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Resumen

Los Rios es una de las cinco regiones productivas de Tabasco, México, donde la ganaderia es la principal actividad
econdmica; y la queseria, la mayor actividad de transformacién. El objetivo fue conocer el proceso productivo de
las empresas queseras artesanales ubicadas en esta region. Se recabo informacién mediante un cuestionario rela-
cionado con el diseio del proceso, produccién y distribucién de productos.

Las queserias de la regién Rios son microempresas familiares con inversion de capital privado. Su produccion se
enfoca a la elaboracion de productos de consumo local, principalmente el queso de poro. Aunque se cuenta con una
asociacion, las empresas laboran de manera individual y no cuentan con procesos documentados ni estandarizados.

La produccién se distribuye a mercados locales; muy pocas a nivel nacional y ninguna en el &mbito internacio-
nal. El gobierno mexicano ha apoyado el desarrollo mediante leyes y eventos. No obstante, las empresas deben
delimitar las caracteristicas de sus productos, desde la materia prima hasta su distribucién. De igual manera, es
indispensable mejorar los procesos que involucren la inocuidad, el empaque, condiciones de conservacion, estan-
darizacién y documentacién de procesos.
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Abstract

Los Rios is one of the five productive region of Tabasco, Mexico, where cattle ranching is the main economic acti-
vity; and cheese making is the main transformation activity. The objective was to know the productive process of
the artisan cheese companies located in this region. The Information was collected through a questionnaire related
to process design, production and distribution of products.

The cheese factories in Rios region are micro family businesses with private capital investment. Its production
focuses of the production of local production consumer products, mainly pore cheese. Although there is an asso-
ciation, companies work individually and do not have documented or standardized processes.

Production is distributed to local markets; very few at the national level and none at the international level. The
Mexican government has supported development through laws and events. However, companies must define the
characteristics of their products, from raw material to distribution. Similarly, it is essential to improve the proces-
ses involving safety, packaging, conservation conditions, standardization and documentation of processes.

Key words: Cheese, family business, handicraft, livestock, pore cheese.
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1. Introduccion

Los Rios es una de las cinco subregiones pro-
ductivas que conforman el estado de Tabas-
co, México (Chontalpa, Centro, Sierra, Rios
y Pantanos). Esta region tiene una extension
que corresponde al 24.65% del estado, com-
puesto por tres municipios: Tenosique, Balan-
can y Emiliano Zapata. La principal actividad
econdémica de esta zona es la agropecuaria,
sobresaliendo la ganaderia y la agricultura
(Estrada et al., 2013; Capdepont-Ballina y
Marin-Oléan, 2014).

La produccion lechera se realiza en ranchos
ganaderos, los cuales han desarrollado el sis-
tema vaca-becerro, seguido del sistema de
rejegueria tradicional. Los ranchos poseen
alrededor de 37 cabezas de ganado, con nivel
tecnoldgico bajo y fuerza de trabajo familiar
(Manjarrez et al., 2007).

La region Rios es llamada asi por la gran can-
tidad de rios que la cruzan, entre ellos, el rio
Usumacinta, el mas caudaloso del pais. Esta
region esta localizada en una superficie de te-
rritorio casi plana, con ondulaciones inferio-
res a 40m.s.n.m., y abarca la red hidrica que
forma parte del sistema Grijalva-Usumacinta

(ver figura 1).

La precipitacion pluvial es de 2,343mm anua-
les y se conservan zonas selvaticas; aunque
predominan sabanas y pastizales (Barba-Ma-

cias et al., 2006). La temperatura media men-

sual oscila entre 22 y 28°C y la precipitacion
flucttia de 1,800 a 2,500mm anuales (Manja-
rrez et al., 2007).

Con la globalizacién, la industrializacion y
homogenizaciéon de productos han tomado
auge en la producciéon y consumo a nivel mun-
dial. Los alimentos producidos localmente -y
de manera artesanal- no pueden competir en
costos y volumen de produccion con las gran-
des firmas internacionales. Estos productos
locales son relegados a mercados regionales
por las limitaciones para su comercializacién
y por una produccién insuficiente (Ayuso y
Castillo, 2017).

En la medida que la globalizacién tiende a ho-
mogeneizar los productos a nivel mundial, se
plantea el gran reto para América Latina: el
de afiadir valor agregado a las manufacturas,
artesanias y alimentos obtenidos de manera
artesanal. La globalizacion econdmica tam-
bién significa diversificaciéon de mercados y los
productos especificos, con denominacién de
origen, con particularidades culturales, que los
hacen diferentes a los productos industriales;
también tienen una acogida extraordinaria y
hasta un sobreprecio en los mercados mundia-

les (Barragan y Ovando, 2015).

Los pequefios productores de lacteos cuen-
tan con la ventaja de participar en las ca-
denas agroalimentarias de produccién de
quesos artesanales, ya que funcionan como

proveedores de la materia prima requerida
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Figura 1. Localizacion de la subregion Rios, Tabasco, México.

Fuente: Manjarrez et al., 2007.

o ellos mismos realizan las dos actividades
como lecheros y queseros (Villegas y Cer-

vantes, 2011).

En Tabasco, las micros y pequefias empresas

son las encargadas de realizar la transfor-

macion y procesamiento de materias primas
agropecuarias, donde la empresa familiar re-
presenta alrededor del 90% de los estableci-
mientos industriales. Actualmente, estas em-

presas enfrentan el reto de la modernizacion,
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por lo que deben adecuarse a procesos que
les permitan prepararse para responder a los
desafios de la nueva economia, basada en el
conocimiento (Salvador-Valencia y Reyes-De
la Cruz, 2011).

La productividad y la competitividad son cri-
terios que pueden ser dreas de oportunidad.
Para algunas organizaciones estos conceptos
pueden encontrarse en pugna; para otras, re-
presentan la opcion de aplicarse en la busque-
da del crecimiento. La competitividad puede
llevarlos a la creacion de productos unicos,
especiales, necesarios y de valor diferencia-
do que les produzca la posicion de producto
competitivo, logrando especial importancia
en las estrategias de diferenciacion y segmen-
tacion (Castellot, 2014).

Otro reto que enfrentan las empresas quese-
ras artesanales es el desconocimiento de sus
productos y sus cualidades. En México, la
situacion de los quesos artesanales es preo-
cupante, debido que son desconocidos por la
mayoria de la poblacién y no existe investi-
gacion cientifica que apoye sus propiedades

(Queso de Poro Genuino de Balancan, 2009).

Los quesos artesanales generalmente son
de circulacién local o regional; tienen como
nichos de mercado a consumidores de esos
mismos espacios geograficos y, recientemen-
te, a una creciente poblacion de clientes que
busca productos de calidad con evocacion de

lo tradicional y genuino, pero respetando las

tradiciones locales y el medio ambiente. La
queseria artesanal reviste gran relevancia por
su capacidad para generar y mantener el em-
pleo rural hacia un gran numero de agentes
de la cadena agroindustrial de la leche, como
ganaderos, queseros y comerciantes (Villegas

y Cervantes, 2011).

Los estudios relacionados con la valoriza-
cién de las actividades de la agroindustria
rural de produccién de quesos en México
son indispensables, debido a la participaciéon
relevante econdmica y social que tienen en el
pais (Castafeda et al., 2009). El objetivo de
este trabajo fue conocer el proceso producti-
vo de las empresas queseras de la region Rios
de Tabasco, México, con la finalidad de me-

jorar su competitividad.
2. Materiales y Métodos

La unidad de analisis estuvo conformada por
las queserias localizadas en la subregion Rios
del estado de Tabasco en México. De un pa-
drén de 35 empresas registradas en la zona,
19 aceptaron participar en el estudio: diez del
municipio de Balancan y nueve del municipio
de Tenosique. Se realiz6é un estudio explora-
torio-descriptivo cuyo diselo metodoldgico
responde a un enfoque de tipo social, donde
se obtuvo la informacién a partir de la fuente

primaria: las empresas queseras de la region.

Los datos fueron recopilados a través de en-

cuesta junto con la observacién directa y
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participativa de los investigadores, lo que
permitié identificar y caracterizar agentes y
describir relaciones en el proceso estudiado.
La encuesta se aplico a través de una entre-
vista personal a los duefios o encargados de la
empresa, mediante un instrumento de medi-
cidn, que consistid en un cuestionario estruc-
turado en seis dimensiones (datos generales
de la empresa, materia prima, proceso, con-
trol de calidad, mercados y vinculacién) con

22 items totales.
3. Resultados y Discusion

La region Rios de Tabasco, México, es una
zona primordialmente agropecuaria, siendo
la caracteristica de sus suelos acidos lo que
favorecid el cultivo de pastizales e impulsé
la ganaderia. Hoy, la actividad ganadera es
la principal fuente de ingresos de la region
(Cano et al., 2011).

Este trabajo se realiz6 con la finalidad de ana-
lizar el proceso productivo de las empresas
queseras establecidas en la zona. Se encontré
que la mayoria de ellas son microempresas,
iniciadas con capital privado familiar donde
prevalece la experiencia transmitida de una
generacion a otra. Esta clasificacion se reali-
z6 tomando en cuenta el nimero promedio
de trabajadores: el 83% de las empresas pro-
porciona empleo a menos de diez personas, lo
que muestra que la mayoria de estas queserias
son micros, donde se contrata principalmen-

te a familiares.

De acuerdo con los entrevistados, en la con-
tratacion de personal se da preferencia a
parientes, aunque no muestren alto conoci-
miento del “saber hacer”. El 17% restante de
las empresas son pequenas, ya que el nimero
de sus empleados es mayor a diez, pero me-

nor a cincuenta.

En cuanto al disefio del proceso, solo las gran-
des empresas del sector lacteo involucran
la participacién de diferentes actores eco-
noémicos en la produccidn, transformacion,
transporte, almacenamiento, financiamiento,
regulacion y comercializacion de sus produc-
tos (Castaneda et al., 2009). Estas empresas
integran el proceso agroindustrial desde la
produccion de la materia prima hasta el con-
sumo, y pueden operar con leche fresca, en
polvo u otros insumos lacteos; mientras que
las micros y pequeiias, solo procesan materia

prima fresca y local.

La presencia de micros en la region Rios
contrasta con otras regiones del pais, don-
de predominan empresas de mayor tamaio.
En un estudio realizado por Castaneda et
al. (2009) relacionado con la concentracion
de agroindustrias rurales de produccién de
quesos en el noroeste del Estado de México,
se encontrd que entre 1960 y 1980, solo exis-
tian seis empresas que producian quesos. Sin
embargo, en los aflos noventa se incorpora-
ron 19 agroindustrias y, nueve mas al iniciar

la presente década.
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Dentro de su estructura coexisten grandes
empresas en numero reducido, con un gran
numero de pequenas agroindustrias con
problemas para articularse al mercado y de
calidad en sus productos. En la regiéon Rios,
aunque es una zona ganadero-lechera, no
existen empresas de gran tamafo, solo mi-

Cro y pequenas.

Boscan et al. (2007) reportaron que, dentro de
las empresas del sector de derivados lacteos
de Zulia, Venezuela, especificamente respecto
al nimero promedio de trabajadores anuales,
el 25% de ellas proporciona empleo a menos
de diez personas. Un 62.5% de los casos anali-
zados contrata entre once y cincuenta perso-
nas, en tanto que, solo el 12.5%, emplea entre
51 y 100 trabajadores. Estos datos muestran
la necesidad de crecimiento de las empresas
queseras de la subregion Rios, ya que cerca

del 90% corresponde a microempresas.

En el afo 2002, con la finalidad de incre-
mentar la competitividad de las empresas
mexicanas, el gobierno implementé diversas
medidas y estrategias como la creacién de la
Ley para el Desarrollo de la Competitividad
de la Micro y Pequefia Empresa. Luego, en el
afno 2004 se creo el Instituto Mexicano para
la Competitividad; y en 2009, el Primer Foro
para la Competitividad en México. Estas ac-
ciones buscan alcanzar un mejor desempeno
econdmico de las empresas, centradas en el
fortalecimiento del estado de derecho; me-

jores condiciones para la inversion y la crea-

ciéon de empleos, igualdad de oportunidades
educativas, profesionales y de salud; gober-
nabilidad democratica, politica exterior para
alcanzar niveles de crecimiento y bienestar

(Patlan, 2013).

En la region Rios de Tabasco no existen em-
presas grandes dedicadas a la produccion
quesera. Esto probablemente se relacione con
que en el estado se desarrolla primordialmen-
te la ganaderia de doble propésito, conside-
rada como un sistema tradicional de produc-
cién en la region tropical, donde mediante
cruzamientos de razas se obtienen simulta-
neamente los productos leche y carne (Arce
et al., 2017). Ademas, sus trabajos se enfocan
en procesar el excedente de la produccion le-
chera como una actividad complementaria a

la comercializacion de la carne.

La etapa de elaboracion, dentro del proceso
productivo, se caracteriza por la transforma-
cidn de las materias primas hasta que obtener
el producto o servicio final. La queseria ar-
tesanal reviste gran relevancia, no solamente
porque elabora un producto de reconocidas
bondades nutricionales y gustativas, sino por
su capacidad para generar y mantener el em-
pleo rural para un gran numero de agentes de

la cadena agroindustrial.

Las queserias de la region definen sus pro-
ductos de acuerdo al mercado regional. Entre
los principales productos que elaboran desta-

can los quesos de poro, tipo Oaxaca, crema,
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sopero, tipo Cotija, panela, fresco, botanero
y la mantequilla. Estos resultados son simi-
lares a los presentados por Castro-Georgana
et al. (2005), quienes mencionan que, a nivel
estatal, los principales quesos elaborados son:
fresco, crema, doble crema, tipo Oaxaca, tipo
Cotija, tipo chihuahua, botanero, de poro y

tipo manchego.

El 55.6% de las empresas de la zona de los
Rios afirma que su producto lider es el queso
de poro, seguido por el queso tipo Oaxaca y
la mantequilla. En un estudio realizado en el
estado de Zulia, en Venezuela, Boscan et al.
(2007) caracterizaron a las empresas procesa-
doras de derivados lacteos, encontrando como
principales productos la crema de leche (nata)
mantequilla y queso diversos como mozzare-
lla, ricota, requeson, de mano, palmita, blanco
pasteurizado y blanco duro; la mayoria elabo-

rados con tecnologia importada.

Cada empresa presenta un producto, cono-
cido como producto lider, que sobresale en
cuanto al porcentaje de ventas anuales. De
igual manera, las empresas queseras de la re-
gion Rios producen diversos tipos de queso, y
tienen como producto lider el queso conoci-
do como queso de poro o queso de Balancan

(ver figura 2).

El queso de poro es el tnico en Tabasco que
cuenta con una marca colectiva autorizada
por el Instituto Mexicano de la Proteccion

Industrial (IMPI). Este queso es producido

por pequenas empresas de los municipios de
Emiliano Zapata, Balancan y Tenosique que
conforman la Sociedad de Productores de

Queso de Poro Genuino en la subregion Rios.

En un estudio realizado por Hernandez et
al. (2011) sobre el proceso socio-técnico de
produccién del queso anejo de Zacazona-
pan, en el Estado de México, se encontrd que
el sistema agroindustrial presenta estructu-
ras colectivas inicamente en la fase primaria
de produccién y en la forma de organizacio-
nes de productores; mientras que los quese-
ros muestran una actitud individualista y de
desconfianza; siendo la cadena agroindus-
trial coordinada verticalmente. A diferen-
cia de estos, los productores de queso de la
subregion Rios se han unido para establecer

una marca colectiva.

El propdsito de establecer la marca colecti-
va fue generar estrategias que deriven en un
incremento de la valorizaciéon econdmica y
posicionamiento en el mercado. Se trata de
un queso mexicano genuino y, al igual que
otros quesos artesanales, se vende de mane-
ra local-regional y carece de una estrategia
de mercado que sea soportada en estudios
objetivos. Este es el quinto queso en México
que logra dicha distincién junto con el queso
Cotija (Michoacan), queso de bola (Chiapas),
queso crema (Chiapas) y Queso de Tepalcate-
pec (Michoacan). Lo anterior representa un

gran paso para la revalorizacion de productos
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Producto Ejemplo

Descripcion

Queso de poro

Es un queso con un aroma intenso, sabor acido-
salado. Desarrolla en el interior de la pasta
pequefios poros por acumulacion de gas
generado por microorganismos autéctonos, en
gran medida provenientes de la leche y del
suero utilizados en su fabricacion.

Figura 2. Queso de poro elaborado en la region de Rios, México.

elaborados con procedimientos tradicionales

(Cervantes et al., 2017).

Aunque se ha avanzado en la marca colectica
del queso de poro, las empresas integrantes de
la marca no han delimitado el uso del nom-
bre, ya que empresas que no forman parte de
la sociedad productora emplean este nombre.
Se sugiere un control sobre el uso del mismo,
ya que empresas con procesos no estanda-
rizados, pueden interferir en la calidad y la
percepcion de las caracteristicas del queso de
poro, resultando en un rechazo por parte de

los consumidores locales y nacionales.

En México existe un predominio de los que-
sos frescos. La produccion de queso tipo Oa-
xaca ha ido en aumento, mientras que la pro-
duccion de queso maduro se estancd; incluso
disminuyo6 la produccion de queso manche-
go. Esta situacion revela las estrategias de las
agroindustrias queseras mexicanas, que se
enfocan en los quesos frescos, por ser los mas
consumidos, los mads faciles de hacer, y los

mas rentables (Pomedn y Cervantes, 2010).

En cuanto a los mercados, la mayoria de las

empresas de la regiéon Rios cuenta con pun-

tos de ventas locales y regionales, princi-
palmente en los municipios cercanos como
Balancan, Tenosique, Macuspana y la ciudad
de Villahermosa, en Tabasco; Morelos y la
Ciudad de México a nivel nacional. La venta
se realiza al menudeo en expendios propios
y en tiendas de abarrotes locales. Es impor-
tante para las microempresas de quesos en la
region buscar nuevos mercados para la dis-
tribucién de sus productos, asi como formas

efectivas de dar a conocerlos.

Con la intencién de impulsar la produccién
de quesos artesanales de la region y promover
el producto de las empresas locales hacia otros
mercados, desde el afio 2013, el gobierno del
estado de Tabasco, en coordinacién con los
municipios de la regién, realiza el Festival
del Queso Artesanal. Este festival promueve
la industria turistica, cultural y gastrondmica
del estado, particularmente la de los munici-
pios de la subregion Rios. Las empresas que-
seras tienen la oportunidad de mostrar sus
productos para ampliar la comercializacion

de sus productos entre los visitantes al evento.

En un estudio realizado por Cervantes et al.
(2016), al evaluar el valor simbdlico del que-

so de poro, se encontré que su consumo esta
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asociado a sensaciones relacionadas con re-
cuerdos de lugares (42%), a momentos (25%)
y a algin familiar, familia u otras personas
cercanas como amigos; asi como a algiin mo-
mento especifico de su vida (26%). Por lo que,
las empresas que producen alimentos nostal-
gicos o de afloranza pueden aprovechar los
potenciales mercados de destino para promo-

cionar sus productos.

De acuerdo con Villegas y Cervantes (2011),
los quesos artesanales generalmente son de
circulaciéon local o regional y tienen como
nichos de mercado a consumidores de esos
mismos espacios geograficos. Pero reciente-
mente esta surgiendo una creciente pobla-
cidn de clientes que buscan productos lacteos
de calidad, con evocacion de lo tradicional y
genuino; encabezando esta tendencia, los mi-
grantes que habitan en otros estados o fuera

del pais.

Una fortaleza de las queserias de la region
Rios es que la materia prima para la elabo-
racion de quesos es producida por la propia
empresa; y en periodos de sequia, cuando la
produccion de leche disminuye, se compra a
productores de la regién, quienes se ubican
en la misma comunidad que las empresas
transformadoras. Estas comercializan direc-
tamente la produccion y trasportan la materia

prima a las queserias.

Los productores de queso adquieren la mate-

ria prima; no obstante, 30% cuenta con hatos

lecheros y su produccién es canalizada para
complementar el requerimiento diario de la
empresa. Cada empresa adquiere la materia

prima de manera distinta.

El 50% se abastece de productores de leche y
produccion propia; por su parte, el 20% re-
curre solo a productores, mientras que nin-
guna empresa transforma exclusivamente
la produccion de su hato. En el 2009, con el
cierre de la empresa procesadora de leche
Ultralacteos®, los productores perdieron un
importante canal de comercializacion, por lo
que una opcion fue la venta de leche a mi-
croempresas queseras de la regién (Rubio et
al., 2012).

Correa et al. (2006) analizaron casos de estu-
dio de diversos paises de América Latina, y
describieron la organizacion de las empresas
en el territorio y clasificaron las zonas de pro-
duccién de la materia prima como integradas,
semi-integradas y separadas. Las empresas
queseras de la subregion Rios se consideran
semi-integradas por la ubicaciéon en comuni-
dades especificas y porque el abasto de leche
deriva de productores localizados en la mis-
ma localidad que las empresas y de hatos pro-
pios. Conocer el origen de la materia prima
puede apoyar a mantener la calidad median-
te la implementacion de buenas practicas de
produccion, ya que muchos de los productos
artesanales locales se realizan con leche no

pasteurizada (Castro-Georgana et al., 2005).

19

Vol. 8

ISSN 2305-1744 - PAyDS - Septiembre 2019



20

UNIVERSIDAD CATOLICA DE EL SALVADOR

La mayoria de las empresas queseras de la
region no realiza analisis de control de cali-
dad, ni a la leche, ni al producto terminado.
Sus procesos no se encuentran documen-
tados, aunque algunas empresas expresa-
ron que algunos de sus procesos los tienen
estandarizados. Estos datos muestran una
tendencia similar en todo el estado de Ta-
basco, ya que Castro-Georgana et al . (2005),
reportaron que en catorce municipios de
Tabasco se cuenta con un padron de 112 fa-
bricas de quesos; de las cuales solamente el
1.8% pasteuriza la leche. Esto corresponde a
solo dos establecimientos del municipio del

centro del estado.

En un estudio realizado por Diaz et al. (2016),
en dos empresas productoras de queso de
poro se encontré que las plantas cuamplen con
el 20 y el 70% de los parametros establecidos
por la regulacién vigente sobre el cumpli-
miento de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) para elaboracion de queso de poro.
Estos resultados muestran que la implemen-
tacion de sistemas mas robustos como HA-
CCP (Hazard Analysis and Critical Control

Points) aun no es factible.

Se muestra con ello la necesidad de capacita-
cioén para los productores en aras de cumplir
con los requerimientos de personal y la ade-
cuacion de equipos y utensilios; mientras que
el apoyo financiero podria mejorar el rubro
de los requerimientos de las instalaciones y

también el de equipos y utensilios.

En cuanto al empaque de los quesos, la mayo-
ria emplea cualquier tipo de cera (59%), sin
ser de grado alimenticio; seguido por el em-
paque al vacio (25%) como nueva tendencia;
aunque no se han realizado estudios sobre el
impacto en la microflora de los quesos, asi
como el perfil sensorial y toxicolégico. El 8%
utiliza bolsas de plastico y un sector (8%) co-

mercializa sus productos sin empaque.

Actualmente, el empaque de los quesos se ha
diversificado, empleando material flexible, ya
que los consumidores hacen mayores exigen-
cias respecto a los empaques de los productos
lacteos, entre sus exigencias estan el uso de
empaques transparentes para apreciar mejor
el producto antes de comprarlo (Vargas-Us-

categui et al., 2017).

Por otra parte, el uso de materiales biode-
gradables presenta una alternativa al uso de
materiales plasticos. Los recubrimientos co-
mestibles a partir de polisacaridos se han
convertido en una opcion atractiva y rentable
para la conservacion de alimentos. Tapiero et
al . (2017) evaluaron peliculas de carboxime-
tilcelulosa, incorporando glicerol como plas-
tificante y aceite esencial de jengibre (Zingiber
officinale) como agente antimicrobiano para
la conservacion de quesos semimaduros tipo
paipa. Este empaque, ademads de conservar el
producto, logré reducir la carga microbiana
para el producto final, convirtiéndose en una
alternativa agroindustrial para la conserva-

cion de quesos.
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En periodos de abundancia de leche, cuando
se requiere contratar mayor personal o para
cubrir puestos de trabajo, la mayoria de las
queserias (75%) emplea familiares, seguido
por personas que sepan el oficio. Las empre-
sas mencionan que sus ganancias no les per-
miten contratar personal universitario. Sin
embargo, el 50% de ellas estuvo de acuerdo en
participar en programas de vinculacién uni-

versitarios, asi como en la bolsa de trabajo.

Las actividades organizativas son un elemen-
to positivo para la concentracion de empre-
sas, si se considera la dificultad que presentan
para mejorar la calidad y comercializacion de
los productos lacteos. Los estudios relaciona-
dos con la valorizacion de las actividades de
la agroindustria rural de produccién de que-
sos en México son indispensables (Castafieda
et al., 2009).

Los quesos artesanales son definidos por un
doble anclaje: uno temporal y otro espacial,
que los unen con un territorio y una pobla-
cion a través de tradiciones de produccién y
consumo. El consumidor valora del queso su
sabor y la posibilidad de recordar momen-
tos, lugares y personas que forman parte de
su identidad. A su vez, hay una serie de ele-
mentos en torno a estos principales, como el
grado de preferencia, el origen del queso, su
prestigio y el proceso productivo (Cervantes
etal.,2017).

4. Conclusiones

Las empresas queseras en la subregion Rios
son microempresas familiares del sector pri-
vado. Entre los principales productos que ela-
boran se destaca el queso de poro, el tipo Oa-
xaca y la mantequilla, siendo el producto lider
el queso de poro; el cual cuenta con marca
colectiva, conocido y consumido localmente.

Cuentan con mercados locales y regionales.

Pocas empresas realizan analisis de control de
calidad a la leche o al producto terminado. La
mayoria de las empresas utilizan la cera como
material de empaque vy, recientemente, algu-
nas han comenzado a utilizar el empaque al
vacio. No cuentan con procesos estandariza-
dos ni documentados. Por ahora no emplean
personal universitario; sin embargo, estan
dispuestos a realizar vinculacion con institu-

ciones educativas.

Aunque el gobierno mexicano ha apoyado
mediante el decreto de leyes para la micro y
pequena empresa, asi como la apertura de es-
pacios como el Festival del Queso Artesanal,
es importante que las empresas establezcan
estrategias para definir las caracteristicas de
sus productos: desde la materia prima hasta
los canales de distribucion. De igual manera,
es indispensable la asesoria para mejorar los
procesos que involucren, principalmente, la
inocuidad, el empaque del producto, condi-
ciones de conservacion y estandarizacion y

documentacién de procesos.
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