). Por estas razones, se
intentd llevar a cabo la obtencién de una Denominacién de Origen, sin embargo, sélo

han logrado obtener por un sello alternativo.

Para el 2005, los queseros de la Sierra de Jalmich se asociaron para obtener una
Marca Colectiva bajo la figura legal de la Sociedad de Produccion Rural (Alvarez et al.,
2005).

La Marca Colectiva permite proteger el producto y a los productores del mal uso del
nombre del producto, asi mismo ayuda al consumidor a identificar un producto
genuino de uno imitacién, brindando certeza de la calidad a los consumidores y un

precio justo para los productores (Alvarez et al., 2005).

Un ejemplo a menor escala y que muestra un paso importante en la revalorizacion de
productos lacteos es la marca colectiva otorgada a la Cajeta en el municipio de
Celaya, Guanajuato. El gobierno del estado de Guanajuato junto con el Instituto
Mexicano de Propiedad Industrial (IMPI) impulsaron a los empresarios de Celaya para
la creacion y registro de una Marca Colectiva que permite identificar este producto
guanajuatense (20MINUTOS, 2018). Esta marca colectiva lleva por nombre “Cajeta de
Celaya Region de Origen”, esta distincion permite a los productores asegurar a cada
uno de sus consumidores que esta adquiriendo un producto de calidad y elaborado
en Celaya (IMPI, 2018).
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Los sellos de calidad mencionados pueden ser opciones en otros casos de la industria

lechera, para lo cual es importante detallar sus caracteristicas.
1.2. Lalechey sus derivados

Las cadenas agroalimentarias permiten la relacidon entre antores pertenecientes a
diversos sectores, cuya finalidad es brindar valor agregado (Garcia-Winder, et al.,
2009). La cadena de produccién y transformacion de leche es una de las mas
complejas e importantes del sector agroindustrial, ya que genera un gran nimero de
empleos dinamizando las economias locales (Castellano et al., 2009). De acuerdo con
datos del Banco mundial (2020) “mas de 150 millones de hogares en el mundo se
dedican al sector de la produccion lechera, lo cual trae beneficios de manera directa

o indirecta a 1000 millones de personas”.

A pesar de que el comercio del sector lacteo ha ido en aumento al paso de los afios
debido a que se considerada un alimento funcional debido a su aporte nutricional,
mejorando la salud y disminuyendo el riesgo de enfermedades (Urgell et al., 2005),
en términos de calidad a veces dejaba mucho que desear, debido a las malas
practicas, causando enfermedades (Maza, 2011). Sin embargo, actualmente
mejorando la salud y disminuyendo el riesgo de enfermedades yogurt, el queso,

leches con probidticos, entre otros.

De acuerdo con el Codex Alimentarius, un producto lacteo es entendido como “el
obtenidomediante cualquier elaboracion de la leche, que puede contener aditivos
alimentarios y otros ingredientes funcionalmente necesarios para la elaboracién”. El
tipo de productos lacteos, asi como su variedad depende de varios factores como la
regiébn o pais, los habitos en la alimentacion, métodos de elaboracion y la cultura
(FAO, 2019). La FAO (2015) también menciona que:

La transformacién de leche y la elaboracion de productos lacteos es una alternativa
para los pequefios productores para la generacion de ingresos mayores en
comparacion a la comercializacion de la leche cruda, ampliando asi los mercados
donde ofrecer su producto. La mayoria de los consumidores adquieren productos
lacteos transformados, siendo el queso el mas popular y de mayor demanda (FAO,
s.f).
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Como lo menciona la FAO (s.f.) la venta de la leche y sus derivados permite la
generacion de empleos dentro de la cadena de produccion de principio a fin,
contribuyendo a la seguridad alimentaria de las zonas productores. La comercializacion
de estos productos se caracteriza principalmente por llevarse a cabo de manera
informal, sin regulaciones, lo cual trae como consecuencia la variacion en precios y

calidad.

La leche de vaca “representa el 80% de la produccion a nivel mundial, siendo la mas
importante, seguida de la leche de budfala con un 15%, ocupando el tercer lugar la
leche de cabra con un 2.2% vy el resto es producida por borregas, camellas y otras
especies” (IFCN, 2019).

1.2.1. Produccién y trasformacion de leche de cabra

La crianza de cabras ha jugado un papel importante en la sociedad a lo largo de la
historia. La relacion entre el hombre y las cabras ha sido clave en las formas de vida
de muchas regiones del mundo (Morand-Fehr y Boyazoglu 1999). Ejemplo de ello, es
gue estos animales fueron los primeros en ser domesticados por el hombre. Se han

encontrado vestigios de su crianza y manejo el afio 10,000 a. c. (Haenlein 2007).

El ganado caprino provee recursos como la leche, carne y cuero. La cria y explotacion
de este tipo de ganado esta estrechamente relacionado con zonas rurales,
producciones a pequefia escala y la elaboracion de productos de valor agregado (El
Insignia, 2017).

Los criadores de cabras suelen estar ubicados en una escala social “baja” y no suelen
ser beneficiados por programas gubernamentales, considerados hasta cierto punto
“en el olvido” (Peacock 2005). La crianza de estos rumiantes es econémica ya que no
suelen exigir mucho alimento puesto ya que son capaces de obtenerlo de la
vegetacion de su entorno (Morand-Fehr y Lebbie, 2004), su manejo se puede dar en
diferentes zonas, sin embargo, destacan los ambitos aridos y semiaridos (Carrizo,
2019).

En el mundo se estima que existen aproximadamente “879.7 millones de cabezas
ganado caprino, las cuales producen un promedio de 15.5 millones de toneladas de

leche. Comparado con la produccion de leche de vaca, la produccion es minima”
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(Dufeuf et al., 2003), a pesar de eso el consumo humano es importante y va en

aumento.

Como menciona Haenlein (2004), la cabra es “un excelente generador de leche para
zonas rurales”, usada principalmente para el autoconsumo (Dubeuf et al., 2003),

haciendo énfasis en el dicho “la cabra es la vaca de los pobres”.

Pé&ez y Maggio (1997) sefialan que mas del 50% de la poblacién en el mundo consume
leche de cabra. Los paises de mayor consumo son: India, Africa, Francia, Grecia,
Espafia e Italia. A nivel mundial, México ocupa la posicién 12 en produccion de leche

de esta especie (Martinez y Suéarez, 2019).

La leche de cabra es considerada un alimento funcional por sus nutrientes y
cualidades, resaltando que es antialérgica, mayor proteina, mejor digestibilidad,
ayuda con los problemas hepaticos y pancreéticos, por mencionar algunos de sus
beneficios (Lambir Jacobo y Centeno, 2010).

En Francia y en los Paises Mediterraneos aproximadamente el 90% de la produccién
de leche caprina se utiliza para la elaboraciéon de productos gourmet, siendo el queso
el producto estrella (Dubeuf et al., 2003). En otros paises como en Estados Unidos y
Brasil se pueden encontrar productos alimenticios y cosméticos (Ribeiro y Ribeiro,
2010; Park y Haenlein, 2010). En México se elaboran principalmente dos tipos de

productos quesos y dulces (cajetas, obleas y natillas).

1.3. La caprinocultura en México

El nUmero de cabezas de caprinos en México para el 2009, era de 8.9 millones
(FAOSTAT, 2009). Mas del 50% se ubicaban en zonas &ridas y semiaridas. Los
estados con mayor niumero de hatos fueron: 1. Puebla, 2. Oaxaca, 3. San Luis Potosi,
4. Guerrero, 5. Coahuila y 6. Zacatecas (SIAP, 2009). El nimero de animales por
produccion varia, pero se mantiene en 30 cabras aproximadamente (INEGI, 2008). La
leche de cabra se mantiene dentro de la produccion lactea nacional aportando 170
millones de litros por afo (SIAP, 2009).

Datos de hace una década, establecen que anualmente se generaban 781 millones
de pesos derivados de la produccion de leche de cabra (SIAP-SAGARPA, 2014). De
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las cuales dependian 320 mil familias (Escarefio et al., 2010), se calculaba que para
el 2019, 1.6 millones de mexicanos vivian de la caprinocultura, con 494,000 unidades

de produccion caprina (SIAP, 2019).

El ganado caprino es de los pocos con la capacidad de sobrevivir y generar recursos
en condiciones desfavorables (FAO, 1987). Esto permite que sea una proveedora de
materia prima facil del sostener y aprovechar, en este caso especifico en la produccion
de leche para su transformacion. Si bien las cabras son una de las pocas fuentes de
ingreso en las zonas rurales poco favorecidas, cada vez el interés por este sector va en
aumento, prueba de ello es el incremento en produccion y transformaciéon en las zonas
de la Laguna y Bajio (SAGARPA, 2012).

1.2.2 El estado de Queretaro y la produccion de leche de cabra

Querétaro es un estado que en los ultimos afios ha trabajado en atender las
necesidades y demandas de los ciudadanos en todos los rubros, con la finalidad de
mejorar su entorno y calidad de vida, este trabajo ha servido para posicionarse en la
mente de los consumidores como un destino que se relaciona estrechamente con sus
recursos, un ejemplo de ello es el desarrollo del sello “QRO Orgullo de Mx” con el cual
se busca impulsar y reconocer a los emprendedores queretanos en diversas areas,
como son: la agricultura, artesanias, industria, infraestructura, entre otros. El sector
agroindustrial es importante en las zonas rurales dentro de este estado, INEGI reporta
que hay 2,083 localidades rurales las cuales representan el 21% de la poblacion
(INEGI, 2021).

La leche es un recurso que se produce, transforma y comercializa en las regiones
queretanas a pequefia y mediana escala. Uno de los sectores mas representativos es
el quesero, el cual utiliza la leche de vaca, ovejay cabra como materia prima principal.
El aprovechamiento de este recurso se ha extendido mas alla de la elaboracién de
guesos, hoy en dia existe una amplia gama de productos elaborados daede leche,
entre los que se destacan son: el rompope, cajeta y dulces (Portal del Poder ejecutivo
del Estado de Querétaro, PPEEQ, 2023).

Sin embargo, dentro de la produccion y transformacion lechera existe un rezago

evidente en la elaboracion de productos a base de leche de cabra, especificamentelas
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producciones a pequefia escala.

A lo anterior se suma la falta de cultura alimentaria respecto a los productos de cabra
dentro de la region, mitos y creencias que desacreditan la leche de cabra, la
competencia en el mercado con empresas ya establecidas dentro y fuera del estado,
las desventajas al ser productores a pequefia escala y la falta de marcas y tablas
nutrimentales, es por estas y muchas razones que la Asociacion Ganadera Local
Especializada de Caprinocultores de Querétaro (AGLECQ) trabaja de la mano del
gobierno para impulsar este sector dentro y fuera del estado, como lo menciona el
Presidente de la AGLECQ José Francisco Garcia Herrera, la entidad ocupa el lugar
15 en produccién caprina, por lo cual hizo énfasis en el impacto e importancia de la

produccion local (Ingro, 2022).
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Querétaro es un estado que se caracteriza por la comercializacion de diversos
productos lacteos, el interés por la realizacion de este trabajo surge al observar la
realidad que viven los pequeiios productores del sector caprino dentro del estado de
Querétaro, asi como la identificacion de los retos a los que se enfrentan y las
necesidades que tienen en los diferentes rubros de la cadena productiva, en la
actualidad ellos establecen que se enfrentan a probleméticas en cuatro principales
areas, estas son, en primer lugar, la produccion, ya que al ser una produccién lechera

no se cuenta con disponibilidad del recurso a lo largo de todo el afio.

En segundo lugar, el proceso de transformacién, ya que no se cuenta con
instalaciones o instrumentos especializados para los distintos procesos, asi mismo, la
conservacion de los productos es un problema ya que al ser productos alimentarios
frescos son perecederos, tomando en cuenta que son productos sin conservadores

su tiempo de vida es menor.

En tercer lugar, dentro de la comercializacion se destacan diversas probleméticas, la
baja demanda de la leche sin transformar y los bajos costos que se paga a los
productores por este recurso, por otro lado, el mercado es liderado por empresas ya
establecidas del sector privado originarias del estado y empresas de estados
aledafios. Otro aspecto es la falta de marcas, sellos, etiquetados, tablas nutrimentales
y sistemas de pago y facturacién, en su gran mayoria los pequefios productores del
estado no cuentan con estas caracteristicas en sus productos, lo cual dificulta su

comercializacion.

En este sentido es necesario la creacion de propuestas que permitan a los pequefios
productores trabajar de manera colectiva en la creacion de estrategias que les ayuden
a mejorar el aprovechamiento de la leche de cabra como recurso territorial, competir
en el marcado a nivel local y estatal, de igual manera, poder posicionar sus productos
en la mente de los consumidores tanto reales como potenciales y la creacion de una

cultura alimentaria que permita resaltar estos alimentos.
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3. OBJETIVOS
3.1 Objetivo general

Crear una propuesta de marca colectiva de productos a base de leche de cabra para

productores del estado de Querétaro.
3.2 Objetivos especificos

i. Identificar las caracteristicas productivas y socioeconOmicas de los

productores y del territorio.

ii. Caracterizar los productos de leche de cabra y realizar un analisis de su

potencialidad de revalorizacién desde la perspectiva de los productores.

iii.  ldentificar la perspectiva del consumidor respecto a los productos elaborados

a base de leche de cabra.

iv.  Elaboracion de la propuesta de marca colectiva y reglas de uso.
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4. DELIMITACION DE LA ZONA DE ESTUDIO

La zona geografica de estudio es el estado de Querétaro, ubicado en la zona centro
del pais. El estado colinda con Guanajuato, San Luis Potosi, Hidalgo; al sur con
Hidalgo, México y Michoacdn de Ocampo (INEGI) (Imagen 1.). Querétaro esti

conformado por 18 municipios.

Imagen 1.Localizacion geografica del estado de Querétaro.

farg

A INEGI

Fuente 1. INEGI

Querétaro tiene una extension territorial de 11,690.6km? lo que equivale al 0.6% del
territorio nacional. Para el 2020, en el estado se tenia un registro una poblacién de
2,368,467, siendo 1,211,647 del género femenino y 1,156,820 del género masculino,
Querétaro ocupa el lugar nimero 21 a nivel nacional por la cantidad de habitantes. Del
total de la poblacién que labora dentro del estado se cuenta con 689,199 trabajadores,
lo que equivale a 2.5% del total de México, se estima que 283,591 mujeres y 405,608

hombres forman parte del sector laboral (INEGI, 2019).

La economia gueretana se basa en los sectores de actividad primaria, secundaria y
terciaria, para el 2016 INEGI report6 que las actividades primarias aportaban al PIB un
2.4%, las actividades secundarias un 40% y las actividades terciarias siendo las de

mayor importancia e impacto un 57.6%.

La actividad ganadera es un rubro importante en la economia del estado, siendo el

ganado bovino, ovino, caprino y caballar los mas importantes (INEGI, 2021).

El estado cuenta con una diversidad de microclimas, siendo el 51% seco y semiseco,
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en diferentes puntos del estado con un 23% podemos encontrar un clima templado
subhumedo, es en la zona norte del estado donde también encontramos un clima
calido subhumedo con un 24.3%, céalido himedo con 1% y templado humedo con
0.7% (INEGI, 2021).

Imagen 2. Mapa de climas del estado de Querétaro

Seco y semiseco 51%*
Templado subhimedo 23%*
Célido subhimedo 24.3%™
B Clido himedo 1%™*

I Templado himedo 0.7%™*

Fuente 2. Elaborado con base en INEGI.
Carta de Climas 1:1 000 000.

La temperatura promedio es de 18°C, siendo la maxima de 28°C durante la primavera-

verano y la minima de 6°C en invierno.

El estado se compone de tres provincias: 1. Sierra Madre Oriental, 2. Mesa Central y 3.
Eje Neovolcanico. Sus principales elevaciones son los cerros El Zamorano, El Espolén,

La Pingtica, Las Vigas y La Laja (INEGI).

De acuerdo con los datos de la Direccion General de Geografia y Medio Ambiente la

entidad cuenta con 14 rios y 11 presas (INEGI).

Querétaro es un estado con una amplia variedad de flora en la cual predominan los

matorrales, bosques de coniferas y encinos, selvas secas, pastizales y tierras agricolas.
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Por su lado la fauna se compone de rata y raton de campo, ardillas, murciélagos,

zorrillos, coyote, huilota, lagartija escamosa, pajaros carpinteros y muchos mas.

Cuenta con una poblacion de 2,368,467 habitantes siendo el 51.2% mujeres, el estado
cuenta con 2,083 localidades rurales y 108 urbanas, la poblacion esta distribuida con

un 79% en zonas urbanas y un 21% en zonas rurales.

La actividad econdmica se basa en actividades primarias (agricultura, la cria y
explotacion de animales, aprovechamiento forestal), secundarias (manufactura local,
construccion) y terciarias (servicios y comercio), siendo el servicio, la fabricacion,
construccion, transporte, almacenamiento y comercio las que mas contribuyen a la
economia del estado (ITAEE — INEGI, 2016).

Dentro del sector ganadero las especies domesticadas que se explotan en la entidad
son: bovinos, ganado caballar, ovinos y caprinos. De las especies mencionadas, los
caprinos ocupan un lugar importante ya que cuentan aproximadamente con 70 mil
cabezas de ganado a lo largo del estado. El ultimo informa detallado por el INEGI en
1995 respecto a la existencia de ganado caprino en Querétaro, nos muestra que de

los 18 municipios que conforman en estado, los 18 cuentan con ganado caprino.

Para este trabajo nos enfocaremos en cuatro municipios: El Marqués, Querétaro, San
Juan del Rio y Huimilpan, en dichos municipios se encuentran ubicados los ganaderos
de la Asociacion Ganadera Local Especializada de Caprinocultores de Querétaro
dedicados a la produccién y transformacion de leche de cabra.

El Marqués, con una extension de 787.4km?, este municipio esta ubicado al noroeste
del estado. El 96.96% se dedica a actividades agricolas y ganaderas principalmente. El
sector ganadero tiene mas de 51,00 hectareas de libre pastoreo y varias empresas
lecheras (Portal del Poder ejecutivo del Estado de Querétaro, PPEEQ, 2023).

Querétaro, es el municipio capital del estado, con una extensién de 759.9km?, se
localiza al poniente del estado.Algunos establos lecheros siguen unidos a la antigua
“cuenca lechera” (PPEEQ, 2023).

San Juan del Rio, con una extension de 799.9km?, localizado al sureste del estado. La

actividad agricola en el municipio se caracteriza por cultivos para de forraje ganadero
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como la alfalfa, avena forrajera, maiz, sorgo, entre otros. Este es un municipio donde

aun se lleva a cabo esta actividad en pequefias localidades (PPEEQ, 2023).

Huimilpan, con una extension de 388.4002km?, localizado al suroeste del estado. Los
productos agricolas mas cultivados son maiz, frijol, jitomate y sorgo. Este municipio es
considerado ganadero (PPEEQ, 2023).

Estos cuatro municipios se han destacado a lo largo de los afios por su tradicion
ganadera, y a pesar de su cercania cuentan con caracteristicas territoriales diversas

que favorecen la crianza de ganado caprino.

Imagen 3. Municipios donde se ubica los productores participantes en la propuesta

Qmm

9 Zona de estudio

Fuente 3. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo
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5. METODOLOGIA

Se utilizaron herramientas que permitieron la obtencion de informacién, la
participacion de los actores, conocer la perspectiva del consumidor, la construccion
de la propuesta y la toma de decisiones, la metodologia se describe de acuerdo con

lo siguiente:
5.1 Identificacion de las caracteristicas de los productores y del territorio.

Se aplicé una metodologia cualitativa mediante talleres participativos con productores
(Escobar y Bonilla, 2017), se utiliz6 como herramienta la entrevista semiestructurada
(Albuquerqueet al., 2014) considerando informacion basica de cada uno de los
productores, caracteristicas del ganado y del sistema productivo lechero, los procesos
de transformacion y comercializacion, asi como elementos socioeconémicos que

caracterizan a los productos.

5.2 Caracterizacion y analisis de los productos de leche de cabra desde la perspectiva

de los productores.

En este punto se buscoé caracterizar los productos tanto de la gama dulce como salada
mediante talleres con los productores, se tomaron en cuenta los productos elaborados
en la AGLECQ y por la competencia en el mercado. En las caracteristicas de textura
en manoy en boca, asi como el olor y sabor se analizaron algunos elementos tomando

como base a Sanchez-Vega (2012).

Se realizaron cuatro talleres:

e El primer taller tenia como finalidad identificar los productos de gama dulce y
salada mas vendidos por los productores.

e En el segundo taller nos enfocamos en analizar los productos secundarios,
productos que tienen ciertas caracteristicas y potencialidad pero que no son muy
conocidos y demandados por los consumidores.

e Eneltercero se realizo un primer ejercicio de cata con los productores en el cual
se enlistaron de manera empirica las caracteristicas de los productos
seleccionados, realizando un analisis sensorial.

e El cuarto taller se realiz6 posterior al analisis de los resultados obtenidos en un
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cuestionario en linea al consumidor y la seleccion definitiva de los productos
seleccionados por los productores, en este taller se realiz6 una segunda cata,
en donde se evaluaron el queso fresco, queso maduro y cajeta, productos
elaborados por los productores de la AGLECQ y productos pertenecientes a la
competencia y que se encuentran posicionados dentro del mercado del estado.
Se tomaron en cuenta las marcas de productos mas vendidos en las principales
qgueserias de la Ruta Arte, Queso y Vino, en este taller el instrumento se modifico
tomando en cuenta para la evaluacion, donde se aplicé el método aplicado por
Berodier et al. (1997) y Barcenas et al. (1999, 2001) en el que se calificé cada

producto a través de los sentidos.

5.3 Identificacién de la perspectiva del consumidor

Para el cumplimiento de este objetivo y tener una perspectiva completa de la opinién
del consumidor sobre productos elaborados a base de leche de cabra se trabajé desde
dos angulos, el primero a través de un cuestionario en linea para conocer al consumidor
a nivel nacional y el segundo con catas a ciegas donde se evalué la aceptabilidad de

los productos de la AGLECQ por parte del consumidor.
5.3.1. Cuestionario:

El cuestionario fue dirigido a las personas que consumieran y conocieran productos a
base de leche de cabra sin importar su estado de residencia, se distribuyd en linea
considerando a las redes sociales como un medio de difusién (Suhartanto et al.,
2019). El tamafio de muestra fue de 431 participantes, ya que Lépez-Rosas y
Espinoza-Ortega (2018) y Silvestri et al., (2019) proponen en su metodologia que el

muestreo por conveniencia es valido a partir de 200 participantes.

En el instrumento tomamos como base la metodologia usada para el queso
Parmigiano Reggiano de Silvestri et al., (2019), el cuestionario estuvo conformado por
12 preguntas enfocadas a las dimensiones de calidad, experiencias y expectativas de
compra y seis preguntas mas abordando las caracteristicas socioeconémicas de los
consumidores. Esto con el objetivo de conocer qué tanto saben sobre la gama de
productos que se pueden elaborar a base de leche de cabra, cuales son los aspectos

gue relacionan con la produccion, gué elementos consideran al momento de realizar la
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compra, conocer qué productos prefieren, qué aspectos evalian al momento de
realizar la compra de estos alimentos, si saben el verdadero origen de los productos
adquiridos y si tienen conocimiento general sobre la produccion y transformacion de
leche en las distintas regiones, como lo mencionan Lépez-Rosas y Espinoza-Ortega
(2018) y Silvestri et al., (2019).

Las preguntas se respondieron en escalas Likert de cinco puntos de acuerdo con la
propuesta de Elejabarrieta e Ifiiguez (1984) para conocer las preferencias en el
consumo de productos lacteos. De manera adicional se uso la técnica de libre
asociacion de palabras (Rojas-Rivas et al.,, 2018), donde se les preguntd a los
consumidores cudl eran los tres primeros productos que se le venian a la mente al
pensar en leche de cabra, estas palabras se agruparon de acuerdo a su significado y

se presentan en nubes de palabras.
5.3.2. Catas

Para la segunda parte de este objetivo, se realizaron catas a ciegas con consumidores
de manera general, se llevaron a cabo con 100 personas, los cuales se dividieron en
grupos de entre 5-8 personas, se llevé a cabo un muestreo optimista, ya que como lo
propone Pérez-Luco et al. (2017) se puede elegir a los colaboradores atraidos por el

estudio y a aquellos que son de facil acceso.

Las catas tuvieron como objetivo conocer la opinion de los consumidores respecto a
las caracteristicas como son la percepcion de la textura en mano, textura en boca,
sabor, olor, color, presentacion y precio de los productos elaborados por los
productores queretanos y marcas dentro del mercado. Las pruebas de aceptabilidad
se basaron en la metodologia propuesta por Centeno et al. (2012) donde las
caracteristicas de olor, color, textura en boca, sabor y precio, se califican en una
escala de Likert de cinco puntos (Likert, 1932; Sanchez-Vega, 2015) donde 1) no me
gusta, 2) algo no me convence, 3) me es indiferente, 4) me gusta y 5) me gusta

muchisimo.

5.4 Elaboracién de la propuesta de marca colectiva y reglas de uso.

Una vez obtenida la informacion de los objetivos anteriores se analizo la propuesta final
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de una marca colectiva y sus reglas de uso, se buscoé trabajar en que la marca sea
representada a través de un sello que permita la identificacion de productos
elaborados a base de leche de cabra dentro de Querétaro. Para el establecimientode
la marca colectiva y las reglas de uso, se tomo6 como base el formato empleado en las
Marcas Colectivas, Region de Origen como El Queso Cotija (Alvarez, et al., 2004), el
guesillo de Reyes Etla, Oaxaca (Sanchez-Vega, 2015) y la Cajeta de Celaya (IMPI,
2019).

De manera conjunta con los productores se llevaron a cabo talleres en los que se
establecieron aspectos de produccibn como tipo de ganado, caracteristicas
alimentarias y de ordefa; en la transformacion aspectos de la leche, aditamentos y
procesos; en la comercializacion se tomaron en cuenta la presentacion final del
producto y para la marca colectiva se establecié el nombre, uso de la marca, sobre el
registro, la pertenencia y vigilancia de la Marca Colectiva. Una vez establecida toda la
informacion se trabajé en el borrador de las Reglas de Uso y se entregd a los
productores para una primera revision en la cual se hicieron correcciones y

comentarios.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION
6.1 La caprinocultura en Querétaro

El sector caprino es uno de los mas importantes ya que al ser animales con una
adaptabilidad importante es facil su crianza y cuidado. La crianza de estos rumiantes
es poco demandante en alimentacion ya que pueden obtener su alimento en las plantas
y vegetacion local (Morand-Fehr y Lebbie 2004). Querétaro es un estado con una
amplia diversidad ganadera, esto por su variedad climatica y caracteristicas territoriales
(SIAP, 2021), la crianza de ganado caprino a pequefa escala se caracteriza por ser
una practica que se desarrolla principalmente en ambientes aridos y semiaridos, es

decir, con poco forraje y un gran numero de limitaciones y dificultades (Carrizo, 2019).

Como menciona el presidente de la AGLECQ, José Francisco Garcia Herrera, en
Querétaro se tiene registro de 900 productores. La produccién se clasifica en cuatro
regiones, la primera conformada por los municipios de Corregidora, Huimilpan y
Amealco; la segunda por Querétaro y ElI Marqués; la tercera por San Juan del Rio,
Pedro Escobedo, Tequisquiapan y Ezequiel Montes; la cuarta por el Semidesierto con
Cadereyta, Toliman, Pefiamiller, Col6n y la Sierra Gorda, con San Joaquin, Pinal de
Amoles y Jalpan, gracias a que la adaptabilidad a diversos climas es una de las
principales caracteristicas de las cabras, su facil manejo y la gran variedad de recursos
que proporciona (Ruiz et al, 2017) la convierten en un recurso importante para los

productores locales.

Imagen 4. Ganado de los productores

El grafico 1 indica que el inventario
nacional de ganado caprino
mantuvo un incremento constante
hasta el 2019, sin embargo, existe
una disminucién a partir del 2020,
debido a la crisis econGmica
derivada de la pandemia, la

pobreza, disminucién de ingresos y
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i

N
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: N 2 S laboral, quedando al descubierto
Fuente 4. Trabajo de campo

las debilidades de la actividad
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(Maguifia, 2020; Rodriguez, 2020; Martin y Reyes, 2020). Este fendmeno fue previsto
en el informe desarrollado por la CEPAL y la OIT (2020) donde se estimaba que los
sectores primarios (agricultura, ganaderia y silvicultura) tendrian poco impacto en la

economia como consecuencia de la pandemia y esto podria empeorar.

Gréfico 1.Inventario nacional de ganado caprino (2012-2021)
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Fuente 5. Elaboracion propia con informacion del Servicio de Informacion
Agroalimentaria y pesquera de los afios 2012 al 2021

En el gréfico 2, resalta que en el estado de Querétaro el inventario caprino se mantuvo
constante, aunque con ligeras variaciones hasta el 2019. Los ganaderos locales
mencionan que es debido al alza de costos en alimentos; a finales del 2022 Alejandro
Ugalde presidente, en ese entonces de la Unibn Ganadera Regional de Querétaro
(UGRQ), mencion6 que se proyectan alzas entre 50% y 70% en los insumos como maiz
y sorgo (El Economista, 2022), por otro lado también contribuye la sequia como efecto
del cambio climético y que se han ido agravando en el estado, las principales presas
estan al 12.5% de almacenamiento, marcando un descenso continuo desde el 2022 e
inicios del 2023 ( El Economista, 2023).
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Grafico 2. Inventario de ganado caprino en el estado de Querétaro (2012-2021)
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Fuente 6. Elaboracion propia con informacién del Servicio de Informacion
Agroalimentaria y pesquera de los afos 2012 al 2021

Lo anterior ha provocado que el sector caprino sea uno de los sectores mas afectados,
debido a que ha disminuido su productividad desde inicios de la pandemia (El
Economista, 2022). Sin embargo, con la finalidad de proporcionar y contestar las
necesidades generales del sector ganadero e impulsar el desarrollo, el Gobierno del
Estado, la Union Ganadera Regional de Querétaro y las diversas asociaciones
especializadas conformadas en los diversos municipios se han unido para generar el
desarrollo de estrategias que permitan fomentar el crecimiento del sector ganadero, tal

es el caso de la Asociacion AGLECQ con la cual se desarrollé el presente trabajo.

6.2 Asociacion Ganadera Local Especializada de Caprinocultores de Querétaro
(AGLECQ)

La Asociacion Ganadera Local Especializada de Caprinocultores de Querétaro
(AGLECQ) fundada en el afio 1992, es una asociacion no gubernamental especializada
en la produccién de ganado caprino, tanto del propésito carnico como lechero. Este
grupo esta conformado por productores de los diferentes municipios del estado de
Querétaro adheridos a la Union Ganadera Regional de Querétaro (UGRQ) que tiene
como misién proveer y satisfacer las necesidades generales del sector ganadero dentro

del estado.
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La AGLECQ busca fomentar la caprinocultura dentro del estado, impulsando tanto la
crianza y cuidado del ganado caprino, el mejoramiento genético de las razas y el
aprovechamiento de los recursos obtenidos de este tipo de ganado, esto a través de

redes colaborativas como lo mencioné el presidente de la asociacion

“‘Ahora generamos vinculos entre los pequefios, medianos y grandes
productores para el crecimiento y mejora de la caprinocultura emergente en

nuestro estado y a nivel nacional” (Redaccion, 2021).

6.2.1 Caracteristicas socioeconémicas de los productores afiliados a la AGLECQ

La AGLECQ esta conformada 25 productores de los cuales el 80% son del género
masculino y el 20% femenino, para este proyecto se trabajé s6lo con cuatro productores
asociados a la AGLECQ), debido a que actualmente solo estos cuatro productores llevan
a cabo la cadena completa de produccion, transformacién y comercializacion de leche
y sus derivados, cada uno de estos productores pertenecen a diferentes municipios del

estado, El Marqués, Querétaro, San Juan del Rio y Huimilpan.

Los productores son adultos de entre 55-70 afios, dos de los productores cuentan con
estudios superiores, siendo actualmente jubilados y recibiendo una pensién que les
el "eEmmEd ayuda a solventar los gastos dentro del hogar,

Imagen 5. Leche de cabra
por otro lado, los otros dos productores cuentan

F con educacién béasica y sus ingresos se centran

i en las actividades relacionadas con el campo,

para ambos grupos la caprinocultura
actualmente es la principal fuente de ingresos

para sus familias y colaboradores externos.

Las familias de estos productores estan
involucradas activamente en las diversas etapas
del proceso de produccion y transformacion, los
productores llevan a cabo las actividades desde
Su experiencia y conocimiento (Caferri y

Fuente 7. Trabajo de campo ) _ y
Gonzalez, 2015), sin embargo, también son
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auxiliados por externos en los diversos rubros de produccién como el cuidado de
ganado, recoleccion de la leche, transformacion y comercializacion.La actividad lechera
a pequefia escala depende principalmente de la mano de obra familiar, siendo apoyada

en ocasiones de externos (FAO, s.f.).

Para los cuatro productores, la cria de ganado caprino ha sido un trabajo de afos, ya
gue es una actividad heredada de generacién en generacion dentro de sus familias.
Como productores de su propio ganado cuentan con mas de 20 afios de experiencia,
muchos aprendieron sobre la importancia de la leche como recurso desde pequefios al
ver que se transformaba en casa para obtener queso y alimentar a la familia, para
algunos la transformacién de la leche es parte de su vida desde hace muchos afios,
para otros es una actividad relativamente nueva, la cual incorporaron por la necesidad

de aprovechar el recurso que se estaba generando.

La transformacion de leche se limitaba a productos basicos como el queso, no obstante,
al ir independizandose e informandose sobre otros productos lacteos, el interés por el
tema los llevé a experimentar con otro tipo de productos. Asi con lecturas, cursos,
talleres y el apoyo de colegas crearon una gama de productos dulces y salados que se

convirtié en una fuente de ingresos extra.

6.2.2 Sistema de produccion de leche caprina dentro de la AGLECQ

El ganado caprino enfocado al sector lechero tiene diversidad de razas como son la
Saanen, Alpino Frances, Murciano-Granadinas, Toggembur y sus cruzas. El ganado
registrado en la AGLECQ debe ser sano y contar con certificado vigente “libre de
brucela y tuberculosis”, asi como de cualquier enfermedad que afecte al ganado o a las
personas que consuman leche del mismo. El ganado debe estar en condiciones
Optimas, es decir, sin problemas digestivos, de patas, de piel, ubres o metabdlicos,
todas las caracteristicas antes mencionadas se establecen en el Reglamento de la
AGLECQ.

Algunos autores establecen que la produccion de leche de cabra debe estar regulada
y mantener un registro, considerando el tipo de alimentacion: pastoreo, estabulacion,
mixta, explotacion intensiva y concentrados segun la temporada del afio (Andrade,

2000; Ortega et al, 2011); para el caso de la AGLECQ), la alimentacion del ganado es
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mixta, se caracteriza principalmente por el .,
P P P Imagen 6. Produccién de leche a

pastoreo y ramoneo durante todo el afio,

pequefia escala

con énfasis en los meses de junio a
septiembre permitiendo que los gastos de
alimentacion disminuyan y los animales

puedan recibir mas nutrientes.

Segun la FAO (2020), la produccion
caprina en Latinoamérica es de pastoreo
libre, es decir el animal se encuentra libre
en el campo, siendo animales destinados

a la produccion de carne y cuero. Por su

parte los animales destinados a la

=, s

produccion lechera se encuentran en Fuente 8. Trabajo de campo
explotaciones semi extensivas y con un

numero reducido de cabezas.

Como se ha mencionado a lo largo del documento, la crianza de este tipo de animales
es a pequefia escala y en zonas con caracteristicas poco favorecidas, lo cual complica
el emprendimiento de proyectos (Carrizo, 2019). Para el caso de estudio, la
alimentacion es complementada con el uso de concentrados que permiten a los
productores proporcionar a su ganado los nutrientes necesarios durante todo el afio de
acuerdo con las recomendaciones de los médicos veterinarios de la AGLECQ, los
cuales priorizaran cubrir los requerimientos de energia, proteina y minerales. Por otro
lado, el ganado no debe comer productos como gallinaza, porcaza pollinaza, entre otros
por inocuidad y para evitar malos sabores en la leche, asimismo se deben evitar las

harinas de pescado o sangre.

La alimentacion del ganado es de suma importancia en los sistemas de produccion y
transformacién de leche, de ello depende el desarrollo de productos novedosos de
calidad diferenciada y garantizada (Ruiz et al, 2012), no obstante, esto no excluye
variaciones entre las distintas producciones, ya que las caracteristicas dependen de

diversos elementos como el animal, el manejo, el clima, etc. (LOpez y Barragan, 2016).
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De acuerdo con los organismos internacionales, la demanda de leche y sus
subproductos va en aumento, siendo mayor que el sector carnico (secretaria de
Economia, 2012). Estudios de la FAO calculan que se espera un incremento del 50%
entre 1999 y 2030 en el consumo a nivel mundial de leche de cabra, 1.3% por persona
y el 2.5% en la produccion anual, mas del doble de la produccién en este periodo (FAO,
2007). La leche es producida dia con dia, lo cual lo convierte en un recurso generador

de ingreso constante (FAO).

Es por ello que el aumento en la produccion y consumo de lacteos es una oportunidad
de crecimiento para los productores queretanos, ya que al aprovechar la leche como

materia prima y transformarla les permite generar ingresos adicionales.

No obstante, para la comercializacion de productos se deben tener en cuenta los
principales actores del mercado (Reyna, 2000): 1. Producto: el encargado de la
elaboracion, 2. Intermediarios: son los mediadores, los encargados de conectar a los
interesados de un bien o servicio y 3. Consumidores: aquellos interesados en adquirir

un producto especifico que cumpla sus deseos y/o necesidades.
6.2.3 Situacion de la produccién de leche

El caprino es una especie que por excelencia genera productos lacteos. El manejo y
crianza de cabras sigue siendo una actividad estrechamente relacionada con la
explotacién a nivel regional, asi como el aprovechamiento de recursos para generar
productos de valor agregado (El Insignia, 2017). Diversos autores como Victory
(1997), Arocena (1998) y CLAEH (1998) hacen énfasis en que el desarrollo local debe
estar ligado a un plan estratégico que surge como consecuencia del trabajo y esfuerzo

colaborativo de la sociedad.

El estado de Querétaro al ser una zona potencial en la cria de ganado caprino también

lo es para la produccién y transformacion de la leche de cabra.

Como lo sefala el grafico 3, en el estado de Querétaro existe un aumento constante
en la produccion de leche caprina, sin embargo, en el afio 2020 comienza una
decadencia importante a partir de la pandemia que sin duda esté relacionada con la
evolucion mostrada en el grafico 2 relacionado con el nimero de cabezas de ganado

caprino en el estado.
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Grafico 3. Produccién pecuaria de leche de cabra en el estado de Querétaro
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Fuente 9. elaboracién propia con datos de la “Produccion Pecuaria 2015 Delegacion
Querétaro” y “Avance de la produccioén pecuaria a agosto de 2021 Estado de
Querétaro"

En el grafico 4, se presenta la existencia en el cambio la produccién de leche en los
municipios de estudio. Es importante resaltar que solo en el municipio de San Juan
del Rio aumentd la produccion de leche de cabra para el 2019 recuperandose
notablemente, mientras que en el caso de los municipios de Huimilpan y Querétaro la
produccion se mantuvo baja hasta el 2018 donde se denota una baja constante; por
su parte El Marqués logro incrementar su produccién en 2018 tras la caida del 2017.
Por ultimo, una constante dentro de los municipios es la caida en la produccion en el

afio 2020, debido a la situacion sanitaria que se vivia en el pais.
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Grafico 4. Produccién de leche de cabra en los municipios de estudio
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Fuente 10. elaboracién propia con datos de la “Produccion Pecuaria 2015 Delegacion
Querétaro” y “Avance de la produccion pecuaria a agosto de 2021 Estado de
Querétaro”

La disminucién en la produccion de leche tiene un impacto importante en su costo, para
el 2021 la leche de cabra en Querétaro tenia un precio de venta promedio de $3.50 por
litro, que comparado con los precios de la leche de vaca es menor. De acuerdo con los
productores, la leche de cabra es mal pagada y su venta no alcanza a cubrir los gastos

de produccién.

A lo largo de los afios el precio de la leche ha ido en aumento, manteniendo en el dltimo
afo un precio promedio constante de $6.50 en el municipio de ElI Marqués, Humilpan
$6.40, Querétaro $6.80 y San Juan del Rio $6.40. No obstante, en el resto de los

municipios se mantienen en un promedio bajo (Grafico 5).
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Grafico 5. Precio de la leche de cabra por litro en el estado de Querétaro
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Fuente 11. elaboracién propia con datos de la “Produccion Pecuaria 2015 Delegacion
Querétaro” y “Avance de la produccion pecuaria a agosto de 2021 Estado de
Querétaro”

Lo anterior no debe ser desalentador, ya que puede verse como una oportunidad que
permita desarrollar estrategias para el fortalecimiento del sector caprino en el estado.
El Gobierno del Estado y como parte de las estrategias de mejora de la UGRQ, ha
apoyado a los productores asociados a la AGLECQ para establecer lazos comerciales
con empresas en el estado que se dedican a la transformacion de la leche de cabra
pagandole a los productores entre $10 y $12 pesos el litro de leche cruda, lo cual
equivale a casi el doble del precio promedio, generando asi un mayor beneficio en la

recuperacion de inversion de los productores.

En el caso especifico de los productores participantes en el presente trabajo, prefieren
aprovechar el recurso de la leche. Sin embargo, se enfrentan a una produccion
variable a lo largo del afio, tal como lo indica la Tabla 1, los picos de mayor produccion
lechera se encuentran entre los meses de marzo a julio, mientras que los meses de

menor produccion son entre agosto y septiembre.
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Tabla 1. Variacion de la produccion de leche a lo largo del afio en los hatos de la
AGLECQ

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

Media

Fuente 12. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

Debido a esta situacién los productores han desarrollado estrategias optando por
producciones diferenciadas de acuerdo a la produccion de leche, es decir durante todo
el afio elaboran productos frescos que se van comercializando conforme se van
elaborando; mientras en los meses de mayor produccion se centran en la elaboracion
de productos con un periodo de vida largo como el queso maduro y la cajeta, que les
permite tener disponibilidad durante todo el afio y poder ofertarlos en los periodos de

baja produccién de leche.
6.2.4 Transformacion de la leche de cabra

En diversas partes del mundo la leche de cabra se transforma en distintos productos,
en México se elaboran principalmente dos tipos quesos y dulces (cajetas, obleas y
natillas) (Ribeiro y Ribeiro, 2010; Park y Haenlein, 2010).

En el estado de Querétaro, los productores asociados a la AGLECQ han optado por
transformar la leche en diversos productos para ampliar su cartera de clientes y poder
fomentar la caprinocultura y el consumo de leche de cabra a través de productos de la
gama dulce y salada, tal como se muestra en la Tabla 2; sin embargo, existe interés
de los productores para ampliar la diversidad de productos. Al respecto Adner (2006) y
Chakravorti (2007) establecen que innovando en el sector agroalimentario se
desarrollan nuevos bienes y servicios que la sociedad valora, identificando asi, una

valiosa oportunidad.
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Tabla 2. Gama de productos elaborados con leche de cabra en Querétaro

Gama dulce Gama salada
* Cajeta * Queso maduro
* Dulces * Queso fresco
» Cocadas * Queso en aceite de oliva
» Conos de dulce * Queso tipo parmesano
* Rompope » Leche
* Chongos zamoranos » Kefir
» Higos semicristalizados rellenos * Yogurt
de queso

Fuente 13. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

Como lo mencionaron los productores en la entrevista, lo que ellos buscan es ofrecer
al consumidor productos innovadores, con gran sabor y de calidad, logrando asi
posicionar al estado de Querétaro en el imaginario del consumidor.

Como se menciond, el interés por la transformacién de la leche de cabra surge como
una tradicion familiar con la elaboracién de queso. -Al ser personas que toda la vida
han estado involucrados en el trabajo de campo y ganaderia existe esta cercania por
el saber-hacer. A lo largo de los afios las tendencias han ido cambiando, asi como las
demandas del mercado por lo que los productores de manera individual buscaron
nuevas formas de innovar y aprovechar el recurso de manera inteligente a lo largo del
afo.

La Tabla 3 muestra que la transformacién de leche es directamente proporcional a los
meses de mayor produccién lechera. Existe un fendmeno interesante en las ventas ya
que los productores mencionan que las fechas de mayor venta son en los periodos de
mayo Y julio, donde coinciden varios eventos en el estado como son “La Feria del Queso
y Vino”, “Wendimias”, “Ferias”, “Vacaciones de verano”, “Festejos del dia de la madre y
padre” y “Graduaciones”, asi como a finales de afio cuando estan préximas las fechas
decembrinas. Y justo las fechas de menor venta coinciden con el inicio de afo y los

meses de regreso a clases.
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Tabla 3. Evolucion de la transformacion de leche y ventas a lo largo del afio.

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

Y,

Media V
Menor TL
Y,

Fuente 14. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

Nota:Transformacion de leche (TL); Venta de productos (V).

6.3 Situacion del mercado de productos de leche de cabra en México

6.3.1 Estudio de mercado a nivel nacional
e Caracteristicas socioecondémicas del consumidor

El proposito del cuestionario en linea era llegar a diferentes estados de la Republica
mexicana para conocer las caracteristicas del consumidor. Se logré contactar a
consumidores de la mayoria de los estados con excepcion de cinco, sin embargo, el
mayor numero de respuestas corresponde a consumidores del centro del pais, siendo
la mayor respuesta en la zona de estudio, lo cual permitira conocer al consumidor

potencial (imagen 7).

Imagen 7. Lugar de residencia de los consumidores participantes en el cuestionario

Fuente 15. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo
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Tabla 4. Caracteristicas socioecondémicas de los consumidores que respondieron el

cuestionario (%)

Generacion Baby Generaciéon | Millenials | Generacién
Boomer X N=291 Z
N=24 N=112 % 67.5 N=4
% 5.6 % 26 % 0.9
Femenino 58.3 78.6 60.8 50
o Masculino 41.7 21.4 38.8 50
]
S No binario 0 0 1 0
V]
Sin estudios 0 0.9 0 0
3
§ Educacion basica 8.3 0 0.7 25
@
$ Preparatoria/técnica 4.2 17.0 7.2 25
©
.qz') Educacion superior 87.5 80.4 92.1 50
Z
Desempleo/Hogar/Retirado 25 134 7.2 0
Obrero/Comerciante/Emple 375 39.3 26.1 25
ado
Profesionista 29.2 42.0 36.1 0
S Sector rural 4.2 2.7 0 0
Q
IS
S Estudiante 4.2 2.7 30.6 75
8
E 4.2 7.1 14.4 75
3
Z Dy D+ 16.6 455 38.8 25
‘O
§ CyC+ 75 447 46.4 0
39
>3 A/B 4.2 2.7 0.3 0
Z »n

Fuente 16. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo
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Se obtuvieron un total de 431 respuestas, de las cuales, mas del 50% de los
encuestados pertenecen al género femenino, la mayoria cuenta con un nivel de estudio
superior entre universidad y posgrado, son pocos los que mencionan no contar con
estudios o con educacion basica, por lo cual la mayoria son profesionistas, empleados
o estudiantes, asi mismo, el nivel de ingresos se mantiene en un valor medio y medio-
alto segun INEGI. Dentro del grupo de estudio se presentan cuatro generaciones, la
generacion z que esta conformada por personas que tienen 19 afios o menos, la
generacion Millenial donde encontramos personas de entre 20 — 39 afios, la generacion
X que son personas de entre 40 — 57 y la generacion Baby Boomer que tienen entre 58
— 76 afos. La clasificacion en generaciones socioldgicas permite conocer la perspectiva
del consumidor en diversos momentos de la vida; puesto que las transformaciones
sociales se ven reflejadas en las generaciones y por tanto en la forma de percibir los
alimentos (Espinoza-Ortega, 2021) (Tabla 4).

e Conocimiento del consumidor sobre los productos lacteos de cabra

Para evaluar el conocimiento del consumidor sobre los productos elaborados a base
de leche de cabra es importante identificar el estado al que relacionan con la
produccion de leche de cabra. Los datos oficiales establecen que en México son
Puebla, Oaxaca, San Luis Potosi, Guerrero, Coahuila y Zacatecas los estados que
cuentan con mayor numero de cabezas de ganado caprino (SIAP, 2009). Sin
embargo, no todos esos estados tienen tradicion de produccion lechera. Por otro lado,
la produccion y tranformacion de leche de cabra ha tomado mayor relevancia en zonas
estados del norte como Coahuila y Durango, asi como en la zona Bajio, destacando
Guanajuato, Querétaro, Michoacan y Jalisco (SAGARPA, 2012).

La imagen 5 muestra el imaginario que tiene el consumidor de las zonas productoras
de leche, siendo el norte y el bajio las que se relacionan con la producciéon de leche
de cabra, esto es un dato importante ya que de manera directa o indirecta el
consumidor tiene este conocimiento y es un punto que se puede aprovechar para

generar estrategias de promocion de la caprinocultura.
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Imagen 8. Estados de la Republica Mexicana que los encuestados relacionan con la

produccion de leche de cabra

Guanajuato  33.6%
Querétaro  30%
Coahuila 13.6%
Chihuahua  11.1
Otros 11.7%

Fuente 17. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

Por otro lado, se tiene conocimiento de que los productos que mas se elaboran en
nuestro pais a partir de leche de cabra son quesos, cajetas y dulces. Al cuestionar a
los consumidores sobre el producto que les viene a la mente al mencionar la palabra
leche de cabra, el consumidor mexicano la relaciona principalmente con el queso,
cajeta y dulces, aunque también se mencionaron otras preparaciones dulces (postres
y platillos), leche, derivados (yogur, crema, requeson, rompope, mantequilla y otros),
cosmeéticos (jabon y crema para la piel), carnes (carne, cabrito, chorizo y birria) y
alimentos industrializados (suplementos, leche infantil y formula para bebes) de
consumo cotidiano, de igual manera hicieron mencion de alimentos acompafiantes

como los aderezos y el pan, y otros de menos relacién (Imagen 9).
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Imagen 9. Categorias de productos posicionados en la mente del consumidor
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Fuente 18. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo

Para identificar la variedad de productos que el consumidor reconoce que se pueden

producir con leche de cabra, se utilizd la lista de productos que elaboraron los

productores de la AGLECQ previamente y otros dentro del mercado.

Gréfico 6. Conocimiento del consumidor sobre la elaboracion de productos a base de
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Fuente 19. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo

Como lo sustenta la literatura los quesos, cajeta y dulces son los productos que estan

completamente posicionados en el imaginario del consumidor. Otros productos como

el rompope, crema y yogur tendrian oportunidad de posicionamiento con buenas

estrategias de promocién, sin embargo, se debe trabajar en ello (grafico 6).
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Por otro lado, no es novedad que, de los quesos, el elaborado con leche de cabra es
menos consumido ya que poco se conoce Yy existe poca difusion al respecto tanto a
nivel nacional como internacional. La FAO menciona que solo el 2% de produccion en
todo el mundo es queso de cabra, siendo el queso de vaca el mas relevante (FAO,
2020); la situacioén no es diferente en el pais, donde los productos lacteos de cabra no
son de consumo cotidiano como en los paises mediterraneos. En ese sentido si bien
hay cierto conocimiento de la gama de alimentos elaborados a base de leche de

cabra, la periodicidad en su consumo es muy baja (grafico 7).

Gréfico 7. Frecuencia de consumo de productos de cabra
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Fuente 20. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

La cajeta, los quesos y dulces son los productos que el comprador suele adquirir y
consumir con mayor frecuencia y por ende, los que tienen oportunidad de crecimiento

(grafico 8).
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Grafico 8. Frecuencia de consumo de los productos mas destacados

16
14

12

| I I I
0 I II l

CAJETA Q. FRESCO Q. MADURO DULCES DE LECHE
PRODUCTOS MAS CONSUMIDOS

~ o

FRECUENCIA DE CONSUMO EN
PORCENTAIJE
N (o]

B Siempre M Casi siempre

Fuente 21. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

Analizando mas a fondo estos cuatro productos, la cajeta y el queso fresco son los
productos de consumo mas cotidiano, dado que son ligeros al paladar y comunes en
el mercado; por otro lado, el queso maduro si bien es un producto popular, su consumo
no es tan frecuente como el queso fresco ya que suele ser un producto de mayor
precio, aunado a que no es para todos los paladares, por sus sabores fuertes y
complejos. Al respecto Villegas de Gante (2009) establece que la demanda local de
los quesos madurados es importante, pero la oferta carece de marca comercial que

los proteja y valorice.

Como hacen mencion Caferri y Gonzalez (2015) la comercializacion de productos
lacteos caprinos se caracteriza principalmente por la venta regional, lo que concuerda

con el mencionado por los consumidores participantes en este trabajo.

La mayoria de los productos que se compran tienen origen regional, siendo este tipo
de compra la mas popular en productos como queso fresco, queso maduro, dulces de
leche, seguidos por el consumo nacional de rompope, mantequilla y cajeta; esta ultima
siendo de renombre nacional y con un anclaje territorial importante con la Cajeta de
Celaya y cuya calidad diferenciada esta ligada al territorio (Vandecandelaere et al.,

2010). Por ultimo, de los productos cuyo origen es internacional que mas se consumen
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son los quesos maduros.

Los productos de mayor popularidad (cajeta, quesos, crema, rompope y dulces de
leche) se destacan por ser productos con un anclaje territorial regional y nacional
(gréfico 9).

Grafico 9. Origen de los productos mas consumidos
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Fuente 22. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo

El origen de productos como el queso fresco se refieren a un consumo regional,
mientras que a nivel nacional es la cajeta la que tiene un mayor reconocimiento, lo
cual indica que la mayoria de los consumidores prefieren la cajeta de lugares
especificos del pais. EI queso maduro sigue siendo un producto internacional mas
consumido dentro del mercado, aunque en menor escala, sigue siendo competencia

para los quesos maduros nacionales.

Que el consumidor reconozca productos regionales y nacionales influye e impacta de
manera positiva en la economia de los productores locales, recordemos que la
importancia y el reconocimiento de los productos agroalimentarios trae consigo una
serie de Dbeneficios para los productores, consumidores y su entorno
(Vandecandelaere et al., 2010).
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Los consumidores antes de decidir la compra y productos a adquirir basan su eleccién
en diferentes atributos (Engel et al, 1995) que pueden ser divididos en intrinsecos o
relacionados con los aspectos propios del producto y los extrinsecos (Steenkamp,
1989), por esta razon se realizé una clasificacion de los principales atributos que el
consumidor valora al momento de realizar una compra, para este ejercicio se

consideraron solamente el queso, cajeta y dulces dado que son los mas consumidos.

Grafico 10. Importancia de las caracteristicas sensoriales de los productos mas
consumidos
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Fuente 23. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

En el grafico 10 se tomd en cuenta el sabor, color, forma, textura y olor, en los tres
productos evaluados, el sabor es el elemento méas importante al preferir un producto,
posteriormente el olor, la textura, el color y la forma (en la cajeta la caracteristica es
espesor). Lac caracteristicas intrinsecas de un producto y/o sercicio tienen un mayor
valor que las caracteristicas extrinsecas al momento de realizar una compra (Boleman
et al., 1997), lo cual concuerda con lo obtenido en el cuestionario, ya que son las

caracteristicas propias del producto (sabor, olor y textura).

En el mercado de productos lacteos existe una amplia gama de productos y marcas

gue compiten por un lugar en el gusto e imaginario del consumidor. Una marca puede
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ser un nombre, imagen, simbolo o un conjunto de ellos, que permite distinguirlos de

otros en el mercado (Kotler, 2001).

En el estudio de mercado se indago sobre las marcas de productos lacteos caprinos
que el consumidor identifica, debido a que, como lo menciona Michelle y Hy—Shin
(2009), para los consumidores un producto tiene mayor valor al estar relacionado con
elementos de importancia para €l, como son los valores y el cumplimiento de sus
necesidades, lo cual se relaciona directamente con la imagen de la marca. Las marcas

identificadas por los consumidores se muestran en el gréafico 11.
Grafico 11. Tipos de marcas en los productos mas comerciales de México
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Fuente 24. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo

Nota: Marcas locales (ML), Marcas grandes nacionales (MGN), Marcas pequefias
locales (MPL), Marcas grandes locales (MGL) y Marcas grandes internacionales
(MGI).

En la categoria de dulces de leche mas del 50% de las marcas mencionadas fueron
grandes empresas nacionales, seguido de marcas locales; para la cajeta igual solo se
identificaron dos tipos de marcas, siendo mas mencionadas las locales. Fue en los

guesos que el consumidor mencioné mayor variedad de marcas incluso
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internacionales, situacion que no se presentd en los otros productos.

6.3.2 Situacion de la comercializacion y opciones de mejora en el mercado

Como se menciono, el sector de comercializacién de lacteos caprinos se caracteriza
principalmente por la venta regional, lo cual es positivo tal como lo establece Tapia-
Guerrero (2018) el desplazamiento comercial que tienen las producciones rurales con
los puntos de venta aporta al desarrollo rural, aspecto que es evidente en el caso de

estudio.

Para los pequefios productores de Imagen 10. Comercializacion de los

Querétaro asociados a la
AGLECQ los modos de

comercializacion son

productores

principalmente en tianguis vy
mercados locales dentro y fuera
de sus municipios de origen, es
una forma de organizacion que les
permite a los oferentes
(vendedores) y a los
demandantes (compradores) Fuente 25. Elaﬁarauén propia pdr t‘rabajo de
establecer un vinculo comercial, campo

adquirir productos 0 servicios

(Educatina, 2013). Si bien prevalece la compra directa al ser pequefias empresas, las
cremerias y queserias locales han abierto sus puertas a aquellos que cuentan con
algunos requisitos basicos para la venta de productos, tablas nutrimentales, fecha de
caducidad, facturacion, entre otros; sin embargo, no todos los productores cumplen
con estos requisitos, lo cual complica generar vinculos con algunos puntos de venta.
Actualmente dos de los productores cuentan con tablas nutrimentales en sus
productos, lo cual les ha permitido ampliar su mercado, cada productor ha establecido
una etiqueta con nombre y logotipo que permite que las personas los identifiquen en

el mercado, sin embrago, este logo y nombre aun no estan dados de alta en el IMPI.
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6.3.3 Productos con potencialidad de revalorizaciéon

Como lo menciona la literatura y se constata en el grafico 6, los productos que
mayormente se identifican en la transformacién de leche de cabra son los quesos y la
cajeta. Considerando que son los productos méas elaborados por los productores y los
gue mencionan son de mayor venta, se opto por trabajar en torno a estos tres productos

para la creacion de la Marca Colectiva, los cuales se presentan en la tabla 5.

Tabla 5. Eleccion de los productos potenciales

~
Gama dulce * Cajeta
* Queso maduro
Gama salada Q
* Queso fresco
J

Fuente 26. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

6.3.4 Caracterizacion de los productos con potencial de revalorizacion

Para generar informacion para los productores, los productos deben tipificarse
integralmente, el manejo, la alimentacion y la materia prima, siendo elementos de
importancia fundamental para el consumidor (Brunschwig et al., 2004; Bergamaschi et
al., 2015).

Para realizar la caracterizacion de los productos lacteos caprinos elaborados en
Querétaro, se tomaron en cuenta elementos como el color, empaquetado, forma,
textura en mano, olor, textura en boca y sabores. Para el ejercicio se evaluaron por
categoria, dos productos elaborados por productores de la AGLECQ y uno
industrializado, por ejemplo: dos quesos frescos de los productores y uno comercial. En
el caso del queso maduro no fue posible realizar el comparativa con un producto
comercial, dado que en el mercado queretano no se encontré6 un queso maduro
industrializado elaborado 100% con leche de cabra, por lo que se evaluaron solo dos
qguesos de los productores locales. Es importante recalcar que este ejercicio se realizo

primero con los productores.
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Las caracteristicas que se establecieron distinguen a los productos evaluados fueron

los siguientes:
e Queso fresco

Caracteristicas intrinsecas: este queso es

Imagen 11. Queso untable local

un producto de color blanco marfil, vendido
con una forma cilindrica. Tiene una
percepcion grasa regular, se adhiere
facilmente a los dedos, es muy maleable,

bastante hUmedo y muy poco grumoso.

Presenta olores lacteos intensos
especificamente de leche cocida, seguido
de un olor lacteo fresco y acidificado, otros
olores perceptibles, pero mas sutiles fueron
aquellos que recuerdan el estiércol, la cabra

y el rebafo.

Fuente 27. Elaboracion propia en trabajo L@ textura en boca es pastosa, con un alto
de campo grado de humedad, poca firmeza vy

friabilidad, su nivel de solubilidad es elevada
y tiene una adherencia media en el paladar, es cremoso en boca y los sabores que lo

caracterizan son el 4cido y salado.
Caracteristicas en la presentacion:

e Forma cilindrica.
e Embazado al vacio.
e Etiquetado correspondiente.

e Caracteristicas de gramaje y precios:

Gramaje Precio

150gr $70
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e Queso maduro

Imagen 12. queso maduro local

L

Fuente 28. Elaboracién propia en trabajo de
campo

Caracteristicas intrinsecas: este queso
es un producto color amarillo tenue, su
forma puede variar segun la
presentacion, puede ser cilindrica o
triangular. En mano tiene un nivel de
grasa elevado, no se adhiere ni es
maleable, la humedad se percibe poco
y tiene una ligera sensacion de
gumosidad en el corte.

Al olfato se percibe de manera intensa
olor a corteza de queso y aceites de

frutos, posteriormente un ligero aroma a

hierba fermentada, lacteo, madera y estiércol, al final se perciben unas sutiles notas de

olor a rebafio, cabra y cuajo.

La textura en boca que nos ofrece este queso es compacta, es un producto seco de

firmeza elevada, poco friabilidad, adherencia y solubilidad, la textura en boca es

granulosa. El sabor predominante es salado y un poco &cido.

Caracteristicas en la presentacion:

¢ [Forma cilindrica y/o rebanadas triangulares.

e Embazado al vacio.

e Caracteristicas de gramaje y precios:

Gramaje Precio
Pieza
500gr $350
250gr $180
Trozo —rebanada
De acuerdo con el peso Costo por kilo $700
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o Cajeta

Imagen 13. Cajeta local

Caracteristicas intrinsecas: la
cajeta es un producto color
marron con algunos tonos
chocolate, en mano presenta

sensacion viscosa y espesa.

En el olfato se perciben olores
tenues a lacteos frescos, sutiles
olores a madera y aceites de
frutos, y muy ligeros olores a
lacteo cocido, granos secos y

tostados, frutas transformadas,

caramelo y una sensacion
Fuente 29. Elaboracion en trabajo de campo intensa de  avainillado o

abizcochado.

La textura en boca se podria clasificar gomosa, cuenta con una humedad media y una
firmeza y friabilidad muy débil, es soluble en el paladar y tiene una adherencia media,

se podria describir como cremosa. El sabor predominante es el dulce.

Caracteristicas extrinsecas: empaquetada en envase de vidrio de forma cilindrica,
decorada en la parte de la tapa con telas coloridas o relacionada con las festividades

de temporada.
Caracteristicas en la presentacion:

e Frasco de vidrio y plastico (segun sea el caso) en forma cilindrica.

e Caracteristicas de gramaje y precios:

Gramaje Precio
350gr (vidrio) $70 - $80
500gr (vidrio) $115
Bote 4 litros (plastico) $600
Bote 20 litros (plastico) $2800
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Una vez establecidas las caracteristicas generales de cada producto por los integrantes

de la Asociacion, se procedi6 a hacer las evaluaciones con los consumidores.

6.3.5 Nivel de aceptacion del consumidor de los productos elaborados por la AGLECQ

Para conocer el nivel de aceptacion por parte del consumidor se llevaron a cabo catas
a ciegas donde estos evaluaban un producto comercial y los productos elaborados por
la AGLECQ, estas evaluaciones se realizaron en la Feria Internacional Ganadera de

Querétaro 2022 y en la Universidad Autbnoma de Querétaro campus Tequisquiapan.
e Queso fresco

Participaron 100 consumidores, del 66% fueron mujeres, el 32% pertenecen al género
masculino, 2% se identific6 como no binario. Los evaluadores se encuentraban ente
los 20 y 39 afos, siendo principalmente profesionistas, seguidos de estudiantes,

obreros, comerciantes y empleados.

Tabla 6. Caracteristicas de los consumidores participantes en el ejercicio

58 - 76 40 - 57 20-39 19 o menos
QUESO Generacién N=2 N=20 N=75 N=3
FRESCO % 2 % 20 % 75 % 3
Caracteristicas
Femenino 1 10 53 2
§ Masculino 1 10 20 1
] No binario 0 0 2 0
Desempleo / Ama de 0 7 0
casa / Retirado
Obrero / Comerciante / 1 6 19 1
Empleado
S Profesionista 1 12 25
g Sector rural 0 0 5 0
g Estudiante 0 2 19 2

Fuente 30. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo
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El queso maduro también fue evaluado por 100 consumidores, de los cuales 66%
fueron del género femenino, 32% del género masculino y 2% no binarios; su edad
fluctdo entre los 20 y 39 afios. Los participantes fueron principalmente profesionistas,

seguidos de empleados, obreros, comerciantes y estudiantes (Tabla 6).

Imagen 14. Cata queso fresco

Fuente 31. Elaboracién en trabajo de campo

Los consumidores participantes en la cata el queso fresco evaluaron cinco
caracteristicas de cada producto textura en mano, textura en boca, olor, sabor,
presentacion y color, estos elementos se evaluaron en una escala Likert de cinco puntos
donde se clasifico 1)no me gusta, 2)algo no me convence, 3)me es indiferente, 4)me
gusta y 5)me gusta muchisimo.

El resultado de este ejercicio mostro mayor preferencia porel queso comercial, la
puntuacion de los elementos evaluados presentd que el queso comercial gusto mas en
textura en mano, textura en boca y olor, mientras que uno los quesos elaborados por la
AGLECQ tuvo mejor aceptacion en color, sabor y presentacion, sin embargo, al final
del ejercicio el consumidor menciona que los quesos elaborados por la AGLECQ son
de su agrado debido a la amplia gama de sabores y olores que presenta, pero, de
manera paraddjica, prefieren el queso comercial debido a que en conjunto las
caracteristicas que presenta son mas familiares para ellos y su paladar, pues es al que
estdn mas habituados, haciendo énfasis en que al realizar una compra regular es mas

probable que opten por el queso comercial (grafico 12).
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Grafico 12. Nivel de agrado de los quesos frescos

== QUESO 1 QUESO 2 COMERCIAL

Presentacion
4

Sabor 2.5 Color
2
1.5
1
Textura en boca ) Textura en mano
Olor

Fuente 32. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

Recordemos que dos de los elementos mas importantes para la eleccién de un producto
es el sabor y el olor. Es por ello que a través de un instrumento se solicitd evaluar la
intensidad de los sabores y olores identificados, esto tomando como base los descritos

por los productores en el proceso de caracterizacion de los productos.

Los sabores y olores se evaluaron con ayuda de una escala Likert donde 1 era tenue,
2. sutil, 3. ligera, 4. intensa y 5. muy intensa. En olores evalué la presencia de lacteo
fresco, lacteo cocido, miel, flores, rebafio, cuajo, establo y cabra (grafico 13), mientras
gue en sabores se califico la intensidad presente de dulce, salado, amargo y acido
(grafico 14).

64



Grafico 13. Intensidad de olores percibidos en el queso fresco por los consumidores

e QUESO 1  e====QUESO 2 COMERCIAL

Lacteo freso
4.5

4.0

Cabra 35 Lacteo cocido

Establo

Miel

Flores

Rebaio

Fuente 33. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

El queso comercial cuenta con olores basicos lacteos, mientras que los quesos
elaborados por los productores de la AGLECQ se destacan por presentar mayor
variacion, como olor intenso a rebafio, establo y cabra, lo cual puede ser invasivo en al
olfato y puede denotar una mala practica de ordefio, fenbmeno que se expone en el

gréafico 14.
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Grafico 14. Sabores percibidos en el queso fresco por los consumidores

== QUESO 1 QUESO 2 COMERCIAL

Dulce
4.0

3.5
3.0
2.5
2.0
1.5

Amargo 1.0 Salado

Acido

Fuente 34. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo

Por las caracteristicas de elaboracion el queso presenta un sabor salado en los tres
quesos, el sabor acido es un sabor que destaca y el sabor acido solo se muestra de
manera notoria en el queso comercial.

Como se muestra, existe una diferencia notoria entre lo que distinguen a un queso
comercial de un queso artesanal, en este Ultimo, cada uno de los elementos que los
distinguen son muy especificos muy relacionado con el territorio y el sistema de
produccion que les denotaran peculiaridades que los distinguen del resto. Por su parte,
los quesos comerciales tienen un proceso que permite estandarizar cada uno de los
productos, siempre sabran igual los de una misma marca, e incluso marcas similares,
sin embargo, esta estandarizacion no permite la expresion de sabores y olores diversos,

tal como lo hacen los artesanales.
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e Queso maduro

Tabla 7. Caracteristicas sociales de los consumidores catadores de queso maduro

Generacion | 58 - 76 40 - 57 20-39 |19 0 menos
QUESO N=2 N.= N=75 N=1

MADURO | Caracteristicas % 2 % 22 % 75 % 1

Femenino 1 9 48 1
g Masculino 1 13 25 0
é No binario 0 0 2 0

Desempleo / Ama de 2 0 5 0

casa / Retirado

Obrero / Comerciante / 0 6 19 0

Empleado
S Profesionista 2 15 24 0
-g:_ Sector rural 0 0 3 0
é Estudiante 0 1 22

Fuente 35. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

El queso maduro también fue evaluado por 100 consumidores, de los cuales 59%

fueron del género femenino, 39% del género masculino y 2% no binarios; su edad

flucto entre los 20 y 39 afios. Los participantes fueron principalmente profesionistas,

seguidos de empleados, obreros, comerciantes y estudiantes (Tabla 7).
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Imagen 15. Cata queso maduro

Fuente 36. Elaboracién en trabajo de campo

Los consumidores participantes en la cata del queso maduro evaluaron cinco
caracteristicas de cada producto textura en mano, textura en boca, olor, sabor,
presentacion y color, estos elementos se evaluaron en una escala Likert de cinco puntos
donde se clasifico 1)no me gusta, 2)algo no me convence, 3)me es indiferente, 4)me
gusta y 5)me gusta muchisimo. En el caso especifico de este ejercicio solo se evaluaron
dos quesos, ambos elaborados por la AGLECQ, esto debido a que no se encontr6 en

el mercado un queso comercial elaborado 100% de leche de cabra.
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Grafico 15. Nivel de agrado de los quesos maduros

e QUESO 1 QUESO 2

Presentacion
4.5

4.0

Sabor Color

Textura en boca Textura en mano

Olor

Fuente 37. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo

Como se menciond, en el queso maduro solo se evaluaron los elaborados por
productores de la AGLECQ. Un fendmeno interesante que se observa es que ambos
quesos fueron calificados de forma muy similar obteniendo valores casi idénticos, al
igual que una aceptacion positiva por el consumidor (grafico 15).

El sabor y el olor dentro de los productos maduros suele ser mas fuerte al olfato y el
paladar. Es por ello que a través de un instrumento se solicitdé evaluar la intensidad de
los sabores y olores identificados, esto tomando como base los descritos por los

productores en el proceso de caracterizacion de los productos.

Los sabores y olores se evaluaron con ayuda de una escala Likert donde 1. tenue, 2.
sutil, 3. ligera, 4. intensa y 5. muy intensa. En olores evalud la presencia de lacteo
fresco, corteza de queso, aceites de frutos, hierbas fermentadas, madera, rebafio,
cuajo, establo y cabra (grafico 16), mientras que en sabores se califico la intensidad

presente de dulce, salado, amargo y acido (grafico 17).
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Grafico 16. Intensidad de olores percibidos en el queso maduro por el consumidor

s QUESO 1 e QUESO 2

Lacteo fresco
5.0
4.5
Cabra 4.0 Corteza de queso

3.5

Establo Aceites de frutos

Cuajo Hierbas fermentadas

Rebafio Madera

Fuente 38. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

En el grafico 17 podemos observar que a pesar de ser evaluados de manera similar los

olores percibidos muestran una diferencia notoria.

Grafico 17. Sabores percibidos en el queso maduro por el consumidor
e QUESO 1 e QUESO 2

Dulce
4.5

4.0
3.5
3.0
2.5
2.0
1.5
Amargo 1. Salado

Acido

Fuente 39. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo
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Por otro lado, en los sabores (grafico 17) se muestra un comportamiento similar en
comparacion de los sabores percibidos, destacando el salado y acido, de igual manera
ambos quesos denotan un sabor dulce muy ligero y notas de amargor muy tenues.

A pesar de ser quesos elaboradores por distintas producciones lecheras dentro de la
AGLECQ existe una similitud notoria en el nivel de aceptacion por parte del consumidor
y los sabores percibidos, esto permite que se comience a trabajar en una
homogenizacion de los productos dentro de la asociacidon, asegurando de esta manera
al consumidor que sin importar con que productor adquiera sus productos siempre

tendra buena calidad.

e Cajeta

Tabla 8. Caracteristicas sociales de los consumidores catadores de cajeta

Generacion | 58-76 | 40-57 | 20-39 190
CAJETA N=4 N=14 N=71 menos
Caracteristic % 4 % 14 % 71 N=11
% 11
Femenino 2 10 51 8
% Masculino 1 4 18 2
§ No binario 0 0 3 1
Desempleo / Ama de 1 0 6 0
casa / Retirado
Obrero / Comerciante / 2 4 19 3
Empleado
S Profesionista 1 9 21
g Sector rural 0 0 3
g Estudiante 0 0 22 8

Fuente 40. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo

La cajeta fue evaluada por 100 consumidores, la mayoria del género femenino con el
71%, seguido del masculino 25% y 4% autoidentificados como no binarios, en mayor
namero de respuestas se obtuvo de personas entre los 20 y 39 afios, principalmente

profesionales y estudiantes (Tabla 8).
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Imagen 16. Cata de cajeta

Fuente 41. Elaboracion en trabajo de campo

Los participantes en la cata del queso maduro evaluaron seis caracteristicas de cada
producto: textura en mano, textura en boca, olor, sabor, presentacion y color, estos
elementos se evaluaron en una escala Likert de cinco puntos donde se clasifico 1)no
me gusta, 2)algo no me convence, 3)me es indiferente, 4)me gusta y 5)me gusta
muchisimo. En este caso se evaluaron dos productos elaborados por productores de la

AGLECQ y un producto comercial.

Grafico 18. Nivel de agrado de la cajeta
e CAJETA 1 e CAJETA 2 e COMERCIAL

Presentacion
4.5

Sabor Color

Textura en boca Textura en mano

Olor

Fuente 42. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo
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En la cajeta es interesante resaltar coincidencias en la calificacion, no obstante las
ligeras diferencias entre ambos productos elaborador por la AGLECQ, la cajeta es un
producto evaluado muy positivamente, a diferencia de los quesos. Sin embargo al
analizar cada descriptor de manera individual se expresan diferencias principalmente
entre la cajeta comercial y la cajeta artesanal, las caracteristicas que diferencian el
producto comercial a los elaborados por la AGLECQ son el sabor, textura en boca y
olor (gréfico 18).

Los sabores y olores se evaluaron con ayuda de una escala Likert donde 1 era tenue,
2. sutil, 3. ligera, 4. intensa y 5. muy intensa. En olores se evalud la presencia de lacteo
fresco, lacteo cocido, madera, granos secos, frutos transformados, aceite de frutos,
empireumatico, granos tostados y especias (grafico 19), mientras que en sabores se

califico la intensidad percibida en dulce, amargo, &cido y salado (gréfico 20).

Grafico 19. Olores percibidos en la cajeta y su intensidad.

e CAJETA 1 CAJETA 2 COMERCIAL
Lacteo fresco
5.0
. 4.5 ) .
Especias 4.0 Lacteo cocido
3.5
3.0

2.0
Granos tostados j% Madera

S/ K
N

Empireumatico \//’ Granos secos

Aceite de frutos Frutos transformados

Fuente 43. Elaboracion propia a partir de trabajo de campo

La intensidad de olores en cada una de las cajetas evaluadas es variable, sin embargo,
podriamos decir que la cajeta con menor intensidad de olores o casi imperceptibles es

la comercial, en sentido opuesto, en las cajetas locales se perciben mas olores y de
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mayor intensidad, ya que la experiencia que ofrece al olfato es mas extensa (gréafico
19).

La cajeta es un producto dulce por excelencia por lo tanto es el sabor predominante, en
este sentido las tres cajetas evaluadas obtuvieron valores similares en la evaluacion
con una pequefia variacion en la cajeta 2, donde los consumidores identificaron unas

notas tenues de sabor amargo (grafico 20).

Grafico 20. Sabores percibidos por el consumidor en la cajeta

e CAJETA 1 CAJETA 2 COMERCIAL

Dulce
5.0

4.5
4.0
35
3.0
25
2.0
1.5
Amargo 1.0 Salado

Acido

Fuente 44. Elaboracién propia a partir de trabajo de campo

Los productos elaborados por la AGLECQ cuentan con una ventada de oportunidad
amplia ya que desde la perspectiva del consumidor son productos de su agrado y
cuentan con caracteristicas que los distinguen de los productos comerciales, estas
cualidades los hacen Unicos debido a la complejidad que presentan, principalmente en
el olores y sabores, asimismo, abre la puerta a los productores para mejorar las formas
de manejo tanto al momento de la ordefia como en la transformacion, en ese sentido
las reglas de uso para la Marca colectiva, funcionarian como un referente al interior de

la asociacion.
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6.4 Propuesta de creacion de una la Marca Colectiva y reglas de uso
6.4.1 Marca Colectiva

Boucher (2012) menciona que una marca colectiva (MC) se entiende como un distintivo
que permite diferenciar un producto y/o servicio elaborado un grupo especifico de uno
similar dentro del mercado. La finalidad de este distintivo es garantizar el origen, la
calidad y la autenticidad a los consumidores. La Marca Colectiva ayuda a los grupos
productores a tener un mayor control de quienes cuentan con dichas caracteristicas

para el uso del distintivo (Livat et al., 2019).

Con toda la informacion recabada tanto de la literatura, con productores y
consumidores, se trabajé de manera conjunta para la elaboracion de las Reglas de Uso,
las cuales ayudan a sintetizar la informacion sobre las caracteristicas, tipificacion,
procesos y normas de los asociados, asi mismo, son un requisito para la solicitud de

Marca Colectiva ante el Instituto Mexicano de Propiedad Industrial (IMPI).

Para solicitar la Marca Colectiva ante el IMPI, se puede realizar el tramite de manera
presencial, en linea, buzoén en linea, por correo 0 mensajeria especializada. El costo es

de $2,457.79 pesos mexicanos para el 2023.
Los documentos que se solicitan pueden observarse en el anexo 7.

6.4.2 Disefio de la Marca Colectiva para la AGLECQ

Para el establecimiento de las Reglas de Uso, se tomaron como referentes diversos
casos de estudio, en los cuales la materia prima principal es la leche, Alvarez et al.,
(2004) con el Queso Cotija, Region de Origen siendo uno de los ejemplos mas
reconocidos a nivel nacional e internacional, Sdnchez-Vega (2015) con el quesillo de
Reyes Etla Oaxaca, Region de origen y la Cajeta de Celaya, Region de Origen (IMPI,
2019). En los talleres participaticos se trabajé en conjunto con los productores para el
establecimiento del nombre y caracteristicas del logotipo que identificarian a la Marca

Colectiva.
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e Ideas de nombres

2. AGLECQ 8. El grito de la cabra
3. La cabrita queretana 9. CapriQro

4. La queretana 10.Producapri

5. Caprinocultores unidos 11.El caprinocultor

6. Lacteos AGLECQ 12.Calacteos

7. Lacteos Q

Para establecer el nombre de la Marca Colectiva se realiz6 una lluvia de ideas en la
cual se daban palabras que se consideraban podian identificar a la marca, una vez
establecidas las palabras, se utilizaron para formar posibles nombres obteniendo 11

propuestas:
¢ |deas de elementos para el logo

Para establecer el logotipo, el seguimiento fue similar al anterior, los elementos mas

destacados fueron los siguientes:

Acueducto

Granja

Mufieca LELE

Cabra

Logo de la AGLECQ
Persona ordefiando

Silueta estado de Querétaro

Productos lacteos

© 00 N o g b~ 0w DN

Vaso de leche

10.Gota / mancha de leche

Ya establecidas las ideas centrales, se comenzé a trabajar con una disefiadora grafica

para crear propuestas y presentarla a los productores.
e Bocetos

Como primer paso se establecieron dos bocetos de propuestas distintas, una se

centraba en el uso de una fotografia de ganado real, sin embargo, esta idea se desechd
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ya que existe mas de una raza caprina lechera que manejan los productores y lo que
se buscaba era representar a todos. La segunda propuesta se basaba en la imagen
animada de una cabra, esta opcion se consideré mas viable ya que se podia jugar mas
con las formas y era mas facil de recordar, lo cual facilitaria que el sello de la Marca

Colectiva se quedara en la mente del consumidor.

Imagen 17. Bocetos de propuestas preliminares de logotipo

GLECQ Qe DE L4
A Q& %o

& 96

—

Fuente 45. Elaboracion en base a las ideas de los caprinocultores

e Aceptacion del consumidor sobre la imagen de marca

Tomando en cuenta lo que se discutio con los productores en los talleres participativos
se elabor6 un instrumento en linea el cual consistié en un estudio de mercado sobre la
imagen de la marca, cuya finalidad fue conocer la percepcion de los consumidores

sobre el nombre y logotipo propuesto.

En este cuestionario se presentaron las propuestas de logotipos para conocer si
preferian imagen animada o fotografia, una paleta de colores relacionadas con sellos
de calidad, y las cinco propuestas de nombres, ademas se establecié una pregunta
abierta para que aportaran algin comentario y por ultimo se establecian ideas de

slogans.

Los resultados del cuestionario reforzaron la idea de basar el logotipo en una imagen
animada y se opto por una paleta de colores rojo-naranja, que va muy relacionada con
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diversas marcas, ya que en esta paleta destacan los tonos negro, blanco, rojo, amarillo,
vino, mostaza y naranja. El nombre mas votado fue “LA CABRITA QUERETANA”.

Con la informacion recabada de productores y consumidores se elaboraron dos bocetos

nuevamente, los cuales se sometieron nuevamente a eleccion.

Imagen 18. Bocetos de propuestas de logotipo

5&‘“ 1\
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Fuente 46. Elaboracion con base en las preferencias del productor y de los
consumidores

De las dos opciones que se presentaron se opto por la numero dos, ya que contenia
elementos mas dinamicos y divertidos, aun asi, se realizaron algunas modificaciones
adicionales que se consideraron oportunas para que fuera mas llamativo, es asi como

se llego al logotipo final (imagen 19).
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Imagen 19. Logotipo para la Marca Colectiva

Fuente 47. Elaborada con base en el trabajo de campo.

Elementos importantes que se consideraron en el logotipo:

1.

Paleta de colores: Los colores que se presentan son colores vivos y llamativos,
los cuales han sido utilizados en diversos sellos de calidad en todo el mundo.
Imagen de la cabra: Se elige poner una cabra animada para que sea facil de
recordar, de igual manera simplifica y facilita al consumidor reconocer que el
producto es derivado de leche de cabra.

Nombre: El nombre hace referencia a dos cosas que los productores querian
resaltar, la primera es que es un producto de cabra y la segunda que es un
producto queretano.

Siglas de la Asociacién: Se busca que la gente identifique a los productos de
cabra del estado, pero también impulsar la caprinocultura, una forma de lograrlo
es establecerlo en el imaginario del consumidor y que sepan que existe una
asociacion dedicada al fomento de esta actividad en el estado.

Mancha: La mancha hace referencia a la imagen animada de la leche, es facll

de reconocer y aporta movimiento y dinamismo dentro del logotipo
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6.4.3 Reglas de uso de la marca colectiva

Propuesta

REGLAS DE USO DE LA MARCA COLECTIVA

“LA CABRITA QUERETANA”

:; /'E x ( ;’; Titular de la marca: Asociacion Ganadera Local Especializada de Querétaro
~ Y
G o Elaborado por: Andrea Sainz Ramirez / Angelica Espinoza Ortega

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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PRESENTACION

La Asociacion Ganadera Local Especializada de Caprinocultores de Querétaro es una
asociacion sin animo de lucro, con personalidad juridica propia y plena capacidad de obrar,
trabaja de manera conjunta con la Uniéon Ganadera Regional de Querétaro con el objetivo de

proveer y satisfacer las necesidades generales del sector ganadero.

En este formato se estipulan las reglas acordadas por los miembros de la productores y
transformadores de leche de cabra que pertenecen a la Asociacion Ganadera Local

Especializada de Caprinocultores de Querétaro.

La Marca Colectiva es una distincion que permite identificar productos con caracteristicas
especificas que los diferencian de sus similares en el mercado, dicha distincion se coloca en
los productos para identificar que ha sido laborado por un grupo determinado de la region,
es por ello, que a través de la Marca Colectiva se busca impulsar y proteger los productos

elaborados a base de leche de cabra por pequeiios productores dentro del estado de Querétaro.

Las reglas de uso aqui redactadas toman como base las REGLAS DE USO DE LA MARCA
COLECTIVA “QUESO COTIJA, REGION DE ORIGEN”.

Articulo 1

Objetivo
1.1 La Asociacion Ganadera Local Especializada de Caprinocultores de Querétaro, en
adelante AGLECQ, dispone y utiliza una Marca Colectiva, consiste en una combinacion de

letras (acrénimo), palabras y figuras conjuntadas en la forma reproducida en el Anexo I.

1.2 El uso de dicha Marca Colectiva se sujeta a lo previsto en el presente Reglamento de Uso

de Marca.

1.3 Con la creacion de esta Marca Colectiva, la AGLECQ busca darse a conocer como grupo
y productores, asi mismo, proteger sus productos, garantizando a los consumidores productos
de calidad elaborados en Querétaro, por productores de la entidad y con materia prima de la
region.
Articulo 2
Titularidad de la Marca Colectiva

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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2.1 El titular de la Marca Colectiva “CAPRIQRO”, asi como todos los derechos sobre la
misma derivados de la Ley de Marcas y la Ley de Propiedad Intelectual corresponde a la
Asociacion Ganadera Local Especializada de Caprinocultores de Querétaro, en adelante “la
AGLECQ”.

2.2 Se inicia con el otorgamiento de la Marca Colectiva “CAPRIQRO” aplicado a los quesos
frescos (untables), queso maduro y cajeta, es posible incorporar otros productos en un futuro
previo acuerdo de la Asamblea de socios de la Marca Colectiva.

Articulo 3
Registro y vigilancia de 1a Marca Colectiva

3.1 El productor de “CAPRIQRO”, ya sea persona fisica o moral, debe registrarse ante la
AGLECQ y cumplir con cada una de las reglas aqui especificadas para hacer uso del nombre,

de la Marca Colectiva.

3.2 Pararegistrarse en la AGLECQ, los productores deben seguir y cumplir las caracteristicas
solicitadas (del articulo 7 al articulo 13), referentes a la produccién en campo, produccion de

leche, su transformacion y comercializacion.

3.3 Los productores deben seguir los siguientes pasos para formar pare de la Marca Colectiva
“CAPRIQRO’*:

3.3.1 Entregar el formato de solicitud de registro a la AGLECQ como productor de
“CAPRIQRO”.

SOLICITUD DE REGISTRO A LA AGLECQ COMO PRODUCTOR DE
CAPRIQRO

Nombre:

Direccion:
RFC: Teléfonos:

Correo electronico:

Capacidad de transformacion (litros de leche/ semana):

Transformacion de: leche propia () Otro productor: ()

Raza caprina de ganado lechero:

Tipo de productos elaborados:

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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Numero de personas que trabajan en la transformacion de la leche:

Firma del solicitante

(nombre y firma)

Fecha

3.3.2 Fijar una cita para que el presidente de la AGLECQ (o algiin miembro de comité

directivo), visite el lugar donde se transforman los productos de los solicitantes.

3.3.3 El presidente de la AGLECQ y el comité directivo revisaran que el solicitante cumpla
con los requisitos de la Marca Colectiva “CAPRIQRO” y decidiran sobre la aceptacion de su

solicitud.

3.3.4 Una vez autorizado el ingreso del productor por parte de la AGLECQ, se le otorgara un
documento con la fecha de aceptacion, nombre del productor y numero de registro segin el

codigo siguiente:

e Tres letras indicando el nombre del productor (iniciales — nombre y apellidos),
seguido de los digitos correspondientes al nimero consecutivo de registro (ocupando
tres digitos, ejemplo 001, para el primer registro).

e Formato de aceptacion:

FORMATO DE RESOLUCION DE REGISTRO A LA AGLECQ COMO
PRODUCTOR DE CAPRIQRO

Asociacion Ganadera Local Especializada de Caprinocultores de Querétaro
Lugar:
Fecha:

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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Antes que nada, reciba usted un cordial saludo. Luego de revisar detalladamente su
solicitud y confirmar que cumpla con las caracteristicas solicitadas por la AGLECQ, nos
alegra informar por medio de la presente tenemos el placer de expresarle mi decision de
aceptar su solicitud para formar parte de los productores de “CAPRIQRO”.

Sin mas que agregar, le agradezco por la oportunidad y por la atencion prestada.

Atentamente,

(nombre y firma del presidente de la AGLECQ)

(nombre y firma del tesorero de la AGLECQ)

(nombre y firma del vocal de la AGLECQ)

3.3.4.1 El numero de registro es exclusivo para cada productor y por lo tanto no podra

transferirse.

3.5 El productor debe pagar una cuota de registro a la AGLECQ, por concepto de gastos de
operacion, y la evaluacion de la calidad de los procesos, cuyo monto se fijara cada aio y se

ira ajustando a lo largo del tiempo en el seno de la AGLECQ.

3.6 La AGLECQ lleva el control de cada productor de manera semestral, con la siguiente

informacion:

e Numero de litros de leche transformada

e Kilos de producto elaborado

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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e Tipo de producto elaborado. Las claves de los productos seran: (QF) queso fresco;

(QM) queso maduro; (C) cajeta

Si cuenta con los términos propuestos por la AGLECQ para la venta del producto, entonces

se APRUEBA, si no, se condiciona.

CONTROL DE PRODUCCION Y APROBACION PARA
COMERCIALIZACION

Numero de registro:

Nombre del productor:
Producto elaborado: QF ( )QM ( )C( )

Kilos producidos: QF ( )QM( )C( )

Verificacion de las reglas de higiene y buenas practicas: SI( ) NO ()

(nombre y firma del presidente de la AGLECQ)

(nombre y firma del tesorero de la AGLECQ)

(nombre y firma del vocal de la AGLECQ)

Fecha

Articulo 4
Derechos y obligaciones de los asociados

4.1 Derechos
4.1.1 Uso del sello distintivo de la marca “CAPROQRO”.

4.1.2 Apoyo para tramites y/o apoyos.

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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4.2 Obligaciones
4.2.1 Dar un uso adecuado a la Marca Colectiva.
4.2.2 Promover y proteger de manera adecuada la Marca Colectiva.

Articulo 5
Penalidades y sanciones
5.1 La AGLECQ sancionara al productor que no cumpla con las reglas de uso, la sancion

puede ser desde amonestaciones o multas, hasta la suspension del uso de la Marca Colectiva.

5.2 La suspension del uso de la Marca Colectiva se revocara una vez que la irregularidad sea

corregida.

5.3 En caso de que algin productor utilice la marca “CAPRIQRO” sin autorizacion de la

AGLECQ, se procedera segin estipulada la Ley de Propiedad Intelectual.
Articulo 6
Del comité de verificacion y vigilancia y las condiciones técnicas de la verificacion

6.1 El Comité de Verificacion y Vigilancia de la Marca Colectiva “CAPRIQRO”, es la
autoridad verificadora del cumplimiento de las Reglas de Uso por parte de los usuarios

autorizados y estara conformado de la siguiente manera:

1. Asociacion Ganadera Local Especializada de Caprinocultores de Querétaro.
2. Presidente de la Comision Nacional de la AGLECQ.
3. Secretario de la AGLECQ.

6.2 El Comité de Verificacion y Vigilancia sera el 6rgano interno de “El Consejo” y tendra

las siguientes atribuciones

o Vigilar que los usuarios autorizados cumplan con las Reglas de Uso.

e Llevar el registro de las autorizaciones otorgadas.

e Designar a la o las personas para llevar a cabo la verificacion y certificacion del
cumplimiento de las reglas de uso a todos los interesados que soliciten la autorizacion
del uso de la marca.

e Rendir informes periddicos durante las sesiones de la AGLECQ.

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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e Informar sobre las violaciones de la Marca Colectiva.

e Resolver las situaciones no previstas para otorgar la autorizacion de uso.

6.3 El Comité de Verificacion y Vigilancia propondra e implementara las medidas necesarias

para vigilar y acreditar el cumplimiento de las presentes Reglas de Uso.

6.4 Se entiende que estan sujetas a las actuaciones del Comité de Verificacion y Vigilancia
en materia de gestion de registros de autorizacion, la aprobacion de etiquetas y la autorizacion

del uso de la marca Colectiva y del régimen legal aplicable.

Articulo 7
Uso de la Marca Colectiva como signo distintivo
7.1 La Marca Colectiva se refiere a la denominacion y diseiio protegidos por esta marca,

incluyendo el uso del nombre “CAPRIQRO”.

7.2 La AGLECQ en su caracter de titular de la marca no podra otorgar licencias de uso a
productores externos a la AGLECQ, ya que el uso de la Marca Colectiva queda reservado

exclusivamente a los miembros.

7.3 Eluso de la Marca Colectiva no implica el que la AGLECQ garantice la calidad o licitud
de los productos o servicios que pueda ofrecer la persona asociada que hace uso de esta,
estando prohibido cualquier uso de la Marca Colectiva que pudiera provocar confusion en

dicho sentido.

7.4 Los usuarios de la Marca Colectiva seran las inicas responsables por una prestacion
defectuosa de sus servicios o defectos en sus productos, de tal forma que no podran, en ningtn
caso responsabilizar a la Marca Colectiva. En todo caso, las personas usuarias de la Marca
Colectiva deberan asumir por cuenta propia las indemnizaciones y perjuicios ocasionados a

terceros que se deriven de sus acciones u omisiones.

7.5 Solamente la AGLECQ y sus integrantes pueden utilizar la Marca “CAPRIQRO” con
fines promocionales, de fomento y de exhibicién, salvo que éste autorice de manera temporal
y para un fin especificamente aprobado por la AGLECQ, que terceros puedan realizar dichas

actividades.

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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7.6 La AGLECQ es la unica autorizado para elaborar material informativo que acompaiie a
la Marca Colectiva “CARPIQRO”, siendo responsable de distribuirlo a los asociados,
municipios, representantes gubernamentales, organizaciones, comercializadores o cualquier

otra entidad que lo requiera.

7.7 Si asi lo deseara, los productores protegidos por la Marca Colectiva pueden hacer uso

adicional de su propia marca.

7.8 Se incluyen en la Marca Colectiva todas las variedades de productos elaborados por los

miembros de la AGLECQ, siempre y cuando cumpla con las reglas aqui especificadas.

7.9 Cualquier aspecto no considerado en el presente reglamento, la AGLECQ sera la inica

indicado para resolver cualquier accion a seguir.

Articulo 8
Localizacion geografica
8.1 Los productores que conforman la AGLECQ se encuentran localizados en diferentes
municipios del estado, de acuerdo al INEGI Querétaro es una de las 32 entidades federativas
de la Republica Mexicana. Se localiza en el centro del pais; con una extension de
11,690.6km> representa el 0.6% del territorio nacional. El estado de Querétaro esta

conformado por 18 municipios.

8.2 El estado cuenta con una diversidad de microclimas, siendo el 51% seco y semiseco, en
diferentes puntos del estado con un 23% podemos encontrar un clima templado subhumedo,
es en la zona norte del estado donde también encontramos un clima calido subhiimedo con
un 24.3%, calido himedo con 1% y templado hiimedo con 0.7% (INEGI, 2021).

8.3 La temperatura promedio es de 18°C, siendo la maxima de 28°C durante la primavera-

verano y la minima de 6°C en invierno.

8.4 Cuenta con una poblacion de 2,368,467 habitantes siendo el 51.2% mujeres, el estado
cuenta con 2,083 localidades rurales y 108 urbanas, la poblacion esta distribuida con un 79%

en zonas urbanas y un 21% en zonas rurales.

8.5 La actividad ganadera es un rubro importante en la economia del estado, siendo el ganado

bovino, ovino, caprino y caballar los mas importantes (INEGI, 2021).

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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8.6 La primera fase se consideraran cuatro municipios, El Marqués, Querétaro, San Juan del

Rio y Huimilpan, donde se encuentran ubicados los productores activos dedicados a la

produccion, transformacion y comercializacion de leche de cabra, en caso de incorporarse

productores de otros municipios, se elaborara una adenda.

El Marqués, con una extension de 787.4km?, ubicado al noroeste del estado, con una
poblacion de 79,743 habitantes. El 96.96% se dedica a actividades agricolas y
ganaderas principalmente. El sector ganadero tiene mas de 51,00 hectareas de libre
pastoreo y varias empresas lecheras (PPEEQ).

Querétaro, es el municipio capital del estado, con una extension de 759.9km?, se
localiza al poniente del estado, con mas de 801,940 habitantes. Continua con
actividades ganaderas de ganado bovino, porcino, ovino, equino, aves, colmenas y
caprinos. Algunos establos lecheros siguen unidos a la antigua “cuenca lechera”
(PPEEQ).

San Juan del Rio, con una extension de 799.9km?, localizado al sueste del estado, con
una poblacion de 208,462 habitantes. La actividad agricola en el municipio se
caracteriza por cultivos para de forraje ganadero como la alfalfa, avena forrajera,
maiz, sorgo, entre otros. Este es un municipio la ganaderia aun se lleva a cabo como
actividad en pequenas localidades (PPEEQ).

Huimilpan, con una extension de 388.4002km?, localizado al suroeste del estado, con
una poblacion de 32,728 habitantes. Los productos agricolas mas cultivados son maiz,
fijol, jitomate y sorgo. Este municipio es considerado ganadero, destacando ganado

como los bovinos, ovinos, caprinos y porcinos (PPEEQ).

Mapa de los municipios que conforman la Marca Colectiva

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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Fuente: elaboracion propia

Articulo 9
El ganado y su alimentacion
9.1 El ganado utilizado debe ser caprino, perteneciente a las siguientes razas: Saanen, Alpina
francesa o Toggembur; o cruzas. El ganado con el que se elaboren los productos debe ser
sano, el hato completo debe contar con certificado vigente “libre de briicela y tuberculosis”,
asi como de cualquier enfermedad que afecte al ganado o a las personas que consuman leche
del mismo. El ganado debe estar en condiciones Optimas, es decir, sin problemas digestivos,

ni de patas, de piel, ubres ni metabolicos.
9.2 El ganado que se utilice para la produccion de leche debe estar registrado en la AGLECQ.

9.3 Las cabras productoras se alimentaran de una manera mixta, priorizando el pastoreo y
ramoneo en los meses de junio a septiembre, asi mismo, se complementara su alimentacion
con concentrado de calidad recomendados por los médicos veterinarios de la AGLECQ, los
cuales priorizaran cubrir los requerimientos de energia, proteina y minerales. Por otro lado,
el ganado no debe comer productos como gallinaza, porcaza pollinaza, entre otros (cacas de
otros animales) por inocuidad. Y para evitar malos sabores en la leche se deben evitar las

harinas de pescado o sangres.

Articulo 10

Sistema de produccion lechero

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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10.1 De las practicas de higiene en la produccion y manejo de leche destinada a la elaboracion

de productos de “CAPROQRO”

10.1.1 La ordena se realizara siguiendo los siguientes pasos: limpieza de la ubre, limpieza de

cada uno de los pezones con desinfectante y posterior secado.
10.1.2 La ordena podra ser de manera manual o automatizada.

10.1.3 El ordenador debe asegurarse de tener las manos limpias y evitar tocar otras
superficies durante el proceso. En la ordefia con maquina se debe asegurar que el equipo este

limpio y listo para su uso.

10.1.4 Se debe hacer uso del sellado de los pezones después de la ordefia para evitar

contaminacion y enfermedades.

10.1.5 Todo recipiente o material utilizado para la leche debe estar lavado y desinfectado

después de su uso.
10.2 Sobre la leche

10.2.1 La leche utilizada para la elaboracion de productos de “CAPRIQRO”, debe provenir
de ganado caprino registrado en la AGLECQ.

10.2.2 La leche utilizada para la elaboracion del queso fresco, queso maduro y cajeta sera

entera.

10.2.3 La leche no debe contener residuos de compuestos quimicos, ejemplo: antibioticos,

hormonas, desparasitantes, neutralizadores, fertilizantes, detergentes, etc.

10.2.4 La leche utilizada como materia prima en la elaboracion de cualquier producto no

debe contener materia extraiia como pelos, insectos, excremento, etc.
10.2.5 La leche utilizada debe estar ausente de organismo patogenos.

10.2.6 Los préstamos de ganado y de leche entre productores y unidades de produccion
podran seguir realizandose, con la condicion de que los animales y la leche de intercambio

cumplan con los requerimientos establecidos en este reglamento.

Articulo 11

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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Proceso de transformacion, equipo e instalaciones

11.1 Higiene

11.1.1 Debe evitarse que la leche entre en contacto con recipientes o materiales sucios,

materia extraiia, animales o cualquier ambiente que genere contaminacion cruzada.

11.1.2 Todos los utensilios y materiales deben ser inspeccionados por los responsables de la

produccion, asegurando su limpieza antes de ser utilizados.

11.1.3 Las personas involucradas en el proceso de transformacion deben usar en todo

momento cofia, mandil, cubre bocas y estar libre de enfermedades contagiosas.

11.1.4 Toda persona que manipule la leche o productos debe asegurarse de lavarse las manos

antes de cualquier proceso.
11.1.5 Las instalaciones de produccion deben mantenerse orden y limpieza.
11.2 Materia prima

11.2.1 La materia prima principal debe ser la leche producida por ganado registrado en la

AGLECQ.

11.3 Sobre elementos fundamentales dentro de la transformacion

11.3.1 El cuajo debe ser liquido y de origen animal, no microbiano.

11.3.2 La sal debe ser refinada, libre de materia extraiia y compuestos quimicos
11.3.3 El azlicar debe estar libre de materia extrafla y compuestos quimicos.
11.3.4 Las bacterias y cultivo lactico deben ser de calidad.

11.3.5 La canela debe estar libre de materia extrafia y compuestos quimicos.

11.3.6 Los complementos y sabores para los quesos como son hierbas, pimienta, ajo, romero,
nuez, almendra, arandano, entre otros, debe estar libre de materia extrana y compuestos

quimicos.

Articulo 12

Procesos y caracteristicas del producto

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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12.1 Proceso de obtencion queso fresco (untable)

Pasteurizacion de la leche a 72°C por 10 a 15 seg.

Enfriar a 30°C.

Agregar bacterias lacticas y agitar por 10min.

Agregar el cuajo.

Reposar 24hrs (en un lugar fresco o en refrigeracion con la finalidad de mantener
tierna la cuajada).

Filtrar la cuajada para desuerar (desuerar en refrigeracion por 2 hrs).

Agregar sal.

Empaquetar y refrigerar.

12.1.1 Caracteristicas del queso fresco

Elaborados solo con leche pura de cabra, siendo la pasta resultante muy suave, resultado de
mezclar cuajo o nata de la leche con bacterias lacticas. Este tipo de queso es parecido al que
se elabora en Francia; que se vende a muchos paises.

Entre sus caracteristicas resaltan las siguientes: son tan suaves que se pueden untar y pueden
tener un ligero sabor a frutas, de un color blanco y un toque acido en el paladar. También se
le afiade ajo, nueces, pimienta, aji, lo cual lo hace muy buscado para preparar entremeses.

12.2Proceso de obtencion queso maduro

La leche a 35°C.

Agregar el cultivo lactico y agitar durante 10min.

Agregar el cuajo y dejar reposar entre 30 — 40 min.

Cortar la cuajada.

Reposar se 5 — 15 min. Dependiendo de la consistencia de la cuajada.
Agitar lentamente la cuada por 5 min. Y dejar en reposo entre 3 — 5 min.
Desuerar hasta que se observe la cuajada.

Poner en moldes la cuajada y prensar por 24hrs.

Salar los quesos en salmuera por 16hrs.

Comenzar el proceso de maduracion (4 — 6 — 12 meses).

12.2.1 Caracteristicas del queso maduro

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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Elaborado 100% de leche de cabra, el cual es bastante salado y se hace prensando con una
tela hasta llegar a formar una pasta firme, es un queso grasoso, con una corteza firme y
pequeilos cristales al momento de partir, el olor y sabor suelen ser fuertes. El color es un

amarillo muy sutil.
12.3 Proceso de obtencion cajeta

e DPasteurizar la leche.

e Poner la leche a fuego bajo y agregar bicarbonato de sodio.

o Poner a fuego fuerte y agregar azticar y glucosa.

e Revolver continuamente.

e Se espera la primera ebullicion, se baja la flama y se vuelve a subir.

e Se cambia a fuego medio y se mantiene movimiento constante.

e Cuando se espesa y se ve el fondo al agitarse se hace la prueba del goteo.

e Apagar la flama y seguir agitando por Smin.

e Pasar el producto a los envases, taparlos y dejar enfriar a temperatura ambiente.

e Al dia siguiente esta listo para su consumo.
12.3.1 Caracteristicas de la cajeta

Conocida como dulce de cajeta o simplemente cajeta, es un dulce tradicional. Los
ingredientes principales son la leche de cabra y aziicar que se cocinan hasta formar un dulce
solido blando a base de dulce de leche. Caracterizada por su tono café que varia segun la

técnica utilizada y un espesor perfecto para untar.

Articulo 13
Caracteristicas en la presentacion

13.1 Queso fresco

Caracteristicas intrinsecas: este queso es un producto color blanco marfil, con una forma
cilindrica debido al empaquetado. En mano el producto tiene un nivel de grasa regular, se
adhiere facilmente a los dedos, es demasiado maleable, es bastante himedo y muy poco

£Iumaoso.

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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Al olfato cuenta con olores lacteos intensos especificamente de lacteo cocido, seguido de un
olor a lacteo fresco y acidificado, otros olores perceptibles, pero mas sutiles son aquellos que

recuerdan el estiércol, la cabra y el rebaio.

La textura en boca es pastosa, con un alto grado de humedad, poca firmeza y friabilidad, su
nivel de solubilidad es elevada y tiene una adherencia media principalmente en el paladar, es

un producto cremoso en boca, por ultimo, los sabores que lo caracteriza es el acido y salado.

Caracteristicas extrinsecas: empaquetado al vacio, etiqueta de la marca de cada uno de los

productores, tabla nutrimental y sellos.
Caracteristicas de la presentacion:

e Forma cilindrica.

e Embazado al vacio.

e Etiquetado correspondiente.

o Sello distintivo de la Marca Colectiva.
e Caracteristicas de gramaje y precios:

Gramaje Precio

150gr $70

13.2 Queso maduro

Caracteristicas intrinsecas: este queso es un producto color amarillo tenue, su forma puede
variar segun la presentacion adquirida, puede ser cilindrica o triangular. En mano este queso
tiene un nivel de grasa elevado, no se adhiere ni es maleable, se percibe muy poco la humedad

y una ligera sensacion de gulosidad en el corte.

Al olfato podemos percibir de manera intensa el olor a corteza de queso y aceites de frutos,
posteriormente u ligero aroma a hierba fermentada, lacteo, madera y estiércol, al final nos

regala unas sutiles notas de olor a rebano, cabra y cuajo.

La textura en boca que nos ofrece este queso es cerrada por el proceso de prensado que hace

que se compacte, es un producto seco con una firmeza elevada, con poco friabilidad,

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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adherencia y solubilidad, la textura que nos ofrece en boca es granulosa. El sabor

predominante es el salado y un poco acido.

Caracteristicas extrinsecas: empaquetado al vacio, etiqueta de la marca de cada uno de los

productores, tabla nutrimental y sellos.
Caracteristicas de la presentacion:

e Forma cilindrica y/o rebanadas triangulares.
e Embazado al vacio.

e Etiquetado correspondiente.

e Sello distintivo de la Marca Colectiva.

e Caracteristicas de gramaje y precios:

Gramaje Precio

Pieza
500gr $350
250gr $180

Trozo — rebanada
Segtin lo que pese en el momento Se calcula el costo tomando el costo por kilo

como referencia ($700)

13.3 Cajeta

Caracteristicas intrinsecas: la cajeta es un producto color marrén con algunos tonos en color

chocolate, en mano nos ofrece una sensacion viscosa y espesa.

El olfato nos ofrece aromas tenues a lacteos frescos, un sutil recuerdo a madera y aceites de
frutos, ligeros olores a lacteo cocido, granos secos y tostados, frutas transformadas, caramelo

y una sensacion intensa de avainillado o abizcochado.

La textura en boca se podria clasificar gomosa, cuenta con una humedad media y una firmeza
y friabilidad muy débil, es soluble en el paladar y tiene una adherencia media, se podria

describir la impresion como cremosa. El sabor predominante es el dulce.

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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Caracteristicas extrinsecas: empaquetada en envase de vidrio de forma cilindrica, decorada
en la parte de la tapa con telas coloridas o relacionada con las festividades de temporada,

etiqueta de la marca de cada uno de los productores, tabla nutrimental y sellos.
Caracteristicas de la presentacion:

e Frasco de vidrio en forma cilindrica.
o Etiquetado correspondiente.
e Sello distintivo de la Marca Colectiva.

e Caracteristicas de gramaje y precios:

Gramaje Precio

350gr $70 - $80
500gr $115
Bote 4 litros $600
Bote 20 litros $2800
Articulo 14.

La comercializacion
14.1 Los productos deben comercializarse ostentando el nimero de registro otorgado por la
AGLECQ, el cual se compone por el codigo del registro del productor seguido por seis
digitos correspondientes: dos al dia, dos al mes y dos al ano de produccién; ostentando la

etiqueta registrada y la verificacion de calidad de consejo de vigilancia.

14.2 La AGLECQ gestionara los analisis correspondientes para determinar la calidad de los

productos y aceptar o rechazar la produccion.

14.3 Los productos protegidos por estas reglas deben acompaiiarse siempre de la etiqueta
distintiva que especifica, su composicion, dia, mes y aio de produccion, ademas de cumplir
con lo que establece la norma nacional de etiquetado. Se puede agregar la etiqueta distintiva

de cada productor y/o su marca.

14.4 La AGLECQ elabora el niimero de etiquetas con el disefio autorizado, para efectuar los
tres tipos de control y tipos de producto para la comercializacion de cada pieza, con base en

la produccion estimada de los productores registrados.

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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14.5 La AGLECQ entrega al productor el niimero de etiquetas correspondientes al lote de su
produccion para cada afio de produccion.
14.6 La marca “CAPRIQRO” acompaiiada del numero de registro de productor, debe estar

visible en cada uno de los quesos, segun se explica la etiqueta:

a) El producto debe llevar la etiqueta registrada en estas reglas de uso y que se muestra en

los anexos.

b) La etiqueta debe colocarse en la parte frontal de lado derecho superior del producto,

permitiendo la visibilidad del producto.

ANEXOS
LOGO SELECCIONADO

Este documento es preliminar y sujeto a discusion.
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La AGLECQ es una organizacién establecida que busca fomentar la caprinocultura
dentro y fuera del estado de Querétaro a través, no solo de la ganaderia sino también
impulsando los sistemas de produccion agroalimentarios utilizando la leche de cabra
como principal recurso para la elaboracion de una amplia gama de productos dulces y

salados.

Los productos elaborados por los ganaderos asociados a la AGLECQ cuentan con
caracteristicas que los diferencian de otros dentro del mercado, dichos atributos son
resultado de los sistemas de produccion lechera, los procesos de transformacion, la
comercializacion y la identidad con el territorio, al ser productos que cuentan con
caracteristicas especificas pueden cumplir con las exigencias del mercado y las de los

consumidores.

Para los productores queretanos la caprinocultura se ha mantenido como una
actividad familiar heredada de generacidbn en generacion, este conocimiento
transmitido de padres a hijos a través de los afios ha permitido aprovechar los
recursos ganaderos y lecheros con los que se cuentan en sus granjas. Los
productores han optado por preservar este saber-hacer y adaptarlo a las nuevas
necesidades del mercado y del consumidor. La transformacion de la leche de cabra
en productos agroalimentarios ha sido una opcién que les ha permitido aprovechar el

recurso y no abandonar la actividad ganadera.

El trabajo permiti6 conocer las caracteristicas de los sistemas productivos que
manejan los asociados, identificando a los productores especializados en ganado
lechero con razas como la Saanen, Alpina Francesa, Toggenburg, Murciano-
granadina y criollas, dicho ganado es alimentado de manera mixta priorizando el
pastoreo y ramoneo a lo largo de todo el afio, sin embargo, durante periodos
especificos se complementa la alimentacién con concentrado, recomendado por los

meédicos veterinarios de la AGLECQ.

De manera colaborativa con los veterinarios, se cuida que el ganado sea sano y

cuente con las atenciones necesarias para producir leche de calidad.
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La transformacion de la leche es completamente artesanal, cuya comercializacién se
centra en mercados y tianguis locales, o bien, directamente al consumidor,
actualmente los productores han incursionado en la negociacion con algunos

establecimientos locales en busca de un mayor crecimiento de ventas.

La caracterizacion de productos vinculados con el territorio permite impulsar y
revalorizar el saber-hacer heredado en las familias de caprinocultores queretanos, asi
como la evolucién que han tenido como respuesta a las exigencias del mercado. La
evaluacion de productos con identidad territorial genera una ventaja competitiva, y
permitié que los productores hicieran una autoevaluacién, identificando aquello que
la diferencia de otros productos y los vuelve Unicos, de igual manera se analizaron los

puntos débiles que pudieran mejorar para ofrecer una mayor calidad.

Los productores reconocieron el valor que tienen los productos que elaboran, el valor
gue tiene su conocimiento, su mano de obra, la actividad caprina, el trabajo familiar,
es decir, todos los elementos que hacen posible que un producto llegue al consumidor
final, siendo conscientes que no pueden malbaratar o regalar su trabajo.

Por otro lado, los consumidores cuentan con un conocimiento indirecto sobre la
actividad caprina en nuestro pais, a pesar de no ser conscientes y tener una idea
remota, la gran mayoria identifico la zona norte y del bajio como las mayoras
productoras de leche, dato que concuerda con informacién oficial; de igual manera
existe un desconocimiento de las subformas de aprovechamiento de la leche de cabra
en los sistemas agroalimentarios. Dentro de los productos derivados de la leche de
cabra existe una relevancia notoria en los quesos, cajeta y dulces de leche, dejando
de lado otras opciones con potencial, esto debido a que existe una falta de
conocimiento sobre la elaboracion de otros productos, sin embargo, el consumidor
muestra un interés por degustar y adquirir nuevas propuestas alimentarias y culinarias

al momento de informarse sobre la variedad existente.

Los productos elaborados a base de leche de cabra no son parte de la canasta basica
mexicana, es por esta razén que el consumidor hace referencia a que lo consume

con poca frecuencia, basandose en los tres productos antes mencionados.
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Las caracteristicas sensoriales son un elemento fundamental al momento de comprar
un producto, principalmente el sabor y el olor, de igual manera la procedencia y la
forma de elaboracion de dichos productos se han convertido en un elemento de
seleccion que los consumidores consideran importantes al momento de realizar una
compra. Un dato interesante es que el consumidor menciona adquirir este tipo de
productos en supermercados, minisuper, cremerias 0 queserias, lo cual no coincide
con las formas de comercializacion que presentan los productores de la AGLECQ, sin
embargo, esto nos presenta una oportunidad de mejora ya sea para crear estrategias
que permita a los productores introducir sus productos en este tipo de mercados o
bien buscar que el consumidor se informe y voltee a ver a los pequefios productores

en espacios alternativos.

Una vez identificados los productos con mayor potencial (tomando en cuenta lo
mencionado en la literatura y la informacion adquirida de productores y consumidores)
fueron el queso fresco, el queso maduro y la cajeta los productos con los que
finalmente se trabajo. Dentro de las catas realizadas con productores se identificaron
caracteristicas intrinsecas y extrinsecas que diferencian a cada producto, estos
aspectos fueron confirmados en las catas con los consumidores quienes reconocieron
una gran variedad de sabores y olores en los productos artesanales de la asociacion.
Sin embargo, se reconoce la necesidad de fomentar el conocimiento de los
consumidores sobre los derivados de la lecha de cabra, y acercar este tipo de
productos artesanales a los consumidores quienes suelen adquirir sus productos en

supermercados. .

La propuesta de creacion de una Marca Colectiva como sello de calidad es una
alternativa viable ya que los productores trabajan de manera colaborativa en la
AGLECQ, lo cual nos muestra un interés por el trabajo colectivo en busca del impulso
de la caprinocultura dentro del estado. Las condiciones para la creacion de una Marca
Colectiva son favorables dentro del grupo puesto que ya estan conformados en una
asociacion, se conocen, existe confianza, conocen los sistemas de produccién, formas
de transformacion, la calidad del producto final, las caracteristicas del mercado y del

cliente potencial.
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Nuestro compromiso con la AGLECQ era proponer y establecer las bases necesarias
para la creacion de una Marca Colectiva, de aqui en adelante dependera de los mismos
productores continuar con el proceso de registro. Finalmente, en este trabajo se
presenta la propuesta, como ejemplo a quienes deseen replicar o utilizar como base la
forma de trabajo.
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2. ANEXOS

Anexo 1. Caracteristicas socioeconémicas y productivas de los productores

Universidad Auténoma del Estado de México
(UAEMex)

Instituto de Ciencias Agropecuarias y Rurales
(ICAR)

Datos de los Productores

La presente encuesta tiene como finalidad recolectar informaciéon de los productores que se
dedican a la produccion y transformacién de leche de cabra a pequeiia escala en el estado de
Querétaro. Este cuestionario servira como instrumento de recoleccion de datos para la
realizacion del Trabajo Terminal de Grado que lleva por nombre “PROPUESTA DE UNA MARCA
COLECTIVA PARA PRODUCTOS A BASE DE LECHE DE CABRA ELABORADOS POR
PRODUCTORES EN PEQUENA ESCALA DEL ESTADO DE QUERETARO’, el cual se
desarrollard dentro de la Maestria en Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y Turismo
Agroalimentario (MARDTYTA), de la Universidad Auténoma del Estado de México (UAEMex).

Toda la informacién recolectada se usara exclusivamente para fines académicos.

Nombre del productor: Municipio:
Edad: Sexo: Mujer | [ Hombre | [ Otro |
Teléfono: Correo electrénico:
Personas involucradas en la actividad:
Esposo/ esposa
Hijos/hijas
Cufiados/cuiiadas
Padres
Primos
Colaboradores externos
Otro:
Caprinocultura: actividad primaria actividad
secundaria
Tiempo en la actividad como productor de cabras:
Tiempo en la actividad como elaborador de productos a base de leche de cabra:
Como aprendi6 a elaborar productos a base de leche de cabra:
Raza de ganado caprino: Numero de cabezas de ganado:
Hembras:
Machos:
Recrias:
Descripcién de céomo surge el Ramonear | | Pastoreo | [ Mixto |
proyecto:
Tipo de alimentacion:
ENE | FEB MAR ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SEP | OCT NOV DIC
Ramoneo
Pastoreo
Concentrado
Meses de
mayor
producciéon
lechera
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Meses de
menos
producciéon

lechera

Precio de
leche

Productos que elabora:

Uso de los productos:

Comercializacion

Autoconsumo i

Mixto

Menciona los tres productos mas vendidos:
1

2
3.

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN | JUL

AGO

SEP

NOV

DIC

Meses de mayor
elaboracion de
productos

Meses de menos
elaboracion de
productos

Meses de mayor
venta

Meses de menor
venta

Tipo de producto y
meses de mayor
venta

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN | JUL

AGO

SEP

NOV

DIC

Relacion de gastos:

Sl

NO

Presentacion de los productos:

Marca:

Si

NO

Etiquetado:

Tabla nutrimental:

Sl

NO

Cuenta con diversas presentaciones de sus productos:

SI

NO

Costos de los tres productos mas vendidos y su presentacion:

1.
2
3

A qué tipo de consumidores dirige su producto:

Puntos de venta:

Casi nunca

Algunas veces

Siempre

Directo con el productor

Supermercados y
minisuper

Cremeria y queseria

Tianguis y mercados
locales
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Anexo 2. Caracterizacion de los productos

’ * CARACTERIZACION DE PRODUCTOS m.a..l._

=] ¥
QUESO UNTABLE ICA_RGUI o*

Numero de producto: Fecha:

Instrucciones. Esta sera una cata guiada, favor que seguir las indicaciones de la persona a
cargo, no probar, oler o tocar hasta que se le indique.

Caracteristicas intrinsecas:

1. Vista: observacion de aspecto y caracteristicas de la textura

Color: marca el color que consideras que corresponde al del queso

BLANCO B. NIEVE B. LATTE AVORIO

En la siguiente escala a plena vista que tan apetecible le parece el producto

Q@@@

AAANTY FHhAAA AAA AN
2. Tacto: textura en mano
Muy poco Poco Regular Mucho Demasiado
Grasa
Adherencia
Maleabilidad

3. Oilfato: olores y aromas que percibimos en nariz

4. Boca: sabores (primarios y secundarios) y textura en boca

Sabores primarios Sabores secundarios Textura en boca
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En la siguiente escala al probar, que tanto le gusto el producto

TN hLE AAAAY

Caracteristicas extrinsecas:

TAANY AAAAY

L8 2 88 ¢

| Empaquetado al vacio | sl | NO
Forma geométrica de presentacion
Cilindrico SI NO
Cuadrado Sl NO
Triangulo Sl NO
Otro
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faaa

CARACTERIZACION DE PRODUCTOS

QUESO MADURO

m.a'f!r
mnﬂu""

Numero de producto:

Fecha:

Instrucciones. Esta sera una cata guiada, favor que seguir las indicaciones de la persona a
cargo, no probar, oler o tocar hasta que se le indique.

Caracteristicas intrinsecas:

1. Vista:a observacion de aspecto y caracteristicas de la textura

Color: marca el color que consideras que corresponde al del queso

MARFIL

ARENA / MARRON CLARO / MARRON OSCURO

En la siguiente escala a plena vista que tan apetecible le parece el producto

*

A AN W A N Y

2. Tacto: textura en mano

Muy poco Poco

Regular

Mucho

Demasiado

Grasa

Adherencia

Maleabilidad

3. Olfato: olores y aromas que percibimos en nariz

4. Boca: sabores (primarios y secundarios) y textura en boca

Sabores primarios

Sabores secundarios

Textura en boca
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En la siguiente escala al probar, que tanto le gusto el producto

T drdedh  AAAAE Ao ANd ALY AAkdok

Caracteristicas extrinsecas:

| Empaquetado al vacio [si [NO |

Forma geomeétrica de presentacion

Por pieza completa Sl [ NO
Por gramaje (rebanada) Sl | NO
Otro
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CARACTERIZACION DE LOS PRODUCTOS
CAJETA

Numero de producto: Fecha:

Instrucciones. Esta sera una cata guiada, favor que seguir las indicaciones de la persona a
cargo, no probar, oler o tocar hasta que se le indique.

Caracteristicas intrinsecas:

1. Vista: observacion de aspecto y caracteristicas de la textura

Color: marca el color que consideras que corresponde al del queso

CAFE MOKA / CHOCOLATE / MARRON

En la siguiente escala a plena vista que tan apetecible le parece el producto

- RA & A Y Yy A A A

Textura vista:

Muy poco Poco Regular Mucho Demasiado

Grumoso

Viscosidad

Espeso

2. Tacto: textura en mano

Muy poco Poco Regular Mucho Demasiado

Grumoso

Viscosidad

Espeso

3. Olfato: olores y aromas que percibimos en nariz

129



4. Boca: sabores (primarios y secundarios) y textura en boca

Sabores primarios Sabores secundarios Textura en boca

En la siguiente escala al probar, que tanto le gusto el producto

@O

L B R i * A AN & A i o A A & A oA Kk

Caracteristicas extrinsecas:

[ Empaguetado [ Vidrio [ Plastico |

Forma geométrica del envase:

Etiquetado sobre el frasco Sl NO
Etiquetado sobre la tapa SI NO
Decoracion (tela) Si NO
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Anexo 3. Cata de evaluacién por productores

* * CATA PRODUCTORES

QUESO FRESCO

El presente ejercicio tiene como objetivo recabar informacién sobre las caracteristicas de los
productos evaluados (QUESO FRESCO, QUESO MADURO, CAJETA), desde la perspectiva de
los productores pertenecientes a la Asociacion Ganadera Local Especializada de Capriocultores
de Querétaro. Este formato servira como instrumento de recoleccion de datos para la realizacién
del Trabajo Terminal de Grado de la Maestria en Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y
Turismo Agroalimentario (MARDTYTA), de la Universidad Auténoma del Estado de México.

Numero de producto: Fecha:

Instrucciones. Esta sera una cata guiada, favor que seguir las indicaciones de la persona a
cargo, no probar, oler o tocar hasta que se le indique.
Caracteristicas intrinsecas:

5. Vista: observacion de aspecto y caracteristicas de la textura

Color: marca el color que consideras que corresponde al del queso

[ Blanco | Blanco marfil | Blanco-hueso | Amarillo tenue |

En la siguiente escala, a plena vista que tan apetecible le parece el producto
FARHART HAAhAAAT HAhAEALT HhAdd A hkAdk

Caracteristicas extrinsecas:
| Empagquetado al vacio [ si [ NO |

Forma geométrica de presentacion
Cilindrico SI NO
Cuadrado Sl NO
Triangulo Sl NO
Otro

6. Tacto: textura en mano
Muy poco Poco Regular Mucho Demasiado

Grasa

Adherencia
Maleabilidad
Humedad
Grumosidad

7. Olfato: olores y aromas que percibimos en nariz

Familia Subfamilia Tenue Sutil | Ligera | Intensa | Muy
intensa
Lacteo Lacteo fresco
Lacteo cocido

Lacteo acidificado
Corteza de queso

Vegetal Hierba
Hierba fermentada
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Verduras cocidas

Aliaceos

Madera

Floral

Miel

Flores

Afrutado

Granos secos

Citricos

Frutas exéticas

Fruta de hueso

Frutas transformadas

Aceite de frutos

Torrefacta

Empireumético ligero

Empireumatico medio

Empireumatico fuerte

Granos tostados

Empireumatico muy fuerte

Animal Rebario

Carne

Cuajo

Estiércol

Cabra

Especias Especiado ardiente

Especiado refrescante

Especias

Otros

8. Boca: sabores (primarios y secundarios) y textura en boca

Textura
Liquida | Pastosa | Gomosa | Cerrada Muy
compacta
Impresion textura
Muy Seco Media Humedo | Muy
seco himedo
Impresién de la humedad
Muy Débil Media Elevada Muy
Débil Elevada
Firmeza
Friabilidad
Solubilidad
Adherencia
Cremoso | Harinoso | Arenoso | Granuloso | Con
cristales
Granulosidad
Sabores
Inapreciable | Suave | Fuerte | Intenso | Muy
intenso
Perfil gustativo
Sabor dulce
Sabor salado
Sabor acido
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Sabor amargo

Especificar algin sabor detectado e
intensidad

Retrogusto

Especificar el retrogusto encontrado y
su intensidad

Muy corta | Corta | Media | Larga | Muy
larga |

Persistencia

En la siguiente escala al probar, que tanto le gusto el producto
AREAET  AANTET  HhAANAT  HhAdd Ak hhk

¢ Qué tan dispuesto(a) estaria a pagar el producto considerando el sabor y sus caracteristicas?

[ Nada dispuesto | Compra ocasional

| Compra regular | Dispuesto
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§ % CATA PRODUCTORES m...'.'.".

QUESO MADURO |“-Raﬂlﬂ .

Universitad Auttnoma del Estago de Merico

El presente ejercicio tiene como objetivo recabar informacién sobre las caracteristicas de los
productos evaluados (QUESO FRESCO, QUESO MADURO, CAJETA), desde la perspectiva de
los productores pertenecientes a la Asociacién Ganadera Local Especializada de Capriocultores
de Querétaro. Este formato servira como instrumento de recoleccién de datos para la realizacion
del Trabajo Terminal de Grado de la Maestria en Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y
Turismo Agroalimentario (MARDTYTA), de la Universidad Auténoma del Estado de México.

Numerodeproducto: _____ Fecha: ____
Instrucciones. Esta sera una cata guiada, favor que seguir las indicaciones de la persona a
cargo, no probar, oler o tocar hasta que se le indique.
Caracteristicas intrinsecas:
1. Vista: observacion de aspecto y caracteristicas de la textura
Color: marca el color que consideras que corresponde al del queso
[ Blanco | Blanco marfil | Blanco-hueso | Amarillo tenue |

En la siguiente escala, a plena vista que tan apetecible le parece el producto
AARREYT AN hL AAASTEY  Ahddd HAAAK

Caracteristicas extrinsecas:
[ Empaquetado al vacio [sI [ NO |

Forma geométrica de presentacion
Cilindrico SI NO
Cuadrado SI NO
Triangulo SI NO
Otro

2. Tacto: textura en mano
Muy poco Poco Regular Mucho Demasiado

Grasa

Adherencia
Maleabilidad
Humedad
Grumosidad

3. Olfato: olores y aromas que percibimos en nariz
Familia Subfamilia Tenue Sutil | Ligera | Intensa | Muy
intensa

Lacteo Lacteo fresco
Lacteo cocido
Lacteo acidificado
Corteza de queso
Vegetal Hierba

Hierba fermentada

Verduras cocidas

Aliaceos
Madera

Floral Miel
Flores
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Afrutado Granos secos

Citricos

Frutas exéticas

Fruta de hueso

Frutas transformadas

Aceite de frutos

Torrefacta Empireumatico ligero

Empireumatico medio

Empireumatico fuerte

Granos tostados

Empireumatico muy fuerte

Animal Rebario

Carne

Cuajo

Estiércol

Cabra

Especias Especiado ardiente

Especiado refrescante

Especias

Otros

4. Boca: sabores (primarios y secundarios) y textura en boca

Textura
Liquida | Pastosa | Gomosa | Cerrada Muy
compacta
Impresion textura
Muy Seco Media Himedo | Muy
seco himedo
Impresién de la humedad
Muy Débil Media Elevada Muy
Débil Elevada
Firmeza
Friabilidad
Solubilidad
Adherencia
Cremoso | Harinoso | Arenoso | Granuloso | Con
cristales
Granulosidad
Sabores
Inapreciable | Suave | Fuerte | Intenso | Muy
intenso
Perfil gustativo
Sabor dulce
Sabor salado
Sabor acido
Sabor amargo
Especificar algun sabor detectado e
intensidad
Retrogusto
Especificar el retrogusto encontrado y
su intensidad
Muy corta Corta | Media | Larga | Muy
larga
Persistencia

En la siguiente escala al probar, que tanto le gusto el producto
AAAEALE  AAAAAE Ahhdd AhAAT A AN

¢ Qué tan dispuesto(a) estaria a pagar el producto considerando el sabor y sus caracteristicas?

[ Nada dispuesto | Compra ocasional

| Compra regular

| Dispuesto

135



’ ! CATA PRODUCTORES

CAJETA

El presente ejercicio tiene como objetivo recabar informacion sobre las caracteristicas de los
productos evaluados (QUESO FRESCO, QUESO MADURO, CAJETA), desde la perspectiva de
los productores pertenecientes a la Asociacion Ganadera Local Especializada de Capriocultores
de Querétaro. Este formato servira como instrumento de recoleccién de datos para la realizacion
del Trabajo Terminal de Grado de la Maestria en Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y
Turismo Agroalimentario (MARDTYTA), de la Universidad Auténoma del Estado de México.

Numero de producto: Fecha:

Instrucciones. Esta sera una cata guiada, favor que seguir las indicaciones de la persona a
cargo, no probar, oler o tocar hasta que se le indique.
Caracteristicas intrinsecas:

5. Vista: observacion de aspecto y caracteristicas de la textura

Color: marca el color que consideras que corresponde a la cajeta

[ Café claro | Moka | Chocolate [ Marrén |

En la siguiente escala a plena vista que tan apetecible le parece el producto
ARAALAE AAANT  HhAA T HhAANd HhA AN

Caracteristicas extrinsecas:
[ Empaquetado | Vidrio | Plastico |

Textura vista:

Muy poco Poco Regular Mucho Demasiado

Grumoso

Viscosidad

Espeso

6. Tacto: textura en mano
Muy poco Poco Regular Mucho Demasiado

Grumoso

Viscosidad

Espeso

7. Oilfato: olores y aromas que percibimos en nariz
Familia Subfamilia Tenue Sutil | Ligera | Intensa | Muy
intensa

Lacteo Lacteo fresco
Lacteo cocido
Lacteo acidificado
Corteza de queso
Vegetal Hierba

Hierba fermentada

Verduras cocidas
Aliaceos

Madera

Floral Miel
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Flores

Afrutado

Granos secos

Citricos

Frutas exoticas

Fruta de hueso

Frutas transformadas

Aceite de frutos

Torrefacta

Empireumatico ligero

Empireumatico medio

Empireumatico fuerte

Granos tostados

Empireumatico muy fuerte

Animal

Rebafio

Carne

Cuajo

Estiércol

Cabra

Especias

Especiado ardiente

Especiado refrescante

Especias

Otros

8. Boca: sabores (primarios y secundarios) y textura en boca

Textura
Liquida | Pastosa | Gomosa | Cerrada Muy
compacta
Impresion textura
Muy Seco Media Himedo | Muy
seco humedo
Impresion de la humedad
Muy Débil Media Elevada Muy
Débil Elevada
Firmeza
Friabilidad
Solubilidad
Adherencia
Cremoso | Harinoso | Arenoso | Granuloso | Con
cristales
Granulosidad
Sabores
Inapreciable | Suave | Fuerte | Intenso | Muy
intenso
Perfil gustativo
Sabor dulce
Sabor salado
Sabor acido
Sabor amargo
Especificar algin sabor detectado e
intensidad
Retrogusto
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Especificar el retrogusto encontrado y
su intensidad

Muy corta Corta | Media | Larga Muy
larga

Persistencia

En la siguiente escala al probar, que tanto le gusto el producto
* Y % o Y Y ¥ A AN A A A o A Aok
¢ Qué tan dispuesto(a) estaria a pagar el producto considerando el sabor y sus caracteristicas?

| Nada dispuesto | Compra ocasional | Compra regular | Dispuesto

Herramientas utilizadas en este ejercicio:

1. Colores quesos

2. Colores cajeta

Café claro Moka Chocolate Marrén

3. Caracteristicas en el olfato

| Familias
[Gaa L » eche fresca, cuappda fresa, nata, fresa
[Bcio coodo fundida, kche cooda
Lactico acd#ficado uapda aodfiada, yogurt, baosuero aadfiado
| Corteza de queso onteza de queso
Vegen! Hierba heno.
Hierba fermentada m%&mmm
Vedumscoodas | Patata, apagusanes |
Akbceos A, cebolla
[Mader umu,
Floal | Maet Vel md flores
[Fiores Rosa, vicketa
Mrtada  Ganossecos [ Avelnanuezrasufasimendm 0 0000 0 0 0 |
Cancos Naranja. imon, pomelo
Fi Patana piha
Frutas de hueso manzana
¥
Acedte de frutos Aceste de olva
Tomefacta [ reumdtico ligero avanidlado
[2
C cebolla tostada. chocolate negro, cafe
Granos wostados Avellana cacahuete, alimendr pelada, tostadas
mpreuma muy fuerte Quemado, ahumado
Anwmal aca. rebaho Establo de cuero, sudor
Came aido de came
uap uap de temero
Estiercol
Ovejs de
[Caba
Gpedas | 305 ardente Prrventa_prmentdn
E vienta
SPeCas Nuez moscada. davo, tomdlo, romero
Owos 1 Propitnica, butirica, rando
Amoniacal acéncn, on narz.
Sulfurosa, E mohosa, Emmmu
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Anexo 4. Cuestionario en linea — Estudio de mercado de derivados lacteos de cabra

. o
ESTUDIO DE MERCADO DE DERIVADOS LACTEOS m.@. ; u-"
no*

DE CABRA ICAE%E

La presente encuesta tiene como finalidad recolectar informacion referente a los habitos de
consumo, preferencias y conocimiento de los productos elaborados a base de LECHE DE
CABRA. El andlisis de la informacion se utilizard para un proyecto dentro de la Maestria en
Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y Turismo Agroalimentario (MARDTYTA) en el Instituto
de Ciencias Agropecuarias y Rurales (ICAR) de la Universidad Auténoma del Estado de México
(UAEMéX).

No hay respuestas incorrectas, conteste lo que piensa, todas las respuestas son validas.

Toda la informacién proporcionada es confidencial y de uso exclusivamente académico.

Lugar de residencia:

1. Mencione los tres primeros productos que relaciona con la LECHE DE CABRA.
Ordena los productos antes mencionados de acuerdo con su importancia, siendo el
primero el mas importante y el ultimo el menos importante.

3. ¢Qué estad(o)s de la Republica Mexicana asocia con la produccion de LECHE DE
CABRA?

4. ;Qué tanto consume los siguientes productos elaborados a base de LECHE DE
CABRA?

Nunca Muy pocas Algunas Casi Siempre
veces veces siempre

Cajeta

Queso fresco

Queso maduro

Rompope

Mantequilla

Crema

Yogur

Dulces de leche

Leche en polvo
Introduccion para la pregunta 5, 6 y 7: Si en la pregunta 4 contesto que "nunca" consumio
algun producto, entonces en la pregunta 5, 6 y 7 conteste "No aplica" cuando responda.

5. ¢Con que frecuencia consume los siguientes productos elaborados a base de LECHE

DE CABRA?
No Menos Una vez Dos o Unavez | Unaveza
aplica de una al afo cuatro al mes la semana
vez al veces al
ano afo

Cajeta
Queso fresco
Queso maduro
Rompope
Mantequilla
Crema
Yogur
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Duces de leche

Leche en polvo

6. ¢Cual es el origen de los productos derivados de la LECHE DE CABRA que suele

consumir?

No aplica

Regional

Nacional

Internacional

Cajeta

Queso fresco

Queso maduro

Rompope

Mantequilla

Crema

Yogur

Duices de leche

Leche en polvo

7. Normalmente, ¢En qué lugar suele comprar los productos derivados de LECHE DE

CABRA que consume?

No
aplic
a

Nunc
a

Rarament
e

Ocasionalmen
te

Frecuentemen
te

Muy
frecuentemen
te

Directo con el
productor

Supermercad
osy
minisuper

Cremerias y
queserias

Tianguis y
mercados
locales

8. De los siguientes productos elaborados a base de LECHE DE CABRA: (Queso, Cajeta
y Dulces de leche) menciona la primera marca con la que relaciones cada uno de ellos.
9. ¢Cuales de los siguientes productos sabe que se elaboran con LECHE DE CABRA?

S|

NO

Cajeta

Queso fresco

Queso maduro

Rompope

Mantequilla

Crema

Yogur

Dulces de leche

Leche en polvo

Introduccién para la pregunta 10, 11 y 12: Si no consumo Queso, Cajeta o Dulce de leche
elaborados de LECHE DE CABRA, entonces en la pregunta 10, 11 y 12 conteste "No aplica"

cuando responda

10. ¢/Qué tan importante considera los siguientes aspectos del QUESO DE CABRA?

No Nada Poco Regular | Importante Muy
aplica importante | importante importante
Sabor
Color
Forma
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[ Olor

| [

[

I

| Textura | [ [ | |
11. ¢Qué tan importante considera los siguientes aspectos en los DULCES elaborados a
base de LECHE DE CABRA?
No Nada Poco Regular | Importante Muy
aplica importante | importante importante
Sabor
Color
Forma
Olor
Textura

de LECHE DE CABRA?

12. ¢Qué tan importante considera los siguientes aspectos de la CAJETA elaborada a base

No Nada Poco Regular | Importante Muy
aplica importante | importante importante
Sabor
Color
Espesor
Olor
Textura

Caracteristicas del consumidor:

Genero:

¢ Gusta agregar algiin comentario?

[ Femenino

[ Masculino | Otro:

Edad:

¢ Cual es su nivel de estudios?

Sin estudios

Primaria

Secundaria

Preparatoria/técnica

Licenciatura

Posgrado

Nivel de ingreso mensual

Igual o menor de $2,699.00

$2,700.00 - $6,799.00

$6,800.00 - $11,599.00

$11,600.00 - $34,999.00

$35,000.00 - $84,999.00

Igual o mas de $85,000.00

¢ Cual es su ocupacion?

Desempleado

Ama de casa

Obrero

Profesionista

Sector rural

Comerciante

Empleado

Estudiante

Retirado

iGRACIAS POR SU PARTICIPACION!
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Anexo 5. Formato aceptacion de los consumidores de los productos elaborados por la
AGLECQ

CATAS CON CONSUMIDORES " CA-R au.. U"! v
“ACEPTACION” e
QUESO FRESCO N°
No me Algo no me Me es Me gusta Me gusta
gusta convence indiferente muchisimo
Presentacion @ ® @ @
Color @ @ @
Textu
meanora B @ @ @ @
> 1® | © Q[ ©
T
=0 | © © [ ©
Sabor @ O @ @ |
Precio @ @ @ @

¢Qué producto le gusto mas?

| 1 [ 2 [
Genero:

w

[ Femenino | Masculino | Otro |

Edad:
Ocupacion:

Retirado
Estudiante
Empleado
Comerciante
Sector Rural
Profesionista
Obrero

Ama de casa
Desempleo
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faa

CATAS CON CONSUMIDORES

m.@lll.
cary e

“ACEPTACION”
QUESO MADURO N°
No me Algo no me Me es Me gusta Me gusta
gusta convence indiferente muchisimo

Presentacion @

Color

Textura en
mano

Textura en
boca

Sabor

®
®
Olor @
®
®

Precio @

Q0000 0w

OOOOBOO

OO OOOOE

¢Qué producto le gusto mas?

[ 1

w

Genero:

[ Femenino

Masculino

Otro

Edad:

Ocupacion:

Retirado

Estudiante

Empleado

Comerciante

Sector Rural

Profesionista

Obrero

Ama de casa

Desempleo
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CATAS CON CONSUMIDORES

“ACEPTACION”

CAJETAN®

No me
gusta

Algo no me
convence

Me es

Me gusta

Me gusta
muchisimo

Presentacion

indiferente

Color

Textura en
mano

Olor

Textura en
boca

Sabor

Precio

O 06000

QOO0

O©OOOBOO

¢Qué producto le gusto mas?

[ 1

w

Genero:

[ Femenino

[ Masculino

Otro

Edad:

Ocupacion:

Retirado

Estudiante

Empleado

Comerciante

Sector Rural

Profesionista

Obrero

Ama de casa

Desempleo
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Anexo 6. Formato evolucion olfato y sabores de los productos elaborados por la
AGLECQ

’ k CATAS CON CONSUMIDORES m.@l. ae

|mast
i a
“OLFATO Y SABOES” lmﬂul . )

QUESO FRESCO N°

Instrucciones: una vez que se cate el producto marcar con una “X" las caracteristicas en olor y sabor
que considere que este posee.

OLFATO:

Tenue Sutil Ligera Intensa Muy intensa

Lacteo fresco
Lacteo cocido
Miel

Flores
Rebaiio
Cuajo
Establo
Cabra

SABORES:

Tenue Sutil Ligera Intensa Muy intensa

Dulce
Salado
Acido
Amargo

’ & CATAS CON CONSUMIDORES

“OLFATO Y SABOES”

QUESO MADURO N°

Instrucciones: una vez que se cate el producto marcar con una “X" las caracteristicas que considere
que este posee.

OLFATO:

Tenue Sutil Ligera Intensa Muy intensa

Lacteo fresco
Corteza de
queso

Aceite de
frutos

Hierba
fermentada
Madera

Rebariio
Cuajo
Establo
Cabra

SABORES:

Tenue Sutil Ligera Intensa Muy intensa

Dulce
Salado
Acido
Amargo
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™

CATAS CON CONSUMIDORES

“OLFATO Y SABOES”

CAJETA N°

Instrucciones: una vez que se cate el producto marcar con una “X"

que este posee.

OLFATO:

las caracteristicas que considere

Tenue

Sutil

Ligera

Intensa

Muy intensa

Lacteo fresco

Lacteo cocido

Madera

Granos secos

Frutos
transformados

Aceite de
frutos

Empireumatico

Granos
tostados

Especias

SABORES:

Tenue

Sutil

Ligera

Intensa

Muy intensa

Dulce

Salado

Acido

Amargo
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ANEXO 7. Documentacion solicitada para el Registro de Marca

1. Solicitud de Registro o Publicacion de Signos Distintivos

gob mx
Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial
Solicitud de Proteccion de Signos Distintivos:
Registro de Marca, Aviso Comercial o Publicacién de Nombre Comercial
Homoclave del formato Folio
IMPI-00-001-A
*Fecha de publicacién del formato en el DOF Fecha de solicitud del tramite
09 / 08 / 2018 / /
DD MM AAAA
Datos generales del(de |os) solicitante(s)
Personas fisicas Personas morales
CURP (opcionah): RFC (opcionab:
Nombre(s): Denominacién o razén social:
Primer apellido:
Segundo apellido:
Nacionalidad: Nacionalidad:
Teléfono (lada, ndmero, extension): Teléfono (lada, niimero, extension):
ContinGia en anexo Contindia en anexo
Domicilio del solicitante
Cédigo postal:
Calle:
(Fox fempl: Averids surgentes S, Bouevard Avk Camacho Calrada Coredor, ic)
Namero exterior: Namero interior:
Colonia:
Municipio o demarcacion territorial: Localidad:
Entidad federativa: Entre calles (opcional):
Pais: Calle posterior (opcional):
Domidlio para oir y recibir notificaciones
Cédigo postal:
Calle:
Namero exterior: NUmero interior:
Colonia:
(For cjemako Ampiacion Juirez. Res Seccin et
Municipio o demarcacion territorial: Localidad:
Entidad federativa: Entre calles (opcional):

Calle posterior (opcional):

Correo electronico:

Todos los requerimientos, resoluciones y demas actos relacionados con el presente tramite, hasta su conclusién, se notificaran a través de la Gaceta de la
Propiedad Industrial, de conformidad con el articulo 183 de la Ley de la Propiedad Industrial.

Contacto:
Arenal » 550, Pueblo Santa Maria Tepepan, Xochimico, 16020, Ciudad de México.

Teléfono: (01) (55) 53-34-07-00 en a Ciudad de México y drea metropofitana, del interior de Ia Repiibica sin
0510 para e usuario 01-800-570-59-90, extensiones 10088, 10180 y 10181

Correo electrénico: dmeimpi gobmx

MEXICO G COoNAVER 1MPI

Pagina 1 de 4
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gob mx

Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial

Datos del signo

Signo que solicita: () Registro de Marca
Marque con una X sélo una casilla
(") Publicacién de Nombre Comercial @ Registro de Marca Colectiva . ]
La Marca de Certificacion se compone
(") Registro de Aviso Comercial (") Registro de Marca de Certificacién por una Indicacion Geografica

Fecha de primer uso en México:

4 4 No se ha usado
DD MM AAAA
Clase: Productos o Servicios/Giro preponderante, en el caso de Nombre Comercial:
Contindia en anexo
Denominacion: Representacion del signo:
S6lo en caso de marcas que, ademas de un elemento figurativo, seintegren por palabras, letras Anote o adhiera el signo que desea proteger

o nimeros

Contindia en anexo

Elementos sobre los cuales No se solicita proteccion:

Contindia en anexo

Transliteracion:

Contin(ia en anexo
Traduccion:
Continlia en anexo
Ubicacion del establecimiento Prioridad reclamada
Cédigo postal: (S6lo en caso de Marca o Aviso Comercial presentadas en el extranjero)
Calle: Pais (oficina) de origen:
(Por ejempl: Avenida nsurgentes Sur, Boulevard Avila Camacho, Calzada, Comedor, etc)
Nimero exterior: Nimero interior:
Colonia:

Nimero:
(Por elzmplo: Ampt

Localidad:

Municipio o demarcacion territorial:
Entidad federativa:

Fecha de presentacion:

Entre calles (opcional): y y

Calle posterior (opcional):
DD MM AAAA

Pais:

Manifiesto, bajo protesta de decir verdad, que los datos asentados en esta solicitud son ciertos y que, en caso de actuar como mandatario, cuento con facultades
suficientes para llevar a cabo el presente tramite.
Asimismo, me doy por enterado del tratamiento que se les dara a los datos personales contenidos en la presente solicitud.

Nombre y firma del solicitante o de su representante

*De conformidad con los articulos 5, fraccion Il del Reglamento de la Ley de la Propiedad Industrial y 4 de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo, las
formas oficiales del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial deberan publicarse en el Diario Oficial de la Federacién (DOF).

Contacto:
- Arenal # 550, Pueblo Santa Maria Tepepan, Xochimilco, 16020, Ciudad de México.
MEXICO @CONAMER IMPIg=> Teléfono: (01) (55) 53-34-07-00 en la Ciudad de México y drea delinterior de la
GOBIERNO DE LA REPUBLICA E b . N t“,‘ costo para el usuario 01-800-570-59-90. extensiones 10088, 10180 y 10181.

< Correo electronico: dm@impi.gobmx

Pagina 2 de 4
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gob mx

Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial

Documentos anexos

Marque con una X la casilla que corresponda

Comprobante de pago. Original.
Documento que acredita la personalidad del mandatario, en su caso. Original o copia certificada.

) Constancia de inscripcion en el Registro General de Poderes del IMPI, en su caso. Copia.

Reglas de uso, sélo en caso de solicitud de Registro de Marca Colectiva, Marca de Certificacion o si el signo se presenta por mas de un solicitante
(cotitularidad). Original o copia certificada.

Acta constitutiva de la sociedad o asociacidn, sélo en caso de solicitud de Registro de Marca Colectiva. Original o copia certificada.

Fe de hechos que acredite el uso efectivo del nombre comercial, sélo en caso de solicitud de Publicacién de Nombre Comercial. Original o copia
certificada.

Hoja adicional complementaria al punto “Datos Generales de las Personas”, sélo en caso de cotitularidad. Original.

Hoja a
Original.

ional complementaria al punto “Productos o servicios, en caso de Marca o Aviso Comercial/Giro comercial preponderante”, en su caso.

Hoja adicional complementaria al punto “Elementos sobre los cuales no se solicita proteccién”, en su caso. Original.
Traduccién de los documentos presentados en idioma distinto al espafiol, en su caso. Original.

Legalizacién o apostilla de los documentos anexos provenientes del extranjero, en su caso. Original.

Otros, por ejemplo, carta consentimiento o documentos que acrediten la adquisicion de un caracter distintivo derivado del uso en el comercio. Original. o
copia certificada.

Términos y condiciones

Informacion sobre el tratamiento de datos personales.

El Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial es el responsable de los datos personales que proporcione con la presente solicitud y con motivo del tramite de la misma, son
recabados por la Direccién Divisional de Marcas con la finalidad de dar tramite a la solicitud; determinar el cumplimiento de los requisitos exigidos por la normatividad nacional e
intemacional aplicable; contactar al solicitante, su representante y autorizados en relacién al tramite; notificar actos y resoluciones que asi lo requieran y, en su caso, publicar la
solicitud y el Titulo respectivo, en términos de la Ley de la Propiedad Industrial y demas disposiciones aplicables, para facilitar informacién al publico en el ejercicio de derechos. La
Direccién Divisional de Marcas no realiza tratamiento de datos que requieran la autorizacion expresa, de tener lugar el mismo, se recabaré consentimiento expreso que podré ser
revocado mediante solicitud ante la Unidad de Transparencia. El aviso de privacidad integral puede ser consultado en http://www.gob.mx/impi o en las instalaciones del Instituto.
Actualizado al 17 de julio de 2018.

Presentacién y notificaciones.

El horario para la recepcion de documentos, atencién al plblicoy consulta de expedientes en las distintas oficinas del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial, durante los dias
que éste considere como habiles, ser de las 8:45 alas 16:00 horas.

La solicitud y sus anexos debe presentarse en la Coordinacién Departamental de Recepcién y Control de Documentos de la Direccion Divisional de Marcas de este Instituto, con
domicilio en Arenal # 550, Pueblo Santa Maria Tepepan, Xochimilco, 16020, Ciudad de México. También puede ser presentada en la ventanilla de sus Oficinas Regionales, asi como en
las Delegaciones o Subdelegaciones Federales de la Secretaria de Economia.

También podra remitirse la solicitud mediante correo certificado con acuse de recibo; servicios de mensajeria, paqueterfa u otros equivalentes; o bien, a través del Buzén en Linea, en los
términos previstos en el articulo So. BIS del Reglamento de laLey de la Propiedad Industrial y el Titulo Cuarto del Acuerdo que establece las reglas para la presentacion de solicitudes
ante el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial.

Las resoluciones, requerimientos y demas actos del Instituto se notificaran a los solicitantes mediante la Gaceta de la Propiedad Industrial.
Informacién del tramite.

Tramites a los que corresponde la forma: Solicitud de registro de marca; Solicitud de registro de marca colectiva; Solicitud de registro de marca de certificacion; Publicacién de
nombre comercial y Solicitud de registro de aviso comercial

Nimero de Registro Federal de Tramites y Servicios: IMPI-01-001; IMPI-01-002; IMPI-01-003; IMPI-01-004; e IMPI-01-018

Fecha de autorizacién de la forma por parte de la Direccion General Adjunta de Propiedad Industrial del IMPI: 18-VII-2018.

Fecha de autorizacién de la forma por parte de la Comisién Nacional de Mejora Regulatoria: 01-VIll-2018.

= copa
ju

Ley de la Propiedad Industrial.

Reglamento de la Ley de la Propiedad Industrial.

Acuerdo por el que se da a conocer la Tarifa por los servicios que presta el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial.

Acuerdo que establece las reglas para la presentacion de solicitudes ante el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial.

Acuerdo por el que se establecen los plazos de respuesta a diversos tramites ante el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial.

Acuerdo por el que se da a conocer el horario de atencion al publico en el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial.

Acuerdo por el que se dan a conocer los criterios de interpretacion y aplicacién de la clasificacion del Arreglo de Niza relativo a la clasificacion internacional de productos y servicios
para el registro de las marcas, en la presentacion y examen de las solicitudes de signos distintivos ante el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial.

Tiempo de respuesta.
Plazo de primera respuesta: 4 meses. No aplica la negativa ni la positiva ficta.
Quejas y denuncias.

Organo Interno de Control en el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial.
56-24-04-12 0 13 (Directo).

56-24-04-00 (Conmutador), extensiones 11237 y 11231.

Correo electrénico: quejanet@impi.gob.mx

Sistema de Atencién Telefénica a la Ciudadania-SACTEL.

Enla Ciudad de Méxicoy area metropolitana: 2000 2000.

Interior de la Republica lada sin costo: 01-800-FUNCION (386-2466).
Desde Estados Unidos y Canada: 1-800-475-23-93.

Contacto:
. Arenal # 550, Pueblo Santa Maria Tepepan, Xochimilco, 16020, Ciudad de México.
MEXICO 313 @CONAMER IMPIg=2 Teléfono: (01) (55) 53-34-07-00 en la Ciudad de México y rea delinterior de la
GOMERNO D (A KEPORICA o : S=F' Costo para el usuario 01-800-570-59-90, extensiones 10088, 10180 y 10181

< Correo electronico: dm@impi.gobmx
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gob mx
Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial

Instrucciones de llenado

Esta forma oficial es de distribucién gratuita, se autoriza su libre reproduccion.
La solicitud debe llenarse en idioma espafiol, por cualquier medio legible manteniendo el mismo medio de llenado de inicio a fin, sin tachaduras ni enmendaduras.

La solicitud debe ser presentada por duplicado, impresa a doble cara (anverso y reverso) en una hoja de papel blanco, tamafio oficio, conforme al niimero de paginas que la integran
y firmada autégrafamente en ambos ejemplares.

Folio. Para uso exclusivo del IMPI.

Fecha de solicitud del tramite. Para uso exclusivo del IMPI.

Datos generales del(de los) solicitante(s). Anote en el recuadro cor iente los datos c de la(s) persona(s) fisica(s) o moral(es) que sera(n), en su caso, titular(es)
de la marca, marca colectiva, marca de certificacion, aviso comercial o nombre comercial.

En el rubro Personas fisicas, la CURP (Clave Unica de Registro de Poblacién) puede requisitarla tinicamente si se trata de una persona fisica nacional.

En caso de que los solicitantes sean 2 o mas personas fisicas, marque la opcion Contintia en anexo y requisite la Hoja adicional complementaria “Datos Generales de las Personas”,
tantas veces sea necesario.

En el rubro Persona morales, el RFC (Registro Federal de Contribuyentes) puede requisitarlo Gnicamente si se trata de una persona moral nacional.

En caso de que los solicitantes sean 2 o mas personas morales, marque la opcion Contindia en anexo y requisite la Hoja adicional complementaria “Datos Generales de las Personas”,
tantas veces sea necesario.

Domicilio del solicitante. Anote en el recuadro correspondiente los datos completos del domicilio del solicitante. Los campos Entre calles y Calle posterior son opcionales.
Domicilio para oir y recibir notificaciones. Recuerde que conforme al Reglamento de la Ley de la Propiedad Industrial, este domicilio debe ubicarse dentro del territorio nacional
Anote en el recuadro correspondiente los datos completos del domicilio para oir y recibir notificaciones, conforme a las instrucciones para el domicilio contenidas en esta forma.

Notificacién por Gaceta de la Propiedad Industrial. La Gaceta puede consultarse enel Sistema de Informacion de la Gaceta de la Propiedad Industrial (SIGA), disponible en la pagina
electrénica de este Instituto: www.gob.mx/impi

Datos del signo. Marque con una X la casilla que corresponda.

La Marca de Certi ion se por una Indicacién Geogréfica. Si elige presentar una solicitud para Registro de Marca de Certificacion, y si ésta contiene en su
denominacién una Indicacion Geografica, entonces marque con una X.

Fecha de primer uso. Sefale la fecha a partir de la cual el signo se ha usado en forma ininterrumpida. En su caso, marque con una X la opcién correspondiente a No se ha usado.
Una vez indicada esta fecha no podra modificarse.

Clase. Cuando la conozca, anote en el recuadro el nimero de la clase (1 o 2 digitos) que corresponda a los productos o servicios para los que solicita el registro. En caso de duda
puede consultar la Clasificacion de Productos y Servicios para el registro de las Marcas (Clasificacion de Niza) vigente, disponible en la pagina electrénica de este Instituto:
www.gob.mx/impi

o Servicios/ Gir en el caso de Nombre Comercial. Proporcione la informacion necesaria, conforme al tipo de signo que esta solicitando. En caso de que
el espacio en la forma le resulte insuficiente, marque la opcion Contindia en anexo y presente en una hoja separada el resto de la informacion en escrito libre.

« Si se trata de una solicitud de Registro de Marca, Registro de Marca de Certificacion o Registro de Marca Colectiva, indique el(los) producto(s) o servicio(s) que desea proteger.

« Si se trata de una solicitud de Registro de Aviso Comercial, indique el(los) producto(s) o servicio(s) que quiere anunciar.

- Si se trata de una solicitud de Publicacién de Nombre Comercial, indique el giro preponderante del establecimiento. Recuerde que, para acreditar el uso efectivo del nombre
comercial, debe anexar una Fe de hechos, en la que el Fedatario Piblico haga constar el nombre del propietario, giro y ubicacién del establecimiento, asi como fotografias de la
fachada en donde se ostente el nombre de la empresa o establecimiento.

Denominacién. En su caso, indique la denominacion que desea proteger, ésta debe corresponder con la que aparece en el recuadro Representacion del signo.

Representacién del signo. Anote o adhiera en el recuadro, el signo conforme al tipo solicitado. Tome en cuenta que, por el sélo hecho de presentar la solicitud de registro, se
entendera que se reserva el uso exclusivo del signo, tal y como aparezca en esta solicitud.

« Si se trata de una solicitud de Registro de Marca, Registro de Marca de Certificacion o Registro de Marca Colectiva, que sea susceptible de representarse graficamente, adhiera la
etiqueta con medidas no mayores de 10 cm x 10 cm, ni menores de 4 cm x 4 cm. En caso de que contenga alguna denominacién, ésta debera coincidir con la indicada en el rubro
Denominacion.

Elementos sobre los cuales No se solicita proteccién. Indique sélo las palabras o figuras que aparezcan en la representacion del signo solicitado y que no son de uso exclusivo, por
ejemplo: Hecho en México, Talla, Ingredientes, Peso, Registro de Salud, etc. En caso de que el espacio en la forma le resulte insuficiente, marque la opcién Continda en anexo y
presente en una hoja separada el resto de la informacion en escrito libre.

Transliteracién. Indique, en su caso, la transliteracion cuando el signo consista total o parcialmente en caracteres no latinos o nimeros no arabigos. En caso de que el espacio enla
forma le resulte insuficiente, marque la opcién Contintia en anexo y presente en una hoja separada el resto de la informacion en escrito libre.

Traduccion. Indique, en su caso, la traduccion al espaiol del signo propuesto a registro. En caso de que el espacio en la forma le resulte insuficiente, marque la opcién Continda en
anexo y presente en una hoja separada el resto de la informacion en escrito libre.

Ubicacion del establecimiento. Requisite inicamente en caso de haber sefialado fecha de primer uso o si se trata de una solicitud de Publicacién de Nombre Comercial. Indique el
domicilio del establecimiento o negociacion relacionado con el signo solicitado, conforme a las instrucciones para el domicilio contenidas en esta forma.

Prioridad reclamada. En caso de reclamar la prioridad derivada de una solicitud de Registro de Marca, Registro de Marca de Certificacion o de Registro de Aviso Comercial,
presentada previamente en el extranjero, indique los siguientes datos: Pais u oficina de origen, Nimero de expediente o registroy Fecha de presentacion. Al momento de realizar el
pago de la tarifa, no olvide agregar el concepto correspondiente al estudio y reconocimiento de cada derecho de prioridad que reclame, en relacién con la solicitud.

Nombre y firma del solicitante o su mandatario. Anote el nombre completo de la persona que firma la solicitud. En caso de que se trate de una persona fisica, puede firmar el
solicitante o su representante legal.

En caso de que se trate de una persona moral, indique el nombre de la persona fisica que esta actuando en su representacion y firme la solicitud.

Si el poder debe ejercerse de forma conjunta por varios mandatarios, indique los nombres de todos ellos e incluya su firma.

Contacto:
- " Arenal # 550, Pueblo Santa Maria Tepepan, Xochimilco, 16020, Ciudad de México.
MEXICO : @CONAMER IMPI =2 Teléfono: (01) (55) 53-34-07-00 en la Ciudad de México y rea delinterior de la
> O

costo para el usuario 01-800-570-59-90. extensiones 10088, 10180 y 10181.
Correo electronico: dm@impi.gobmx

GOBIERNG DF 1A REFUBLICA
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2. Hoja adicional complementaria al punto “Datos generales de las personas”

gob mx

Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial

Hoja adicional complementaria “Datos Generales de las Personas”

(Use esta hoja en caso de que la solicitud sea presentada por dos o mas personas fisicas o morales,
para los tramites de la Direccion Divisional de Marcas)

Datos generales de las personas

Personas fisicas
CURP (opcional):
Nombre(s):
Primer apellido:
Segundo apellido:
Nacionalidad:
Teléfono (lada, nimero, extension):

Personas morales

RFC (opcior
Denominacién o razén social:

Nacionalidad:
Teléfono (lada, nimero, extension):

Datos generales de las personas

Personas fisicas
CURP (opciora:
Nombre(s):
Primer apellido:
Segundo apellido:
Nacionalidad:
Teléfono (lada, nimero, extension):

Personas morales

RFC opcional:
Denominacion o razon social:

Nacionalidad:
Teléfono (lada, nimero, extension):

Datos generales de las personas

Personas fisicas
CURP (opcional):
Nombre(s):
Primer apellido:
Segundo apellido:
Nacionalidad:
Teléfono (lada, nimero, extension):

Personas morales

RFC (opcioral):
Denominacion o razén social:

Nacionalidad:
Teléfono (lada, nimero, extension):

Datos generales de las personas

Personas fisicas
CURP (opcional:
Nombre(s):
Primer apellido:
Segundo apellido:
Nacionalidad:
Teléfono (lada, nimero, extension):

Personas morales

RFC (opcioral):
Denominacién o razén social:

Nacionalidad:
Teléfono (lada, nimero, extension):

Datos generales de las personas

Personas fisicas
CURP opional:
Nombre(s):
Primer apellido:
Segundo apellido:
Nacionalidad:
Teléfono (lada, nimero, extension):

Personas morales

RFC (opcional):
Denominacién o razén social:

Nacionalidad:

Teléfono (lada, nimero, extension):

MEXICO GCONAMER IMPIgE

Avenal # 550, Puebio Santa Maria Tepepan, Xochimico, 16020, Ciudad de México.

Tekéfono: (01) (S5) $3-34.07-00 en la Ciudad de México y irea metropolitana, del interior de ta Repiblica sin
€05t0 para el usuario 01-800-570-59-90. extensiones 10088,10180 y 10181

Correo electronico: dm@impi gobmx
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3. Comprobante de pago

B

® N o o

9.

Documento que acredita la personalidad del mandatario (este documento puede
presentarse en copia certificada y su presentacion es opcional)

Constancia de inscripcion en el Registro General de Poderes del IMPI (opcional)
Reglas de uso

Acta constitutiva de la sociedad o asociacion

Hoja adicional complementaria al punto "Productos o servicios en caso de Marca
0 Aviso Comercial/Giro comercial preponderante”

Hoja adicional complementar al punto “Leyendas o figuras no reservables”

10. Traduccion de los documentos presentados en idioma distinto al espafiol, en su

caso

11.Legalizacion o apostilla de los documentos anexos provenientes del extranjero,

€n Su caso

Otros, por ejemplo, carta consentimiento o documentos que acrediten la adquisicion de

un cardcter distintivo derivado del uso en el comercio. Original o copia certificada
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Anexo 8. Cuestionario en linea: Imagen de la Marca Colectiva

ESTUDIO DE MERCADO
IMAGEN DE LA MARCA

De los siguientes logotipos ;Cual consideras mas llamativo para una MARCA que representa
productos elaborados a base de LECHE DE CABRA?

(O Opcién 1. Imagen animada Q© oOpcion 2. Fotograffa O oo

¢ Cual de la siguiente gama de colores le parece mas atractivo para un logotipo?

Escala de grises Rojo naranja
Amarillo

(O Escala de grises O Amarillo O Rojonaranja

De los siguientes nombres ;Cual consideras mas llamativo para una MARCA que representa
productos elaborados a base de LECHE DE CABRA?

La cabrita queretana
CapriQro
La cabrita feliz
La chiva del corral
La cabra lechera
e Otro
¢ Gustas agregar alguna idea de nombre?

De los siguientes slogans ;Cudl consideras mas llamativo para una MARCA que representa
productos elaborados a base de LECHE DE CABRA?
Producto 100% queretano
Producto lacteo lleno de yum
Elaborado por queretanos
Somos especialistas en productos lacteos
e Otro
¢ Gustas agregar alguna idea de slogan?

{iGRACIAS POR TU PARTICIPACION!
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