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RESUMEN

Se analiz6 el vinculo entre la produccion de queso y cecina en Yecapixtla,
Morelos, alimentos esenciales de la cultura gastronémica local, para generar
una propuesta de desarrollo local. Se utilizé la metodologia con enfoque de
cadenas y dialogos propuesto por el Instituto Interamericano de Cooperacion
para la Agricultura (IICA), se realizaron entrevistas a detalle con informantes
clave, se aplicaron cuestionarios estructurados a queseros y cecineros,
ademas de la revisidon de informacidn secundaria pertinente; instrumentos
gue, en su conjunto, permitieron la construccibn de un diagnéstico,
identificando las oportunidades y problematica de las actividades.

Yecapixtla, Morelos, tiene como actividad econdmica principal el turismo,
ademas de la ganaderia bovina, de la cual obtienen dos productos con una
fuerte vinculacién con el territorio: el queso criollo, fresco y maduro, y, otro
altamente emblematico y de afieja tradicion, la cecina, la cual al afadirle el
patronimico Yecapixtla adquiere fama nacional, y es uno de los productos
alimenticios que se envian a Estados Unidos de América, como parte del
mercado de nostalgia.

Los productos, queso y cecina, representantes de la riqueza gastrondémica
del municipio, se elaboraban totalmente, hasta hace algunos afios, con carne
y leche provenientes de la ganaderia de potrero, que se desarrolla en el
municipio. En la actualidad, parte de la carne utilizada en la elaboracién de la
cecina es importada, la que es transportada hasta la comunidad envasada al
vacio y congelada.

Yecapixtla aprovecha su ubicacion estratégica, su cercania con el Distrito
Federal y con la capital del estado para tener un importante flujo de
visitantes, actualmente forma parte de la Ruta de los Conventos; considerado
un incentivo para el desarrollo local, o que permitira dinamizar las actividades
econdmicas tradicionales y valorizar las particularidades culturales y
gastronomicas locales, ofreciendo, al mismo tiempo, empleo a una alta
proporcién de los habitantes del lugar.

Palabras clave: cadena agroalimentaria, cecina, turismo, territorio.



ABSTRACT

We analyzed the link between the cheese and cured-meat production in
Yecapixtla, Morelos, which are essential food of the local gastronomic culture,
in order to mature a proposal on local development.

The methodology used was chain approach and dialogs proposed by the
Inter-American Institute for Cooperation on Agriculture (IICA), we interview in
detail to key informants, structured questionnaires were applied to cheese
makers and cecineros, in addition to the review of applicable secondary
information; these instruments, as a whole, led to the construction of a
diagnostic, identifying opportunities and problems of the activities.

Tourism represents the main economic activity of Yecapixtla, Morelos, as well
as the cattle which yields two products with a strong link with the territory:
creole cheese, fresh and ripe; and other highly emblematic and with old
tradition, cecina, which added to the Yecapixtla popularity acquired national
fame, moreover, it is one of the food products exported to the United States of
America as part of the nostalgia market.

The products, cheese and cecina, representatives of the municipality
gastronomical wealth, were fully made, not long ago, from cattle pasture of
the Municipality. Nowadays, part of the meat used in the preparation of the
cured-meet, is imported and transported to the community in frozen vacuum
packages.

Yecapixtla take advantages of its strategic location, its proximity to the
Federal District and state capital generates a significant flow of visitors, Now it
is part of the Convent Route, considered an incentive for local development,
which will encourage the traditional economic activities, and value the cultural
and local food, offering, at the same time, work at a high number of local
people.

Key Word: Agri-food chain, cecina, tourism, territory
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1 INTRODUCCION

En Yecapixtla, Morelos, la principal actividad econdémica es el turismo, este
es, generalmente, de fin de semana y de estancias cortas o en "puentes”,
otra actividad importante es la ganaderia bovina, de la cual se obtienen dos
productos con una fuerte vinculacion con el territorio, el queso criollo, fresco o
maduro y otro altamente emblematico y de afieja tradicion, la cecina; la cual
al afadirle el patronimico Yecapixtla adquiere fama nacional e internacional, y
es altamente apreciada en el mercado de la nostalgia, donde es consumida

por mexicanos radicados en Estados Unidos de América.

Estos productos, representantes de la riqueza gastrondmica del municipio, se
elaboraban totalmente, hace algunos afios, con carne y leche provenientes
de la ganaderia del potrero (doble propdsito) que se desarrolla en el

municipio.

Actualmente, la mayoria de la carne con que se elabora la cecina es de
importacion, la que llega a Yecapixtla congelada y empacada al alto vacio, en

piezas que son trabajadas por tablajeros de la comunidad.

La valoracion de un territorio manifestado en un conjunto de productos a nivel
local, permite rescatar la forma y particularidad del proceso productivo, no
solo para lograr posicionamiento en el mercado sino preservar la calidad del
producto y que éste se identifique con ella. Yecapixtla como territorio, es un

escenario en el cual los diferentes grupos sociales que viven y realizan



actividades, utilizan los recursos naturales que disponen, y generan modos
de produccién, consumo e intercambio; transformandose en bienes culturales

y gastronémicos.

Con el objetivo de crear estrategias para fortalecer el vinculo entre la
produccion de queso y cecina en Yecapixtla, Morelos, alimentos esenciales
de la cultura gastrondmica local, se realizdé una investigacion para identificar
la cadena de queso fresco o de rancho, y de la cecina y su vinculacion dentro

del territorio. Lo anterior, para generar una propuesta de desarrollo local.



2 REVISION DE LITERATURA

2.1 Caracteristicas del Territorio

. Medio fisico

Yecapixtla es municipio del estado de Morelos y se ubica en la region oriente,
geograficamente en la latitud 18°53'00 norte, longitud 98°51°54 oeste del
meridiano de Greenwich, a 1,580 msnm y con una superficie de 176.41
kilbmetros cuadrados, cifra que representa el 3.62% del total de la entidad

(INEGI, 2010).

Figure 1. Mapa politico y territorial del Estado de Morelos
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El clima del municipio es humedo, semicalido con invierno poco definido, con

lluvias, principalmente, de junio a octubre. La temperatura promedio anual es
3



de 22°C, se registra una precipitacion pluvial media anual de 890 milimetros y
forma parte de las concavidades del sistema orografico del Volcan

Popocatépetl (Enciclopedia de los municipios, 2010).

Las elevaciones maximas del municipio de Yecapixtla, son el cerro de
Achichipilco que tiene 2,110 metros de altura y el cerro del Mirador, con 1,882

msnm (INEGI, 2010).

. Poblacién y economia

Segun INEGI, en el afio 2010, la poblacién total del municipio fue de 46,809
habitantes de los cuales 22,967 pertenecian al género masculino y 23,842 al
femenino. La poblacién total en la cabecera municipal fue de 16,811

habitantes, 8,293 hombresy 8,518 mujeres (INEGI, 2010).

Los indicadores de participacion econdmica del municipio de Yecapixtla, de
acuerdo a INEGI 2010, se distribuyeron en Poblacion Econémicamente
Activa (PEA), con un total de 18,450 habitantes, siendo, 12,900 hombres y
5,550 mujeres. Del total de la PEA, la poblacion ocupada era de 17,538

personas (INEGI, 2010).

La distribucion de la poblacién ocupada, por situacion de trabajo, en el afio
2010, reportada por INEGI, estuvo representada en las siguientes categorias:
profesionales, técnicos y administrativos 11.91%, trabajadores agropecuarios
12.72%, comerciantes y trabajadores en servicios diversos 51.82%; vy

habitantes que no especifican su actividad 0.28% (INEGI, 2010).



La distribucion de la poblacion, en términos relativos, en los distintos sectores
fue la siguiente: primario 18.13%; secundario 27.33%; terciario 54.27%, y no

especificada 0.27% (INEGI, 2010).

. Produccién

Con respecto al uso del suelo y al tipo vegetacion presente, para el afio 2011,
en Yecapixtla fue: agricultura 86.36%, zona urbana 0.57%, Pastizal 7.95%, y

vegetacion secundaria 4.54% (INEGI, 2011).

Mientras que el uso potencial de la tierra, considerando el nivel tecnolégico
que se puede utilizar en la actividad agricola, apta para agricultura
mecanizada 72.97% de la superficie; agricultura trabajada con traccién
animal 11.49%; agricultura mecanizada estacional 10.20%; agricultura

manual estacional 0.28% y no util para la agricultura 5.06% (INEGI, 2009).

Y en el &rea pecuaria, se consideré para el desarrollo de praderas cultivadas
el 94.66%; para el aprovechamiento de la vegetacion de pastizal el 0.28% y

no apta para uso pecuario el 5.06% (INEGI, 2009).

e Division territorial

De acuerdo al Periédico Oficial “Tierra y Libertad” periodo 2009 - 2012, el
municipio de Yecapixtla, Morelos, limita al norte con el Estado de México, al
sur con el municipio de Cuautla, al este con Ocuituco y al oeste con

Atlatlahucan.



El municipio se divide territorialmente en la cabecera municipal, del mismo
nombre, integrada por seis barrios: Cruz Verde; La Concepcion; San Pablo;

Santa Ménica; Santo Tomas y Tlachichilco o San Marcos.

Ademas de diecinueve ayudantias municipales: Achichipico, Adolfo Lopez
Mateos, Aquiles Serdan, Los Capulines, Francisco |I. Madero, Huexca, Juan
Morales, Los Limones, Los Reyes, Mexquemeca, Paraiso Escondido,
Pazulco, Tecajec, Texcala, Tezontetelco, Tlamomulco, Xochitlan,

Yecapixteca y Zahuatlan.

Asi como once comunidades: Chichicastles, Girasoles, Unidad Habitacional
Condominios del Bosque, Loma Bonita, Los Amates, Mixtlalcingo, Noche

Buena, Nueva Yecapixtla, Paraiso de las flores, Xalpa | y Xalpa .

2.1.1 Origenes de Yecapixtla

El actual municipio de Yecapixtla es un asentamiento prehispénico, segun la
mitologia del pueblo, se cree que fue fundado en el afio 1325 por los
Xochimilcas y a este territorio se le denomin6 Xihuatza — Capitzalan, debido a
gue los gobernantes tenian chalchihuites atravesados en la nariz (Méndez,

2003: 16).

Otros autores, como Manuel Orozco y Berra, consideran las raices
etimoldgicas Yacatl (nariz); Piztli (la figurilla o cuesco de cierta fruta), dando
como resultado “los de las narices aguzadas o afiladas®, y el historiador
Domingo Diez menciona a Hehecapixtla, que se deriva de Hehecatl (viento),
Pixtli (el cuesco de alguna fruta) y Tlan (lugar). Es decir, “lugar en donde hay

vientos y narices aguilefas” (Méndez, 2003).



Asimismo el fraile Bernardino de Sahagun comenta: “Yacapitzauac” era
hermano de dios “Yacatecuhtli“; a quien honraban los mercaderes y con
quien se relaciona el nombre del lugar. Otro autor, Simedn, en el diccionario
de lengua Nahuatl, lo llamo, Yacacoliuhqui, por el idolo encontrado en una
piedra sobre el Tecoalli del pueblo Tlahuica, encima del Tecoalli se construy6

el convento dedicado a San Juan Bautista (Méndez, 2003).

Continuando con las bases etimoldgicas, Bernal Diaz de Castillo, en su obra
“Historia verdadera de la conquista de la Nueva Espafa“, menciona el
nombre Acapistla, aunque la palabra nahuatl del lugar era Ayacapixtlan, con
la variacion de Atl: que significa Guerra y Pitzahuac: alargado o estrecho, y
se traduce como: “Tierra estrecha o alargada donde se preparan los

guerreros de Yacapitzauac” (Méndez, 2003).

En este mismo contexto, una vez sometido el pueblo de Ayacapixtlan, y
después de extinguirse los guerreros, el pueblo tlahuica toma por nombre
Yecapixtla (Méndez, 2003). Donde, Yekapitzda, que provienen de yeka-tl, o
eka-tl, “aire”; pitz-auak, “casa delgada®, y tla-n, lugar, y quiere decir "Lugar de

sutiles aires" (Enciclopedia de los municipios, 2010).

Finalmente, Yecapixtla se describe bajo la referente toponimica, “la tierra de
los hombres y mujeres de nariz afilada”. Y su jeroglifico (Figura 2), aparece

con un insecto para indicar que produce el aire delgado con sus alas.



Figura 2. Jeroglifico de Yecapixtla

Fuente: Enciclopedia de Municipios, 2010

Adicionalmente, el toponimo tiene la forma de un monte considerado la parte

fundamental, para ubicar la geografia del municipio.

2.1.2 Antecedentes histéricos de Yecapixtla

De acuerdo al libro Ayacapixtlan, historia de un pueblo Puchteca por
tradicion, escrito por el cronista Antonio Méndez Ramirez, donde se relatan
las raices culturales del municipio de Yecapixtla. Inicia la historia el afio 1325,
con la fundacion por los tlahuicas; aunque se han encontrado vestigios,
Olmecas, Mexicas, Xochimilcas y Chalcas, anteriores. Yecapixtla fue uno de
los imperios en los que estuvo dividida la antigua provincia de Tlalnahuatl y

fue conquistada por Moctezuma entre los afios 1440 y 1489 (Méndez, 2003).

Siguiendo con la narracion, en el afio 1521, llegaron a tierras tlahuicas los

espafioles invasores, al mando de Gonzalo de Sandoval, quien, por
8



instrucciones de Hernadn Cortés, debia someter a estas provincias para
derrotar definitivamente a la gran Tenochtitldn. Esta labor fue cumplida y
segun el relato de Bernal Diaz del Castillo, “Fue una lucha bastante
numerosa entre guerreros mexicanos, casi imposible de ganar dada la
conformacién geografica que tiene este lugar, pues gracias a su fortaleza
natural, fue muy dificil el sometimiento, sus profundas cafiadas que ahi se

encuentran, e impedian el ingreso de los nuestros® (Diaz, 1992).

En el afio 1525, aun sin haber cesado la rebelion interna de los naturales
ante el yugo de los espafoles, llegaron al lugar los frailes franciscanos,
guienes se insertaron en la comunidad y aprendieron el idioma local,
aseguraron la proteccién de las artes, la ciencia, la agricultura, pero también
les ensefiaron castellano a los habitantes originarios del sitio; el cual sirvié
como inicio de la evangelizacién, ésta se basé en las practicas de los
ancianos principalmente en la prediccion del tiempo; fue asi como los frailes
descubrieron que los moradores esperaban una serie de acontecimientos,
coincidentes con el afio que estaba iniciando, razon por la cual se impuso el

cristianismo rapidamente (Méndez, 2003).

Posteriormente, en el afio 1533, llegaron los frailes agustinos a México,
quienes fundaron su primer convento en el poblado de Ocuituco, siendo
pionero en Latinoamérica y por la cercania e importancia de Yecapixtla, como

centro tributario de los Mexicas, se extendieron hasta ese pueblo.

En esta ciudad, anteriormente llamada Ayacapixtlan, y de acuerdo a la
mitologia, dada en ese tiempo se dice que la figura del Sefior “Yacapitzauac®,

el gobernante césmico, quien representaba al guia de los caminos y protector
9



de los Puchteca del lugar, fue sustituido por la doctrina cristiana, y en su lugar

colocaron al santo que ellos traian, San Juan Bautista (Méndez, 2003, 57).

Entre 1535 y 1540, los frailes agustinos construyeron el monasterio de San
Juan el Bautista y desde alli atendieron un grupo reducido de poblaciones. El
monasterio se convirtid6 en el centro de la organizacion regional durante la

época colonial (Enciclopedia de los municipios, 2010).

Posteriormente, en el afio 1580, Ayacapixtla pasa a ser una de las cuatro
villas del marquesado de Oaxaca. En 1603, bajo el proyecto urbano de Felipe
Il, se formaron los barrios coloniales de Santa Moénica, San Esteban, San
Pablo y la Concepcion; los cuales fueron reducidos particularmente a
Yecapixtla, en 1630 se dio la liberacidn de los recursos naturales, en 1750 los
pobladores de Yecapixtla salen a trabajar en las haciendas de la region de
Cuautla, Calderon, Buenavista, Coahuixtla y Tenextepango; en 1754 se da la
secularizacion del monasterio, y en 1810 se integré el municipio de

Yecapixtla con el de Jonacatepec (Enciclopedia de Municipios, 2010).

Finalmente, el 2 de julio de 1824 se segregd el municipio de Yecapixtla del de
Jonacatepec y se incorpor0 al de Cuautla. Al constituirse el estado de
Morelos, en 1869, Yecapixtla sigui6 teniendo la categoria de municipio, la que

conserva hasta la fecha.

2.2 Productos con identidad territorial

2.2.1 Definicion

Tomando como base los conceptos dados en el desarrollo rural con enfoque

territorial, se define al territorio: “como un constructo social que le confiere un
10



tejido social Unico, dotado de una determinada base de recursos naturales,
ciertos modos de produccién, consumo e intercambio, y una red de
instituciones y formas de organizacion que se encarga de darle cohesion al

resto de elementos” (Sepulveda et. al., 2003).

Afin a lo anterior, identidad territorial “es una asociacion de significados que
tienen que ver con el pasado histérico, con sus formas de resignacion, con la
transmision y la perdurabilidad de los valores que con él vienen adheridos. El

tema de la identidad territorial es un proceso a largo plazo” (UNT, 2002).

Otro aspecto, relativo al territorio, es el escenario en el cual los diferentes
grupos sociales viven y realizan sus actividades, utilizando los recursos
naturales que disponen y generan modos de produccién, consumo e
intercambio, que respondan a ciertos valores culturales y que se enmarcan,
asimismo, en una organizacion politico - institucional determinada.

(Sepulveda, 2008).

2.2.2 Fundamentos conceptuales de la vision territorial

Para sustentar el proceso organizativo en un territorio, y proyectar una
adecuada perspectiva de desarrollo, se describen ocho fundamentos de una

vision territorial:

Cohesion territorial, su definicion viene de la experiencia europea de
integracion, entendiéndose como el ordenamiento del territorio, de tal manera
gue la distribucion de las actividades humanas sea equilibrada y se dé el

acceso equitativo, de los ciudadanos y de los agentes, a los servicios de

11



interés econdmico, social y politico general, independientemente del sector al

gue pertenezcan (Gomez, 2010).

La cohesidn territorial debe tener en cuenta la particularidad de los distintos
territorios, ya que no todos son iguales ni su desarrollo puede plantearse de
manera uniforme. No obstante, se debe promover el desarrollo amplio e
interconectado, aplicando politicas coordinadas y guiadas por una légica no

sectorial, sino integral.

Cohesion social, se puede definir, en este contexto, como el grado de
consenso de los miembros de un grupo social sobre la percepcién de la
pertenencia a un proyecto comun, dando prioridad a las percepciones de los

actores y no a los mecanismos necesarios para conseguirlos (Sojo, 2007).

La creacion de pactos y acuerdos entre quienes integran las comunidades, es
la base fundamental para crear confianza necesaria entre los actores de los
territorios locales, de tal manera que se transformen en socios de su propio

desarrollo.

Desarrollo endogeno, se relaciona con la capacidad de dicho territorio para
progresar y crecer economica, social, politica y culturalmente en virtud de sus

capacidades internas (Vazquez, 2002).

El desarrollo enddgeno, por lo tanto, es una interpretacion util para entender
la dinamica econdémica y productiva y para definir y ejecutar las respuestas

de las organizaciones e instituciones a los retos de la competitividad.
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Desarrollo regional, perfila un panorama de relacion entre territorios locales,
en funcién de una regién geogréfica determinada, donde las dinamicas de
competitividad dejan de ser sectoriales para ser procesos localizados en
escenarios region - ciudad, donde, a partir de las caracteristicas propias de
las actividades funcionales de la zona, buscan moldear las economias
regionales para hacerlas mas competitivas en la economia nacional y global

(Moncayo, 2003).

El desarrollo regional, busca crear el ambiente propicio para fortalecer las
capacidades, utilizar la infraestructura y tecnologia dada dentro de un

territorio circundante, para garantizar su desarrollo.

Sistema Agroalimentario Localizado, se designa como la concentracion
sectorial o geogréfica de empresas que se desempefian en la misma
actividad o actividades estrechamente relacionadas, de un territorio local o
global, vinculado a lo largo de la cadena productiva que intervienen (Boucher,

2010).

Disefio de politicas publicas, orientadas por la demanda, como expresion
de la sesion de competencias a los agentes locales, referidas a la adopcion
de procesos abiertos de participacion, no solo en el diagnostico del territorio,
sino en la presentacidon de proyectos o propuestas, manejo de recursos
existentes y cogestion durante la implementacion a través de los consejos
territoriales. El objeto de un proceso de politicas publicas orientado por la
demanda es generar relaciones horizontales entre los actores locales y las
instituciones publicas, aprovechando las redes de cohesion social y territorial

anteriormente descritas (Gomez, 2010).
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Red de politicas publicas: Una red de politicas publicas puede identificarse
como: 1) una estructura configurada por los vinculos, mas o menos estables,
gue mantengan un determinado numero de actores publicos y privados, y 2)
gue intercambien recursos, materiales e inmateriales, en razén de su mutua
dependencia en el proceso de formulacién, decision y ejecucion de las
politicas publicas al interior de un determinado ambito sectorial o subsectorial

(Porras, 2006).

Ademas la red permitira la concentrar los esfuerzos de la gestion publica en
el territorio con los actores locales y favorecer la distribucién de recursos

orientados hacia ellos mismos.

Consejos territoriales, estos consejos son propuestos como centrales en la
estructura institucional del enfoque, conformados por representantes de todos
los actores con injerencia en el territorio, organizaciones sociales de base,

empresas privadas, instituciones publicas y privadas (Gomez, 2011).

Las competencias dependerdn del caso o producto de estudio pero su
objetivo es cuidar la distribucion de los recursos para la toma de decisiones
en un proyecto dado. Ademas este consejo, es de vital importancia en la
toma de decisiones, por consecuencia debe estar representado y pertenecer

los agentes interesados.

2.3 Turismo cultural y gastronomia

2.3.1 Conceptos e Importancia

El Turismo Cultural se define como "aquel viaje turistico motivado por

conocer, comprender y disfrutar el conjunto de rasgos y elementos distintivos,
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espirituales y materiales, intelectuales y afectivos que caracterizan a una

sociedad o grupo social de un destino especifico" (SECTUR 2002).

También, el Turismo Cultural juega un papel muy importante para promover,
preservar y disfrutar el patrimonio cultural y turistico de un pais. Los efectos
gue genera el tratamiento adecuado del turismo cultural, desde una
perspectiva de mercados, trae como consecuencia, la satisfaccion del cliente,
la conservacion del patrimonio de uso turistico y el desarrollo econémico y
social de las comunidades a partir de la generacion de nuevos empleos

(SECTUR, 2011).

Por otra parte, la gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y
alimento. A menudo se piensa, erroneamente, que el término gastronomia
Unicamente tiene relacion con el arte de cocinar y los platillos en torno a una
mesa. Sin embargo, ésta es una pequefia parte del campo de estudio de
dicha disciplina, no siempre se puede afirmar que un cocinero es un
gastronomo. La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando
como eje central la comida. De esta forma se vinculan: Bellas Artes, Ciencias
Sociales, Ciencias Naturales e incluso Ciencias Exactas alrededor del

sistema alimenticio del ser humano (Universidad de Perua, 2005).

Desde el punto de vista etimolégico la palabra “gastronomia" no tiene un
significado del todo valido, deriva del griego “gaster" o “gastros" que quiere

decir estbmago y "gnomos"”, conocimiento o ley (Universidad de Peru, 2005).
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2.3.2 Productos de Turismo cultural

México experimenta una importante etapa de crecimiento en cuanto al
turismo cultural se refiere. El desarrollo y creacion de productos turisticos
culturales es una buena forma de incrementar el aprovechamiento del
patrimonio de forma sustentable, y el crecimiento de este mercado ofrece

buenas oportunidades (Avila, 2011).

El turismo motivado por la cultura representa el 5.5% de los viajes nacionales
y el 2.9% de los internacionales, mientras que el interés sobre los destinos
culturales alcanza el 35.7% en el mercado nacional y 37% en el internacional.
Por otra parte, mas del 40% de los turistas que viajan a México realizan

actividades culturales como parte de su viaje (Avila 2011; 83).

De esta manera, el turismo cultural cubre todos los aspectos del viaje,
quienes transitan aprenden acerca de las costumbres e idiosincrasia de cada
sociedad; asi, el turismo es un medio importante para fomentar las relaciones

culturales y la participacion internacional (Lacanau, 2003).

2.3.2.1. El Turismo gastrondémico
Por otra parte, el turismo desde la perspectiva de la gastronomia se
fundamenta entre aquellas personas cuyos motivos de viaje o disfrute se
centran principalmente en la comida, a esto se lo llama “turismo
gastrondmico®, sin excluir a aquellos turistas que cada vez ocupan un papel
importante de la demanda, sin estar enfocados directamente al turismo

gastronémico.
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Aunque no existe una definiciobn especifica de turismo gastronémico, la
secretaria de turismo (SECTUR) considera que aquellos visitantes que tienen
por objetivo o destino especifico conocer y experimentar determinados tipos
de comidas y bebidas de la region, para conocer las especialidades
gastrondmicas que se preparan con motivos o en fechas especificas que
coinciden con fiestas civicas o culturales de importancia local y/o nacional, 6
porque son de temporada, para conocer sus ingredientes e incluso para
aprender a prepararlos, es decir, para descubrir nuevas sensaciones y

experiencias culinarias (SECTUR, 2010).

Asimismo, Hall y Sharples (2003), consideran al turismo gastronémico como
la visita a productores primarios y secundarios de alimentos, festividades
gastrondmicas, restaurantes y lugares especificos donde la degustacion de
platos y/o la experimentacion de los atributos es la razon principal para la

realizacion del viaje.

Al turista que se alimenta durante su viaje, se le puede colocar en alguno de

los siguientes grupos:

Aquellos que disfrutan de comida en transito, es el turista que no siente una
particular inclinacion por conocer una cultura por su gastronomia, se
comporta simplemente como una persona no residente en la zona pero que

precisa alimentarse diariamente durante su viaje;

Aquellos que disfrutan de comida en destino, es el turista que viaja a un
destino en particular sélo para conocer y experimentar comida o0 tiene un

interés especial por la oferta gastronémica.
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En cualquier caso, que la demanda sea atendida correctamente es un factor
imprescindible para que el turista esté contento durante su desplazamiento y

disfrute la estancia en el destino escogido (Torres, 2003).

Ademas, un aspecto a considerar es que, generalmente, los establecimientos
gue comercializan alimentos preparados tienen como clientes habituales a

habitantes de la localidad, ademas de los turistas.

2.3.3 Alimentacién y diversidad cultural

La cultura de la alimentacion considera algunos aspectos de la comida que
van mas alla del simple aporte de nutrientes, ya que el acto de alimentarse
esta influido por la construccion de la identidad simbdlica de los alimentos. La
alimentacién no sélo contempla la satisfaccion de una necesidad fisiol6gica,
idéntica en todos las personas, sino también la diversidad de culturas y todo

aquello que contribuya a moldear la identidad de cada pueblo (Avila, 2011).

La alimentacion siempre esta presente como requisito basico para la nutricién
de las personas, ayuda al desarrollo humano y garantiza la calidad de vida.
Segun Gouveia (1999), los habitos alimenticios estan influenciados por

diferentes factores:

Culturales: los habitos alimentarios constituyen un aspecto importante de la
forma de vida de un pueblo. La cultura se transmite de generacién en

generacion por medio de la familia, escuela, religién, etc.

Econdmicos: dependen de los costos y disponibilidad de los alimentos y el

porcentaje que representa del ingreso de las familias
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Sociales: los modelos alimentarios dependen de la organizacién de la
sociedad, con sus mudltiples estructuras y sistemas de valores que las

acompanan.

Psicologicas: los habitos alimentarios constituyen una parte importante en el

comportamiento humano.

Prejuicios, creencias y tabues: por mas adelantada que sea la cultura en
gue esta insertado el individuo, siempre hay un lugar en su mundo en donde

se esconde la supersticidn, y en el ambito de la comida se acentia aun mas.

La gastronomia, como parte de la vivencia cultural, es una manifestacion
espontanea, adquirida y asumida como modo de vida por un individuo o
grupo. La personas se alimentan de acuerdo a su contexto social. La
necesidad de alimentarse no forma parte de una cultura, sino esté ligada a la
eleccién de que comer (Torres, 2003).
2.3.3.1. La gastronomia en México, elemento diferenciador del
turismo.
México tiene en su cocina una de sus mayores riquezas, elemento que debe
ser aprovechado para impulsar el turismo, basado en la integralidad,
diferenciacion y calidad. Ademas, la comida mexicana adquiere mayor
importancia como turismo gastronOmico, aunque no existe una oferta

estructurada en este segmento.

De esta manera, la gastronomia es mucho mas que un simple arte culinario,

es un importante vehiculo de la cultura popular, y, al mismo tiempo, posibilita
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percibir la forma como viven los habitantes de cada lugar en una época

determinada (Avila, 2010).

El rescate de la identidad de la gastronomia tipica, de un lugar determinado,
significa entrar en contacto con la cultura y el perfil de un pueblo, y a través
de sus costumbres culinarias, un lugar no so6lo muestra sus gustos y
paladares, sino da indicios de las caracteristicas geograficas, y las influencias

recibidas de otros sitios (Torres, 2003).

2.3.4 Rutas Gastrondmicas

Los primeros relatos acerca de la promocion de elementos gastronémicos
como atractivos turisticos, datan de mediados del siglo XIX. De acuerdo con
Csergo (1998), después de la perfeccion de la red ferroviaria en Europa, que
llevé al incremento de los viajes de placer, surgieron numerosas guias
turisticas que dieron importancia, entre otras, a las peculiaridades culinarias
como puntos de interés turistico y parte de patrimonio de las localidades

(Scuta 2003).

Consecuentemente, Barrera en el afio 2005, define la ruta gastronomica
como un itinerario que permite reconocer y disfrutar, de forma organizada, el
proceso productivo agropecuario, industrial y la degustacion de la cocina

regional, expresiones de la identidad cultural.

De este modo, es necesaria la caracterizacion de las rutas gastronomicas a
través de varios elementos, entre ellos, la produccion basica que distingue al
territorio, el itinerario desarrollado en base a la red vial, el o los

establecimientos agropecuarios - comerciales adheridos a la ruta donde se
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produce el alimento que da origen al nombre de la misma, la existencia de un
namero minimo de integrantes en cada eslabén, que justifique su apertura y
la normativa reglamentaria que ejerza el funcionamiento de los integrantes

(Barrera, 2005).

Luego, la ruta debe ofrecer, a quienes la recorren, una serie de actividades
placenteras, relacionadas con los elementos distintivos de la misma, entre
ellos se debe considerar. comida, produccién agroindustrial, actividades
rurales, entretenimiento en la naturaleza y actividades propias de la cultura

regional.

Otro apartado es la organizacién de la ruta, este, sirve para consolidar la
cultura productiva regional, valorizar los alimentos, dinamizar las economias
regionales y promover la cultura gastrondmica nacional a través de las

expresiones culinarias regionales (Barrera, 2005).

Finalmente, las rutas gastrondmicas deben estar integradas por los
productores agropecuarios, quienes reciben turistas, a los cuéles les brindan
servicios de alimentacion, destacando los restaurantes locales que privilegian
en sus menuds los platos tradicionales basados en la produccion primaria

local, y los proveedores agroindustriales de la zona

2.3.4.1. Tipos de rutas gastronomicas

A continuacion se detalla una forma de clasificar a las rutas y su fundamento:

Rutas gastrondmicas por producto: Se trata de rutas organizadas sobre la
base de un determinado producto, vinos, quesos, etc.,, son las mas

frecuentes Calzavara, (1998).
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Rutas gastrondmicas por plato: Se trata de una organizacién cuyo sustento
mas importante es el plato preparado; es decir, la cocina constituye el hilo
conductor de la organizacion. Por ejemplo: la Ruta de la Carpa Frita y del
Choucrutte (Alsacia) en Francia, o la embrionaria Ruta del Curanto en el Sur

de Chile (Barrera, 1999) .

Rutas étnico-gastronémicas: Aunque podrian integrarse a las rutas por plato,
el componente étnico es tan importante que merece distinguirse. Se trata de
aquellos emprendimientos sustentados en la tradicién culinaria de pueblos
inmigrantes. Un ejemplo es la ruta de la colonia italiana Roteiros Integrados

da Quarta Colonia (Barrera, 1999).

2.3.5 Atractivos turisticos

2.3.5.1. Conceptos
Atractivos Turisticos es el conjunto de lugares, bienes, costumbres vy
acontecimientos que por sus caracteristicas propias 0 de ubicacion en un

contexto, atraen el interés de un visitante.

Un atractivo es un recurso, intangible o tangible, que provoca una motivacion

por parte de la demanda. (Maldonado, 2010).

2.3.5.2. Inventario de atractivos turisticos
Para la evaluacion de los atractivos, con potencial para el desarrollo del

turismo rural, se puede emplear la metodologia de evaluacion del patrimonio
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turistico desarrollada por CICATUR/OEA® (1983), la cual divide los atractivos
en naturales y artificiales, y, posteriormente, establece clases y jerarquias
gue son muy Utiles para disefiar productos turisticos. Es importante aclarar
que, si bien esta clasificacion facilita una evaluacion objetiva, siempre implica

la realizacién de juicios de valor.

La clasificacidon propuesta por CICATUR es la siguiente:

Atractivos naturales, incluyen: montafias, planicies, volcanes, playas,
arrecifes, lagos, rios, caidas de agua, grutas y cavernas,; sitios de pesca y

caza, observacion de flora y fauna, parques nacionales, termas, etc.

Atractivos artificiales, son: museos y manifestaciones culturales: sitios
histéricos y arqueoldgicos, obras de arte, ciudades o pueblos construidos con

sistemas o estilos propios.

Folklore: Manifestaciones religiosas y populares, ferias y mercados, musica,

danzas, artesanias, grupos étnicos, gastronomia tipica.

Realizaciones técnicas y cientificas: Explotaciones agropecuarias, mineras
e industriales, obras de ingenieria como puentes y represas y centros de

investigacion cientifica.

Acontecimientos programados: Incluye distintas actividades organizadas

donde el turista puede participar como actor o espectador, se destacan:

! Antiguo Centro Interamericano de Capacitacién Turistica, asociado a la Organizacién de
Estados Americanos (OEA).
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musica, teatro, deporte, fiestas religiosas o profanas, ferias populares y

exposiciones, vida nocturna, carnavales, rodeos, congresos.

Clasificacion por clases:

Las clases se definen segun un analisis, que se hace de todos los atractivos
gue se encuentran en un destino turistico determinado, y pueden ser

centrales o complementarios:

Central: Cuando el atractivo es el que atrae al turista, por sobre todos los
demas, y hay una tendencia de los clientes a ocupar mayor tiempo en el sitio

donde se encuentra.

Complementario: es aquel que contribuye a completar un dia de actividades

en un destino turistico, pero no es el atractivo principal.

Categorizacion por jerarquias:

El CICATUR estableci6 cinco jerarquias (0-5). A continuacién se presenta la

jerarquizacioén sugerida por Quesada, 2005.

Jerarquia 5: atractivo excepcional y de gran significacion para el mercado
turistico internacional, capaz por si solo de motivar una importante corriente
de visitantes (actual o potencial), cuantificada como un porcentaje del total de

la demanda del pais o de algin mercado especifico.

Jerarquia 4: atractivo con rasgos excepcionales en un pais, capaz de

motivar una corriente (actual o potencial) de visitantes del mercado interno o
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externo pero en menor porcentaje que los de la jerarquia 5, ya sea por Si

s6lo, 0 en conjunto con otros atractivos cercanos.

Jerarquia 3: atractivo con algun rasgo llamativo capaz de interesar a
visitantes de larga distancia, ya sea del mercado interno o externo, que
hubiesen llegado a la zona por otras motivaciones turisticas o de motivar

corrientes turisticas locales (actuales y potenciales).

Jerarquia 2: atractivos con un radio de influencia mayor pero no lo suficiente
para motivar por si solos al viaje turistico, funcionan si se complementan con

otros de mayor jerarquia, implican pernocte en forma excepcional.

Jerarquia 1: atractivos sin méritos, que por sus atributos s6lo son conocidos
a nivel local, no implica pernocte. Pueden complementarse con atractivos

turisticos de mayor jerarquia.

Jerarquia 0: atractivos cuyas cualidades no permiten incorporarlos a la

jerarquia 1, que es el umbral minimo de jerarquizacion.

La jerarquia asignada a un atractivo debe ser bien ponderada y evitarse la
subjetividad, pues los atractivos compiten con otros de su misma tipologia a
nivel nacional e internacional. Asi, se tiene que en el umbral superior
(jerarquia 5) son pocos los atractivos que clasifican, pues tienen que tener un
caracter excepcional, generalmente son sitios que han sido declarados, por la
UNESCO, como patrimonio de la humanidad. Los atractivos de mayor
jerarquia (3-5) son los que generan la mayoria de los desplazamientos
turisticos internacionales; en contraposicion, los atractivos de menor jerarquia

(0-2) solamente tienen importancia al nivel local o nacional (Quesada, 2005).
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2.4 Cadenade valor con enfoque agroalimentario

2.4.1 Conceptos

Inicialmente el concepto general de cadena de valor, es la organizacion
tradicional y espontanea de los diferentes actores implicados en las
actividades econdmicas que van desde la produccion primaria rural hasta los

consumidores finales de un producto, sea un bien o servicio (Ostertag, 2007).

En este mismo aspecto la cadena de valor es una secuencia de actividades
comerciales conexas (funciones) comenzando por el suministro de insumos
especificos para un producto determinado hasta la produccion primaria,
transformacion, comercializacion, llegando a su venta final al consumidor

(GTZ, 2007)

Asi mismo a la cadena de valor se la considera un modelo de negocios para
un producto comercial determinado. El modelo de negocios permite atender a
clientes definidos, utilizando una tecnologia especifica y una forma particular
de coordinar la produccion y la comercializacién entre varias empresas (GTZ

, 2007).

Pero sobre todo, la cadena de valor no es solamente un concepto econémico
sino puede constituirse en sistemas sociales, en armonia con las normas
sociales dadas y de acuerdo a sus propios intereses comunes o divergentes.
En la medida en que el desarrollo de la cadena requiera una mejor
coordinacion entre los operadores de la cadena y nuevas formas de
relaciones contractuales, el comportamiento de los actores también debera

cambiar. Por lo tanto, el mejoramiento (upgrading) de la cadena de valor no
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es simplemente un tema de optimizacion organizacional y técnica, sino que
implica aprendizaje y relaciones sociales a la vez (Cooperacion Técnica

Alemana GTZ, 2007).

En otro sentido, se define a la cadena de produccion o agroalimentaria como:
‘el conjunto de agentes econdmicos que participan directamente en la
produccion, la transformacion y en el traslado hasta el mercado de realizacion

de un mismo producto agropecuario’(Durufle, 1988, cit. por Herrera, 1996).

2.4.2 Caracteristicas de la cadena agroalimentaria

La cadena agroalimentaria, debido a que denota diversas concepciones,

ideas y propuestas metodoldgicas, en la que se detallan varios enfoques:

Desde el punto de vista de la realidad socioeconémica, la cadena
agroalimentaria, es un sistema que agrupa actores econdmicos y sociales
interrelacionados que participan articuladamente en actividades que agregan
valor a un bien o servicio, desde su produccién hasta que este llegue a los
consumidores, incluidos los proveedores de insumos Yy Servicios,
transformacion, industrializacion, transporte, logistica y otros servicios de

apoyo como el financiamiento (Garcia-Winder et al.; 2009).

Una cadena de valor es también diferente de la relacion de la rivalidad en los
negocios que se encuentra en muchas partes del sector agroalimentario, los
miembros de la cadena de valor, reconocen que todos los participantes
deben ganar ganar; es decir la cadena de valor se reconoce mAas con

cooperacion en el negocio, antes que con rivalidades (Iglesias, 2002)
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Por otra parte, la cadena agroalimentaria también puede ser interpretada
desde el punto de vista analitico, como una forma de entender las relaciones
entre actores en la agricultura y el medio rural, desde la provision de
insumos, la produccion primaria hasta la entrega del producto al consumidor
final, donde las relaciones que se establecen pueden ser de tipo contractual o

comercial (Garcia-Winder et al.; 2009).

La cadena agroalimentaria también se puede analizar desde un enfoque
operacional, como el agrupamiento coherente de individuos o grupos de
individuos que pueden denominarse agentes, actores o interventores,
distribuidos en diferentes niveles, que tienen en comun aumentar el valor
agregado de un producto agroalimentario o de un grupo de productos en

particular (Martin et al., 1999, tomado de Gutiérrez, 2009).

Y desde otra perspectiva, también existen cadenas basicas tradicionales, que
corresponden a cadenas centrales en tornos a granos basicos o materias
primas para consumo humano, Yy sSus caracteristicas son: gran
heterogeneidad en la fase industrial, presencia creciente de economias de
escala en la produccién primaria y comercio internacional reducido a grandes

empresas transnacionales (Chavarria, 2002).

2.4.3 Estructura de cadena de valor con enfoque Agroalimentario

La caracterizacion de un sistema agroalimentario consiste en identificar las
actividades, los actores que lo constituyen y las relaciones técnicas y
socioeconOmicas existentes. Asimismo a partir de esta caracterizacion, se

identifican las fortalezas y debilidades de cada eslabon y del conjunto, con el
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fin de orientar su evolucién hacia un mayor nivel de competitividad dentro de

un marco sostenible y equitativo (Herrera, 2005).

La cadena agroalimentaria incluye, ademas, el abastecimiento de insumos
(financiamiento, seguros, maquinarias, semillas, fertilizante, etc.,) y equipos
relevantes, asi como todos los servicios que afectan de manera significativa a
dichas actividades: investigacion, capacitacion, asistencia técnica entre otras

(SAGARPA, 2005).

A continuacion se detalla el esquema general de la cadena agroalimentaria:

Figura 3. Cadena Agroalimentaria

AMBIENTE EXTERNO AMBIENTE INTERNO

Insumos Produccién Transformacién Comercializacion Consumo

Servicio de acuerdo a la demanda
ENTORNO INSTITUCIONAL

Fuente: Pico y Reinoso, (2006)

Esta figura se propone, cuando se trabaja en iniciativas agroproductivas,
tratando, aunque con dificultad, establecer algunos acuerdos entre actores,
ya gue este proceso significa beneficios para unos y cambios negativos en su

fuente de acumulacion para otros (Fortipapa, 2009).

2.4.3.1. Mapeo y andlisis de cadena
El mapeo de la cadena de valor significa trazar una representacion visual del

sistema de la cadena de valor. Los mapas identifican las operaciones
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comerciales (funciones), los operadores y sus vinculos, asi como los
prestadores de servicios de apoyo, dentro de ella. Los mapas de la cadena
son el ndcleo de cualquier andlisis de cadena de valor y, por tanto, son

indispensables (Cooperacion Técnica Alemana GTZ, 2007).

Ademas se puede separar a los actores de los diferentes estabones en
subgrupos para el mapeo, andlisis de los servicios de apoyo o lineas de
tiempo. Esto es importante especialmente, cuando se quiere disefiar una
estrategia de desarrollo que apoye a los pequefios productores o0 a un grupo

especifico.

Segun CIAT (2004), es importante tener en cuenta diferentes elementos:

Los actores: quienes son, sus caracteristicas, donde estan ubicados y las

relaciones entre si.

El mercado: donde se vende lo que se produce en cada eslabon de la

cadena.

El producto: caracteristicas, volumenes de produccion frente a la venta

(mensual o anual).

Los costos, el rendimiento y distribucion del valor a lo largo de la cadena,
costo de produccion para cada eslabon, precios de compra y venta, eficiencia

de la cadena, distribucion del valor total de la cadena entre actores.

Los sistemas de desarrollo empresarial (SDE) para cada eslabon de la
cadena: quiénes, con qué servicios y calidad. También hay que incluir a los

actores informales.
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Las reglas de juego: formas de pago para cada eslabdn, requisitos de
calidad, frecuencias de compra, relaciones internas verticales y horizontales,

y si los actores estan contentos con la relacion existente.

2.4.3.2. Caracterizacion de los actores
De acuerdo al “Mapeo de la cadena y analisis de los puntos criticos®; para los
actores es importante reconocer la cadena de valor en la que estan inmersos,
identificar en cuél de los eslabones de la cadena estan presentes v,
especialmente, visualizar que son parte de un sistema mayor donde existen
interrelaciones, interacciones y relaciones de dependencia que deben ser
asumidas y gestionadas de forma adecuada para obtener un mayor beneficio

conjunto para toda la cadena (Cifuentes, 2011).

Segun Osorio (2005), una vez identificado el papel de los actores, en la
cadena de valor se identifica 9 actividades estratégicas de la organizacion
para determinar la intervencion y el costo que agregan valor. Estas

actividades se dividen en 5 actividades primarias y 4 de apoyo:

Actividades Primarias: son las que tratan directamente con la creacion del

producto y son:

1. Logistica de entrada de materias primas: tanto el medio de transporte
gue utilizamos como el tiempo.

2. Transformacion de las materias primas (produccion)

3. Logistica de salida (distribucion)

4. Comercializacion de las ofertas (proceso de ventas)

5. Servicios anexos

31



Actividades de apoyo: aqui entramos a las &reas de apoyo que no intervienen

directamente en el producto pero que aportan mucho a la calidad y la imagen

de la entidad:

=

w

»

Identificacidon de actividades y actores

Mercadotecnia
Recursos Humanos
Tecnologia de la informacién

Finanzas

Concretamente, en el Figura 4, se representa una caracterizacion de la

cadena de valor, donde intervienen las actividades basicas o eslabones de la

cadena, estas son: produccion primaria, transformacion, comercializacion y

consumo; y las actividades de apoyo que son: abastecimiento de insumos y

la provision de servicios para todo el sistema.

Figura 4. Actividades béasicas y de apoyo en un sistema agroalimentario

Produccion primaria

Abastecimiento

Transformacion

Provision de

servicios

de apoyo

\ Comercializacion

Fuente: Herrera, 2005
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Como se muestra en el esquema anterior, para que la cadena sea capaz de
hacer frente a la realidad dindAmica y compleja, y a los cambios constantes del
mercado, el abastecimiento de apoyo y la provision de servicios son
relaciones horizontales y cercanas entre cada eslabén de la cadena, para
que exista una estructura territorial con tendencia a la integracion de un

sistema de produccién (Herrera, 2009).

En definitiva, el enfoque de cadena de valor trata de incorporar una mejora
sisteméatica y sostenible al funcionamiento de la cadena productiva, de tal
manera que no haya dependencia de agentes externos, y se deje capacidad
instalada en los diferentes actores para que puedan asumir por si solos los

cambios del mercado (Herrera, 2005).

Por lo tanto, a la cadena productiva segun CODESPA (2003), se la puede

visualizar en dos espacios:

- “‘Hacia atras“ con el sector agropecuario por sus relaciones con el

terrufio o territorio y con la gestion de los recursos naturales; y

- “‘Hacia delante“, a través de la calificacion de los productos y las
relaciones especificas de los consumidores con los productos

(reconocimiento de la identidad).

Tipificacién de los actores y productores

La tipificacion consiste en un esfuerzo por crear categorias homogéneas en
cada eslabodn de actividades basicas, y permite superar las limitaciones de la
investigacion, que se sustentan en grandes agregados y que utilizan el

promedio para representarlos; ademas tiene la ventaja de que facilita el
33



andlisis porque reduce la variabilidad y heterogeneidad intrinseca al mundo

real (Herrera, 2005).

Asi mismo, la finalidad de la tipificacion de los actores locales a lo largo de la
cadena es agruparse para encontrar soluciones a los cuellos de botella en las

cadenas de valor.

Cuantificacion
El andlisis del sistema agroalimentario es importante porque se profundiza en
las categorias de la cadena de produccion, los problemas asociados y los

posibles propuestas para evaluar la influencia en cada categoria.

El propésito de la cuantificacion segun Herrera (2005), es adquirir la
capacidad de medir, para cada categoria, el aporte, la eficiencia técnica y
econdmica de los actores de la cadena, y determinar los rendimientos, los
costos asociados y las utilidades de la poblacion total de productores y la

produccioén

2.4.4 Competitividad en cadenas agroalimentarias

2.4.4.1 Conceptos
La competitividad desde la propuesta del IICA, es un concepto comparativo
fundamentado en la capacidad dinamica que tiene la cadena agroalimentaria
localizada espacialmente, para mantener ampliar y mejorar de manera
continla y sostenida su participacion en el mercado, tanto doméstico como
extranjero, a través de la produccion, distribucion y venta de bienes y
servicios en el tiempo, lugar y forma solicitados, buscando como fin altimo el

beneficio de la sociedad (Rojas y Sepulveda, 1999).
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La competitividad del sector agroalimentario es su capacidad para colocar los
bienes que produce en los mercados bajo condiciones leales de
competencia, de tal manera que se traduzca en bienestar de la poblacion

(Garcia, 1999).

Tal capacidad depende de una serie de elementos a nivel macro, meso y
micro. A nivel macro intervienen aspectos referidos al pais y sus relaciones
con el resto del mundo. A nivel meso se destacan factores espaciales:
distancia, infraestructura de apoyo a la produccion, base de recursos
naturales e infraestructura social. En el nivel micro, se destacan los factores
relevantes para la empresa, referidos a precio y calidad, asi como factores

espaciales que le condicionan directamente (Chavarria, 2002)
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Figura 5. Multidimensionalidad de la competitividad

NIVEL MICRO

Capacidad de gestion

Estrategias empresariales

Gestion de innovacion

Mejores practicas de produccion, desarrollo, industrializacion y comercializacion
Integracién en redes de cooperacién tecnolégica

Logistica empresarial

Interaccion de proveedores, productores y usuarios

NIVEL MACRO NIVEL MESO
- Politicas - Eolitica de -
presupuestarias . |nfr§gstructura f.l,Slca
- Politica monetaria Competitividad - Poll,t!ca educacion
- Politica de se desarrolla a ) .P0|'tlca de ‘ .
competencia infraestructura industrial

- Politica ambiental

- Politica regional

- Politica de importacion
y exportacion

- Politica cambiaria wavés de la

intararcidn

NIVEL META

Factores socioculturales

Escala de valores

Patrones basico de organizacion politica juridica y economia
Capacidad estratégica y politica

Fuente: SAGARPA y FAO, (2002)

En la figura anterior, se muestra, el analisis del desarrollo de la competitividad

en cadenas agroalimentarias dando como referencia los factores de analisis a

nivel micro, macro, meso y meta.

En este sentido Sobrino (2003), sefala que la nueva competencia

empresarial implica la combinacién de cuatro condiciones:

1. Una direccibn empresarial capaz de generar innovacién en sus

productos, procesos productivos y formas de organizacion interna.
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2. Nuevos mecanismos de coordinacion entre las fases de la cadena
agroalimentaria

3. Una organizacibn més eficiente de la cadena agroalimentaria en
cuanto a competencia y cooperacion y,

4. El disefio de politicas publicas activas que forman el uso creativo y

formativo del mercado.

La competitividad asi definida es relativa y no absoluta, depende de los

comportamientos

2.4.4.2. Ventaja Competitiva
La ventaja competitiva se deriva de la forma en que las empresas organizan y
llevan a cabo actividades discretas, el funcionamiento de las empresas puede
dividirse en diferentes actividades por medio de las cuales crean valor para
sus compradores, El valor concluyente que crea una empresa es medido por
el precio de los compradores estan dispuestos a pagar por el producto o

servicio (Porter, 1991).

Todas las actividades que conforman la cadena de valor contribuyen a

acrecentar el valor para el comprador
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Figura 6. Cadena de valor con enfoque competitivo

INFRAESTRUCTURA DE LA EMPRESA

GESTION DE LOS RECURSOS HUMANOS

DESARROLLO DE TECNOLOGIAS

Actividades de apoyo

APROVISIONAMIENTOS

Logistica de Operaciones Logisticas de Marketing y
entrada (fabricaciones) salidas ventas

Servicio
posventa

Actividades Primarias

FUENTE: Arboleda (2002)

Las empresas obtienen ventajas competitivas al buscar nuevas formas de

levar a cabo sus actividades, emplear nuevos procedimientos, adoptar

nuevas tecnologias e incluso, utilizar diferentes insumos, por otra parte, la

ventaja competitiva es cada vez una funcién de los acertadamente que una

empresa pueda gestionar todo sus sistema (Arboleda, 2002).

2.5 Produccion ganadera

2.5.1 Sistemas de produccion

La produccion de leche en Meéxico se desarrolla en condiciones muy

heterogéneas en los aspectos tecnologico y socioecondmico, y por la

localizacion de las explotaciones. Ademas, dada la variabilidad de
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condiciones climaticas, éstas adquieren caracteristicas propias por region en
los diferentes estados del pais, influyendo, adicionalmente, la idiosincrasia,

tradicion y costumbres de la poblacién (SAGARPA, 2001).

En tal sentido, los sistemas productivos van desde el tecnificado hasta los de
subsistencia coexistiendo en una misma region, distinguiéndose, de manera
general, cuatro sistemas: especializado, semiespecializado, de doble

propdsito y familiar.

Sistema de produccién especializado

Cuentan con ganado especializado en la produccion de leche, la raza de los
animales son Holstein, Pardo Suizo y Jersey, entre otras. Tienen tecnologia
altamente especializada, y predomina el manejo de los animales en corrales
(estabulado). Los animales se alimentan de forrajes y alimentos balanceados.
El proceso de ordeia se realiza con maquinaria especializada y la leche se
destina a las principales plantas procesadoras y transformadoras del pais

(SAGARPA, 2001).

Sistema de produccidon semiespecializado

En este sistema cuentan con animales de las razas Holstein y Pardo Suizo
principalmente. Mantienen a los animales en semiestabulacion, es decir,
pasan una parte del dia en corrales y la otra en pastoreo. El ordefio lo
realizan de forma manual o con maquinas sencillas. Muy pocos cuentan con
el equipo necesario para almacenar y enfriar la leche. La alimentacion del
ganado es en pastoreo, con forrajes de corte y alimento balanceado

(SAGARPA, 2001).
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Sistema de produccién familiar o de traspatio

En este sistema el ganado se explota en pequefias superficies de terreno,
principalmente en los patios de las viviendas. Pueden tener a los animales en
corrales o en pastoreo dependiendo de las condiciones de sus campos de
cultivo. Tienen animales Holstein y Pardo Suizo en menor cantidad, asi como
cruzas. Las instalaciones son rudimentarias y predomina el ordefio manual.
En este sistema las vacas pastorean y se complementan con forrajes de
corte o rastrojos. La leche que producen, generalmente, es vendida en la
misma comunidad ya sea para su consumo como leche fluida o para la

elaboracion de queso artesanal (SAGARPA, 2001).

Sistema de produccién de doble propdsito

Este sistema se desarrolla principalmente en las regiones tropicales de
México, aunque también se pueden encontrar en regiones de clima érido,
semiarido y templado. Utilizan razas Cebu y sus cruzas con Pardo Suizo,
Holstein y Simental. Se le llama de doble propdsito porque con el ganado de
estas explotaciones se produce carne y leche. Su alimentacion es en
pastoreo y la ordefia se realiza, generalmente, de forma manual (SAGARPA,

2001).

Es importante destacar, que el sistema lechero mexicano no es homogéneo,
es decir, las unidades productivas no son iguales en cuanto a tecnologia,
namero de vientres, técnicas y procedimientos reproductivos utilizados,
calidad de los forrajes y de la alimentacién para los animales; asi como
mecanismos de comercializacion y de aprovechamiento de los recursos

disponibles (Villamar, 2013).
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Existen ranchos grandes y modernos, algunos con mas de dos mil quinientas
vacas en produccion, y también unidades productivas con un nivel de
tecnificacibn menor como las que se encuentran en el estado de Jalisco,
cuyas ganancias estan en funcion de la cantidad de animales y no en

términos de productividad (FAO, 2005).

Pero también estan las unidades explotadas de manera familiar, con menor o
nulo desarrollo tecnoldgico; con unos cuantos vientres, utilizando tecnologia y
procedimientos productivos elementales, como la ordefia manual y, ademas,
se basan en el uso de forrajes de menor calidad y esquilmos; en algunos
casos hay presencia de componentes tecnolégicos promovidos por
instituciones gubernamentales, y sus instalaciones son rusticas. Los
mecanismos de comercializacién se encuentran sujetos a empresas externas
o locales dedicadas a la produccion de quesos en forma artesanal (FAO,

2005).

2.5.2 Produccion de leche

La produccién de leche representa la quinta parte del valor total de la
produccion pecuaria mexicana, siendo la tercera en importancia superando a

la produccion de cerdo y huevo (SIAP, 2011).

Asimismo, el estudio de la situacion de la produccion de leche en México
(Figura 6), en el afio 2004, y en funcion de la clasificacion que hace
SAGARPA, al sistema especializado se le atribuye el 50.6% de la leche
producida en el pais, al familiar 9.8%, el de doble propdsito aporta 18.3% vy el

semiespecializado 21.3% (SAGARPA, 2005).
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Figura 7. Leche por sistema de produccion en México

(porcentaje)

i semi especializado
i doble proposito

familiar

i especializado

9,80%

Fuente: SIAP, 2004

A continuacién, en el cuadro 1 se presenta la produccion de leche, en
términos absolutos, a nivel nacional en los udltimos afios, incluyendo la

proyeccién para 2013.

Cuadro 1. Resumen nacional de produccién leche bovina

- Leche de bovino (miles
Afio .
de litros)

2004 9,900,177
2005 10,062,645
2006 9,998,138
2007 10,183,547
2008 10,498,994
2009 10,805,370
2010 10,689,748
2011 10,877,835
2012 10,828,500
2013 10,942,036*

e Cifras preliminares
Fuente: SIAP, 2013

42



Los volumenes de produccion de leche entre los afios 2004 a 2012, oscilan
desde 9,900,177 a 10,877,835; con variaciones ascendentes de 1.74% vy
descendentes de 1.08 %; sin embargo para las proyecciones del 2013 existe

un incremento del porcentaje de 1,03%.

Asi mismo, existen algunas caracteristicas 0 rasgos notables en la

produccion de leche de bovino:

1. La calidad de la leche proporciona diferentes caracteristicas
dependiendo la especie del animal del que se obtenga, de su raza,
del tipo de alimento que ingiera, las condiciones climaticas, épocas
del afio (en otofio e invierno la cantidad de grasa es mayor que en
primavera y verano); la edad, el nUmero de crias que ha tenido, la
cantidad de granos en la dieta, (Pérez, 2011).

2. Es un producto nutritivo complejo que posee mas de 100
substancias que se encuentran ya sea en solucion, suspension o

emulsién en agua. (Santos, 2006).

2.5.3 Produccion de queso

2.5.3.1. Conceptos
Queso es el producto fresco o maduro, solido o semisélido, que resulta de la
coagulacion de la leche natural (entera), de la extraccion total o parcialmente,
de la crema, del suero de mantequilla, o de una mezcla de algunos de todos
estos productos, por la accion del cuajo u otros coagulantes apropiados, con
o sin hidrolisis previa de la lactosa, seguida del desuero del coagulo obtenido

(Chamorro y Losada, 2002).
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Los principales quesos son:

Quesos frescos, tienen un alto contenido de humedad y por lo tanto una vida
de anaquel corta, por lo que requieren refrigeracion. Son de sabor suave, por
su consistencia algunos se consumen untandolos en los alimentos, otros
permiten ser rebanados, este tipo de queso carece de corteza. Algunas
variedades son de pasta fresca: Panela, Canasto, Sierra, Ranchero, Fresco,
Blanco, Enchilado y Adobado , entre otros; de pasta cocida: Oaxaca,
Asadero, Mozzarella, Morral y Adobera, etc.; acidificados: Cottage, Doble

Crema, Petit Suisse y Neufchatel, entre otros.

Otro concepto importante es el suero, que es el liquido que se obtiene de la
coagulacion de la caseina de la leche, mediante la coccién de enzimas
coagulante de origen animal (renina), vegetal o microbiano, por la adicién de
acidos organicos o minerales de grado alimentario o por acidificacion por
intercambio i6nico hasta alcanzar el punto isoeléctrico de la caseina (NOM-

243-SSA1-2010).

El Requesén o queso de suero, se obtiene a partir del suero de quesos de
leche entera, semidescremada o0 descremada, que se coagula por
calentamiento en medio acido para favorecer la obtencion de la cuajada, la
cual es salada, drenada, moldeada, almacenada y refrigerada para su

conservacion.

La crema, es el producto que concentra una fraccion determinada de grasa,

sélidos no grasos de la leche, ya sea por reposo, por centrifugado o
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reconstitucion, sometida o no a pasteurizacion o a cualquier otro tratamiento

térmico que asegure su inocuidad. (Maza y Legarreta, 2011)

2.5.3.2. La produccion y consumo de quesos en México
Una propuesta de Villegas, para precisar a los quesos que no entran en la
Norma Oficial Mexicana, son los quesos genuinos o llamados también
guesos auténticos 0 quesos haturales, en oposicion a aquellos de imitacién,
gue implican cierta artificialidad (al menos por el disefio de la férmula de

mezcla y los aditivos y los aditivos empleados) (Villegas, 2004).

Ademas, en México, desde el punto de vista normativo, la Ley General de
Salud (Secretaria de Salud, 1988) reconoce a los quesos genuinos (frescos y
madurados), a los fundidos procesados y a los de imitacion de queso 0 queso
de imitacion. Estos ultimos son productos en los que la grasa butirica se ha

sustituido parcial o totalmente por grasa vegetal (Villegas, 2003).

El queso, no obstante, es mucho mas que una simple cuajada de leche, es
también un bien cultural alimentario, soporte de una red (filiere) o cadena
agroalimentaria local de importancia econdémica, que puede contribuir al

desarrollo regional (Gerrini y Prost, 2003).

En otro sentido, la elaboracién de un queso genuino artesanal también puede
incorporar otros elementos vinculados a diferentes recursos que se pueden

encontrar en el territorio donde se produce, destacando los siguientes:

- Un saber hacer tradicional, patrimonializado en el sentido de que se
transmite dentro de una comunidad “localizada”. Este saber hacer

puede generar propiedades organolépticas especificas.
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- Una reputacion vinculada a una region reconocida como productora de
un queso particular, con determinada calidad (sensorial y/o identitaria),
la cual la torna intransferible al saber hacer, territorializandolo.

- Una calidad de leche y de microflora lactica vinculadas a los recursos
naturales y con un saber hacer ganadero. En conjunto con esas
practicas se origina una serie de otros bienes que tienen
caracteristicas patrimoniales: paisajes, cultura, organizacién social,
etcétera.

- Una cultura de produccion y uso del queso.

- Saberes relacionales que permiten el buen funcionamiento de la

cadena productiva. (Cervantes y Villegas, 2011).

En el mimo sentido, de los 33 quesos genuinos catalogados (Cervantes et al.
2008), entre ellos los artesanales que se basan en leche cruda, son lo que
histéricamente se elaboraron primero; también son los mejor definidos y
tipificados en los textos técnicos y documentos legales. De hecho los quesos
genuinos que se basan en leche cruda reinaron durante mas de 30 siglos y
tuvieron que esperar el desarrollo de tecnologias, incluyendo el uso de la
descremadora, la pasteurizacion, la refrigeracion y de cultivos lacteos
seleccionados, para dar paso a los quesos de leche pasteurizada y productos

similares (Villegas, 2003).

Por otro lado, la produccion de queso se estima en 152 mil toneladas, de las
cuales 149,888 corresponden a siete tipos de queso, de éstos, el queso
fresco es el que tiene mayor peso relativo, tanto en cantidad producida como

en valor de produccion. En términos generales es el queso que requiere
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menor tecnologia para su elaboracion y es el segundo méas barato (Cesin et

al., 2012).

Por lo anterior, el queso de aro también conocido como queso molido o
ranchero, se fabrica en varios estados de la republica, se elabora
frecuentemente con leche cruda o bronca, de vaca, cabra o mezcla de
ambos. Su nombre se asocia al molde que le da la forma: un aro galvanizado,

de plastico, o de madera.

También se denomina “molido“, porque uno de los pasos de su elaboracion,
la cuajada ya desuerada, se muele a mano al mismo tiempo que se adiciona
sal; y “ranchero®, porque es tan sencillo el proceso de fabricacion, que es
posible elaborarlo con implementos muy rasticos, en los ranchos o pequefios

poblaciones donde existe leche (Cervantes et. al., 2008).

2.5.4 Producciéon de carne

Para utilizar carne de bovino, el proceso de elaboracion, es transformarla en
canal, a ésta se la define como las estructuras anatomicas que quedan luego
de que un bovino vivo ha sido insensibilizado, sacrificado humanitariamente,
desollado (eliminado la piel por completo), eviscerado y desprendido la
cabeza, lo mismo que las manos, patas y cola (Aja, 2006). La canal es
destinada al mercado, de aqui en adelante se trata del proceso de
transformacion para desarrollar nuevos productos que incluye la generacion

de valor (SIAP, 2011).

La producciéon de carne en canal en los ultimos 10 afios a nivel nacional

segun datos del SIAP, se presentan en el siguiente cuadro:
a7



Cuadro 2. Produccion Mexicana de Carne en Canal de Bovino

Afio Carne en canal de
bovino (toneladas)
2003 1,503,760
2004 1,543,730
2005 1,557,708
2006 1,612,992
2007 1,635,040
2008 1,667,136
2009 1,709,986
2010 1,744,738
2011 1,557,708
2012 1,543,730
2013 1,503,760*

*Datos preliminares

Fuente: SIAP, 2013

La produccion de carne en canal de bovino en México, se incrementd entre
los afios 2003 y 2009, en términos relativos, el aumento maximo fue de
2,51% y el minimo de 0.90%, a partir del afio 2010 se presenta un
decremento significativo de -12.01%, pronosticandose para el afio 2013
disminucién de 2.66% con respecto al afio anterior. Lo que significa que

desde el afio 2010 existe una baja significativa de la produccion.

2.5.5 Produccion de cecina

2.5.5.1 Conceptos
De acuerdo al servicio de inocuidad e inspeccion de los alimentos y el
departamento de Agricultura de los Estados Unidos. En Informacién sobre

Inocuidad de alimentos. “Cecina” es una forma de curado, y ademas la cecina

48



es un tipo de carne conservada, adobada o embutida, de origen espafiol,
similar al jamon pero realizada mediante el curado de carne de vacuno, de

equino o, menos frecuentemente, de chivo e incluso de conejo, buey o liebre.

Por su parte, el Consejo Regulador de la Cecina de Espafia, precisa, que
etimolégicamente la palabra cecina deriva del término latino siccus, que
significa seco, o bien, del término céltico ciercina que se refiere al cierzo o

viento.

El Diccionario de la Real Academia de la Lengua define la cecina como
“carne salada, enjuta y seca al aire, al sol, o al humo”. La Unica cecina de res

gue tiene Indicacion Geografica, es la elaborada en Ledn Espafa.

Para el caso mexicano, de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana, NOM-213-
SSA1-2002. Productos y servicios. Productos céarnicos procesados.
Especificaciones sanitarias. Método de prueba; cita dentro de los productos
carnicos secos: a los sometidos a reduccién de la humedad por medio de

aire, calor o sal, hasta llegar a un valor no mayor a 25%.

2.5.5.2. Elaboracién tradicional de cecina en México.
De acuerdo a la historia del municipio de Yecapixtla, la palabra “Cecina” en la
etimologia nahuatl significa: carne que se adelgaza, se enfria y se le unta
grasa por un solo lado. Este patillo segun la mitologia del lugar, se preparaba
con carne de pierna de venado, sal de grano o marina y tuétano del animal.
Su elaboracién consistia en tasajear (corte de la carne) la pierna del animal,

sazonar, asolear y untar de grasa un solo lado (Méndez, 2003).
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La cecina como platillo artesanal y comercial, data a mediados del siglo XIX.
Y segun la historia en el afio de 1869. solo existian tres familias que
desarrollaban este trabajo en Yecapixtla, conocimiento transmitido de

generacion en generacion (Méndez, 2003).

Actualmente la cecina de Yecapixtla se considera el platillo emblematico del
estado de Morelos hecha de uno de los cortes de carne de res seleccionada
y tiene un color rosado caracteristico. La técnica empleada para elaborar la
cecina, es el tasajo, y se denomina tasajo de vuelta y vuelta; ya que la pieza
de carne es colocada en una tabla y para hacer el corte de forma larga, se
gira la pieza dandole vuelta. Después se adicional sal, se deja secar Y,

finalmente, se le unta grasa.

2.6 Sistemas Agroalimentarios localizados

2.6.1 Generalidades

Un sistema agroalimentario localizado (SIAL) se asocia con su capacidad de
mantener una especificidad institucional y organizacional, y al mismo se
adapta al entorno y utiliza las oportunidades. EI SIAL como sistema, obtiene
Su caracterizacion en la frontera entre autonomia y heteronomia (Pomedn,

2011)

Las caracteristicas de un sistema agroalimentario consiste en un esfuerzo
para identificar las actividades y los actores que lo constituyen, su estructura

y las relaciones técnicas y socioecondmicas entre ellos.

El sistema puede dividirse en subsistemas. Cada subsistema se caracteriza

por reunir elementos (e. g. agentes individuales y colectivos, organizaciones
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o redes, objetos materiales e inmateriales, instituciones) cuyo “grado de
acoplamiento” es alto, formando una unidad relativamente coherente vy

autonoma, articulada alrededor de un objeto comun (Lugan, 2005).

El enfoque SIAL abre amplias perspectivas para analizar formas particulares
de organizacion espacial de la produccién agricola y agroalimentaria,
permitiendo el analisis de la manera en que esas formas de organizacion
evolucionan frente a las amenazas y los cambios. Ademas de permitir la
reflexion, en términos de competitividad, de la interaccién entre dindmicas
sectoriales y territoriales y sus impactos, este enfoque permite investigar una
serie de problematicas sobre la relacion entre territorio y alimentacion
(Muchnik et al., 2007 y 2008), interfaz, urbano rural, innovacion, lucha contra
la pobreza, desarrollo rural, proteccion del medio ambiente, nuevas
modalidades de consumo, asi como nuevas preocupaciones alrededor de la

calidad de los productos (Requier- Desjardins et al., 2003).

Adicionalmente, de las actividades relacionadas al SIAL, resultan otras

particularidades:

- La relacion con la agricultura, en tanto que los SIAL se caracterizan
por un enlace fuerte con el medio geografico y sus recursos naturales.
- El anclaje territorial de un SIAL, es reforzado por el caracter “fijo” de
las actividades agropecuarias y el fuerte vinculo entre las dinamicas
econdmicas y ambientales; esto permite abordar el desarrollo

sustentable y la preservacion del medio ambiente.
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Un SIAL presenta una complejidad particular inducida por la multiplicidad de
los saberes implicados (i.e. del agricultor al consumidor): el saber-hacer, y las
capacidades y habilidades influyen tanto en la produccién agricola como en la

transformacion y el consumo de los productos (Casabianca et al., 2005).

En otro sentido, los productos agroalimentarios, y el saber hacer tradicional
asociado a ellos, pueden ser sujetos de procesos de patrimonializacion y
calificacion territorial, denominacion de origen (DO), marca colectiva (MC),
procesos que se apoyan en una combinacion especifica de recursos

territoriales.

2.6.1.1. Una propuesta de conceptualizacién del SIAL
La nocion de SIAL se apoyd, en un inicio, en las corrientes de la Economia
gue estudiaban las concentraciones de las empresas ligadas a un territorio,
en particular nociones como: distrito industrial y sistemas productivos locales.
Estas formas de concentracién fueron denominadas de manera diversa, pero
todas tenian en comun ciertos activos especificos, que les permitian generar
externalidades positivas y, por tanto, un mejor posicionamiento en el mercado

(Muchnik, 2006).

A estos primeros elementos descritos se incorporaron elementos tedricos de
disciplinas como: Antropologia de las técnicas y de los alimentos en gestion
de redes de empresas, Geografia Humana y Sociologia. De esta forma, a
pesar de tratarse de un enfoque econdémico, esta abierto a perspectivas y
conceptos de otras disciplinas; lo que resulta en un enfoque multi y

transdisciplinario (Pomedn y Fraire, 2011).
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2.6.1.2. SIAL: riqueza empirica e indeterminacién conceptual.
Una de las caracteristicas del enfoque SIAL es la diversidad de situaciones
empiricas que permite analizar, movilizando diferentes disciplinas cientificas y
marcos conceptuales, aspectos tantos biotécnicos como sociales (Touzard,

2007).

Para Linck y Boucher (2008), la nocién SIAL se ubica entre la investigacion y
la accién, entre retos cientificos y politicos alrededor de la problematica de la
valorizacion de los recursos locales, y frente a las nuevas exigencias sociales
sobre los alimentos. Desde esta perspectiva el enfoque permite abordar
diversas teméticas rurales, integrando un enfoque agroalimentario con una
fuerte base territorial, que permite analizar el vinculo construido entre
territorio y alimentacioén, (procesos de produccion, intercambio y consumo)

(Muchnik et al., 2008).

La variedad de elementos tedricos y disciplinas que le dieron origen, el SIAL
permite abordar la situacion de cadenas productivas agroalimentarias
localizadas, tanto desde el punto de vista de la investigacion cientifica como

de las politicas de desarrollo (Boucher, 2009b).

2.6.2 El componente sistémico del SIAL.

Un sistema es un conjunto de componentes (i.e. elementos, actores,
acciones, procesos, efectos) que interacttan uno con otro, con cierta
finalidad, permanencia y estabilidad (Lugan, 2005). Y su construccion tedrica

depende de las opciones tomadas por el investigador, en funcién de los
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objetivos del trabajo. La vision sistematica implica diferenciar el interior del

sistema de lo que constituye su contexto (Pomeédn y Fraire, 2011).

En el enfoque SIAL un elemento clave es la interdependencia entre
actividades econdmicas (i.e. produccion, intercambio y distribucion) y el
territorio (construccion social). Cada elemento de SIAL, sea un agente, un
recurso o un producto, es a la vez autbnomo y discernible y se encuentra
inscrito en relaciones complejas de interdependencia con otros elementos

(Boucher, 2011).

Adicionalmente, Filippa (2002) menciona que lo que caracteriza un sistema
productivo son sus modos de produccién e intercambio, asi como las
respuesta estratégicas (organizaciones e institucionales) que surgen frente a
los cambios en el contexto (i.e. cambios sociales, informacionales y
tecnolégicos). Desde esta perspectiva, los SIAL se diferencian por un
proceso de gobernanza particular, el cual permite que en funcién del entorno

las partes autbnomas se ajusten a lograr el objetivo comun.

2.6.2.1. El modelo SIAL
Dentro del entorno comercial, complejo y dinamico para las unidades de
produccion rural, se pueden identificar alternativas para las Agroindustrias
Rurales (AIR). Estas unidades de produccion se basan en un territorio
particular y pueden ser competitivas al agruparse, integrando sistemas
productivos respaldados por redes localizadas de empresas pequefias de
produccién y de servicios, y con soporte en dindmicas territoriales e

institucionales que promuevan:

54



- La interaccion territorial, la innovacién y la generacion de productos de
calidad, y

- La articulacion de lo urbano y lo rural, y a diferencia de los llamados
“Clusteres agroindustriales®, los SIAL se componen de una o varias
cadenas productivas; es decir de la produccion agropecuaria al

consumo final (Boucher, 2011).

Figura 8. Relacion Modelo SIAL con al AIR y el territorio

AIR -Ic-)iITCI? T Recursos
Activos
especificos
Concentracion \7 SIAL Saber hacer
local
Produ
ctos
de
origen
Accién
colectiva
ACTIVACION
SIAL

Fuente: Guia Metodoldgica SIAL Boucher, 2011

Boucher (2011:13) define al SIAL, como un sistema que integra
organizaciones diversas de produccion y de servicio, vinculadas por sus
caracteristicas y funcionamiento a un territorio especifico, de tal forma que los
componentes (productos, personas, instituciones, sus relaciones, etc.) se

combinan en una organizacion agroalimentaria bien definida y reconocida.
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Las principales caracteristicas del SIAL, estan constituidas por
organizaciones de produccion y servicio, vinculadas mediante sus

caracteristicas y su funcionamiento a un territorio especifico (Boucher, 2011).

En este sentido, en el SIAL, se integran actividades agroalimentarias ligadas
a un territorio, a través de factores naturales, asi como una construccion

social y técnica de largo plazo (Boucher, 2011).

2.6.2.2. Proceso general de activacion del SIAL
La Activacion de un SIAL tiene cuatro grandes fases, Preparativa,
Diagnostico (con las etapas de acercamiento y profundizacién), Dialogo
(Validacion, Analisis estratégico y Plan de accion) y Acompafiamiento

(Puesta en marcha, seguimiento y evaluacion).

Figura 9. Fases y etapas de activacion SIAL

PREPARATIVA | | DIAGNOSTICO | | DIALOGO | | ACOMPANAMIENTO |

\7
| Acercamiento | | Validacion | | Puesta en marcha
\7 \/ \7
| ' | Andlisis
Profundizacion estratégic Seguimiento
i P
\” \7
Plan de .
-, Evaluacion
accion

Fuente: Boucher, 2011
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3 ANTECEDENTES

El territorio del actual municipio de Yecapixtla ha estado ocupado desde
antes de la llegada de los espafioles, con manifestaciones de las culturas
Olmeca, Mexica, Chalca, Xochimilca y Tlahuica, las que arraigaron en la
region sus usos y costumbres, entre ellas la elaboracion de productos

artesanales, parte importante en la economia existente del municipio.

Actualmente, cada lunes, en la corraleta municipal, se realiza la feria del
ganado; los dias jueves el tianguis semanal alrededor del z6calo, y el jueves
previo a Semana Santa, la feria religiosa conocida como Tianguis Grande,

considerada la principal festividad del pueblo.

En el municipio de Yecapixtla, del total de localidades solo la cabecera
municipal que lleva el mismo nombre del municipio, acorde con la
clasificacion de INEGI, es considerado zona urbana y es habitado por 35% de
la poblacion del municipio; mientras que el 64% es poblacion rural (INEGI,

2011).

Al relacionar las principales actividades econdmicas con el grado de
marginacion se encuentra que, de las 31 localidades que integran el
municipio, 30 son consideradas zonas rurales con niveles de marginacion
muy alto, alto y medio bajo (CONAPO, 2010), la actividad principal es la
produccion agropecuaria; mientras que en la cabecera municipal, el nivel de
marginacion es muy bajo (CONAPO, 2010) y la actividad econémica mas
importante es el comercio, destacando la venta de cecina de res y carne

enchilada, derivados lacteos, artesanias, ademas de otras mercancias.
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En el afio 2010, el municipio de Yecapixtla tenia un PIB per capita de
$46,960, y una poblacion de 46,809 habitantes, de estos 16,811 estaban
establecidos en la cabecera municipal. El 18.13% de la poblacion vive del
sector primario; el 27.33% del secundario, y 32,52% del terciario (INEGI,

2010).

La poblacion econdmicamente activa (PEA) en el municipio de Yecapixtla es
de 18,450 personas, y de estas cuentan con empleo 17,538 que equivalen al
95.05% de la PEA total (INEGI, 2010); las categorias mas representativas
son trabajadores agropecuarios 12.72% y comerciantes y trabajadores en
servicios diversos 51.82% (INEGI, 2000); lo que indica que un alto porcentaje

de la PEA tiene trabajo remunerado.

En Yecapixtla los productos agricolas con mayor volumen de produccion son:
sorgo en grano con 40,692 toneladas, maiz en grano con 11,122 toneladas y
jitomate con 8,741 toneladas (INEGI, 2010). Estos productos se
comercializan a través de la Asociacion Nacional de Empresas
Comercializadoras del Campo A. C., del H. Ayuntamiento de Yecapixtla, la
gue se constituyé con el objetivo de mejorar la calidad de vida de poblacion a

través del aprovechamiento de los recursos agropecuarios y artesanales.

Una de las fortalezas de Yecapixtla es la organizacion en los procesos de
desarrollo agrario, produccion primaria, servicios financieros, actividad
altruista, procesamiento de alimentos y servicios. Para cada uno de ellos se
ha requerido un proceso de organizacién, generacion de capacidades,
obtencion de recursos y evaluacion de resultados; para verificar el

cumplimiento de los objetivos.
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Este proceso de organizacion resulté un factor una actividad importante para
el cambio, principalmente en la venta asociativa de sorgo en grano, y el

reconocimiento de la organizacion a nivel estatal y nacional.

En lo relativo a los inmuebles en Yecapixtla, se encuentra el convento de San
Juan Bautista, construido en el siglo XVI, y es parte del corredor turistico del
estado de Morelos, y de la ruta de los conventos, la que fue reconocida, en
1994 por la UNESCO, como Patrimonio Cultural de la Humanidad por su alto

valor historico y arquitectonico.

Yecapixtla se puede considerar dentro de los productos de turismo cultural,
especialmente la parte gastronémica (Avila, 2011); ya que la comercializacion
del plato de cecina acompafiado de queso y crema, se reconoce CoOmo una

de las principales riquezas gastronomicas del estado de Morelos.
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4 JUSTIFICACION

El municipio de Yecapixtla de acuerdo al Inegi, en el afio 2010, a pesar que el
volumen de produccion de carne en canal de ganado bovino es de 271
toneladas (INEGI, 2010), a partir de la década de los noventa ha habido un
incremento constante en la demanda de cecina, ocasionando que los
tablajeros y restauranteros adquieran de Estados Unidos y Canada carne
congelada y empacada al alto vacio para elaborar la cecina que
comercializan, lo anterior, ante la incapacidad de los proveedores locales de

satisfacer la cantidad que se demanda.

Por otra parte, el volumen de produccion de leche de bovino es 1,104,000
litros al afio, con un valor aproximado $5,368,000 (INEGI, 2010); cantidad
gue no satisface la demanda de leche requerida localmente; situacion que ha
provocado que los queseros de empresas familiares y micro empresariales se
abastezcan de leche en el Estado de México, para producir diferentes tipos

de queso.

Asimismo, en el municipio se evidencia una concentracion de agroindustrias
familiares y pequefias industrias (cecina y queso); éstas al actuar en el
mismo territorio, no se representa una vinculacion a lo largo de la cadena

agroalimentaria.

Bajo esta perspectiva, existe una falta de organizacion de los sectores
econdmico y politico del municipio, lo que no ha permitido la construccion de
estrategias para salvaguardar el saber hacer local, que puede ser

considerado parte del patrimonio.
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De igual manera, en el municipio de Yecapixtla, no cuenta con un analisis
socioeconémico, para determinar el impacto que estos dos productos queso y

cecina ejercen dentro de la economia y a nivel social.

Precisamente, existe una dependencia de materias primas para elaboracion
de cecina y queso, lo que genera variacion en los precios de la carne y la
leche, baja produccion de ganado bovino, compra de materias primas de

menor calidad y principalmente la desvinculacién con el territorio.

Finalmente, debido al reconocimiento y posicionamiento que tiene la cecina
de Yecapixtla a nivel nacional e internacional, se observa el aumento
descontrolado de produccion de cecina, y la existencia de nuevos oferentes
gue no necesariamente estan vinculados al municipio y su tradicion; esto
provoca sobreoferta de cecina en el mercado, falta de identidad de la cecina

y, en consecuencia, pérdidas econémicas.
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5 OBJETIVOS

5.1 Objetivo General

Crear estrategias para fortalecer el vinculo entre la produccién de queso y
cecina en Yecapixtla, Morelos, alimentos esenciales de la cultura

gastrondmica local, para generar una propuesta de desarrollo local.

5.2 Objetivos Especificos

> Determinar la problematica de los productos agroalimentarios queso
criollo y cecina.

Identificar la cadena de produccién y comercializacion del queso criollo
Identificar la cadena de produccién y comercializacion de la cecina.

Analizar los actores de las cadenas del queso criollo y la cecina.

YV WV V V¥V

Disefiar estrategias para el desarrollo del potencial turistico local
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6 METODOLOGIA

6.1 Enfoque Metodoldgico

El enfoque metodoldgico que se utilizé en esta investigacion es cualitativo. Se
emplea la observacion, la revision bibliografica, la obtencion de informacion
secundaria, visitas de campo, entrevistas estructuradas y no estructuradas a
informantes clave, aplicacién de cuestionarios a productores de queso y de
cecina. Conjuntamente se aplico el enfoque de cadenas y dialogo (CADIAC),
gue facilita la identificacion de acciones para mejorar la competitividad de los

sistemas agroalimentarios (Herrera, 2005).

El area de estudio comprende, el municipio de Yecapixtla, estado de Morelos,

gue es donde se elaboran el queso y la cecina.

6.2 Etapas de lainvestigacion

La investigacion se basa en las cuatro fases metodolégicas Cadenas y

Dialogos para la accion (CADIAC), las que se describen a continuacion:

Fase 1: Revision bibliogréafica

Su proposito es establecer el marco de referencia de la investigacion, en el
cual se analizan las relaciones entre los productos a investigar y su vinculo
con la economia, la productividad, el valor agregado, las caracteristicas del

territorio y su aporte socioeconémico local.

Igualmente, se investigan y verifican los atractivos turisticos, el saber hacer y
las tradiciones presentes en el territorio vinculadas a los productos

alimentarios.
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Fase 2: Elaboracién de instrumentos

Se utilizaron tres instrumentos para el trabajo de campo, una hoja de
observacion para determinar las caracteristicas iniciales de las cadenas
agroalimentarias, queso y cecina; tipologias sociales, turisticas y econdmicas,
gue corresponden a la parte principal de la investigacion, y dos cuestionarios
para establecer la estructura de la cadena de queso criollo, cecina y la
vinculacion de estos productos con el territorio; el propdsito es la
identificacion técnica — econdmica de los actores, la elaboracion de un
analisis FODA vy la generacion de los mapas de los procesos de produccién y

comercializacion. Instrumentos que se explican a continuacion:

Hoja de observacion (anexo 1y 2)

Su propdsito fue conocer las generalidades del territorio, esta constituido por
preguntas abiertas que permiten establecer el diagnéstico inicial de la

cadena.

Cuestionario de la cadena de cecina (anexo 3)

Por medio de este instrumento se identifica la cadena de cecina, y los
eslabones de produccién y comercializaciébn, a nivel nacional como
internacional; se emple6 un sistema de muestreo al azar y a conveniencia,
debido a la cantidad de productores formales e informales que existen dentro
del municipio y a los actores que se trabajan a lo largo de la cadena. El

cuestionario esta estructurado por 28 preguntas, abiertas y cerradas.
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Cuestionario de la cadena de queso criollo (anexo 4)

La finalidad fue conocer la cadena agroalimentaria de la produccion y
comercializacion del queso, se aplicé al azar y a conveniencia, a los
productores con enfoque familiar y micro empresarial y comercializadores;
debido a las condiciones organizativas del municipio. El cuestionario, esta

conformado de 30 preguntas con preguntas abiertas y cerradas.

Fase 3: Aplicacion de los instrumentos

Para la aplicacion del primer instrumento (hoja de observacion), se realizaron
visitas a las diferentes fincas de los barrios Achichipilco, centro de Yecapixtla
y Limones; también se entrevistaron a duefios de restaurantes, funcionarios
publicos, personal del rastro local, al regidor de turismo, dirigentes de
organizaciones sociales, ex funcionarios publicos y productores, que se
dedican y/o conocen los procesos: organizativo y productivo del queso y

cecina.

El segundo instrumento (cadena de queso), se aplic6 a ganaderos,
productores de materias primas, de queso, en los niveles familiar y pequefia

industria, ademas, a los comercializadores del producto.

El tercer instrumento (cadena de cecina), se aplicd a duefios de restaurantes,

a tablajeros, y a productores y comercializadores de cecina.

La aplicacion del estos instrumentos permitié conocer el funcionamiento del
sistema agroalimentario, y caracterizar las relaciones técnicas y econémicas
gue se dan entre los distintos actores involucrados.
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Fase 4: Sistematizacion y presentacion de resultados

El andlisis de la informacion e interpretacion de resultados se derivan del
levantamiento de datos de campo, aplicacion de cuestionarios, entrevistas a
actores claves, a partir del cual se establecen las cadenas del queso y la
cecina, las caracteristicas turisticas del territorio; e identifican propuestas
técnicas, econdmicas y organizacionales que mejoren la competitividad del

sistema agroalimentario en forma sostenible y equitativa.
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7 RESULTADOS

7.1 Cadenade Producciony Comercializacion del Queso.

De los resultados obtenidos, el queso criollo que se elabora en el municipio
de Yecapixtla, es considerado queso de aro, conocido también como queso
molido o ranchero, y es uno de los mas difundidos a nivel nacional, porque su
elaboracién no requiere conocimientos técnicos muy amplios, y goza de la
aceptacion y de un consumo extenso en amplios sectores sociales de la

poblacién mexicana.

El queso criollo, se puede considerar de pasta blanda, se presenta como un
cilindro de escasa altura, con un peso de 200 gramos hasta cerca de un
kilogramo, y es frecuente que se expenda en los mercados publicos, en
cremerias y en tianguis locales o regionales, vendiéndose, generalmente, por

pieza, sin empaque.

El rendimiento quesero es la expresion numérica de la cantidad de producto
obtenido a partir de un volumen o peso dado de leche en proceso,
generalmente 100 litros 0 100 Kg (Villegas, 2004). El rendimiento de leche de
acuerdo a la investigacion es de 12,5 % transformado en queso criollo y el
precio varia entre 15 y 40 pesos por pieza; con pesos aproximados de 200,
350 y 500 gramos; asi mismo el rendimiento para la obtencion de crema es
de 2,2% con un precio por kilo de 40 pesos mexicanos y para requeson el

rendimiento es de 2,33%, con precio del kilo de 35 pesos.
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7.1.1 Analisis de la cadena de queso criollo

Figura 10. Mapeo de la Cadena de Queso
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Fuente: Elaboracion propia

A partir de los instrumentos detallados en la metodologia, la cadena del

gueso criollo se presenta en dos segmentos de produccion y mercado:

El primer segmento es una cadena donde el productor interviene desde la
produccién y abastecimiento de materias primas hasta la comercializacion,
sea para intermediacién y/o venta al consumidor final. Dentro de este mismo
segmento, estan quienes solo producen la materia prima y la entregan

directamente a las agroindustrias familiares o pequefios industriales.

El segundo segmento de la cadena agroalimentaria, se ubica desde el
procesamiento de los derivados lacteos hasta la comercializacion del queso
en el mercado local y estatal. En este mismo segmento se encuentra los
intermediarios y/o restaurantes que se encargan de la venta al consumidor

final.
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7.1.2 Analisis de los actores de la cadena de queso criollo

Figura 11. Actores de la cadena

1. Pequefios
ganaderos
3. Queserias
. familiares
Materias
rimas e > 6.
'.O 4. Pequeia Intermediarios Comerciantes
insumos

2. Otro
proveedor

industria

quesera

Fuente: Elaboracion propia

De los dos segmentos descritos en el mapeo de la cadena, a continuacion se
presentan las caracteristicas de cada uno de los actores que intervienen a lo

largo de ella.

EL PEQUENO PRODUCTOR GANADERO:

Maneja de 4 a 10 animales en produccion bajo un sistema de pastoreo, para
la produccion de leche predomina el ganado criollo con encaste holstein, o
cruzas de este Ultimo con cebu o charolais; la alimentacion se basa
principalmente en forraje seco y grano . La produccion de leche esde 7 a 1l
litros por vaca al dia, en dos ordefias (7 litros por la mafiana y 4 litros por la
tarde); asi mismo existen ganaderos que realizan una sola ordefa al dia y
otros que utilizan la leche de la segunda ordefia para autoconsumo o la
comercializan localmente para consumo como leche fluida. El precio del litro

es de $5.
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Por otra parte, los ganaderos obtienen otros ingresos mediante la produccion
agricola, especialmente por el cultivo de maiz, jitomate y sorgo; ademas de la
venta de animales de desecho y de becerros para carne. Dentro de los
ganaderos existen aquellos que estan bajo la Asociacién de ganaderos, y
integran alrededor de 64 socios y los independientes que no se cuenta con
una base de datos establecida, entre los que se entrevisté a 3 ganaderos

lecheros.

Figura 12. Produccién de ganado vacuno

Fotografia: Yadira Ortega Armijos (2012)

OTRO PROVEEDOR

De acuerdo a las encuestas realizadas a los productores, existe un actor
externo dentro de la cadena, que cumple dos funciones determinantes,
primero, abastece de materias primas tanto a empresas familiares como a
pequefias empresas y también, asigna el precio de la leche que sirve de
complemento para cumplir con volumen de materia prima para la elaboracion

de los subproductos.
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La leche proviene del municipio de Chalco perteneciente al Estado de
México; la cual se distribuye a las agroindustrias familiares y pequefas
industrias que elaboran queso, y también abastece a la féabrica de
elaboracion de nieves, considerada un complemento turistico del municipio.

El pago de las materias primas, se realiza semanalmente y en efectivo.

QUESERIAS FAMILIARES

En este eslabon, los actores principales son los miembros de la familia, sea
padre o madre e hijos; se considera la mano de obra 100% familiar,
concretamente una o dos personas son las que se ocupan de la elaboracion
de queso y sus derivados, 0 es una persona quien elabora los productos y la
otra que se dedica a la comercializacion. La cantidad de leche que
transforman varia entre 50 y 100 litros diarios, las instalaciones donde
elaboran los productos, forman parte de la casa habitacibn o se encuentran
anexas a la misma. Existen aproximadamente 20 familias que se dedican a la

produccion de queso, y se realizaron 7 entrevistas.
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Figura 13. Instalaciones queseras familiares

Fotografia: Yadira Ortega A. (2011)

PEQUENA INDUSTRIA :

Existen otras agroindustrias locales que procesan de 200 a 1500 litros de
leche por dia, consideradas pequefia industria las cuales ademas de queso
criollo, crema y requeson, elaboran otros como: queso de cincho, botanero,

gueso panela y Oaxaca.

En este contexto, la mano de obra que labora en la pequefa industria, es
familiar, pero adicionalmente se contrata personal, existen alrededor de 6 a
10 personas laborando permanentemente, esto dependera de la cantidad de
leche a procesar. Por otra parte, las instalaciones de la planta de

procesamiento de alimentos, se ubican en la parte baja de la casa, y cuenta
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con un sistema totalmente separado y adecuado a las necesidades de la
produccion. Dentro del municipio se visualizan cinco empresas grandes de

produccion, de las cuales se entrevistaron a 2.

Figura 14. Actores a nivel pequeia industria

Fotografia: Yadira Fernanda Ortega A. (2012)

INTERMEDIARIOS

La intervencion de estos actores dentro de la cadena es minima, existen
personas que se dedican solamente a la comercializacion del queso criollo,
ésta actividad la realizan, principalmente, familiares cercanos de los
propietarios de una agroindustria familiar; y también en los restaurantes de la
localidad, los que, ademas de la cecina, también venden el queso y crema.
Los intermediaros son los 5 restaurantes que se ubican alrededor del
mercado municipal, debido a que los turistas al comprar cecina, también
prefieren acompafar con los productos como: crema y queso criollo. Se

realizaron entrevistas a dos de ellos.
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COMERCIANTES

Los actores que actian en la comercializacion son aquellos que intervienen
en el proceso productivo y de transformacion, pero también se encuentran los
intermediarios. La venta de queso se da en tres niveles, el primero de puerta
en puerta, son clientes fijos a los que se les entrega queso semanalmente; el
segundo es a través del expendio en los locales ubicados dentro de las
instalaciones del mercado municipal y restaurantes y, finalmente, en locales

en mercados cercanos como Cuautla.

Figura 15. Comercializacion en el mercado municipal

Fotografia: Yadira Fernanda Ortega A. (2012)

7.1.3 Flujograma del proceso de queso criollo

El proceso de elaboracion de queso criollo, tanto en un sistema familiar como
en el de un sistema de pequefia industria, es similar, la principal diferencia
radica en la utilizacién de equipos y maquinaria. A continuacion se hace una

descripcion del proceso en ambos sistemas:
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Figura 16. Flujograma de proceso del queso criollo

Recepcidén de materias
primas
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crema
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del cuajo
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Corte de la cuajaday
extraccion del suero

Obtencion del ¥
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Amasado o molido y
adiciéon de la sal
v
Moldeo y
almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia con base en trabajo de campo (2012)

El proceso de elaboracion inicia con la recepcion de la leche, a continuacion
se filtra pasandola por un cedazo o lienzo para eliminar las impurezas,
seguidamente se fija la temperatura, ésta debe estar entre 30 a 35°C; una
vez cumplido este paso, se adiciona el cuajo (en un sistema familiar
normalmente el cuajo es de origen natural elaborado por los productores o lo
compran en el sector; mientras que, en el sistema de pequefia industria en
algunos casos utilizan cuajo industrial sea liquido o en pastilla); en ambos
casos, se requiere una dosis necesaria para que pueda cuajar la leche, con

un tiempo de espera de 30 a 45 minutos; luego se realiza el corte de la
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cuajada, se deja reposar durante 5 minutos y enseguida se desuera, este
proceso se realiza ayudandose con una manta o en saquillos hasta que la
cuajada pierda la mayor cantidad de humedad. Transcurrido ese tiempo, la
masa, empleando molinos de discos y/o las manos sobre una batea, se

mezcla hasta conseguir una pasta fina, previamente se le adiciona sal.

Finalmente, la pasta que se obtuvo durante el proceso se coloca en aros
cilindricos pequefios y se coloca en un refrigerador, este proceso le permite
al ganadero y al quesero poder transportar el queso con relativa facilidad a

los centros de comercializacion.
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7.1.4 Matriz de actores directos e indirectos

7.1.4.1. Matriz de actores directos

Cuadro 3. Actores directos con referencia a la cadena queso fresco

PRODUCTORES CADENA AGROALIMENTARIA QUESO

ACTORES
Pequefios Productores de Pequefios
DIRECTOS productores queso industriales
ganaderos gueseros
CARACTERISTICAS | Sistemas de | Producen de 25 | Producen de 500 a
produccion de [ a 100 litros de | 2000 litros de leche
doble propdsito. leche en dos | diarios
ordefias
Las razas que Incorporan a los
manejan son | La calidad de la | procesos, maquinaria,
criollas con | leche depende | descremadora, molino
encaste en Cebd, | del rendimiento | eléctrico.
Charoldis y Suizo. | en el queso.
Marcan el precio del
Tipo de ordefio es | El color | producto.

manual

Es un sistema de
comercializaciéon

de la leche que se

caracteristico de
la leche es

amarillo

Elaboran queso
fresco, panela,
chihuahua, Oaxaca,

botanero, de cincho, y

basa en la
ademas crema Yy
confianza. )
requeson.
ACTIVIDADES Diversificacion de la produccion | Principal actividad
agricola, siembran maiz, sorgo,
jitomate.
RELACION CON | Pequerios Pequefios productores y otro
industriales y | proveedores de materias primas.
OTROS ACTORES agroindustrias
gueseras Pequefios productores y abastecedor de
leche.
Asociacion
ganadera del
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municipio.

AMBITO DE | Local Regional Local y Regional
ACCION
RIESGOS Los sistemas de | Multas por falta | La dependencia del
produccion no son | de pago de | abastecimiento de
competitivos. impuestos o | leche.
normas
Los rendimientos | establecidas. Pérdidas por
de la leche son desabastecimiento o
bajos. temporadas
climéticas.
Costos de
produccion altos. -
Pérdida del
materias  primas
por parte de los
qgueseros 0
pequefios
industriales,
cuando la leche
no cumplen la
calidad requerida.
GRADO DE | El grado de participacion es media, | El grado de
i debido a que se considera una | participacién es alto,
PARTICIPACION actividad complementaria dentro de la | debido a que el
economia. sustento  econdémico

de la familia depende
de esta actividad.
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7.1.4.2 Matriz de actores indirectos de queso fresco

Cuadro 4. Actores Indirectos con referencia a la cadena queso fresco

ACTORES AYUNTAMIENTO | ASOCIACION CAMPO A.C
INDIRECTOS DE
GANADEROS
TIPO Publico Privada Privada
Asesoria Técnica | Apoyo técnico o | Asistencia
SERVICIO 5 apoyo puntual de | técnica, manejo
Elaboracion y
PRESTADO . 3 acuerdo al|de ganado vy
ejecucion de
proyecto. capacitacion
proyectos
TEMPORALIDAD | Ocasional Poca Por proyecto
Adaptable al | Mejora genética | Mejora genética
TECNOLOGIA
proyecto y normas
USADA
higiénicas
Actualmente Depende del
INVERSION Personal técnico
ninguna proyecto
CALIDAD Baja Baja Media
ALIANZAS Ninguna Ninguna Ninguna
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7.2 Cadenade Produccion y Comercializacion de la Cecina

La informacion descrita a continuacion, proviene de los resultados obtenidos
a través del diagndstico de la cadena artesanal de cecina. De esta cadena
depende econdmicamente la mayoria de la poblacion del municipio; debido a
gue es un proceso que data de hace mas de 200 afios y que viene de

generacion en generacion.

La cecina se elabora con carne de res, y los cortes de canal mas utilizados
de la pierna del animal son: la pulpa, el aguayén, la bola y contra centro; y la

parte mas fina del lomo y el zopilote.

Es importante mencionar que el rendimiento de carne fresca seleccionada
para elaborar cecina es de 60 a 75% aproximadamente, éste depende de la
cantidad de grasa y otras partes que se separen; adicionalmente para
seleccionar una carne de calidad, previamente se analizan algunas

caracteristicas organolépticas: suavidad, color, marmoleo y sabor.

7.2.1 Anélisis de la cadena de |la cecina

Figura 17. Mapeo de la cadena de la cecina

ABASTECIMIENTO

DE MATERIAS > || TRANSFORMACION [| = | COMERCIALIZACION

PRIMAS

Fuente: Trabajo de campo (2011)

El abastecimiento de materias primas, esta dado en dos niveles, en el

primero existen productores de cecina que compran ganado y luego pasa a la
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faena, de la cual se selecciona la materia prima a utilizar; y el otro nivel,
aquellos que adquieren carne empacada al alto vacio de importacion. Asi
mismo en el eslabon de transformacion existen productores familiares, y

grandes productores, que dan valor agregado a la carne.

Y la comercializacion, es directa al consumidor final 0o se entrega en
mercados cercanos como Cuautla, Temoac y en restaurantes ubicados en
ciudades como el Distrito Federal, parte del Estado de México, algunos

lugares del estado de Puebla y gran parte del estado de Morelos.

7.2.2 Analisis de los actores de la cadena de cecina

Figura 18. Actores de la cadena de cecina

Productores > Empresa > 4 Tianguis
locales familiar A Mercado regional
2 ?
Carne O!(? > 4 Tablajeros 2 Mercado municipal
Importacion N A
>
Restaurantes Restaurantes
b Mercado de
nostalgia

Fuente: Trabajo de campo (2011)

A continuacién se puntualizan las caracteristicas de cada uno de los actores

que intervienen en la cadena agroalimentaria:
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PRODUCTORES LOCALES

Los productores locales, se considera una familia integrada por al menos 4
personas, la cual realiza la actividad de cria o compra de ganado de las
razas, cebu, suizo y brahman, éstos se adquieren principalmente en la feria
del ganado que todos los dias lunes se ubica en la corraleta municipal, los
animales que se comercializan proceden de los estados de Guerrero,

Morelos, Puebla, Chiapas, Veracruz y algunos de la localidad.

Del peso total de la canal de ganado bovino, se obtienen del 15 al 40% de
rendimiento en carne seleccionada para cecina; el precio oscila entre 68 y 69
el kilo de carne seleccionada. Del sondeo realizado, se determina que el 80%
aproximadamente de la poblacion considerada dentro del PEA, se dedica a la
produccion de cecina. Y para obtener los resultados se entrevisto a 2
productores locales, que se dedican al engorde de los animales y también a

la elaboracién y venta de carne de res una vez a la semana.

CARNE DE IMPORTACION

En este eslabon intervienen 5 grandes comerciantes de carne, que adquieren
y venden el insumo procedente de otros estados del pais y de Estados
Unidos, ésta viene empacada al alto vacio y congelada, ellos son los
encargados de abastecer a tablajeros, restaurantes y algunas familias. La
carne la venden por caja, cada una contiene entre 27 y 32 Kg de carne
seleccionada. El precio oscila entre 68 y 70 pesos el kilogramo. Sin embargo,

depende de la cotizacion del dolar, que es variable.
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EMPRESA FAMILIAR

Los actores que intervienen en este eslabon, son las empresas unifamiliares,
gue procesan una vez a la semana para su comercializacion durante sabado
y domingo y se considera una actividad complementaria en su economia. En
la elaboracién de la cecina, participa un solo miembro de la familia, la cual, en
algunos casos, contrata a una persona que conoce el proceso de

elaboracion.

Figura 19. Faenamiento de la canal

Fuente: Fotografia Yadira Ortega A (2012)

TABLAJEROS

Dentro de este eslabdn se incluye a los grandes productores de cecina, ellos
utilizan carne que ha sido previamente faenada, siguiendo las normas
técnicas del rastro municipal, asi mismo utilizan carne de importacion. En

este eslabon ya se contrata personal especializado conforme a la cantidad de
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carne a preparar, en la investigacion de campo realizada se encontrdé que una
persona puede preparar alrededor de 4 cajas diarias de cecina, pero ademas
se requiere otra que se encargue del salado de la carne y personal para el
tendido y adicion de grasa. Para la preparacién de una tonelada diaria, se

requiere, al menos, 10 trabajadores.

Una de las particularidades de los tablajeros, es que cada uno lleva su
herramienta de trabajo, la navaja, que mide 50 cm aproximadamente, que se
usa para realizar el tasajo; este actor es importante porque es aqui, donde se
determina la calidad y el sabor de la cecina. Los tablajeros aprendieron a
preparar la carne a partir de las ensefianzas de sus padres o abuelos; la
edad promedio, que inician con el trabajo de la cecina, es a partir de los 16
afos. El nUmero de tablajeros, depende de la cantidad de la produccion, y no
existe un dato real del total de ellos, aproximadamente en una tonelada se
requieren al menos 4 tablajeros, Estos resultados se adquieren a partir de la

entrevista a 4 tablajeros.

RESTAURANTES

En el municipio existen 9 restaurantes registrados, que trabajan en la
preparacion y venta de cecina, aproximadamente elaboran entre 140 y 1,500
Kg. por semana, el proceso de elaboracion, en cualquiera de los casos, se
considera un proceso artesanal y tradicional. Desde la década de 1990
Yecapixtla comienza a incrementar la venta de cecina y son éstos lugares
donde se concentra la afluencia de turistas, principalmente durante los fines

de semana.
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Estos actores se consideran parte del eslabén de la comercializacién, y, de
acuerdo a las encuestas realizadas, los clientes son originarios de varios
lugares de la Republica, principalmente de los estados de Morelos, Puebla,
Estado de México y Distrito Federal, éstos llegan de paso por la zona, sea
por trabajo u ocio y consumen cecina, carne enchilada o longaniza, platos
gue son combinados con ingredientes propios de la zona, queso, crema,

tortillas, nopales cebollines, entre otros.

Figura 20. Restaurantes ubicados alrededor del convento

Fuente; Fotografia Yadira Ortega A. (2011).

TIANGUIS

Es una feria o venta de diferentes productos de consumo basico e incluso
mercaderias que vienen de diferentes lugares de la Republica. El tianguis se
realiza todos los dias jueves alrededor del convento y se considera un
espacio propicio para que los miembros de la familia de los alrededores
acudan a realizar sus compras de la semana, lo que genera una afluencia de
personas para consumo interno de los productos, pero ademas responde a la

necesidad de venta y consumo de cecina y queso.
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MERCADO REGIONAL

Este eslabon se considera importante, ya que la mayor cantidad de cecina
que se elabora en el municipio, sale a mercados cercanos como: Distrito
Federal, Cuernavaca, Tepoztlan, Oaxaca, Guerrero, Puebla, Zacualpan,

Temoac, Estado de México, Veracruz, entre otros.

En este eslabon estan situados, las consideradas empresas familiares,
debido a que ademas de la cecina, también venden el resto de la canal que

no se utilizé en la elaboracion de cecina.

MERCADO MUNICIPAL

En las instalaciones del mercado municipal se distribuye por giro o area de
venta de cecina, los puestos funcionan todos los dias de la semana, son
alrededor de 12 para venta de cecina, y en conjunto con los restaurantes, son

los encargados de la comercializacion de cecina a nivel local.

Figura 21. Instalaciones del Mercado Municipal

Fuente: Fotografia Yadira Fernanda Ortega (2012)
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MERCADO DE LA NOSTALGIA

Los actores de este eslabon son los productores de la cecina, y aquellos
compatriotas que se encuentra fuera del pais; se considera mercado de
nostalgia debido a que existe un potencial fuera del territorio nacional por las
personas que afioran productos tradicionales de sus pueblos. Este mercado
aun no es formal, los envios se realizan a través de familiares o amigos que

viaja al exterior principalmente a Estados Unidos.

7.2.3 Flujograma de la cecina de res

En el siguiente grafico se describe el proceso:

Figura 22. Flujograma de proceso de elaboracion de cecina
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Fuente: Trabajo de campo (2012)
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El proceso de elaboracién de cecina es considerado un proceso sencillo, pero
se requiere tener experiencia en el tasajo y salado, que son lo que dan el
sabor caracteristico a la cecina, también es un proceso artesanal, debido a
que no utiliza maquinaria, ni equipos sofisticados para su elaboracion. Aun se

conserva el saber hacer tradicional de los antepasados.

Una vez que se adquiere el animal, se realiza el faenamiento en el rastro
municipal, para luego seleccionar la carne adecuada para la cecina y el resto
de la carne de la canal prepararla para la venta. La cantidad promedio de
carne utilizada de una canal para elaborar cecina, es 25 a 35 Kkg.
aproximadamente o el 20 al 25%, ello depende del peso total del animal.
Igualmente la carne que proviene de importacién se adquiere en cajas con un

peso aproximado de 32 Kg.

Lista la carne para el proceso de cecina, se realiza el tasajo; es decir
destazar o cortar la carne en tiras largas y anchas en una sola pieza, para
enseguida colocar sal, la cantidad para una caja de cecina es de alrededor de
1 Kg., pero este proceso depende de la experiencia del salador. Algunos
productores queman la sal hasta que dore y pierda el yodo, esto determinara
el sabor; una vez puesta en la carne permanece en reposo durante 30
minutos aproximadamente, ello también depende de la temperatura y

ubicacion del sol.

Luego, en un lugar limpio y seco se coloca la carne sobre madera y se deja
secar bajo al sol durante unos 20 minutos, posteriormente, se coloca en la
tara (tina de plastico) para que suelte agua y finalmente, se vuelve a tender

sobre madera, se unta con grasa y esta lista para la comercializacion y/o
88



preparacion del plato reconocido como cecina de Yecapixtla, para el cual, la
cecina se debe asar en un comal o en una parrilla sobre carbon y, una vez

cocida, se sirve acompafada con crema, salsa, aguacate, frijoles y tortillas.

Figura 23. Presentacion del Plato de cecina

Fuente: Fotografia Yadira Fernanda Ortega (2012)
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7.2.4 Analisis de actores directos e indirectos de la cadena agroalimentaria cecina

7.2.4.1. Matriz de actores directos

Cuadro 5. Actores directos en referencia a cecina

ACTORES DIRECTOS

PRODUCTORES CADENA AGROALIMENTARIA CECINA

PEQUENOS PRODUCTORES
GANADEROS Y CECINA

OTROS ACTORES
LOCALES

RESTAURANTES

CARACTERISTICAS

Las razas de ganado bovino que
manejan los productores son

Cebd, suizo y Brahman.

El ganado en su mayoria es
traido de otras localidades y de
otros estados como Guerrero,

Puebla, Veracruz, Chiapas, etc.

La cantidad semanal de

La elaboracion y venta de
cecina, es wuna actividad
complementaria de fin de
semana o0 al menos dos dias

a la semana.

Registrados ante direccion de
reglamentos y licencias  del

municipio,

Existen alrededor de 21
restaurantes, de éstos estan

registrados solamente 9.

Existen asi mismo 12 giros de

cecina ubicados dentro del mercado
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produccion de cecina es de 25 a

30 Kg a la semana.

municipal.

Poseen un local propio, en el caso
de los restaurantes, a lo largo de la

via principal de acceso al municipio

y

Un puesto establecido en el

mercado municipal.

La produccion y venta de cecina
tanto en los restaurantes como en
los puesto del mercado son de 120

Kg a 1,5 tonelada por semana

La carne con la que elaboran la
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cecina procede de mercados
cercanos como Cuautla, compran
animales para engorde y faenado y

otra parte es carne de importacion.

OTRAS ACTIVIDADES

Las actividades complementarias
son venta de carne fresca y

engorde de animales

En su mayoria son
trabajadores publicos o]
personas que se dedican a

otras actividades laborales

Ninguna

RELACION CON OTROs | Ninguna Ninguna Ocasional SECTUR y  Tour
ACTORES Operadoras a nivel nacional
AMBITO DE ACCION LOCAL REGIONAL REGIONAL

RIESGOS

La sobreproduccion de cecina en el mercado. Y pérdida de identidad del producto frente al territorio

GRADO DE
PARTICIPACION

El grado de participacién es alto, debido a que el sustento econémico de mas del 80% de la poblacién
depende de la actividad, y la cantidad de cecina que se comercializa son 200 toneladas semanales.
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7.2.4.2. Matriz de los actores indirectos

Cuadro 6. Actores indirectos en referencia a cecina

ACTORES AYUNTAMIENTO SECTUR TOUR
INDIRECTOS OPERADORES
TIPO Publico Publico Privado
Publicidad y Apoyo técnico
Promocion .,
Promocion,
SERVICIO Publicidad y
Logistica en compra y venta
PRESTADO 9 Promocién

festividades y

acontecimientos

de servicios

TEMPORALIDAD | Frecuente Poca Por temporada
TECNOLOGIA | Redes sociales y Adaptable a la
Publicidad
USADA prensa demanda
CALIDAD Medio Baja Media
Contactos
Se vincula a
informales  con
través de la
restaurantes para
ALIANZAS Ninguna promocién de la

ruta de los

conventos

itinerario de Ila

ruta de los

conventos
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7.3 Principales Atractivos Turisticos

7.3.1 Inventario de Atractivos Turisticos

Identificacion del sitio
Lugar: Municipio de Yecapixtla

Estado: Morelos
Pais: México

Cuadro 7. Inventario de Atractivos Turisticos

NOMBRE
CATEGORIA | TIPO CLASE JERARQUIA | DESCRIPCION DEL RECURSO
DEL ATRACTIVO
El convento es de origen Agustino, su edificacion
inicia desde el afio 1535 hasta 1545, bajo la
Convento de San )
Artificial Iglesia Complementario 3 direccion de Fray Jorge de Avila, dedicado a San
Juan Bautista
Juan Bautista, forma parte del Patrimonio Cultural
de la Humanidad y de la ruta de los conventos.
El plato de Cecina de | Folklore gastronomia | Central 4 Es considerado el patillo tipico, que resulta de un
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Yecapixtla

proceso artesanal y un saber hacer, que tiene un
sabor caracteristico inigualable. Y que se sirve
acompafiado de productos tradicionales de la
localidad, entre ellos, queso, crema, frijoles y

tortillas.

Artesanias

Folklore

Artesanias

Complementario

Artesanias con hoja de maiz (Totomoxtle), se

realizan Chinelos, flores, ramos, tocados, etc.

Los huaraches de campesino; que son un tipo de
sandalias y se las realizan en cuatro modelos: tres

vueltas, de palma, aceitado, huarache natural.

Talabarteria, trabajos de cuero y piel se elaboran
diferentes disefios entre ellos, fundas para celular,
porta navajas, tequileros, envases transportar

bebidas, etc.

Tianguis

grande vy

Acontecimiento

Tianguis

Complementario

Es la fiesta principal del pueblo, se celebra el

95




feria de la cecina

programado

altimo jueves previo al dia de muertos, en la
mitologia del pueblo, es el nacimiento del sefior del
comercio, a quien se debe el origen del pueblo.
Esta festividad esta relacionada con la venta de
productos alusivos a la celebracion de dia de
muertos, siendo las mas importante por su caracter

prehispénico.

Fiestas religiosas

Acontecimiento

programado

Complementario

Tienen varias fiestas como la celebracion de la
semana santa, el carnaval de Yecapixtla, que se
celebra el sabado santo y domingo de gloria, a
través de el brinco del chinelo, considerado un
personaje ironico de los espafioles, en los tiempos

de la conquista.

Tianguis del jueves

Acontecimiento

programado

grande
Festividad
Feria de
venta de

productos y

Complementario

En el municipio de Yecapixtla, todos los dias
jueves alrededor del convento, se organiza el

tianguis. La palabra tianguis, procede del nahuatl
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mercaderia

en general

tianquiztli que significa mercado publico. Es un
lugar de vendedores ambulantes, es una feria de
trueque, de compra y venta. El tianguis es un lugar
de encuentros, de familias, de disfrute entre
parientes, es el motivo o el pretexto para
relacionarse o también se supone un lugar

humano, festivoy alegre (Sopetran 2010).

En otro sentido, existen los atractivos humanos que incluyen elementos intangibles como la hospitalidad de la gente, la limpieza, la

buena presentacién, calidad de los servicios, precios accesibles.
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7.3.2 Ruta turistica

En base al inventario de los atractivos turisticos, en Yecapixtla, se sugiere
implementar una ruta turistica, apoyada de promotores de turismo a nivel
local. Al igual que con los tour operadores se puede presentar esta propuesta
dentro de la Ruta de los Conventos; o desde el municipio. A continuacion se

hace la sugerencia de la ruta agroalimentaria.

7.3.2.1 Mapa

Figura 24. Mapa de la Ruta Turistica
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7.3.2.2. Propuesta de Itinerario de la Ruta Agroalimentaria

Nombre: Ruta de la Cecinay el Queso

Objetivo: Fortalecer los atractivos turisticos y tradicion del pueblo de

Yecapixtla, como proceso de diversificacion de productos turisticos en el

sector y apoyo a la Ruta de los Conventos.

Cuadro 8. Itinerario de la Ruta Cecinay Queso

Hora Descripcion Actividades Especificaciones
11:00 Saludo y Bienvenida | Presentacion  del | EI guia es un
promotor de turismo | promotor de
y bienvenida. turismo del
municipio.
11:10 Convento de San | Visita, recorrido y | Entrar en silencio
Juan Bautista platica de la historia | al templo y las
de la construccion | fotografias deben
del convento. ser sin flash.
Fotografias del
lugar.
11:50 Traslado a una queseria
12:00 Visita queseria de | Recorrido y | Se debe utilizar
Don Juan Torres explicacion del | zapatos
proceso de | adecuados, para
elaboracion del | evitar mojarse.
queso y sus
derivados. Las plantas son
pequefias y no
Compra de | pueden ingresar
productos. mas de 4
personas al

mismo tiempo
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12:45

Tiempo libre

Con apoyo del
promotor, se
sugiere conocer los
alrededores del
pueblo, disfrutar y
comprar nieves,
botanas, diferentes
bebidas

y compra de

alimentos,

artesanias.

Los fines de
semana existe un
pequefio Tianguis
alrededor del

convento.

13:14

Reuniébn  en la
puerta principal del
atrio y traslado al

restaurante

En el camino se
explica los origenes
del pueblo y Ila

cecina.

Las distancias son
pequenas, se
recomienda traer

sombrero.

13:20

Restaurante El

Portén

Recorrido y charla
sobre el proceso de
elaboracion de

cecina.

Tasajo, salado vy

coccion.

Si no cuenta con
la infraestructura.
Se muestra a
través de video o
sesion fotografica
todo el proceso. Y

su tradicion

13:40

Gastronomia

Degustacion del
plato de cecina
acompafnado de

gueso y crema.

El kilo de cecina
preparada esta en
210 pesos y se la
acompana, con
crema, aguacate,
queso, nopal vy

tortillas

14:30

Despedida

Para la ruta Turistica agroalimentaria se sugiere desde el Ayuntamiento

organizar estos recorridos, con la participacion de los involucrados; ademas

es una propuesta complementaria dentro de la Ruta de los Conventos.
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7.3.2.3. Propuesta para promotores turisticos
Para la generacion de capacidades locales, como promotores de turismo la
propuesta es crear una malla curricular dirigida a jovenes y adultos con
interés y capacidad para atencién a los diferentes turistas, ésta formacion se
basa en proceso modular y se requiere la intervencion del ayuntamiento y
sectores de turismo a nivel estatal para ofrecer una certificacion y
reconocimiento. A continuacion, se describe una matriz para la programacion

curricular.

Programacion curricular : Turismo Cultural y gastronémico

Objetivo: Crear un grupo de promotores y promotoras de turismo a nivel
local, para favorecer la atencion a los turistas y visitantes en Yecapixtla,
Morelos; con la finalidad de ofrecer productos de calidad y servicios

complementarios para la generacién de nuevas fuentes de trabajo.
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Cuadro 9. Programa Curricular

CAPACIDAD

CRITERIOS

DESEMPENO

DE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS

DIDACTICAS

MEDIOS

DIDACTICOS

DURACION

Identificar los
atractivos
turisticos del
municipio y su
importancia
en el
desarrollo
local.

= Reflexionar

sobre el saber

hacer de
productos

los

tradicionales
del municipio

= Definir
conceptos
turismo
cultural,

gastronémico vy

rutas

agroalimentaria

S

= Conocer
aprender
raices
tradiciones.

Aplicar

y

y

los

Conceptuales:

1. Historia de
Yecapixtla

2. Caracteristicas del
convento

3. Turismo cultural y
gastronémico.

4. Relaciones

humanas y
atencién al
visitante

5. Rutas

CONTEXTUALIZACION

= |nformacion

General:

presentacion

institucional, tema,

objetivos
acuerdos

metodolégicos

y

para el desarrollo
de las jornadas de

capacitacion

= Crear un ambiente
predisposicion a la
confianza, respeto

y apertura a
participacion

la

individual y grupal,

mediante

actividades
presentacion.

de

Talento Humano:

= Personal con
conocimiento 'y
experiencias en
capacitacion,
en temas de
turismo

= El Grupo de
jovenes
participantes
con
conocimientos
basicos, y
capacidad de
analisis e
aprendizaje.

Infraestructura:

7 meses en
modalidad
semipresencial
y trabajo en
casa, ademas
practicas de
campo
después  de
haber cursado
el tercer
maodulo

apoyados de
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conocimientos a
través de practica

de campo.

gastronémicas
6. Seguridad y
primeros auxilios
7. Importancia de la
historia 'y sus
raices

8. Turismo cultural y

gastronémico

Actitudinales:

9. Propositiva

10. Recursiva

11. Creativa

12. Conciencia Critica

13. Practicas de

campo

Conocimiento de la
realidad en lo que
corresponde a
turismo, historia y
cultura
Caracterizacion 'y
conceptualizacion

del tema como
alternativa para
diversificar las

actividades dentro
del municipio.
Diagnéstico de
conocimientos
acerca de turismo

PROBLEMATIZACION

Lluvia de ideas sobre

percepciones de
turismo

Presentacion en
power point:

Breve resefia
historica

Infraestructura local
gue presten las
siguientes
caracteristicas:

=  Salén de
Clases
amplio e
iluminado

= Mobiliario
para el
estudiante,
equipada
con asientos
y pizarrén

= Servicios
Basicos

Equipos:

Apoyos
audiovisuales,
experiencias

y tecnoldgicos

los
facilitadores y
previo a una

planificacion .
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Definicion:

= Turismo cultural vy
gastronémico
= Historia y sus
origenes
= Rutas
agroalimentarias
= Atencion al turista

EVALUACION:

= Evaluacion del
aprendizaje mediante
diagnésticos sobre la
conceptualizacion de
los contenidos.

= Ademéas evaluamos lo
siguiente:

participacién, asistencia y
desempeiio y el
cumplimiento de horas

practicas.

HERRAMIENTAS:

Materiales:

Texto base y
materiales de
papeleria

Ludico:

Dindmicas de clase,

patio e integracion
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El proceso de formacion, pretende ser un complemento de la actividad

turistica potencial en el municipio.

7.4 Analisis FODA

La matriz FODA, es un analisis basado en las Fortalezas, Oportunidades,

Debilidades y Amenazas. Para determinar el analisis FODA se examinaron

los diferentes eslabones de las cadenas agroalimentarias y las caracteristicas

del territorio, esto se realiz6 a

través de la observacion y entrevistas a actores claves: productores, ex

funcionarios publicos, cronista y regidor de turismo, ademas se analizd la

forma de organizacién, gobierno e intervencion del mercado.

Cuadro 10. Matriz FODA

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

La historia, tradiciones y el saber
hacer transmitido de generacion en

generacion.

La presencia de agroindustrias vy
pequeia industria competitivas en la
produccion de alimentos (queso vy

cecina).

El clima diferenciador de calidad para

Ser parte de la ruta de los

conventos .

La calidad y reconocimiento de
la comida mexicana, declarada
Patrimonio Intangible de Ila

Humanidad.

Sitio estratégico y de paso para

los estados de Puebla, México,
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la elaboracion de la cecina.

Recursos fisicos como agua y suelo,
como potencial para la produccion

agropecuaria y agroindustrial.

Gran numero de productores que
conocen el proceso de elaboracion de

cecina y queso.

Atractivos turisticos reconocidos a
nivel estatal y nacional (convento de
San Juan Bautista y la cecina de

Yecapixtla).

Tradicibn de las festividades
comerciales relacionadas con la

produccion ganadera.

Morelos y Distrito Federal.

DEBILIDADES

AMENAZAS

Débil organizacion o accion colectiva
de los actores que intervienen en la
cadena agroalimentaria (queso Yy

cecina) y turismo.

No existen politicas publicas

orientadas desde las necesidades de

Pérdida de identidad por el
abastecimiento de materias

primas.

Dependencia econdémica de los

importadores de carne.
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todos los actores que intervienen en la

cadena agroalimentaria y turismo.

Poca participacion y poder de decision

en conjunto sobre el territorio local.

Minima produccion de materias primas
para el procesamiento de alimentos
especialmente carne y leche de

ganado bovino.

7.4.1 ESTRATEGIAS

Para potenciar las fortalezas, utilizando las oportunidades, minimizando las

debilidades y amenazas, se platean las siguientes estrategias:

» Crear una organizacion o potenciar la accion colectiva dentro del
municipio para fortalecer las cadenas agroalimentarias del queso y la
cecina

» Crear una ruta turistica con mayor participacion de los actores de las
cadenas agroalimentarias del queso y la cecina

» Implementar politicas publicas que beneficien y regulen los procesos
de administracién y produccion de las cadenas agroalimentarias
cecina y queso, dentro de la economia del territorio.

» Crear alternativas de diferenciacion turistica para el municipio

» Negociaciones asociativas de compra de materia primas en mejores

condiciones
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8 DISCUSION GENERAL

8.1 Relacién con el territorio

Yecapixtla se puede considerar un territorio, no solo como un espacio fisico,
objetivamente existente, sino por ser un conjunto de relaciones sociales que
le dan origen, y a la vez identidad y un destino comun, compartido por

multiples agentes publicos y privados (Llambi, 2007).

Y que ademas calificado como un territorio urbano, por ubicarse dentro del
pardmetro, nimero de habitantes, dado por el INEGI; pero considerado rural
debido a una fuerte vinculacién con la tierra, la produccion ganadera, la
division del trabajo, la forma de vida de los habitantes, un espacio reducido
para el comercio, con un “saber hacer® tradicional y artesanal, que en el
transcurso del tiempo se mantiene y es la fuente principal de la economia; sin
embargo, debido a la demanda de los productos, las materias primas en su
mayoria ya no se producen en la localidad, dando como resultado, una

desvinculacién con el territorio.

8.2 Relacién a nivel Productivo

A nivel producto carne, en el municipio se evidencia que la mayoria de
materias primas para la elaboracion de cecina no son producidas localmente,
debido al incremento en la demanda de cecina, pero también por un déficit de
produccion. Actualmente del total de la canal faenada, se utiliza entre el 20 y
40% de carne seleccionada para la elaboracion de cecina, no obstante,

existen pocas o0 nula alternativas de mercado para manejo, transformacion
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y/o comercializacion del resto de la canal; lo que puede generar una

sobreproduccion en el mercado y por ende pérdidas econdmicas.

Ante este déficit, la alternativa para cumplir con la demanda en el mercado,
es la compra de materias primas de importacion, provenientes principalmente
de EEUU, y ahora se empiezan a evidenciar variantes en la calidad del

producto final.

En lo referente a la produccion de leche, la alternativa a largo plazo es
mejorar los niveles de rendimiento y crear programas acordes a la necesidad
del ganadero para optimizar los niveles de productividad en la ganaderia
local. En este mismo sentido, la produccidon ganadera a nivel de pequefios

productores cumple al menos tres funciones importantes:

> Ayuda a atenuar la dependencia del pais por estos productos,

» Contribuye a preservar productos vinculados con un “saber hacer” y
con una cultura gastronémica regional o nacional, y

> Provee productos lacteos a sectores de la misma poblacion (Cesin et.

al. 2007).

8.2.1 Relacion a nivel de Politicas Publicas

En otro sentido, los procesos de globalizacion y de mercado local en
Yecapixtla, deben ser regulados a través de politicas publicas, para que no
generen conflictos sociales y logren establecer un Sistema Agroalimentario
competitivo. Ademas, las politicas publicas no son neutras. Al contrario, ellas
inciden de manera diferenciada en la expansién de empresas de distintos

tamafios, pueden contener incentivos para la integracién vertical de grandes
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empresas, o favorecer la autonomia de proveedores especializados (SELA

2012).

Ademas es importante generar politicas administrativas por parte del
gobierno local, para mejorar la adecuacion de la demanda de los
establecimientos de comidas y bebidas que atienden a los turistas v,

particularmente la calidad de estos servicios.

8.2.2 Relacién con el Turismo

Uno de los problemas detectados a lo largo del andlisis de la cadena de
cecina, es que no existen alternativas turisticas de diferenciacion por parte de
actores que intervienen en la comercializacién del plato de cecina;
especificamente en restaurantes, debido a ello, existen algunos programas
alternativos que la SECTUR, promueve, el distintivo M, que es el
reconocimiento que otorga a todas las empresas turisticas que han logrado
implementar exitosamente el programa de Calidad Moderniza, y que avala la
adopcién de las mejores préacticas y una distincion de empresa turistica
modelo (SECTUR, 2012); esto para responder a un mercado cada vez mas

competitivo y se precisa de servicios especializados.

Igualmente con la gestion municipal, se puede convertir el turismo local en
una herramienta de desarrollo sustentable de las localidades incorporadas al
programa, que la Secretaria de Turismo (SECTUR) ha desarrollado con el
propoésito de coadyuvar en el desarrollo del turismo rural, con la participacion
de las comunidades locales, principalmente a nivel municipal, es el programa

de Pueblos Magicos, que tiene como objetivo primordial desarrollar productos
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turisticos que puedan considerarse plenamente culturales, dentro de los
pueblos tradicionales que conservan sus estilos y resalten el valor turistico

local.

Por ultimo, la alternativa es elaborar un producto turistico gastronémico; para
promover la accion colectiva de todos los sectores estratégicos, econémicos

y turisticos dentro del municipio.

8.2.3 Relacion a nivel organizativo

Es importante fomentar la accion colectiva y fortalecer el sistema
agroalimentario localizado, con actores directos de las cadenas de queso y
cecina a nivel municipal, para crear una marca colectiva que respalde el

territorio y sus productos.

Asimismo, esta organizacibn una vez legalmente constituida, puede
considerarse una alternativa para mejorar las relaciones y la coordinacién
horizontal de los actores; debido a que los SIAL, articulados a cadenas
productivas y territorio, pueden aumentar la capacidad para movilizar los
recursos especificos y crear condiciones favorables al desarrollo (Boucher,

2011).
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9 CONCLUSIONES

A partir del andlisis cualitativo de las cadenas agroalimentarias (queso fresco
y cecina), se concluye, en el municipio de Yecapixtla, aln se conserva la
actividad agricola y ganadera, debido a que se localizan economias
familiares o concentraciones de agroindustrias locales que cuentan con sus
propios recursos (talento humano, produccién ganadera e infraestructura) y

gue ademas contribuyen significativamente a la economia familiar.

Esta concentracion de empresas familiares (queso y cecina) puede ser
activada en SIAL, e impulsada a través de estrategias establecidas en el
analisis FODA, debido a que sus cadenas cortas cumplen un rol importante
debido al arraigo histérico, su “saber hacer“; pero sobre todo por ser

considerado el sustento econémico, social y politico en el municipio.

En la actividad ganadera que existe en el municipio, son 40 familias
aproximadamente que se dedican a la produccién de queso a nivel familiar y
pequefia industria, lo que constituye un aporte econémico principal y/o
complementado con la actividad agricola; sin embargo la queseria artesanal,
se reviste de gran relevancia, no solamente porque elabora un producto de
reconocidas bondades nutricionales y gustativas, sino por su capacidad para
generar y mantener el empleo local donde intervienen tres actores

principales: ganaderos, queseros y comerciantes.

Conjuntamente, el platillo de cecina, alimento local, es la principal actividad

econdmica de la poblacion, ya que interviene alrededor del 80% de las
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familias que viven en el municipio, debido al reconocimiento que tiene el

platillo y considera parte de la actividad turistica.

Igualmente, en el andlisis cualitativo de los alimentos locales queso y cecina
se demuestra que actividad turistica de fin de semana y de estancias cortas
en periodos vacacionales, consideran al sistema ganadero de doble
propdsito, como un sistema incapaz de satisfacer la demanda que se genera

a nivel local y regional.

Sin infirmar la produccién ganadera, el reconocimiento de los alimentos
locales queso, cecina, son condiciones competitivas originales gracias al
prestigio de su gastronomia y “saber hacer”; y aunado a la difusiéon de su
patrimonio cultural, principalmente el convento dedicado a San Juan Bautista
gue forma parte de la Ruta de los Conventos, y que estan situados alrededor
de los volcanes Iztaccihuatl y Popocatépetl y cerca de las poblaciones de los
estados de México, Puebla y Morelos, se considera un aspecto positivo para
potenciar el turismo. Ademas la instauracién de un productos turistico “ruta
turistica® enmarcada en el queso y la cecina, sin mayor inversion, se

considera un atractivo adicional.

Finalmente, en el municipio de Yecapixtla, existe una dicotomia, entre lo rural
y urbano esta tendencia rural se puede evidenciar debido a que la economia
se basa en la produccion ganadera y agricola, el saber hacer, caracteristicas
de vida de un pueblo tranquilo, y la presencia de agroindustrias familiares;
mientras que la caracteristica urbana se da por el numero de habitantes dado

en la cabecera municipal y por patrones de consumo que han ido cambiado.

113



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

» Albisu, Luis Miguel. (2011). "Las Cadenas Agroalimentarias como
elementos fundamentales para la Competitividad de los productos en
los Mercados". Revista Mexicana de Agro negocios, num. 4, Enero-
Junio, pp. 451-452.

» Aja, Guardiola S. (2006). Rendimiento Total de una canal de bovino,
Facultad de Medicina veterinaria, UNAM, México DF.

» Arboledo E., (2002). Tesis: Analisis de competitividad de la cadena
agroalimentarias de papa en el Ecuador, circuito papa periodo 1990 -
1999, Quito Ecuador

> Avila Aldapa, R, (2011). Turismo Cultural en México, Alcances Y
Perspectivas, Editorial Trillas, segunda edicion. México.

> Barrera Ernesto (1999), Las Rutas Gastrondmicas una estrategia de
Desarrollo Rural Integrador; trabajo presentado en el “IV Seminario
Internacional de Turismo Rural del Cono Sur”. Santiago de Chile.
Chile.

» Boucher. F. (2011). Guia Metodologia para la activacion de Sistemas
Agroalimentarios Localizados (SIAL), IICA, CIRAD, Red sial, México.
http://lwww.iica.int

» Cervantes, Fernando, (2012). La Leche y los Quesos Artesanales en
México, editorial Miguel Angel Porrta, México.

» Cervantes F., Villegas de Gante, A., Cesin A.. y Espinoza A., (2008).
Los Quesos Mexicanos Genuinos — Patrimonio cultural que debe

rescatarse, Grupo Mundi prensa. México DF.

114



Cooperacién Técnica Alemana - GTZ, (2007), Manual ValueLinks —
Metodologia para el fomento de la Cadena de Valor. GTZ.

Cifuentes William, (2011). Metodologias de Analisis de Cadenas
Productivas Bajo Enfoque de Cadenas de Valor. Fundacion
CODESPA.

CONACULTA (2002). Patrimonio Cultural y Turismo, Cuadernos,
Congreso sobre patrimonio gastrondmico y turismo cultural en América
Latina y el Caribe, primera edicion, Tomo 1 Il México.

M. C. Chamorro y M. Losada, (2002). Tecnologia de los quesos,
Andlisis sensorial de los quesos, AM Ediciones y Mundo Prensa,
México

Del Roble M. (2011). Territorio y Ambiente: Aproximaciones
metodoldgicas, Grupo editorial Siglo XXI. México

Diez Rodrigo, (2006), Analisis de Politicas Agropecuarias y Rurales:
Integracién de cadenas agroalimentarias, SAGARPA

FUNDACION CODESPA (2010). Cadenas de Valor, creando vinculos
comerciales para la erradicacion de la pobreza, edicion CODESPA.
Garcia—Winder M., Riveros H., Pavez |., Rodriguez D., Lam F., Arias
J., Herrera D., (2009). Cadenas Agroalimentarias: Un Instrumento para
fortalecer la Institucionalidad del Sector Agricola y Rural, San José,
CR.

Gomez del Campo, R, (2010), Metodologia para el seguimiento de la
operacion de los consejos de Desarrollo Rural, Sustentable a nivel

territorial en México: El Trabajo de la Red GTD, México, Territorio y

115



Ambiente aproximidades metodoldgicas, coordinador, Mario del Roble
Pensado L. México

Gutiérrez Alejandro, (2009). Avances y Prioridades de Investigacion en
circuitos agroalimentarios, Venezuela.

Haundry de Sourcy, R., (2003). Productos con Identidad Territorial.
Latacunga, Ecuador, Fidamerica.

Herrera, D., (2005). Enfoque Participativo para el Desarrollo de la
Competitividad de los Sistemas Agroalimentarios. Cadenas y Dialogo
para la Accion (CADIAC), Unidad de Politicas y Negociaciones
Comerciales. Secretaria de Cooperacion Técnica, [ICA, San José.
Costa Rica.

Iglesias D. (2002), Cadenas de Valor como Estrategia: Las Cadenas
de Valor en el Sector Agroalimentario., Estacion experimental
Agropecuaria Anguil e Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria.
INAFED y SEGOB, 2010. Enciclopedias de los Municipios Yy
Delegaciones de Meéxico. Estado de Morelos, Yecapixtla.
“http://www.e-local.gob.mx/wb2/ELOCAL/EMM_morelos™.

La Imagen Agropecuaria, Campo Libre “Cecina de Yecapixtla y
festividad prehispanica en torno a la muerte”; Num. 1. (28 de octubre
de 2008);
http://www.imagenagropecuaria.com/articulos.php?id_sec=33&id_art=
576

Lacanau G; Norrild J. Coordinadoras, (2003). Gastronomia y Turismo,

Centro de Investigaciones y estudios turisticos, Argentina

116



Llambi L. (2010). Nuevas Ruralidades y Viejos Campesinos. Agenda
para una sociologia rural latinoamericana, Bogota, Colombia.

Méndez, R. A, (2003). Ayacapixtlan. Historia de un pueblo Puchteca
por tradicion, Cronista 2009 — 2012, México.

Moncayo, E. (2003), “Nuevas Teorias y Enfoques Conceptuales sobre
el Desarrollo Regional: ¢Hacia un Nuevo Paradigma?“, Revista de
economia institucional, primer semestre, afio/vol. 5 nuamero 008,
Universidad de Extremadura de Colombia.

Muchnik, J, (2006), “Sistemas Agroalimentarios Localizados",
presentacion en las primeras Jornadas sobre Competencias en el
Desarrollo Rural, INTA-UNS, 27-29 de septiembre del 2006, Bahia
Blanca, Argentina.

NORMA Oficial Mexicana NOM-243-SSA1-2010, Productos vy
servicios. Leche, formula lactea, producto lacteo combinado y
derivados lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
Métodos de prueba. México

Pomeédn, T y Fraire J, (2011). SIAL, un Enfoque para el Desarrollo
Territorial. Bajo la direccion de Boucher F, noviembre del 2011,
Cuadernos de trabajo 5. México DF.

Pontificia Universidad Catdlica de Pera (2005), Conceptos de
Gastronomia, Peru.

Porras, J. (2006). Policy Network, o red politicas publicas: Una
introduccion metodologica de investigacion, Organizacion de las

Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO).

117



Requier-Desjardins D., Boucher F., y Cerdan C., (2003). “Globalisation,
competitive advantages and the evolution of Localised Agro-food
System in Latin America“, numero 15-1, enero marzo, pp 49-67.
SAGARPA, Octubre (2007). Directorio Nacional de Centros de
sacrificio de especies pecuarias de los Estados Unidos Mexicanos:
SIAP. México

Sepulveda S, 2008. Gestion del Desarrollo Sostenible en Territorios
Rurales: Métodos para la Planificacion. Instituto Iberoamericano de
Cooperacién para la agricultura, San José Costa Rica.

Sepulveda S, Chavarria H, Rojas P.; (2002). Competitividad: Cadenas
Agroalimentarias y Territorios Rurales. Elementos Conceptuales, IICA,
San José Costa Rica.

Sepulveda, et al. (2003). Territorios rurales, competitividad vy
desarrollo, Serie de cuadernos técnicos, numero 23, IICA, San José,
Costa Rica.

Sepulveda, (2009). Nueva institucionalidad para el desarrollo rural en
Ameérica Latina y el Caribe en el contexto actual, IICA, San José Costa
Rica.

Sojo, A. (2007), Cohesion social: inclusion y sentido de pertenencia en
América Latina y el Caribe, Santiago de Chile, CEPEL, Agencia
Espafiola de Cooperacion Internacional y Secretaria general
iberoamericana.

Velasquez G., Merrit H., Navarro A., y Alfaro E., (2011). La
competitividad desde una perspectiva regional y empresarial en el

Estado de México, Editor Gobierno del Estado de México. México

118



> Villegas de Gante, A, (2003). Los quesos mexicanos, Universidad
Auténoma de Chapingo, segunda edicion. México.
> Villegas de Gante. A., (2004). Tecnologia quesera. México: Trilla s. a

de C.V.

119



ANEXOS

1. Formato de observacion para determinar caracteristicas iniciales de los
productores de queso y cecina y su encadenamiento

Alcance: este instrumento permite conocer las caracteristicas de produccion
agropecuaria tanto para identificar la obtencion de carne como de preparacién de
alimentos: queso, crema y requeson y cecina de res

Localidad

Nombre del productor

Que productos elabora e

Quien le ensefio a preparar el producto

Describa el proceso de elaboraciéon del producto

Cual es el rendimiento del producto transformado

Donde vende su producto ~ ------------------ Precio

Produccion de materias primas

Tiene animales de produccion si ( ) No ( )
¢ Cuantos? ------------- Raza -----------------
¢, Cuantos ordefas realiza? --------------- litros de leche por ordefio ----------

Caso contrario, ¢,a quién le compra la Materia prima?
Conoce Ud. a otros productores vecinos si ---- no ----- Quienes

Ud. donde vende sus productos  ----------------- y sabe donde venden los productos
otros productos -----------------

Del total de materia prima que trabaja que cantidad de producto obtiene ----------------
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Ud. sabe, si el producto que vende, esta posicionado en el mercado si --- ho ---,

quien lo compra ------------- y para que lo utilizan ------------
Quien administra el dinero que les genera las ventas
Quien elabora el producto

Quien sale a vende los productos

Observaciones
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2. Formato para obtencién de informacion dirigido a productores de
ganado

Alcance: Este instrumento esta tomado del modelo de CORPOICA? y tiene por
objetivo visualizar la produccién ganadera y sus impactos

Localidad --------------
Nombre del productor ----------------

Fecha

Es productor de leche o distribuidor:

Desde hace cuanto tiempo se dedica a la actividad:

A que otra actividad se dedica: -------

Cuantos miembros de su familia trabajan con Ud. en la misma actividad: ----------------

Ud. Vende leche: si ----- no -----

¢ Cuantos clientes tiene? -------

¢, Qué cantidad de leche comercializa? diario --------- semanal ------

¢ A cuantas otras personas conoce que vendan o compren leche?

El abastecimiento es diario ---- semanal ----- mensual ---- otro ----

¢, Qué cantidad de leche vende? --------------

Ha visto crecer la demanda de la leche: si ----- no ----- Por qué?

¢,Como es el pago de la leche? diario ----- semanal ------

Ud. Y otros productores similares han intentado organizarse?

2 La Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria, es una entidad publica,

encargada de generar conocimiento cientifico y soluciones tecnoldgicas en beneficio del
sector agropecuario.
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El negocio les permite vivir si ----- no ----- Por qué?
¢, Cuenta con otras fuentes de ingreso?

Compra alimento o tiene forrajes si ------ no -------
Cuentan con asistencia técnica

Observaciones
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3. Cuestionario dirigido a productores de cecina

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE MEXICO

MAESTRIA EN AGROINDUSTRIA RURAL DESARROLLO TERRITORIAL Y
TURISMO AGROALIMENTARIO

Cuestionario 1: Cadena de la cecina

Fecha: Comunidad:

Tipo de establecimiento

Numero de miembros de la familia que dependen de la actividad

Numero de miembros de familia que trabajan en la actividad

PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS

Afos de trabaja en elaboracion de cecina

Por qué se dedic6 a la produccién de cecina

Por qué considera es que famosa la cecina de Yecapixtla

CARNE

Procedencia de las materias primas

Tipo A Que

de IQmen Lugar d.e Cantidad/ Precio/Kg/ | Temporalidad | productos
e procedencia | semana

carne elabora
compra

Cerdo

Res

Qué es calidad de carne para usted?.
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Existe variacién del precio segun la estacién del afio de la carne? Si () No ( )
Meses cuanto?

Quién fija el precio de la carne?:

Forma de pago: efectivo () Cheque () Otro( )

Tipo de pago: anticipo ( ) crédito ( ) contra entrega ( )otro ( )
PRODUCCION Y DESTINO DE LA CECINA

Cuédl es el rendimiento de cecina y el precio

Producto K'.IQS de carne Rendimiento Kg |Precio de venta
utilizados

Cecina

Cerdo enchilada

Con que ingredientes acompafia el plato de cecina

Productos de estudio, queso y sus derivados

A Quién .
Productos | le Lugar _de Cantidad/ Precio/Kg/ | Temporalidad
procedencia | semana
compre
Queso
Crema
Requeson

Distribucién y venta de cecina

Producto Kilos por semana Precio Destino

Autoconsumo

Venta a granel

Venta de cecina
preparada

Otro

Cuenta con una marca o nombre del local o producto: Si ( ) No( )

Cual?
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Conoce otros lugares y/o marcas de cecina que elaboran a nivel regional?.

Si( ) No ( ) Dénde?

Se consideran competencia: Si () No () Por qué?

Ha recibido crédito relacionado a la produccién de cecina: Si ( )No () de

quién?.

Tiene otra actividad aparte de la produccion y venta de cecina.

Si( ) No (). Cual?

Existe variacion del precio durante el afio de la cecina? Si () No (

Meses cuanto?

Como se fija el precio de la cecina?:

Forma de pago: efectivo () Cheque () Otro( )

Numero de personas (hombres, Mujeres, trabajo y salario)

Descripcion de N° | Hombres | Mujeres Personal Salario por
la cadena Contratado | Familia | dia/semana/mes
Tasajo

Salado y

Tendedero

Comercializacion

VISION SOBRE LA CONCENTRACION DE PRODUCCION DE CECINA

Evolucidn historica de produccion de cecina:

1950 1960 1970 1980 1990 2000

2010

Qué importancia tiene la  produccion de  cecina

para  usted?
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Qué importancia tiene la produccion de cecina en el municipio?

Pertenece a una asociacién de productores de cecina? Si ( ) No () Por qué?

Ventajas y desventajas de la asociacion

Conoce de donde vienen los clientes, Si( )No( ). Sabe de que Ilugares

Los turistas llegan:

Por la cecina () por el lugar () clima ( ) Otro( )

OBSERVACIONES

Festividades fechas cuando venden mayor cantidad

GRACIAS POR SU COLABORACION
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4. Cuestionario dirigido a productores de queso fresco
UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE MEXICO

MAESTRIA EN AGROINDUSTRIA RURAL DESARROLLO TERRITORIAL Y
TURISMO AGROALIMENTARIO

Cuestionario 2. Cadena del queso fresco

Fecha: Comunidad:

Nombre del productor

Edad

Numero de miembros de la familia que dependen de la actividad lechera

Numero de miembros de familia que trabajan en la actividad

PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS

Afos de trabajar con produccion ganadera

Sistemas de produccion: especializado ( ) semiespecializado ( ) Doble propdsito (
) familiar ()

Cuéntas animales en produccion tiene Raza

Por qué se dedico a la produccién de leche

Evolucién historica de produccion ganadera:

1950 1960 1970 1980 1990 2000 2010

Tipo de ordefio: ( )manual ( ) mecanico ( )ambos
PRODUCCION Y DESTINO DE LA LECHE Y QUESO

Cantidad de leche producida por dia/hato?

Destino de la leche diaria
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Destino Litros por dia Precio Persona o Lugar

Autoconsumo

Alimentacion becerros

Elaboracién de queso

Entrega directa a queseria

Otro

Ha recibido crédito relacionado a la produccién de leche: Si ( )No () de
quién?

Existen requisitos de calidad por parte del comprador de leche? Si( ) No ( ).
Tipo de control

Existe un pago diferencial segun la calidad de la leche? Si ( ) No ( ). De
cuanto

Existe castigos si hay problemas con la calidad de la leche?. Si ( ) No ( ).
Cuéles?

Principales problemas con el comprador de leche?

Qué hace para entregar una leche de calidad?

Qué es calidad de leche para usted?

PRODUCCION DE QUESO

Cudl es el rendimiento, precio, y a quién vende su leche.

Litros Rendimiento |Precio A quien

. Observaciones
utilizados |Kg de venta |le vende

Producto

Queso fresco

Queso de
cincho

Queso Oaxaca

Queso
Chihuahua

Queso Panela

Queso

Crema

Requeson

Conoce en que otros lugares o estados producen el mismo queso? Si( ) No( ).
Cuales considera competencia Si () No ( ). Por qué?
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Tiene otras actividades aparte de la produccién de leche Si ( ) No ( ). Cuél

Existe variacion del precio segun la estacion del afio del queso? Si( ) No( ).

Meses De cuanto?

Quién fija el precio del queso?: Competencia ( ) Costos ( ) Quesero ()
Otro ( )

Forma de pago: efectivo( ) Cheque( ) Otro( )

Como le pagan el quesos: diario () semanal () mensual ( )

De sus clientes, sabe cual de ellos vende queso junto con cecina: Si ( ) No ()
Describa?

Numero de personas (hombres, mujeres, trabajo y salario)

Descripcion  de N° | Hombres | Muieres Personal Salario por
la cadena ) Contratado | Familia dia/semana
Ordefio

Elaboraciéon de
gqueso Yy sus
derivados

Comercializacion

VISION SOBRE LA CONCENTRACION DE PRODUCCION DE LECHE Y DE
QUESO

Qué importancia tiene la produccibn de leche o0 queso para usted?

Qué importancia tiene la produccién de leche o queso en el municipio?

Pertenece a una asociacion de productores de leche o queso Si ( ) No( ) Por
qué?

Ventajas y desventajas de la
asociacion

Recibe algun apoyo o asesoria por parte de organismos publicos o privados?
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Si ( )No () Cuales?

OBSERVACIONES

Gracias por su aporte
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5. Hoja de observacién para el inventario turistico en el Municipio de
Yecapixtla

Por medio de este instrumento se identifican y jerarquizan los atractivos existentes
en el municipio.

Nombre del atractivo

Localizacion - e
Categoria: Naturaleza ------------m-cmeememeer
Folklore — -

Patrimonio -

Recreacion

Accesibilidad (como se llega)
Carretera ---- Calle ---- Sendero ---- Calle Privada -----
Medio de transporte: Autobus ---- Solo vehiculo ---- Ambos ----- Otros -----

Especifique --

Elementos de interés: -------

Funcion actual:

LIMITES DE USO
Estado de conservacion Bueno ------ Regular ------- Malo ------

Problemaética; ---- e -

Disponibilidad: ----- R -

Accesibilidad: ---- e -

Valoracion: 1 2 3 4 5
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